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Resumen: El estudio de las practicas alimentarias permite determinar diferencias
socioecondmicas en poblaciones antiguas. En el sitio Lomas Entierros se llevo a cabo un analisis
de residuos quimicos para identificar sustancias residuales de productos consumidos por distintos
estratos de la poblacion y determinar cudles recipientes ceramicos, segun su forma y valor,
estaban involucrados en el consumo y preparacion de estos alimentos. Los resultados indican que
todos los sectores de la poblacion contaron con un amplio acceso a recursos alimenticios ricos en
carbohidratos. Los grupos de élite y estatus intermedio consumian alimentos mas exclusivos con
mayor contenido de proteinas y acidos grasos. Los carbohidratos se reportan en vasijas de todas
las formas y grupos de valor, mientras que los residuos proteicos y los acidos grasos se

identificaron principalmente en escudillas de alto valor.
Palabras clave: residuos quimicos, vasijas ceramicas, estatus, objetos de valor, alimentos

Culinary practices at Lomas Entierros, Costa Rica: A perspective from chemical residue

analysis on ceramic vessels



Abstract: The study of culinary practices allows us to determine socioeconomic differences in
ancient populations. At Lomas Entierros site a chemical residue analysis was carried out to
identify residual substances from products that were consumed and prepared by different
socioeconomic strata and in vessels of varied shape and value. The results indicate that all sectors
of the population had ample access to carbohydrate-rich food resources. However, elite groups
and intermediate status consumed more exclusive foods that were high in protein and fatty acids.
Carbohydrates are reported in vessels of all shapes and value groups, while protein residues and

fatty acids were mostly identified in high-value bowls.
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Approche des pratiques culinaires 2 Lomas Entierros, Costa Rica: Une perspective a partir

de I'analyse des résidus chimiques dans les récipients en céramique

Résumé: L'étude des pratiques alimentaires permet de déterminer les différences socio-
économiques des populations anciennes. Sur le site de Lomas Entierros une analyse des résidus
chimiques a été réalisée pour identifier les substances résiduelles des produits consommés par
différents segments de la population et pour déterminer quels récipients en céramique, selon leur
forme et la valeur, ont ét¢ impliqués dans la consommation et la préparation de ces aliments. Les
résultats indiquent que tous les secteurs de la population ont largement acces a des ressources
riches en glucides. Les groupes d'élite et de statut intermédiaire mangeaient des aliments plus
exclusifs avec une teneur plus €élevée en protéines et en acides gras. Les glucides sont signalés
dans les récipients de toutes formes et groupes de valeur, tandis que les résidus de protéines et les

acides gras ont été principalement identifiés dans les bols de grande valeur.

Mots-clés: résidus chimiques, récipients en céramique, statut, objets de valeur, aliments

Introduccion

En arqueologia se han empleado varios marcadores para evidenciar las desigualdades

socioecondmicas en el pasado, incluyendo el estudio de las diferencias en cuanto al tamafio, la



ubicacién y los materiales con que fueron construidas las residencias; el origen, el valor y la
variabilidad dentro de los objetos que conforman los conjuntos materiales domésticos; la
obtencion de bienes restringidos o de prestigio; el control de medios productivos; las diferencias
en cuanto a las practicas culinarias y el acceso a ciertos bienes comestibles, entre otros (Hirth
1993; Smith 1987; Van der Veen 2003). El presente trabajo se enfoca en este ultimo aspecto. La
alimentacion es esencial en la vida humana, y por esta razon es también objeto de control politico
y de poder en todas sus dimensiones (Appadurai 1981; Hastorf 2016, 143).

El acceso a los recursos alimenticios puede reflejar el funcionamiento de sistemas
econdmicos en general (Hastorf 2016, 156) y las condiciones politicas y ambientales que rigen
sobre la produccion de alimentos. Asimismo, los alimentos pueden ser utilizados para negociar o
establecer relaciones de poder (Curet y Pestle 2010; Van der Veen 2003). La manera en que estos
se preparan, presentan y consumen puede evidenciar distinciones en estatus y sus efectos en
contextos cotidianos. Las diferencias sociales se pueden identificar por el grado de
involucramiento en la preparacion de la comida, el tipo de alimentos que se elige consumir, y los
recipientes en que estos se sirven (Curet y Pestle 2010; Rosenswig 2007; Turkon 2004).

Las investigaciones que relacionan el consumo de alimentos con estatus, indican que las
¢lites tenian acceso a productos especiales (p.ej. animales de caza de mayor tamano, cortes
especificos, alimentos sensorialmente estimulantes, etc.), a grandes cantidades de comida, o a una
mayor diversidad de alimentos (Ambrose et al. 2003; Emery 2003; Kirch y O’Day 2003; Van der
Veen 2003). Las practicas alimenticias de los grupos dominantes también pueden ser emuladas
por sectores emergentes de la sociedad, lo que conlleva a la generacion de patrones alimenticios
similares entre distintos estratos sociales (Gumerman IV 2002; Junker y Niziolek 2010). Estos
patrones de consumo de alimentos no necesariamente indican un control total de los medios de
produccion (Cuéllar 2013, 147), cuya evidencia debe ser investigada de manera independiente.

Eventos de consumo comunal de alimentos, conocidos como festines o banquetes,
también han sido asociados a la generacidon, mantenimiento, o negociacion de diferencias de
estatus. Esencialmente en estos eventos los alimentos se transforman en capital social (Pitts
2015), tanto para reproducir distinciones jerarquicas como para renegociar afiliaciones a grupos
sociales (Dietler 2001; Joyce 2010). El registro arqueoldgico presenta la suma de varios eventos

de festines realizados por generaciones. Cuando el consumo comunal de alimentos se encuentra



ligado al estatus, se espera identificar una frecuencia diferencial entre los implementos de
coccion y de servicio, donde los ultimos predominarian en contextos de élite o emergentes. La
importancia en la presentacion visual de los alimentos se vera reflejada por la presencia de vasijas
de servicio vistosas y elaboradas. Debido a la transcendencia de estos eventos, se espera que
también se involucre el consumo especializado de ciertos alimentos por sectores restringidos de
la poblacion (Rosenswig 2007; Turkon 2004).

En este articulo exploramos las practicas culinarias de diferentes sectores
socioecondmicos del sitio Lomas Entierros, ubicado en la denominada Subregion Arqueologica
Central Pacifica de Costa Rica (Figura 1), con el proposito de identificar diferencias alimenticias
asociadas al establecimiento de estatus. Para lograr este objetivo, se llevo a cabo un analisis de
residuos quimicos en artefactos ceramicos de valor diferencial y de contextos de estatus alto,
intermedio y bajo, obtenidos de excavaciones arqueologicas previas (Nufiez 2020a). Se realizaron
pruebas en vasijas ceramicas provenientes de distintos sectores para determinar la presencia y
abundancia relativa de fosfatos, carbonatos, carbohidratos, residuos proteicos, y acidos grasos.
Los resultados fueron analizados con base en la forma de las vasijas, el valor de los objetos y los

estatus socioecondmicos de proveniencia de las muestras.
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Figura 1. Ubicacion de sitios arqueologicos mencionados en el texto.

Consumo y preparacion de alimentos en la subregion Central Pacifica de Costa Rica

Aunque las investigaciones arqueologicas que contienen datos directos sobre alimentacion
son pocas para la Subregion Central Pacifica de Costa Rica, se han logrado recuperar restos
macro y micro botanicos, malacologicos y de fauna, micro-restos y residuos quimicos en
contextos que brindan informacion acerca de practicas alimentarias en el pasado. En el presente
apartado se realiza una revision de la informacion mas relevante sobre contextos arqueoldgicos
que indican una relacidon con practicas de consumo o preparacion de alimentos para varios
periodos de tiempo (Cuadro 1). Esta revision incluye datos del sitio arqueologico Lomas
Entierros y de otros sitios ubicados en zonas costeras y montafiosas cercanas a este.

El énfasis del presente trabajo se enfoca a los ultimos siglos antes de la llegada de los
europeos, sin embargo, esta revision permite identificar posibles cultivos y recursos silvestres que

formaron parte de la alimentacion de las poblaciones antiguas de esta zona y que pudieron haber



sido utilizados por varios siglos. Esto no quiere decir que la dieta no cambi6 a lo largo del
tiempo, puesto que esto ha sido documentado en otras regiones (e.g. Dickau 2010), sino que se
requiere incrementar la investigacion sobre el uso de recursos comestibles de manera diacronica.

La evidencia directa mas antigua de practicas alimentarias en la Subregion Arqueoldgica
Central Pacifica fue registrada en los sitios Quebrada Seca, Siquiares I y Pan de Azucar, para las
fases Jaco y Pavas (300 a.C.-300 d.C.). En Quebrada Seca se identificaron semillas y restos
carbonizado en un fogon (Corrales y Mora 1992). En Siquiares II se recuperaron macro-botanicos
y fitolitos en pozos de almacenamiento y pisos de habitacion, mientras que en Pan de Azucar los
micro-restos provienen de la zona abdominal de un individuo encontrado en un enterramiento
(Conjunto Funerario 20). Estos contextos de almacenamiento y de consumo indican, ademas, el
establecimiento de practicas agricolas en la zona, por la presencia no solo de plantas cultivadas,
sino de fitolitos que apuntan a la tala de bosques (Blanco 2002).

Para la fase Curridabat (300-800 d.C.), los datos del sitio La Malla muestran que las
poblaciones que ocuparon el manglar de Tivives explotaron recursos malacolégicos y de fauna
que se encontraron asociados a monticulos de tierra (Quintanilla 1992). El sitio Pan de Azucar
también presenta un componente funerario tardio, donde se recuperaron fitolitos asociados a las
areas abdominales de individuos en tres conjuntos funerarios (Conjuntos Funerarios 1,2y 3)y
macro-restos en zonas de fogon y en asociacion con artefactos (Blanco 2002).

Para el caso de la fase Cartago (800-1500 d.C.) la evidencia de consumo o preparacion de
recursos alimenticios es escasa pero mas variada. En el sitio Tabarcia, tanto en zonas
habitacionales como de servicio, se recuperaron restos carbonizados al interior de dos vasijas
asociadas a Curridabat tardio-Cartago (Ornat 2005). Las excavaciones realizadas en Lomas
Entierros durante 1988 documentaron la presencia de semillas de coyol carbonizadas (4Acrocomia
sp.) en un pozo de sondeo sobre una terraza artificial. También se registraron restos de fauna
(incisivo de saino [Tayassu tajacu] y dos molares de tepezcuintle [Agouti paca]) asociados a un
conjunto funerario (Herrera y Solis 1988). Aunque es muy probable que estos recursos formaran
parte de bienes alimenticios, los rituales funerarios podrian haber involucrado el consumo de
alimentos particulares o especializados. Los contextos arqueoldgicos donde se encontraron no

evidencian claramente contextos de coccidn o consumo de alimentos.



Por su parte, en el sitio Jesus Maria se realizaron andlisis de residuos quimicos (fosforo,

carbonatos y pH) en estructuras domésticas que permitieron identificar zonas de consumo y

preparacion de alimentos (Solis 1992). En Lomas Entierros hemos registrado micro restos al

interior y exterior de una estructura de élite, asi como al exterior de una estructura de estatus

intermedio. Andlisis de residuos quimicos (fosfatos, carbonatos, pH, residuos proteicos,

carbohidratos y dcidos grasos) en estas mismas estructuras evidencian zonas de preparacion y

consumo de alimentos (Nunez 2020a).

Fase

Evidencia

Sitio/Contexto

Referencia

300 a.C.-
300 d.C.

Macro-restos:

- Proto-pejibaye (de menor tamafio y peso que su
variante moderna Bactris gasipaes) o coquito
(Elaeis oleifera)

Fauna:

- Pescado

Quebrada Seca
- fogén

Corrales y Mora,
1990; Corrales,
comunicacion
personal 2021

Macro-restos:
- Olotes y granos de maiz (Zea mays)
Cotiledones de leguminosa no identificada
- Semillas de posible Ipomoea sp.
- Fruto de cucurbitacea no identificado
- Semilla de jocote o jobo (Spondias sp.)
Fitolitos:
- Asteraceae
- Marantaceae
- Zingiberaceas
Maiz (Zea mays)

Siquiares II

- pozos de
almacenamiento
- pisos

Blanco 2002

Fitolitos:
- Asteraceae
- Maiz (Zea mays)

Pan de Azucar
-area abdominal
de un individuo

Blanco 2002

300-800
d.C.

Restos malacologicos:

- Anadara tuberculosa

- Anadara grandis

- Chione sp.

- Chromytilus palliopuntatus
- Ostrea sp.

- Pecten sp.

- Cerithidea valida

- Littorina zebra

Fauna:

- Iguana (Iguana iguana)

- Venado cola blanca (Odocoileus virginianus)
- Pez sapo (Batrachoides)

- Peces de la familia Aridae

La Malla:
-estructuras

Quintanilla 1992




Macro-restos:
- Olotes y granos de maiz (Zea mays)

Pan de Azucar
-area abdominal

Blanco 2002

-estructuras

- Cotiledones de leguminosa no identificados de varios
- Cotiledones de frijol (Phaseolus cf. vulgaris) individuos y
- Endocarpos de palma exterior
- Endocarpo de coyol (Acrocomia sp.)
Fitolitos:
- Asteraceae
- Heliconiaceae
- Poaceae
- Maiz (Zea mays)
Macro-restos: Tabarcia Ornat 2005
-Restos carbonizados -interior vasijas
-Posibles fibras de camote
Micro-restos: Lomas Entierros | Nufiez 2020a
800-1500 | -Concha -estructuras
d.C. -Hueso
Residuos quimicos: carbonatos, carbohidratos,
proteinas, fosfatos y pH
Residuos quimicos: carbonatos, fosfatos y pH Jesus Maria Solis 1992

Cuadro 1. Evidencia directa del consumo y preparacion de alimentos en la subregion Central

Pacifica.

El sitio arqueologico Lomas Entierros

Lomas Entierros fue un asentamiento monumental de primer nivel ubicado en la cuenca

baja del rio Tarcoles. Se localiza entre la llanura costera y el piedemonte, a 7 km del Océano

Pacifico. Ademas, fue un centro de importancia en el establecimiento de redes de intercambio

interregional que imperaron entre el 800-1200 d.C. (Nufiez 2020b; F. Solis y Herrera 1992). Las

estructuras de cantos rodados que conforman el asentamiento (Figura 2) han sido asociadas a

fechamientos de radiocarbono que arrojan un rango entre 771-1185 d.C. (Nunez 2020b). Debido

a su ubicacion, junto a un rio parcialmente navegable, es posible que sus habitantes contaran con

una amplia gama de recursos marinos y terrestres, asi como de cultivos y plantas silvestres.
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Figura 2. Imagen LiDAR de Lomas Entierros con ubicacion de estructuras de cantos rodados,
metates domésticos y zonas de basureros con proporciones de vasijas de servicio con respecto a
culinarias. Imagen LiDAR cortesia de Aerodiva.
Diferenciaciones socioeconomicas e indicadores de festines

Excavaciones en distintos sectores han permitido identificar tres estratos
socioecondmicos, con conjuntos materiales diferenciables. Las élites, ubicadas en el norte del
asentamiento, tenian acceso a muchos y variados bienes de intercambio, junto con otros objetos
valiosos de produccion local, como los metates labrados, cuencos y ollas de servicio decoradas.

Ademas, ejercian control sobre la produccion excedentaria de litica lasqueada. Los miembros de



estatus intermedio, ubicados en zonas intermedias del asentamiento, también tenian acceso a
objetos de intercambio, en menores proporciones, con conjuntos domésticos diversos que reflejan
distintas actividades ocupacionales. Mientras que los miembros de bajo estatus, localizados hacia
la periferia, tenian acceso a bienes de intercambio de menor valor y en menores cantidades, y a
una vajilla cerdmica poco vistosa (mas detalles en Nunez 2020a).

Zonas de basurero fueron identificados por cada uno de los tres sectores socioecondémicos
mencionados. Fragmentos de ceramica recuperada en estos contextos conforman el grueso de las
muestras analizadas en este trabajo. Para ubicar aquellas areas donde ocurrian actividades de
preparacion y consumo de alimentos dentro del sitio, cuyos recipientes posteriormente
terminaron en estos sectores de basureros, las vasijas se agruparon en utensilios culinarios y para
servir segin su forma y uso potencial. El grupo culinario incluye ollas medianas y grandes aptas
para cocinar, procesar alimentos sin fuego y almacenar. El grupo de servicio incluye ollas
pequeiias, tecomates, platos y escudillas. Al observar la distribucion y proporcion de vasijas de
servicio con respecto a las culinarias (Figuras 2 y 3a) se destacan la frecuencia del primer grupo
depositado en contextos de ¢élite. Esta frecuencia disminuye en zonas de estatus intermedio,
mientras que la ceramica de estatus bajo estd dominada por vasijas de culinarias.

En los contextos de estatus alto o élite, incluyendo los basureros, se ha documentado una
gran proporcion de escudillas o cuencos vistosos de servicio. Muchas de estas vasijas provienen
de la region arqueoldgica Gran Nicoya (suroeste de Nicaragua y noroeste de Costa Rica) o
corresponden con recipientes de produccion local de fina manufactura (Figura 3b). Al interior de
una estructura de élite se recuperaron micro-residuos de concha que muestran huellas de
exposicion al fuego y altos niveles de carbonatos, fosfatos y pH, lo que sugiere la coccion de
moluscos en un fogon interno. Ademas, cercano a estos contextos se concentra un gran nimero
de metates de caracter doméstico (Figura 2) que pudieron servir para el procesamiento de
alimentos a gran escala.

Por otro lado, sectores de estatus intermedio y bajo presentan cantidades moderadas de
vajillas de servicio, y una proporcion similar entre la ceramica para servir y la utilizada para
cocinar y almacenar alimentos. Los basureros de estatus intermedio contienen una alta proporcion
de vasijas decoradas de manufactura local, mientras que los de bajo estatus tienen una mayor

proporcion de vasijas de la Gran Nicoya, pero estas corresponden a escudillas incisas, a
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diferencia de las policromadas que dominan los conjuntos ceramicos de élite. En este sector
también se documentan metates y manos de moler, pero en menores proporciones, y son en su
mayoria simples y poco decorados. Al momento, no se ha identificado un contexto de
procesamiento de alimentos en zonas de estatus intermedio y bajo, como el descrito para la zona

de élite.

Cantidad de vasijas de servicio y culinarias (n=190) Tipos de vasijas de servicio (n=84)

m Culinario  m Servicio m Gran Nicoya Decorada m Sin decorar

Cuenta
Cuenta

15
10
20 s
i O IS =
0 0 —

Elite Intermedio Bajo Elite Intermedio Bajo

Estatus Estatus
a. b.

Figura 3. Distribucion vasijas en basureros de Lomas Entierros: a. distribucion de vasijas de
servicio y culinarias de acuerdo con el sector socioecondmico; b. distribucion de tipos de vasijas
de servicio de acuerdo con el sector socioeconémico.

La copiosa presencia de escudillas de servicio importadas y locales de alto valor, junto
con una mayor proporcion de ceramica de servicio versus ceramica culinaria en sectores de élite,
indica que las personas que las usaban en esos lugares valoraban la presentacion visual de los
alimentos y es posible que se hayan involucrado en consumo visible mediante festines. El
consumo especializado o restringido de ciertos alimentos, como marcador de estatus social y de

festines es explorado mediante andlisis de residuos quimicos en los siguientes apartados.

Materiales y métodos

El andlisis de residuos quimicos en contenedores ceramicos arqueologicos ha permitido
identificar el tipo de alimentos que se producian, conservaban, cocinaban, servian y transportaban
(Barba et al. 2014; Charters et al. 1993; Evershed 2008; Pecci 2009; Pecci et al. 2017). Como
parte del proceso de manufactura las vasijas de barro son expuestas a altas temperaturas durante
el quemado. Este evento elimina la mayor parte de los residuos organicos que pudiesen

encontrarse en los recipientes. Posteriormente, el uso repetitivo de las vasijas con sustancias
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especificas, especialmente liquidos o semiliquidos, genera un enriquecimiento con sustancias
organicas que se almacenan en los poros de las pastas. Estos residuos permanecen protegidos por
largo tiempo dentro de sus cépsulas ceramicas, lo que permite que sean estudiados mediante

técnicas arqueométricas muchos afios después (Barba 2009; Pecci 2021; Pecci et al. 2017).

Materiales

La muestra para andlisis estd compuesta por 78 fragmentos ceramicos (Cuadro 2), 97,4%
de los cuales corresponden con bordes y 2,56% son cuerpos que tienen depositos de carbon.
Todos se adscriben a la fase Cartago (800-1500 d.C.). La seleccion de materiales para el andlisis
se basoé en la representacion de tres tipos de recipientes: ceramica proveniente de la Gran Nicoya
(tanto policromada como incisa), escudillas de tipos ceramicos locales (tanto elaborados como
simples), y ollas locales de diversos tamafios. Se tom¢ en cuenta: (1) la asociacion de estas
muestras a contextos de basureros y estructuras domésticas dentro de los tres estratos
socioecondmicos, es decir, €lite, estatus intermedio y bajo; (2) la correspondencia de los
recipientes dentro de las tres categorias de valor establecidas a partir de los pasos de produccion
escalonada (segin Feinman et al. 1981), es decir, valor alto, medio y bajo (para méas detalles ver

Nifiez 2020a).

Valor de los| Estatus socioeconémico . L. .
. 5 —1 Total Tipos y grupos ceramicos asociados
objetos Alto | Intermedio | Bajo
Mora Policromo, Papagayo Policromo,
Altiplano Policromo, Jicote Policromo,
Alto 29 7 3 39 Birmania Policromo, Inciso GN, Tayutic
Inciso
Intermedio 4 10 4 18 Tuis Fino, Beré Rojo, Cabana Fino,
Mercedes Linea Blanca
Bajo 7 11 3 21 Cocpri (')rdina.rio, .Turrialba Tosco, Istara
Ordinario, Parismina
Total 40 28 10 78

Cuadro 2. Distribucion de objetos muestreados de acuerdo con su escala de valor y contextos
socioecondmicos de proveniencia.

Los materiales seleccionados para el analisis fueron separados y colocados en bolsas de

plastico con la informacién de proveniencia. A cada una de las muestras se le removi6 un trozo
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que fue pulverizado en un mortero de porcelana. Esta muestra pulverizada fue colocada en bolsas

plasticas y utilizada para realizar las pruebas analiticas que se describen en el siguiente apartado.

Protocolos analiticos

Las pruebas analiticas o spot-tests fueron desarrollados en el Laboratorio de Prospeccion
Arqueologica de la Universidad Nacional Autonoma de México, donde han sido aplicadas tanto
para el analisis de areas de actividad como para los artefactos cerdmicos (Barba 2007; Barba et al.
1991; Barba y Ortiz 1992; Barba et al. 2014; entre otros). A continuacion, se detallan los
protocolos para las cinco pruebas aplicadas (segiin Barba et al. 1991; Obregon et al. 2019):

1. Residuos grasos: se extraen con cloroformo el cual se calienta y se hace reaccionar
con hidréxido de amonio (25%) para producir una reaccion de saponificacion que
hace espuma con peroxido de hidrogeno. Se asignan valores de valores de 0-3
dependiendo de la cantidad de espuma generada.

2. Carbohidratos: se hidrolizan a furfural o hidroximetilfurfural por la accion de 4cido
sulfurico concentrado caliente y una reaccion de condensacion con resorcinol, lo cual
genera compuestos coloridos a los que se les asignan valores de 0-4.

3. Carbonatos: producen efervescencia con acido clorhidrico al 10%. A la intensidad,
visual y audible, de la reaccion se le otorgan valores entre el 0-6.

4. Fosfatos: se extrae en una reaccion con acido, en la cual el molibdato disuelto
reacciona y produce fosfomolibdato de color amarillo. Esto se reduce con acido
ascorbico para formar compuestos de azul molibdeno cuya intensidad en coloracion se
clasifica y asigna un valor entre 0-5.

5. Residuos proteicos: reacciona con un agente fuertemente alcalino que libera amoniaco
en forma de gas, el cual es detectable con un papel de pH hiimedo. A partir del valor

de 8 se considera presencia de residuos de proteinas.
Resultados

En términos generales toda la muestra analizada presento residuos inorganicos de fosfatos

en abundancia media-alta, indicando que los mismos fueron enriquecidos por medio de su uso.
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La ausencia total de carbonatos evidencia que las arcillas utilizadas fueron de origen volcénico y
que la cal! no fue empleada como parte de las practicas alimentarias en Lomas Entierros.

Los carbohidratos son reportados en toda la muestra, con un promedio de abundancia
media. Esto hace referencia al uso repetitivo de estos recipientes en el procesamiento y consumo
de alimentos vegetales ricos en azlcares y almidones (Cuadro 3), como es el caso de las semillas
y los tubérculos (Barba et al. 1991). Por el contrario, los residuos proteicos se registran de manera
mas restringida y en abundancias bajas. La presencia de estos se relaciona especialmente con
productos de origen animal, como tejidos musculares, sangre y caldos de carne (Barba et al.

1991; Barba et al. 2014). De manera similar, los acidos grasos se reportan en abundancias medias

y bajas, y derivan tanto de grasas de origen animal como vegetal (Barba y Ortiz 1992; Barba et

al. 2014).

Estadistica Fosfatos ll}:(figitgz Carbohidratos ::;(sl::ss Carbonatos
Promedio 2,9 7,1 2,2 0, 0
Desviacion Estandar 0,2 0,6 0,6 04 0
Maximo 3,0 8,5 3,5 2,0 0
Minimo 2,0 6,0 1,0 0,0 0
Total de positivos 78 8 78 7 0

% 100% 10,3% 100% 9,0% 0%

Cuadro 3. Estadisticas generales de la muestra analizada para el sitio Lomas Entierros.
Dado que los carbohidratos y los fosfatos se encuentran de manera abundante en toda la
muestra, los datos de los siguientes apartados enfatizan sobretodo en la distribucion mas limitada

de los residuos proteicos y los acidos grasos.

Formas ceramicas

! La utilizacion de la cal para la nixtamalizacion de maiz se ha documentado ampliamente en Mesoamérica (Cagnato
2019, Fournier 1998, Johnson y Marston 2020). La ausencia de cal indica que este no fue el recurso empleado, sin
embargo, no se puede descartar la nixtamalizacion con ceniza, la cual no se evidenciaria con este analisis. Analisis
experimentales nos han permitido determinar que el uso de la concha hervida no se registra mediante el analisis de
carbonatos (Nufiez en revision).
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La muestra analizada estd compuesta por escudillas y ollas. Como mencionamos
anteriormente, se propone que las ollas de mayor tamafio sirvieron, posiblemente, para funciones
mas culinarias de almacenamiento y procesamiento de alimentos, mientras que las de menor
tamaino pudieron tener funciones de servicio, sin excluir su ocasional uso en procesamiento. No
se puede descartar que las escudillas se emplearan para el procesamiento de alimentos, puesto
que varios ejemplares muestran ahumados consistentes con coccion sobre el fuego. Sin embargo,
sus caracteristicas sugieren un uso predominantemente de servicio.

Al analizar el enriquecimiento quimico de los recipientes segiin su forma (Figura 4), se
destaca la abundancia de residuos proteicos en seis escudillas. La diferencia de este grupo con
respecto a las ollas grandes es estadisticamente significativa en un intervalo de confianza del
80%. En este ultimo conjunto, y en el caso de las ollas pequeiias, la presencia de residuos
proteicos es muy reducida, con un solo ejemplar en cada grupo. La vasija con residuos proteicos

en la categoria de ollas pequefas corresponde a una olla miniatura (9 cm de didmetro) (Figura 71).
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Figura 4. Intervalos de confianza para el promedio de fosfatos, residuos proteicos, carbohidratos
y acidos grasos de acuerdo con la morfologia de la vasija.
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La mayoria de los recipientes con acidos grasos corresponden a escudillas, con cinco

ejemplares, por lo que el promedio de acidos grasos en este grupo se encuentra por encima del

promedio general. Una olla grande reporta también presencia de 4cidos grasos y un fragmento de

cuerpo, posiblemente de olla, con carbonizacion interna. En las ollas pequefias no se registra

ningun caso con enriquecimiento de este residuo.

Estatus socioeconomico

La presencia de residuos proteicos se reporta unicamente en tres ejemplares provenientes

de contextos de élite y en cinco de estatus intermedio®. Los intervalos de confianza al 80%

indican la predominancia de residuos proteicos en vasijas provenientes del estrato intermedio

(Figura 5), en comparacion tanto con grupos ¢élite como de bajo estatus.
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Figura 5. Intervalos de confianza para el promedio de fosfatos, residuos proteicos, carbohidratos
y acidos grasos de acuerdo con el estatus socioecondémico del contexto.

2 Solamente las lecturas por encima de 8 en este andlisis indican la presencia de residuos proteicos.
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Los acidos grasos se reportan en baja proporcion en la muestra analizada, pero estan
presentes en todos los estratos socioecondmicos, con cuatro casos en contextos de élite, dos en
estatus intermedio y uno en estatus bajo. Las mayores abundancias se documentaron en contextos
de élite, por lo que el promedio de este grupo se encuentra por encima del general. Sin embargo,

esta distribucion no es estadisticamente significativa para intervalos de confianza del 80%.

Valor de los objetos

Los resultados del analisis del enriquecimiento quimico y su relacion con el valor de los
recipientes ceramicos no indica diferencias significativas (en intervalos de confianza del 80%) en
la mayoria de los grupos de estudiados (Figura 6). El Gnico caso en que se registra una diferencia
significativa corresponde con la presencia de carbohidratos en las vasijas de intercambio, con
respecto a las vasijas locales de valor medio. Se reporta la presencia de residuos proteicos en tres
ejemplares de intercambio de alto valor, en una escudilla local de alto valor, y en dos ollas de

bajo valor. Las escudillas y ollas de valor medio no contenian residuos proteicos.
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Figura 6. Intervalos de confianza para el promedio de fosfatos, residuos proteicos, carbohidratos
y acidos grasos de acurdo al valor de los recipientes cerdmicos.
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Los acidos grasos se comportan de manera similar, solamente se presentan en dos vasijas
de intercambio, en tres escudillas locales de alto valor y en dos ollas de bajo valor. Las
abundancias media-altas de 4cidos grasos se reportan en las escudillas de alto valor, mientras que
las restantes presentan una abundancia baja. Las escudillas y las ollas de valor medio no reportan

acidos grasos.

Discusion

Los analisis de residuos quimicos para la muestra de Lomas Entierros indican que los
alimentos con carbohidratos fueron los mas ampliamente consumidos o procesados en todas las
formas de vasijas, en los estratos sociales y en los grupos de objetos de distinto valor. Dado que
las proteinas y los acidos grasos se concentran mayormente en estratos sociales intermedios y de
élite, los carbohidratos se presentan como el indicador alimenticio de los estratos
socioecondmicos mas bajos. Estos carbohidratos podrian derivarse de una variedad de productos
que han sido reportados arqueologicamente, incluyendo el maiz (Zea mays), el camote (Ipomoea
batatas) el frijol (Phaseolus sp.) o los comestibles de palmas como el pejibaye (Bactris gasipaes)
(Blanco 2002; Corrales y Mora 1990; Ornat 2005).

Los residuos proteicos en zonas de ¢élite y estatus intermedio fueron mayormente
reportados en escudillas de alto valor, tanto locales como de intercambio. Todas las vasijas que
contienen residuos proteicos también tienen presencia promedio de carbohidratos, lo que sugiere
el consumo combinado de ambos productos o la multifuncionalidad de los recipientes. Dos de
estas escudillas, ambas foraneas, presentan evidencia de que adicionalmente a los carbohidratos y
proteinas, se consumieron productos con contenidos de grasas vegetales o animales. Las
proteinas y parte de los dcidos grasos encontrados en estos recipientes podrian derivarse del
consumo de fauna terrestre, riberefia o marina, la cual era accesible para los pobladores de Lomas
Entierros. Esto puede sugerir que los cocimientos preparados en las unidades de alto nivel tenian
ingredientes mas variados que incluian todos los grupos de alimentos.

Los acidos grasos presentan una distribucion mas amplia en cuanto a estratos sociales,
pero el mayor numero de muestras se reporta en los contextos de élite. Tanto en la élite como en
la zona de estatus intermedio, la mayor parte de vasijas que contienen 4cidos grasos corresponden

con escudillas locales y foraneas de alto valor. Estos andlisis sugieren que los sectores con mayor
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acceso socioeconomico también son los que tienen una alimentacion con productos ricos en
carbohidratos, proteinas y acidos grasos (Figura 7, Cuadro 4).

En términos de la forma y el valor de los recipientes, es notable que la mayor cantidad de
vasijas (69,23%), que ademads de carbohidratos contienen residuos proteicos o acidos grasos,
corresponden con escudillas de alto valor, tanto locales como fordneas. Estas son altamente
vistosas en comparacion con las escudillas de valor medio, pues estan decoradas por complejos
disefios incisos o policromados. Ademads, este tipo de objetos se reporta en mayor abundancia en
los contextos de élite y de estatus intermedio. El uso relativamente restringido de estos objetos
valiosos para el consumo de sustancias alimenticias de menos acceso incrementa tanto el valor
del objeto como del alimento que se sirve o procesa en el mismo. Esto parece tener relacion con
el hecho de que en los estratos altos las escudillas pudieron haber servido para ofrecer alimentos
especiales durante los festines, y en este contexto, tanto los alimentos como los recipientes se
convierten en un simbolo de estatus.

Las escudillas y las ollas pequefias de valor medio fueron inicamente enriquecidas por
carbohidratos, lo que indica una seleccion en el tipo de recipientes que se empleaban para las
sustancias que contenian proteinas y grasas. Las vasijas de valor medio son monocromas y menos
ornamentadas. El uso de éstas fue uniforme en todo el sitio arqueologico.

En las zonas de ¢élite, tanto los residuos proteicos como los acidos grasos se restringen a
escudillas de alto valor. En contextos de estatus intermedio se amplia el conjunto artefactual con
estos residuos, pues se incluye una olla miniatura y una olla grande, ambas de bajo valor. En las
areas de bajo estatus la evidencia corresponde inicamente a una olla grande de bajo valor. Esta
distribucion sugiere practicas culinarias distintas en los tres estratos socioeconomicos de Lomas
Entierros. Tres escudillas en la zona de élite con residuos proteicos y dcidos grasos presentan
ahumados internos y externos que confirman su utilizacion. Las ollas asociadas al estrato de élite

solamente se encuentran enriquecidas por carbohidratos.
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Figura 7. Ceramica enriquecida con sustancias restringidas de acuerdo al estatus del contexto: a.,
b., f. escudillas de intercambio con residuos proteicos y carbohidratos; c., e. escudillas locales de
valor con 4cidos grasos y carbohidratos; d.,g. escudilla de intercambio con residuos proteicos,
acidos grasos y carbohidrato; h. escudilla local de valor con residuos proteicos y carbohidratos; i.,
j. ollas de bajo valor con residuos proteicos y carbohidratos; k. olla de bajo valor con 4cidos
grasos y carbohidratos.

Es importante tener en cuenta que estos resultados inicamente enfocan el procesamiento y
consumo de alimentos en vasijas ceramicas, y que estas no necesariamente fueron el inico medio
para cocinar o comer que fue utilizado en el pasado. De tal manera, que otras alternativas de
coccion, como el asado, no estaria reflejado en este andlisis. Para el caso de Lomas Entierros, la

informacion relacionada con el asado de alimentos se derivaria mas certeramente de analisis
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quimicos en los contextos de coccion. Los andlisis quimicos en una de las estructuras de élite
indican la presencia de un posible fogdn, alrededor del cual se reportan altos niveles de proteinas
y carbohidratos. Los micro-residuos de concha quemada y altos niveles de carbonatos y fosfatos

cerca del fogon sugieren el asado de moluscos dentro de esta estructura (Nufiez, 2020a).

Tlp? 0. grupo Estatus Valor Forma Fosfatos Res: Carb. Acidos
ceramico Proteic. grasos
Gran Nicoya . Alto/ .
Engobe Blanco Intermedio Intercambio Escudilla 3 8 3 0
Gran Nicoya No ID | Intermedio Alto/ . | Escudilla 3 8 2 1
Intercambio
Mora Policromo V.| 1, Alol N pudilla |3 8,5 25 0
Mora Intercambio
. Alto/ .
GN Inciso NI Alto . | Escudilla 3 8 3 2
Intercambio
Carrillo Policromo Alto Alto/ | Escudilla 3 8,5 2.5 0
(@) Intercambio
. Alto/ .
Tayutic inciso Alto Escudilla 3 6,5 1 1
Local
Tayutic inciso Alto Alto/ Escudilla 3 6,5 1,5 2
Local
Tayutic inciso Alto Alto/ Escudilla 3 7,5 2,5 1
Local
Tayutic inciso Intermedio Alto/ Escudilla 3 8 2 0
Local
Cocori Ordinario Bajo Bajo/ Olla 3 6,5 1,5 1
Local grande
Cocori Ordinario/ . Bajo/ Olla
Turrialba Tosco Intermedio Local grande 2 8 3 0
cf. Ribera Intermedio Bajo/ Olla i 3 8,5 2.5 0
monocromo Local pequeiia
NI Intermedio Bajo/NI NI 3 7,5 2,5 1

Cuadro 4. Residuos quimicos en vasijas ceramicas seleccionadas, Lomas Entierros.

El analisis del conjunto artefactual, que se realizé con anterioridad, indic6 que los
miembros de estatus intermedio de Lomas Entierros tenian acceso a bienes de valor (Nufez,
2020a). El analisis de residuos quimicos confirma este aspecto, ya que también identifico
sustancias alimenticias mas restringidas en artefactos ceramicos excavados en esos contextos. No
se puede descartar que estos grupos estén emulando practicas de la élite, incluyendo festines, por

lo que el consumo de sustancias restringidas también se da mayormente en vasijas de menor
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circulacion. En la muestra de estatus intermedio se destaca una unica escudilla del tipo cerdmico
Tayutic Inciso con presencia de residuos proteicos, cuya manufactura sugiere una imitacion de
piezas de mayor calidad (Figura 7h), muchas de las cuales se han recuperado en contextos de

élite.

Conclusiones

La identificacion de residuos quimicos en recipientes ceramicos del sitio Lomas Entierros
permitié documentar como una primera aproximacion que, la alimentacion de los antiguos
habitantes de este sitio estaba basada en productos ricos en carbohidratos. Los estratos
socioecondmicos con un mayor acceso a bienes materiales de alto valor contaban con una dieta
mas diversificada, que podria implicar una mejor nutricion y mejores condiciones de salud.
Ademas, las escudillas mas valiosas y vistosas son las que contienen las sustancias alimenticias
mas exclusivas, lo que en contextos de consumo visible y fuera del grupo doméstico, como los
festines, incrementa el valor de ambos.

Las practicas alimentarias identificadas hasta el momento en Lomas Entierros son
consistentes con la distribucion de otros materiales culturales (detalles en Nufiez, 2020a), que
indican una estratificacion econémica de la poblacion. De esta manera, el acceso, el
procesamiento y el consumo de los alimentos se encuentra ligado a las redes socioeconémicas
mas amplias que imperaban entre el 800-1200 d.C. en Lomas Entierros. Es posible que los
festines estén representados por el uso de cuencos o escudillas de caracteristicas especiales en
contextos de ¢lite y con contenidos mds variados y abundantes, lo que seria una practica de los
grupos de poder para consolidar su estatus.

Andlisis instrumentales mas especificos, como los de granulos de almidén y
cromatografia de gases, permitirian, en el futuro, profundizar sobre los tipos de alimentos y los
grupos alimenticios que estuvieron al alcance y que consumieron los antiguos pobladores de

Lomas Entierros.
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