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Introduccion

La presente tesis de licenciatura presentada a la Escuela Nacional de
Antropologia e Historia comprende el trabajo de casi diez afos de estudio sobre la
ceramica de la region maya de Palenque y Chinikiha, al norte de Chiapas, en el
marco de los proyectos arqueoldgicos en la region de Palenque dirigidos por
Rodrigo Liendo Stuardo del Instituto de Investigaciones Antropoldgicas de la

Universidad Nacional Autbnoma de México.

Delinearé brevemente algunos aspectos generales del area de estudio, ubicada
en los limites entre las llanuras aluviales de Tabasco y la Sierra de Chiapas, en un
paisaje geologico carstico definido por planicies al Norte, valles sucesivos y cadenas
montafiosas producidas a través de plegamientos del periodo terciario. Esta
orografia define el curso de los abundantes rios que fluyen en su superficie y
también de los asentamientos. Para una descripcion geografica detallada de la zona
consultese a Waibel (1946), West (1969), Mulleried (1957) o Teranishi (2011).

El clima, la geomorfologia y la hidrologia del area derivan en un conjunto de
nichos ecoldgicos tropicales descritos en los trabajos citados, la diversidad biolédgica
representada en esos nichos es de obvia importancia con la alimentacién como uno
de los focos de estudio. En el capitulo | se describiran los recursos que los
ecosistemas regionales pueden proveer y como pudieron haber sido aprovechados

por sus antiguos habitantes. Gran parte de las plantas y animales que sirvieron de



herramientas, combustible e ingredientes de las comidas se encuentran aun

representadas en el paisaje de hoy en dia.

Albergando al asentamiento de mayor tamafo e importancia en el occidente del
area Maya durante el Clasico, la regién y el sitio de Palenque acumula hoy una larga
historia de investigaciones arqueoldgicas e historicas, historia que se remonta al
final del siglo XVIII (Navarrete 2000), con las primeras exploraciones y descripciones

ajenas a los habitantes mayas que conocian sobre las ruinas desde su abandono.

Hoy, después un gran numero de investigaciones arqueoldgicas que han
realizado reconocimientos de superficie, excavaciones, asi como la consolidacion y
restauracion de edificios (para un detallado resumen de los antecedentes sobre
Palenque y su region, consultese a Lopez Mejia 2005) se conoce ahora el tamafo
total del asentamiento de Palenque, nucleo urbano que llegd a su maxima
ocupacioén entre los siglos VIl y IX d.C; en cuanto a conjuntos arquitecténicos que
alojaban unidades residenciales, patios, plazas, templos y otros edificios publicos,
adaptados a la topografia y regados por una eficiente infraestructura hidroldgica

aprovechando la abundancia de corrientes de agua.

La complejidad del asentamiento de Palenque estaba ornamentada con
abundante iconografia. Las plazas, los edificios, los monumentos y los artefactos
estaban prolificamente decorados con numerosas imagenes, algunas de las cuales
se conservan hasta nuestros dias. La iconografia palencana ha contribuido al
conocimiento de la estética y arte maya (de la Garza, Bernal y Cuevas 2012).
Escenas mitoldgicas, religiosas, bélicas y politicas van acompanadas de referencias
textuales sobre el contenido de las mismas, dibujando dentro de las clases
dominantes, a diferentes comunidades, sus actores y sus practicas. Mucha de la
atencion en el sitio de Palenque es atraida precisamente por su extenso corpus de
inscripciones jeroglificas. Estos textos han contribuido al avance desde los inicios
del desciframiento de este sistema de escritura y también han aportado

ampliamente en el conocimiento de la politica de Palenque.



Se sabe que Palenque constituia el asiento de una familia cuyo linaje reino
durante mas de cuatro siglos el ajawlel de Baakal, desde el nucleo urbano de
Lakamha’, nombre con el denominaban en el Clasico a la ciudad, hoy ruinas de
Palenque. Los textos producidos por la familia Bolon Ch’an y sus linajes
subordinados en los siglos VIl y VIII proporcionan un pormenorizado escenario, en
el que se definen las diferentes comunidades que estaban a cargo de la
administracion politica, econdmica y religiosa junto con sus actores principales,
representados como individuos que ostentan diferentes titulos dinasticos y cargos

politicos, administrativos y religiosos (Bernal, 2011).

El ajawlel de Baakal® era una unidad politica y territorial, que comprendia un
area con poblaciones que se distribuian tanto en el nucleo como en asentamientos
menores en el interior de su hinterland. Desde los afios veinte han habido diversos
investigadores que se interesaron por los sitios de menor rango alrededor de
Palenque y en los valles vecinos (Blom 1923; Blom y LaFarge 1926; Berlin 1955;
Rands 1966, 1967a, 1967b; Ochoa 1978; Hernandez 1981; Grave Tirado 1996).

Desde mediados de la década de los noventa, con los proyectos Palenque
Hinterland, Proyecto Integracion Politica en el Seforio de Palenque, Proyecto
Arqueoldgico Chinikiha y Proyecto Regional Palenque (Liendo 2002, 2007, 2012a,
2012b) se comenzo a estudiar la region sistematicamente a través del recorrido de
superficie extensivo en los valles y pies de monte en las cercanias de Palenque.
Con estos recorridos se conocié un panorama complejo de asentamientos de
diversos tamaios y organizaciones; uno de los poco mas de 600 sitios registrados
con los recorridos es el sitio de Chinikiha, el nucleo de lo que fue un ajawlel entre el

rio Usumacinta y Palenque, aunque de menores dimensiones que éste ultimo.

En Chinikiha, con el esfuerzo colectivo de un grupo multidisciplinario
conformado por arqueodlogos, arquitectos, botanicos, geodlogos y muchas otras
personas que han colaborado, hemos enfocado los trabajos de investigacion
durante los ultimos diez afios y se han obtenido diferentes lineas de resultados que
profundizan el conocimiento sobre el sitio (Campiani E.P; Campiani, Flores, Lopez
M. 2012; Jiménez E.P; Liendo, Lopez y Campiani 2014; Montero 2011; Nufiez 2012;



Trabanino 2014), sumado al panorama regional y patrones de asentamiento
conocidos (Flores 2011; Liendo 2007, 2011; Silva 2008)

Los primeros analisis que realicé a la coleccién regional fueron durante los afios
2003 y 2004, sin embargo, no fue sino hasta el afo 2006, cuando se involucrd
Socorro Jiménez con las primeras colecciones de Chinikiha, que comenzamos a
aproximarnos al material sistematicamente con métodos novedosos que brindaban
una mucha mayor capacidad de descripcidn, sin la necesidad de construir tipologias

o encajar los datos en tipologias existentes.

Con esta metodologia multimodal comencé el analisis de la coleccion regional
excavada y recolectada en sitios menores. Después vinieron las excavaciones
realizadas en toda la extension del sitio de Chinikiha durante 2008, 2010 y 2011,
qgue aumentaron la coleccion de materiales exponencialmente, especialmente la
ceramica, misma que también analicé bajo la metodologia propuesta por Jiménez,
que es una adaptacion de la propuesta de Robert Rands, como se detalla en el

capitulo .

Con una gran cantidad de material descrito me faltaba aun poder situar los datos
en marcos conceptuales que me permitieran hacer preguntas con respecto a
aquellos atributos que ya habia notado contrastantes entre los sitios de la regién.
Las caracteristicas mismas de la coleccion estudiada han demandado a los que la
estudiamos, a buscar alternativas a las caracterizaciones tipolégicas mas comunes;
después de una investigacion bibliografica quedé sorprendido de la tendencia
general a pasar por alto los aspectos funcionales de los recipientes estudiados en
analisis ceramicos. A pesar de esta tendencia existen muy valiosos trabajos que
estudian a la ceramica de diferentes contextos arqueoldgicos como las herramientas
que eran (Braun 1983), estas investigaciones fueron las que canalizaron mis
intereses y cuestionamientos hacia los temas culinarios, relativos a la funcion de los
recipientes que alguna vez conformaron los tiestos de la colecciéon que estudié y

resumo con este trabajo de tesis.



Las hipétesis principales con las que comencé siempre fueron relativas a la
complejidad legible en los repertorios ceramicos de diferentes categorias de
asentamientos comparadas en la region, basandome en la jerarquia de sitios
pretendi observar los contrastes existentes en los inventarios de recipientes entre
los rangos de sitio y dentro de Chinikiha, ya que considero que existe una
correspondencia directa entre estas variables. Esto fue posible aprovechando las
excavaciones con mayor cantidad de tiestos analizadas hasta septiembre de 2013,
momento en el que decidi suspender la incorporacién de nuevos datos a este

trabajo.

Asi que con las cuestiones sobre las diferencias observables en la ceramica en
agrupaciones discretas, ya sean estas jerarquicas, regionales o urbanas fue que
realicé, para el complejo Ajin de Chinikiha (700-850 d.C.), el analisis de las
caracteristicas que pudieran ser leidas en términos culinarios, relacionadas a la
funcion y el contexto de uso de los artefactos ceramicos. Seleccioné este periodo
por ser el unico en el que es posible tener una aproximacion a los inventarios

ceramicos totales

En el primer capitulo abordaré los marcos conceptuales sobre la alimentacion,
la cocina, la comensalia y cdmo estan relacionados con los recipientes ceramicos,
asi como los escenarios culinarios asumidos para el area maya y la region de
estudio. En el segundo capitulo describo la coleccién de material, la metodologia en
su recoleccidn, sus contextos de proveniencia y la metodologia de analisis. Para el
tercer capitulo abordo los datos cronoldgicos legibles en la ceramica, para asi poder
aislar el periodo de tiempo que analizo en el capitulo IV, con las conclusiones en el
Capitulo V.



Capitulo |

La Ceramica y las Practicas Culinarias

en la Region de Palenque y Chinikiha

I. 1 La alimentacion, la cocina, la comensalia y su marco conceptual

En esta investigacién se entiende por practicas culinarias al conjunto de
conductas y relaciones sociales producto de las diferentes circunstancias en las que
la gente interactua alrededor de la comida y la bebida. En la cocina y en la
comensalia se reproducen practicas de procesamiento, servicio y consumo de
alimentos que estan llenas de significados, de categorias y relaciones sociales

intrinsecas y explicitas.

La antropologia y arqueologia, en diferentes momentos de su desarrollo
histérico, han proporcionado un marco metodoldgico, tedrico y conceptual que
permite observar e interpretar el espectro alimenticio del comportamiento humano
desde muy diversos puntos de vista. Desde los inicios de la antropologia, a finales
del siglo XIX se empleaban a los alimentos en la definicion de los estadios evolutivos
de las sociedades. Lewis H. Morgan (1877) definia la subsistencia como uno de los
principales motores de la historia y categorizé dichos estadios en base a los modos
en el que las sociedades se apropian o producen sus alimentos, sucediéndose el

salvajismo, la barbarie y la civilizacion en una secuencia cuyos cambios se



generaban por los alimentos, entre otros factores (Harris 1987). Desde aquel
entonces al dia de hoy, la comida y la bebida han estado presentes de muy
diferentes maneras en las preguntas relativas a la a la salud, complejidad,

variabilidad y desarrollo historico de las sociedades.

Desde la primera mitad del siglo veinte los aspectos fisioldgicos y nutrimentales
han sido utilizados entre las disciplinas antropolégicas en problemas de
investigacion particulares. Desde la arqueologia procesual existen abundantes
ejemplos de investigaciones que abordan el sentido nutricio y productivo de la
alimentacion observando, por ejemplo, la produccion de la energia potencial que
representan los nutrientes contenidos en los alimentos cultivados. El requerimiento,
el uso y el abuso de sustancias para los procesos del organismo es uno de los
principales campos de pensamiento con respecto a los individuos, las sociedades y
sus alimentos; formando la base de lo que se define en este trabajo como culinario:
con las necesidades del organismo de sustancias organicas e inorganicas basicas
y aquellas que son provistas por los distintos paisajes, se conforma la variabilidad

de cocinas desarrolladas por los grupos humanos.

Por otra parte, los estudios de control e intensificacion de la produccion,
comunes desde la arqueologia procesual, han contribuido a explicar los problemas
alimenticios que no pertenecen a la esfera culinaria abordada por esta tesis, cuyo
foco de atencidn esta en las practicas relacionadas con los alimentos cuando estos
ya han sido producidos y distribuidos. Los modos de produccién, junto con sus
categorias y significados tienen una influencia directa en el acceso al capital
comestible, asi como en las practicas alrededor de éste. Goody (1982) ha
mencionado el papel potencial de la intensificacion agricola en el desarrollo de
cocinas diferenciadas: la tenencia de la tierra, el control de la fuerza productiva y la
intensificacion agricola pueden producir relaciones sociales verticales que derivan

en tecnologias y expresiones culinarias exclusivas de las clases dominantes.

La comida, desde el proceso de su apropiacion o produccion, actua en la
estructura cognitiva de las comunidades que la procesa y consume, se encuentra

circunscrita en categorias que forman parte de retéricas que son influenciadas por



los sistemas productivos, valoran la cantidad de trabajo y energia invertida en la
procuracion de los comestibles, se asocian a ciclos diarios, estacionales y de vida
con las respectivas festividades que los acompafian, se distinguen los alimentos
consumidos en la cotidianeidad de aquellos extraordinarios, los alimentos
prohibidos, asi como los de tiempos de bonanza y los de hambruna. Estas
asociaciones proporcionan tanto estimulos como limites para las conductas,
reproducen y modifican las practicas sociales en los que la gente interactua
alrededor de los alimentos; por su vital requerimiento estan presentes en toda la

gama de aspectos sociales.

La corriente estructuralista fue la primera en estudiar a los alimentos en base a
estas oposiciones y categorizaciones. Desde la década de los sesentas del siglo
pasado, antropdlogos como Levi-Strauss (1969), introdujeron el concepto de cocina
en la descripcidon de las sociedades (también Douglas 1984), argumentando que
estan compuestas, como la cultura en general, por contrastes binarios vistos en la
clasificacion de los alimentos, sus sabores, propiedades y los contextos en los que
son procesados y consumidos. Las criticas post-estructuralistas por parte de
linguistas, antropélogos y arqueodlogos de los afnos setentas y ochentas, definieron
las diferencias entre la cultura y el lenguaje como las concebian Saussure y Levi-
Strauss (en Preucel y Bauer 2001); en nuestro caso, la comida y la bebida debe ser
entendida como parte de un discurso, que puede ser polivalente y polisémico (Ibid,
Hodder 1988, 1989).

Sin embargo, desde una perspectiva materialista, el estructuralismo y su
aproximacion a los alimentos ha sido criticado por prestar poca atencion a los
aspectos fisioldgicos, nutricios, ambientales, demograficos, tecnoldgicos y sobre
todo econdémicos (Harris 1987). El presente trabajo aborda el estudio de las
practicas culinarias, o cocinas, como parte de un discurso en que los grupos sociales
hacen material y consciente los aspectos bioldgicos y culturales de la alimentacion,
asumiendo escenarios provistos por investigaciones arqueoldgicas y antropoldgicas
con distintos marcos factuales y conceptuales sobre los paisajes, tecnologias y

modos de produccion.



Con la incorporacién de los conceptos de Bourdieu (1977) de practica, habitus
y agencia a las investigaciones arqueolégicas desde la década de los ochenta del
siglo pasado (Preucel y Bauer 2001); el papel de la alimentacién, y especificamente
de lo culinario han sido componentes de investigaciones en variados contextos y
temporalidades: se ha utilizado para observar la manera en que la comida y la
bebida tienen el potencial de moldear y reafirmar identidades, comportamiento y
relaciones. Los alimentos son usados en las estrategias de adquisicion de estatus,
asi como el estatus tiene impacto en la adquisicion y habitos de consumo de los

alimentos (Wiessner 1996).

Existen relaciones de division del trabajo y especializacién intrinsecas a la
cocina, estas labores generalmente se reparten en base al género y a la edad;
habiendo sociedades lo suficientemente complejas para albergar especialistas en
la preparacion de alimentos y banquetes (Hayden 1996), sobre todo aquellas en
donde existe una cocina suntuaria o haute cuisine (Goody 1982). Para el caso
mesoamericano parece una regla general el dominio femenino sobre el ambito
culinario, las mujeres adultas son las principales responsables del procesamiento y
servicio de los alimentos, con algunas excepciones de especialistas masculinos en
la preparacion de banquetes y festines (LeCount 2010). Algunos de aquellos
procesos de categorizacién vy significacién distinguen comidas y bebidas
pertenecientes a la vida diaria de los diferentes miembros de una unidad doméstica.
Se puede definir a la vida cotidiana como un conjunto de practicas que crean
significado a través de la repeticion y ritualizacion (Hendon 2010, Highmore 2002).
Lalonde (1992), por ejemplo, define a las comidas diarias como objetos compuestos
por partes y como eventos que siguen un guién. En la cotidianeidad alrededor de la
comida se pueden observar repeticiones de practicas, conductas y significados en
aspectos tales como la secuencia de pasos y reglas en el procesamiento; en el
conjunto de sabores y alimentos favorecidos por la necesidad y el gusto de un grupo;
en el numero, tiempos y componentes esenciales de las comidas a lo largo del dia;
en la manera de servir los platillos preparados; en los modales en el consumo y en

los tabues con respecto a los comestibles (Klarich 2010; Mills 1999). Todas estas



practicas requieren de herramientas y contenedores para procesar y consumir la

comida y la bebida.

La comensalia se entiende en este trabajo como la condicion de alimentarse
junto a otros, en todas sus posibles variables, (el diccionario de la RAE lo define
como la condicion de compartir mesa, sin existir esta ultima es la comida y el
contexto de su consumo lo que se comparte). En los momentos comensales se
pueden observar patrones conductuales, materiales y sintacticos que son
diagndsticos para muchas lineas de investigacion, estos pueden responder a
aspectos jerarquicos, tecnologicos, nutricionales, de género, simbdlicos, sobre las
clasificaciones de los sabores o de las valoraciones sobre los alimentos. La
comensalia, en su inmensa variabilidad, es una practica universal, que nos
caracteriza de otras especies de simios y animales en general, somos los unicos
animales que comemos distribuidos en un patrén concéntrico alrededor del alimento
mirandonos frente a frente, generalmente sin que este hecho concluya

violentamente en una competencia por nutrientes o estatus (Jones 2007).

En la transicion rutinaria de los dias se repiten practicas alimenticias que dan
sustento, gusto y significado a este ciclo diario. Se puede definir a los integrantes
de una unidad doméstica con los comensales habituales en dicha unidad. La
transicion de las estaciones también marca pautas cronolégicas en los ingredientes
y la manera en que se alimentan los grupos humanos y animales, habiendo
estaciones que proveen de distintos alimentos y producen climas que requieren, o
en las que son apreciadas, determinadas temperaturas o contenidos energéticos en
los alimentos; hay también ciclos estacionales que requieren de tecnologias de
almacenamiento de alimentos especificas, mismas que dan forma a las posteriores

expresiones en la cocina.

En oposicion a la experiencia rutinaria, se han distinguido aquellos alimentos y
eventos de consumo extraordinarios, generalmente de una escala mayor a la de
una unidad doméstica, denominados en la literatura antropologica y arqueoldgica
como feasting. Estos pueden incluir muchas de las practicas cotidianas adaptadas

a otra escala o significado, y distinguir practicas exclusivas para dichos eventos.
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Ambos, tanto la alimentacion cotidiana como el feasting, conforman el habitus
alimenticio de una comunidad, siendo el segundo tan solo una pequefa parte del
mismo, aunque puede producir una cantidad de desechos mayor que la de toda la
experiencia rutinaria sumada. Douglas (1984) menciona esta oposicion
concibiéndola como parte de los contrastes binarios en una cocina; una relacion
metonimica de partes, cada una conteniendo un numero de elementos constitutivos
compartidos que hacen que se signifiquen la una en la otra. En palabras mas
concretas, para cada banquete hay muchas comidas diarias implicitas (Joyce y
Henderson 2007).

Las investigaciones arqueoldgicas se han centrado en los fenbmenos de
feasting por su componente activo en las negociaciones del poder y porque tiene el
potencial de ser legible en el registro arqueoldgico (Hayden 1996, LeCount 1996,
Montero 2011); este se ha observado como causal y consecuencia de la
complejidad y variabilidad social. En los eventos comunales de ingestion de comida
y bebida se crean lazos entre comunidades y también se enfatizan las diferencias
(Dietler 1996). La comida y la bebida de ocasiones especiales son elementos
basicos en la construccion y mantenimiento de poder e identidad, figurando en los

calculos politicos de toda escala de cualquier sociedad (Bray 2003).

Dietler (1996, 2001) proporciona una clasificacion de feastings, agrupandolos
en tres categorias con base en la relacion existente entre el anfitrion y sus invitados,
asi como en los indices diacriticos de exclusividad, concibiendo al prestigio como
catalizador del poder y complejidad. Hayden, por su parte (1996), argumentando
sobre los motores del feasting, enfatiza en la especulacion econdmica de
personajes con personalidades atrayentes y acumuladoras dentro de comunidades;
clasifica estos eventos categorizandolos por la manera en la que se generan deudas
con los anfitriones de una fiesta. Para mas detalles sobre estas clasificaciones de
banquetes y sus posibles desechos materiales, consultese la tesis doctoral de Coral
Montero (Capitulo 1, 2011).

En el mismo trabajo, Hayden enumera los indicadores de un feasting que se

esperarian en un contexto arqueoldgico: abundancia de recursos (superavit en la
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produccion), alimentos y bebidas significativos y atractivos, recipientes e
implementos especiales, alimentos y elementos de prestigio asi como espacios
destinados o usados para tales fines. En el caso de nuestra region, y en algunos
de los periodos de tiempo observados en este estudio parece confirmarse la
presencia de todos estos indicadores, como mas adelante se detallara. Lisa
LeCount (1996), también hablando sobre este tema menciona a los recipientes de
servicio y sus particularidades como los mejores indicadores de la practica del
feasting que requiere de un gran numero de contenedores para el servicio de
alimentos y bebidas, al ser ofrecidos a un grupo mayor al que normalmente

compone la unidad doméstica que celebra el banquete.

A pesar de la utilidad de pensar en estos eventos extraordinarios, su aislamiento
y tipificacion pueden ser arbitrarios, pareceria que con esta categoria se alienan del
habitus de una comunidad estos eventos que quizas seria mejor pensarlos como
parte de un continuum ciclico de diferentes ritmos diarios, estacionales,
calendaricos, biograficos (LaLonde 1992) en la vida de los comensales que
habitaban en las sociedades arqueoldgicas que estudiamos. Hay que tener cuidado
de no alimentar una dicotomia artificial cuando el espectro de posibles eventos
dentro de una regidn puede ser mucho mas complejo que la disyuntiva entre
comidas rutinarias y eventos extraordinarios de consumo colectivo de alimentos
(Twiss 2012).

Una buena parte de los materiales y datos con los que la arqueologia opera
estan directa o indirectamente relacionados con la alimentacion: la ceramica, litica,
restos faunisticos, botanicos, osteoldgicos o arquitecténicos pueden estar
vinculados con los procesos Yy practicas de apropiacién, produccion,
almacenamiento, distribucion, transporte, procesamiento, consumo, desecho, o

incluso digestién de los alimentos.

Un buen resumen del desarrollo de las diferentes perspectivas tedricas en torno
a la arqueologia de la alimentacion en las ultimas tres décadas lo proporciona Twiss
(2012), sefalando que se ha discutido poco sobre los feastings domeésticos de

pequefia escala, especialmente a nivel regional, en donde también hay que tener la
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precaucion de no reproducir la arbitraria dicotomia conformada por lo urbano y lo
rural. Estos sefialamientos son particularmente relevantes en este trabajo, en el que
se pretende comprender la complejidad dentro del espectro social en la region de
estudio durante el siglo VIl d. C.; momento en el que se puede observar un espectro

amplio en la escala y complejidad del patrén de asentamiento.

El ambito de lo culinario ofrece un punto de interseccién entre las teorias
sociales y las metodologias de categorizacion y cuantificacion de los materiales
arqueolégicos. En las palabras de Gosden (1999:3), concretamente hablando del
tema observado en este capitulo: enlazar la alimentacidn con la cultura material, asi
que los utensilios para preparar comida o consumirla sean indicativos de donde y
como se consumieron, sumados a las categorias culturales detras de las diferentes

formas de comida y bebida (Traduccion del autor).

Muchos de estos materiales son parte de repertorios de herramientas culinarias,
por lo que el estudio de los cambios a través del tiempo y en la variacion de dichas
herramientas dentro de la complejidad de una sociedad en un momento
determinado, permitiria explicar los cambios en el tiempo y diferencias sociales de
las practicas culinarias que requerian de aquellos artefactos. Una buena proporcion
de estas herramientas son recipientes para contener liquidos y comestibles, en las
sociedades sedentarias preindustriales es muy comun que los utensilios ceramicos
dominen esta categoria funcional de artefactos, aquellos pertenecientes a lo que

hoy llamamos la mesa y la cocina.
.2 Laceramicay lo culinario

La ceramica es un material que ha sido usado para producir contenedores de
alimentos por mas de diez mil afios y en el continente americano por mas de cinco
mil (Rice 1987). Para algunos autores, la introduccion de esta tecnologia, sobre todo
en recipientes resistentes al calor que permitieran la coccion de comestibles en su
interior, es considerado como uno de los primeros rasgos propiamente culinarios en

el tiempo, y uno de los factores que ofrecieron las condiciones para el
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establecimiento de los primeros grupos sedentarios (Levi-Strauss 1969, Goody
1982, Jones 2007).

La arcilla cocida forma un material con caracteristicas fisicas y quimicas muy
estables, ideales para su conservacion en un contexto arqueoldgico, aun en los
casos en que los se presenta fragmentada. Los artefactos de ceramica estan sujetos
a las variaciones en las practicas tecnologicas y culinarias, por lo que cambian a
través del tiempo y con ellos, el resto de sus respectivos inventarios de
herramientas. Es asi que los tiestos y piezas ceramicas poseen un irremplazable
potencial de diagnosis temporal, a través del uso de parametros tecnologicos,

estilisticos y formales en el analisis de estos materiales.

El estudio y clasificacion cientifica de la ceramica del pasado acumula hoy mas
de un siglo de experiencia, ha provisto de conocimiento metodolégico y discusiones
sobre fendbmenos sociales, explicados a través del origen y variabilidad de los
artefactos ceramicos. En los lugares en los que este material domina el registro
arqueolégico se ha desarrollado una larga historia de métodos multiples en su
descripcion, clasificacion y analisis (Schiffer, 1988), como bien es demuestra caso

mesoamericano.

A pesar de que la nocién de los alimentos y bebidas necesariamente contenidos
en los recipientes ceramicos arqueoldgicos ha estado presente siempre, es hasta
las ultimas tres décadas que se han comenzado a utilizar los aspectos culinarios en
el andlisis de estos materiales. Los estudios ceramicos han sido, por lo general,
usados para definir las mecanicas de difusion e historia cultural de los
asentamientos y regiones estudiadas. A través de la observacion de fendmenos
como estandarizacion, variabilidad e indices de inversidon de trabajo, se han
abordado aspectos economicos de la produccion, tecnologia, distribucion y
consumo de la cerdmica maya; concebida como un bien, ha proporcionado modelos
de produccion, especializacién, e intercambio (Foias 2004). La ceramica también ha
sido usada para hablar de la politica de comunidades mayas arqueoldgicas,
considerando las mecanicas del poder que se relacionan con la distribucion y el

consumo de los artefactos. (LeCount 1996, Mufoz 2006)
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En las ultimas tres décadas el estudio sobre lo culinario en materiales ceramicos
se ha efectuado a través de analisis funcionales, categorizando y cuantificando sus
formas, medidas y proporciones, asi como a través del estudio de residuos quimicos
y botanicos en contextos y recipientes. Braun (1983) enuncia la obviedad que hasta
entonces habia estado solamente implicita o pasada por alto por ceramistas
concentrados en el arte y el estilo de los recipientes: las vasijas son herramientas
(Pots as tools). Fue hasta ese momento que se comenzé a abordar
sistematicamente la funcionalidad de los recipientes ceramicos en la arqueologia,
registrando y contrastando los atributos tecnolégicos o morfolégicos, asi como los
efectos quimicos y fisicos de su uso. Estos trabajos representaron un cambio en la
direccion de las investigaciones sobre este material arqueoldgico, cuando
tradicionalmente se concentran en aspectos estilisticos o relativos a la produccién

y distribucion de los recipientes y artefactos ceramicos.

En esta segunda década del siglo XXI existen numerosos buenos ejemplos de
trabajos en donde se analizan los diferentes contextos donde los recipientes
ceramicos fueron sometidos a rangos de uso, especificamente de sus
funcionalidades culinarias, por mencionar algunos ejemplos: en Mesopotamia
(Pollok 2002; Ur y Colantoni 2010); en el sur de India (Sinopoli 1999); en Egipto
(Tyson Smith 2002); en el sureste norteamericano (Blitz, 1993, Hally 1986; Kelly
2001; Shapiro 1984); en las planicies del suroeste estadounidense (Mills 1999;
Potter 2000); en la arqueologia sudamericana, (Gumerman IV 2010, Isbell y Groleau
2010) en Mesoamérica (Clark y Blake 1994; Fournier 1998; Smith, Wharton y Olson
2010), cada vez mas estudios en el Area Maya (Houston, Stuart y Taube 1989;
Taube 1989; Cheetham 2010, LeCount 1996, 2010; 2001; Joyce y Henderson 2007,
2010; Hendon 2003; Powis et al 2002; Brown 2001) y en la region misma de
Palenque (Lépez Bravo 2013).

Junto con la incorporacion de las categorias alimenticias a los estudios
ceramicos, los avances en el desarrollo de técnicas en el analisis de residuos
quimicos y botanicos en recipientes y otros artefactos, asi como trazas de

elementos en huesos de humanos y animales, han puesto literalmente a los
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ingredientes en las interpretaciones; se pueden conocer los patrones de consumo
de especies vegetales en humanos y animales a través de almidones y restos
botanicos, asi como trazas quimicas en el tejido dental y éseo recuperado de
contextos arqueoldgicos, los contenidos a los que muchos de los artefactos estaban
expuestos, implementos de molienda, recipientes y utensilios de corte, los

constituyentes principales de una cocina.

En el repertorio de artefactos culinarios de una unidad doméstica, la ceramica
representa una parte de un universo mucho mayor, constituido por herramientas y
recipientes que incluyen diversidad de materiales organicos en sus materias primas
gue no se han conservado hasta nuestros dias. La ceramica se encuentra dentro
de lo que Nelson (2010) denomina como el “complejo contenedores”, es decir todos
aquellos artefactos de diversos materiales que comparten la funcién primordial de
contener bienes, alimentos, solidos y liquidos, A pesar de no contar con el universo
de contenedores que constituian a este complejo de artefactos en el registro
arqueolégico, la ceramica representa una porcion considerable de dichos
contenedores y con ellos las practicas en la cocina, las comidas diarias y los

banquetes de una unidad doméstica.

Las formas de los recipientes representan una solucién para las necesidades
concretas de almacenamiento, transporte, procesamiento y servicio de alimentos de
un asentamiento y sus respectivos grupos; la variabilidad en los repertorios de
artefactos que fueron fabricados y consumidos durante un determinado momento,
fueron producto de cambios en las maneras en las que los alimentos fueron
procesados y servidos en diferentes contextos o a través del tiempo (Joyce y
Henderson 2007). Por lo tanto me parece factible una lectura arqueoldgica de los
componentes y las consecuencias del discurso culinario con el potencial de ser
vinculados a alguno de los comportamientos o relaciones sociales relacionadas con

la alimentacion.

Esta gama de artefactos puede ser vista como el equipamiento culinario en su
funcionalidad y en sus indices diacriticos, pero también como componente de la

pompa y ceremonia en contextos especificos o exclusivos (Junker 2001). Las
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formas, los aspectos estéticos y las propiedades fisicas de los artefactos
representan una solucion eficiente para ciertos requerimientos de funcién (Hendon
2003); la gama de artefactos en el inventario de una cocina maya del Clasico
satisfacian las exigencias de almacenaje de corto, mediano y largo plazo,
transporte, procesamientos como la molienda y el corte, la exposicién directa e
indirecta al calor, el servicio y limpieza de los alimentos consumidos en una unidad

domeéstica.

Blitz (1993) menciona que las piezas ceramicas estan hechas para el
almacenaje, preparacion y consumo de alimentos, por lo que simples medidas sobre
la funcion y el tamafio de los recipientes revelarian algo del contexto social en los
que dichos artefactos fueron puestos en uso. La categorizacion de las formas de los
recipientes que constituian los tiestos en rangos funcionales dentro de los diferentes
contextos seria el primer paso légico en la definicion de las practicas culinarias
relacionadas con contenedores ceramicos. Una vez conocidos los rangos
funcionales y practicas culinarias a los que es posible asociarlos, sera posible
caracterizar las cocinas arqueoldgicas en sus procesos y categorias. Se pueden
contrastar dichas funcionalidades y sus practicas asociadas a la variabilidad
presente en los diferentes contextos provistos por el espectro social observado en
el registro arqueoldgico, como la jerarquia de asentamientos y la tipologia de
conjuntos. Estas comparaciones se aplican en los constituyentes y sus proporciones
de los inventarios domésticos de recipientes ceramicos, asi como en la comparacion

de las medidas en los volumenes que contenian los mismos recipientes.

Con la caracterizacién de las tareas generales a las que los recipientes pudieran
haber sido sometidos en todo el espectro social y territorial de la region de estudio,
sera posible diferenciar aquellas practicas culinarias reproducidas entre unidades
domésticas especificas de aquellas que son comunes a toda una poblaciéon y que
constituyen una parte esencial de la vida diaria de los individuos que habitan toda
casa que se circunscriben en limites étnicos, politicos, econdmicos, familiares, de
género, etcétera. Los recipientes ceramicos que estan igualmente representados en

el espectro social (visto en la jerarquia de asentamientos, por ejemplo) y que forman
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una parte dominante del inventario de estos artefactos hablan de las practicas mas
recurrentes en las diferentes unidades domésticas, y por ultimo, de los alimentos

cotidianos de aquellas unidades domésticas.

Aparte de las tareas de contencion que se pueden asociar con los aspectos
morfoldgicos de los recipientes, el disefio de los mismos responde también a sus
contextos de uso. Los atributos en los bordes, paredes, cuellos, bases y soportes
de los contenedores estan proyectados para reposar sobre superficies, ser
trasportados o sostenidos, también restringir y acceder a su contenido de modos

especificos, requeridos en las practicas de la cocina y la comensalia.

La ceramica es uno de los principales indicadores de la practica del feasting o
de la ausencia de éste; como menciona LeCount (1996), los recipientes de servicio
pueden ser los mejores indicadores de las diferencias cualitativas y cuantitativas en
el servicio y consumo de los alimentos. En esa diversificacion resaltaran aquellas
funciones de recipientes y practicas asociadas que son extraordinarias a la
cotidianeidad, ya sea por el volumen de los alimentos procesados y servidos o por
la forma en la que se sirven y consumen en feastings. Sin embargo, aqui se corre
el peligro de ver en la diferenciacion artefactual practicas extraordinarias, cuando
pueden los recipientes constituir un indice diacritico de exclusividad o identidad en
conductas cotidianas (Dietler 2001). Es necesario, por lo tanto, contar con indices
de la escala y proporciones de los recipientes representados en relacion al tamafo
de una unidad domestica observada, para inferir un consumo que excede a los
habitantes de dicha unidad. También la contrastacion de los datos que refieren a
elementos estéticos o decorativos en una muestra ceramica puede proveer de
indicadores de feasting, explorando la variabilidad de modos formales y decorativos
de las vajillas de servicio se pueden conocer las expresiones de estatus. Para el
caso maya, como se detallard mas adelante, existen modos decorativos en los
recipientes que explicitamente mencionan y retratan eventos comunales de

consumo de alimentos y bebidas.

Una de las expresiones mas importantes en una cocina es la manera de

presentar los platillos completados y la combinacion de los mismos en una comida.
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En el presente trabajo este aspecto de la cocina se evidencia en la distribucion
diferenciada de los platos y cajetes, especialmente los primeros, artefactos
directamente asociados a las practicas de feasting observadas en datos
arqueoldgicos e iconograficos (Coe 1978, Reents-Budet 1994, LeCount 1996, 2010)
asi como en la distribucibn de proporciones de otros recipientes y en los

constituyentes generales de los inventarios de las unidades residenciales.

El tamafio y volumen de los contenedores es también de utilidad para comparar
a las practicas culinarias en los contextos de los que formaban parte. Los procesos
en la preparacion de comidas y bebidas requieren de capacidades volumétricas
especificas, el tamafo de la unidad doméstica a la que pertenece también es un
rasgo que define los volumenes de los contenedores, asi como el estatus o riqueza
de la misma, o de practicas de feasting, que requeririan mayor volumen de
procesamiento y servicio de alimentos (Blitz 1993; Mills 1999). Una parte esencial
de este estudio es la observacidén de la variabilidad de dichos volumenes en los
recipientes ceramicos y fragmentos de los mismos que permiten su medicién, dentro
de la jerarquia de asentamiento y la tipologia de conjuntos de los asentamientos,
comparando asi los sitios en la region y dentro de un asentamiento complejo como

lo es Chinikiha, a través de la tipologia de conjuntos.

Es muy claro el vinculo de los recipientes ceramicos con las practicas culinarias
de las unidades domésticas que las repiten y reproducen, si bien son solamente una
porcion del inventario total de la cocina, representan una parte importante del total
de practicas de almacenaje, transporte, procesamiento y servicio de los alimentos y
bebidas de una comunidad. Pueden expresar el estatus a través de sus mismas
cualidades formales y estilisticas, asi como por las caracteristicas en su distribucion

dentro del espectro social.

En los siguientes apartados de este capitulo se detallaran las practicas
culinarias que, en base en trabajos previos, se pueden asociar con artefactos y
datos de toda indole sobre la alimentacion y cocina maya; asi como las que se

pueden asociar con los recipientes ceramicos que estudia este trabajo.
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.3 Las practicas culinarias mayas y de la region de estudio.

El area maya se encuentra dentro de Mesoamérica y forma parte de un vigente
y continuo desarrollo culinario, que involucra a ingredientes, condimentos,
tecnologias, categorias y significados para el procesamiento de la comida;
conservados, suprimidos, incorporados, difundidos y transformados dentro del
paisaje diacronico de los diferentes grupos étnicos que componen estas regiones y
mas alla de sus limites espaciales. Tanto Mesoamérica como las diferentes regiones
del area maya poseen tecnologias y expresiones culinarias propias, producto de
interacciones ecoldgicas y sociales de larga temporalidad que presuponen rasgos

en las cocinas de sus diferentes subdivisiones geograficas, ecoldgicas y étnicas.

El contacto con Occidente a finales del siglo XV produjo el primer sistema
mundial de intercambio de bienes y alimentos; llegaron de Oriente y Occidente
ingredientes y practicas culinarias que se adaptaron y negociaron con los
ingredientes mesoamericanos y sus practicas para fusionarse en diferentes cocinas
criollas que se han centralizado hasta convertirse hoy en lo que se conoce como la
cocina mexicana, que oculta la gran variabilidad de expresiones culinarias dentro
de las divisiones geograficas del pais y sus respectivos nichos culturales, aun
cuando estos han incorporado practicas e ingredientes foraneos a su alimentacion;

aunque este no es un tema que esta tesis pretenda abordar.

Se puede asumir la presencia generalizada del maiz (Zea Mais) en la
alimentacion de los mayas arqueoldgicos de cualquier contexto. Este prevalece
como alimento principal en poblaciones que comenzaron a ser sedentarias gracias
a factores como la incorporacién de los ciclos de este cultigeno al paisaje social;
hasta convertirse en organizaciones agrarias complejas, circunscritas en un sistema
meso-continental, donde el intercambio de ideas, bienes, comestibles y tecnologias
(incluyendo recetas) se desarrollé por mas de tres mil afios, siempre con este cereal

como principal cosecha y alimento.

Esta planta esencial se puede consumir en casi todas las fases de su desarrollo,

desde que las semillas son delicadas y faciles de moler sin ningun proceso previo,
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hasta que estan maduras o incluso con hongos. Los granos maduros, que pueden
ser almacenados secos durante largas temporadas, son asi procesados a través de
la accion quimica de la cal o cenizas de madera, lo que descompone las sustancias
quimicas y las partes anatomicas que lo constituyen, potencializando asi su valor
alimenticio; a este proceso se le conoce con el nahuatlismo de nixtamal. De esta
forma, en combinacion con el frijol, el maiz es capaz de proveer una combinacién
de aminoacidos equivalentes al de una dieta que incluye productos animales,
sumados a los carbohidratos y otros nutrientes como el calcio incluido en la
nixtamalizacion. (Super y Vargas 2000). Con este proceso de coccion se puede
obtener de 39 a 56% de la niacina, 32 a 62% de la tiamina y 19 a 36% de la
riboflavina del minimo diario requerido de estas vitaminas (Paredes, Guevara, Bello
2009).

El procesamiento alcalino del maiz es una necesidad concomitante de la
agricultura intensiva y del alto consumo de este cereal. Sin esta tecnologia culinaria
las poblaciones dependientes a este grano presentan seria desnutricién (Katz,
Hediger y Velleroy 1974). Se puede asumir el proceso de nixtamalizaciéon y su
reproduccion generalizada desde la presencia de asentamientos nucleados, esta
adaptacion tecnoldgica fue parte de los factores que propiciaron la intensificacion
en la produccion del grano y con ello la disponibilidad de este recurso, la estabilidad
residencial y el mantenimiento de miembros no productores en aquellas sociedades
(ibid). No seria extrano que los grupos que comenzaban a construir centros
ceremoniales rectores con plazas, como los ejemplos hasta ahora encontrados en
Ceibal o La Venta en los comienzos del primer milenio a.C. (Inomata 2013), ya

hubieran incorporado esta tecnologia a sus practicas sociales.

Una vez nixtamalizado, el maiz puede ser molido en mayor 0 menor numero de
ocasiones, este proceso representa una serie de tareas repetitivas que requieren
considerable tiempo y esfuerzo. Se repite el procedimiento para lograr diferentes
texturas de masa, misma que sirve para la preparacion de distintas comidas sélidas
y liquidas. El uso de maiz nixtamalizado, pasado por el metate en la elaboracion de

alimentos solidos y liquidos, es el eje principal que define y articula a las cocinas
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mesoamericanas, de hecho esta tecnologia es uno de los elementos que Paul

Kirchoff observé en la delimitacién de sus fronteras (Kirchhoff 1943).

Para los alimentos liquidos la masa se diluye en texturas variadas, acompafnada
y sazonada por una amplia gama de ingredientes agrios, picantes, dulces y salados,
asi como consumida en diferentes estados de fermentacion, y de esta manera ser
usado para bebidas frias y calientes, tanto rutinariamente como para ocasiones
especiales. Estas Ultimas y su contexto social definen en gran medida la inversién
de trabajo, los condimentos y la fermentacién de los pozoles y atoles, aquellas
bebidas que requerian de muchas moliendas para lograr una textura fina o
requerian de algun ingrediente de acceso restringido, estaban seguramente

reservadas para los eventos excepcionales.

Por su consumo generalizado y presencia en todos las lenguas y paisajes
mayas me parece facil suponer que el alimento mas comun que ha sido consumido
por las diferentes poblaciones a lo largo del tiempo es el sa” (en ch’ol) o pozol,
bebida basica de textura espesa y con fragmentos de grano sin moler suspendidos,
que se prepara con masa de una sola molienda diluida en agua. Puede ser
acompanado de diferentes ingredientes y sabores, y es consumido frecuentemente
agrio o fermentado, con adicion de proteinas y efecto embriagante (Vargas y
Casillas 1984). Los mayas han desarrollado un paladar que favorece los sabores
agrios en sus bebidas hechas a base de maiz, que se le puede categorizar como
un gusto adquirido para cualquiera que no esté acostumbrado. Se pueden apreciar
estos sabores hoy en el pozol agrio y el atole de maiz tierno, éste ultimo de especial
importancia debido a que puede ser molido y consumido sin nixtamalizacion previa
y es disponible en tiempos en que se espera el desarrollo de las plantas que dan

sustento, en ocasiones con premura.

Para la confeccion de alimentos solidos es necesario procesar las diferentes
texturas de masa a través de una segunda coccién con la exposicion al calor
formando asi variadas clases de panes o tamales, que por su mayor requerimiento
de masa, trabajo y combustible es posible que hayan sido reservados para

ocasiones especificas 0 para miembros con muchos recursos dentro de una
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comunidad, por lo menos para una de las comidas del dia solamente, como
menciona Fray Diego de Landa en su Relacién. Existen varias lineas de evidencia
gue hacen pensar en los tamales como el principal alimento sélido elaborado a base
de maiz, éstas son principalmente iconograficas y epigraficas, es dificil el
reconocimiento arqueoldgico de la preparacion de tamales en los contextos
arqueoldgicos. Estos pueden ser elaborados en ollas grandes con estructuras
interiores adaptadas para cocer al vapor o en hornos subterraneos como todavia lo

hacen los mayas yucatecos en algunas de sus celebraciones.

Se ha senalado (Viel 1993), el consumo ordinario en tiempos clasicos de tortillas
en tierras mayas, sin embargo, la ausencia casi total de la principal herramienta
asociada con esta tecnologia de procesamiento hace pensar que los pocos comales
registrados en los asentamientos mayas del Clasico habran sido expuestos a otras
funciones, como tostar semillas o procesar panes de yuca (Manihot esculenta). La
vida util de un comal dentro de una unidad doméstica que basa su alimentacion en
el consumo de tortillas es breve, se esperarian abundantes desechos de estos
artefactos dentro de los registros arqueoldgicos. Los sitios en donde los comales se
presentan en mayor proporcion hacen pensar en interacciones con el altiplano
central mexicano, como el caso de Kaminaljuyu, confirmado en la unica
representacion de una tortilla en el extenso corpus iconografico maya, justamente

en un vaso de estilo teotihuacano (Taube 1989).

Es asi que se puede pensar en la tortilla como una introduccién ocasional
durante el Clasico; el dia de hoy se observan diferentes grupos mayas que
consumen tortillas, esto es probablemente producto de introducciones tardias,
durante el Postclasico y en la colonia. La tortilla implica un formato de comensalia
especifico, en si misma se trata de un contenedor o una herramienta para acarrear
los alimentos del plato a la boca. Pienso que este formato, de haber estado bien
presente durante el Clasico, habria figurado en la iconografia, que frecuentemente
recurre a escenas donde se sirven alimentos y bebidas y estaria representada con
mucha mayor frecuencia que como normalmente se registra en las tierras bajas y el

Usumacinta.
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Se ha corroborado la presencia del nixtamal a través del inventario de artefactos
domeésticos relacionados con el procesamiento de alimentos, los metates en
combinacion con abundantes contenedores para remojar y lavar el grano han sido
indicadores de esta tecnologia; asi se ha observado esta practica desde el
Preclasico Temprano, en la costa de Guatemala (Coe 1994). Se tendria que
reflexionar sobre lo que se considera el utillaje necesario para este proceso
culinario, se aprecia el dia de hoy una gran variabilidad en la materia prima, las
herramientas y los recipientes utilizados para nixtamalizar a lo largo del continente
americano. Es necesario contrastar los inventarios de utensilios arqueoldgicos con
analisis de restos botanicos y quimicos con las herramientas arqueométricas con
las que se disponen el dia de hoy. Los metates no son exclusivos para la molienda
de maiz, y se ha visto que en diferentes grupos se remoja y lava el grano durante
este proceso en recipientes de muy distintas formas y materia prima. (Mills 1999)

Se reconoce la importancia y valor simbdlico del Zea mayz en las dietas
americanas precolombinas, identificado como tema central en mitologia e
iconografia, tanto del area maya como de otras regiones en el continente. Como se
corrobora en el Popol-Vuj, es este grano la materia prima con la que los dioses
crearon, después de fallidos intentos a la humanidad. Existen numerosos mitos
sobre el origen del maiz, que han sobrevivido principalmente en los altos de
Guatemala; en todas estas narrativas es evidente la importancia del cereal en la
alimentacion maya desde tiempos que aquellas mismas narraciones consideran
inmemoriales (Navarrete 2002). Un gran corpus bibliografico trata sobre el maiz y
su presencia en la estructura ritual y mitoléogica de mayas arqueoldgicos y

contemporaneos (el autor ha leido practicamente nada de esa bibliografia).

Inmediatamente después del primer presupuesto culinario sobre el maiz en
Mesoamérica, le van asociados la siembra y cultivo de frijoles (Phaseolus spp.),
calabazas (Cucurbita spp.) y chiles (Capscicum spp.) (White 1999, McClung 1985).
Esta tétrada de plantas se encuentra presente en todas las cocinas
mesoamericanas, proporcionando vitaminas, minerales, carbohidratos, grasas,

dando sabor y estimulo a la dieta basada en el maiz. Pueden ser cultivadas en la
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misma milpa en relaciones simbidticas de proteccion contra la insolacion y

complementando los nutrientes que desechan y consumen en el suelo.

Como se menciono previamente, la combinacion de frijol y maiz es fundamental;
se observa aun en poblaciones urbanas y rurales de Mesoamérica contemporanea.
Existen algunas especies del género Phaseolus de origen americano y variantes de
la especie Phaseolus vulgaris, cultivados y consumidos en Mesoamérica. La
evidencia mas temprana de frijol en el area maya ronda los comienzos del primer
mileno a. C. (Miksicek et al, 1991) Es indudable que muchas de las ollas para
exponer al calor dentro de los inventarios ceramicos registrados en este trabajo,
contuvieron frijoles en el lento proceso de coccion requerido por la semilla de esta
legumbre. Se expone su importancia en la dieta a través de las referencias del
contenido de los bultos ofrendados entre sefiores retratados en vasos del Clasico
maya, y en su presencia como uno de los principales productos representados en

la matricula de tributos Mexica.

Fig 1.1. Contenedores vy utensilios en los que se pueden transformar frutos de Cucurbita en un

grupo Tzeltal de los afos setenta del siglo XX (Tomado de Berlin et al 1974:129)

25



Las diferentes especies del género Cucurbita que son usadas como alimentos
proveen en todas las partes anatdmicas y etapas de su desarrollo (retofos, flores,
frutos, semillas, raices) de ingredientes para la preparacion de diferentes platillos y
bebidas. Las semillas y su molienda e incorporacién en salsas y caldos
proporcionaban una buena cantidad de grasa indispensable para disolver algunas
vitaminas y proteinas en el proceso quimico de la digestién. El fruto seco de algunas
especies de esta familia puede ser usado como un contenedor impermeable,
morfolégicamente muy plastico, pudiendo producir recipientes restringidos y
abiertos, asi como cucharones y embudos, es un espectro muy importante de las

herramientas culinarias de toda cocina mesoamericana.

Las variedades de chiles del género Capsicuum han sido consumidas en
América desde tiempos muy tempranos. Este fruto proporciona una gran cantidad
de vitamina C, en mayor proporcion cuando se le come crudo, aun en pequefias
porciones, como suele consumirse. En las variedades de Capsicuum annum
cultivadas el dia de hoy, hay una gran variacién en los sabores, algunas tendiendo
a lo acido o amargo y otras a sabores mas suaves y dulces. Independientemente
de su valor alimenticio y sabor los chiles poseen una sustancia irritante e insipida,
la capsicina, presente en mayor o menor medida dentro de las nervaduras y semillas
de los frutos. Es usada como vivificante en la dieta en Mesoamérica y después del
siglo XVI, en otras regiones del mundo. La salivacién provocada por la irritacion en

el paladar estimula el apetito y tiene el potencial de esconder malos sabores.

En regiones tropicales de Sudamérica, Centroamérica, Mesoamérica y el
Caribe, el consumo la mandioca o yuca (Manihot esculenta) juega un papel muy
importante en la dieta (Sheets 2011). Tal es el caso de las Tierras Bajas Mayas y la
region que concierne a este trabajo, en donde aparte de la mandioca dulce se
consumian probablemente otras raices y tubérculos ricos en almidones que ahora
crecen silvestres en la zona como el iame (Dioscorea sp.), la malanga (Xanthosoma
violaceum), la jicama (Pachyrhizus erosus) o el camote (Ipomoea batata) Los

almidones y otras sustancias provistas por las productivas raices de estas plantas,
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probablemente suministraron energia y sustento a las dietas de las poblaciones

arqueoldégicas de las Tierras Bajas Noroccidentales.

Se puede presuponer que estas cinco plantas (maiz, frijol, calabaza, chile y
yuca) fueron consumidas en la region de estudio, combinadas con diferentes
especies domesticadas y variedades locales de de legumbres, vegetales,
tubérculos, hongos, flores y hierbas; acompafando, dando sabor y sustento a la
dieta basada en el maiz. Ejemplos de estas plantas comestibles que crecen el dia
de hoy en toda la regién son la hierba mora (Solanum bigrum) y el cilantro cimarrén
(Eryngium foetidum), usado para lavar los caracoles o xutes. También se recolectan
y consumen las inflorescencias de las especies de palma Chibe (Chamaedorea sp.)
y Chapay (Astrocaryum mexicanum) (Trabanino 2011).

Diferentes especies animales, pocas de ellas domesticadas, como el perro o el
guajolote fueron consumidas en Mesoamérica y en el area Maya. Parece existir una
correlacion entre el estatus y el consumo de productos animales en los diferentes
grupos prehispanicos, es facil pensar que la principal fuente de proteinas en las
poblaciones mayas en general era proporcionada en tiempos prehispanicos por la
combinacion de maiz y frijol, fue hasta la llegada de los espafioles y sus animales
domesticados que hubo un fuerte cambio en la dieta de los mayas y los
mesoamericanos hacia el consumo y apreciacion de la carne y las grasas animales
(White 1999).

Asumimos, la muy probable presencia de una cantidad importante de las plantas
y alimentos anteriormente descritos en la dieta regional palencana, con una gran
variedad de especies locales consumidas en diferentes épocas del afio. Existen
fuentes de diferente naturaleza para conocer las practicas alimenticias mayas,
desde las arqueoldgicas hasta las presentes el dia de hoy. Se asume una gama de
caracteristicas compartidas a través de la distancia temporal y diversidad de los
pueblos con un origen linguistico en comun que durante varios siglos compartieron
categorias politicas, en comunidades muy fragmentadas. Se pueden contrastar
diversos patrones y fendmenos relativos a la alimentacion desde momentos

arqueoldgicos hasta los mayas del presente; pudiéndose observar, junto con las
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continuidades, numerosos cambios a lo largo del tiempo, dentro de las diferentes

regiones y en toda el area maya.
Indicadores arqueolégicos

Como se menciono previamente, abundan materiales e indicadores que hablan
sobre la cocina y la comensalia de las poblaciones que estudia la arqueologia. En
el area Maya se presta cada vez mas atencion a estos aspectos que son posibles

observar mediante las metodologias de analisis de materiales y contextos.

Es particularmente importante el caso de Joya de Cerén, en El Salvador, un
asentamiento de rango medio con algunos edificios comunitarios que, para mala
fortuna de sus habitantes alrededor del afio 585 d.C. quedd depositado bajo el fuego
y cenizas de la erupcion del volcan Loma Caldera (Sheets 2002). Este contexto
arqueoldgico, unico en América, arroja una inmensa cantidad de datos sobre la
distribucion, el comportamiento y la vivienda en un asentamiento. Se pueden
observar en este sitio edificios que albergaban cocinas domésticas en el mismo
momento de su ocupacidn y uso, asi como cocinas comunitarias en
almacenamiento con todos los implementos necesarios para cocinar, servir, adornar

y significar una fiesta.

Fig. 1.2 Nicho arquitecténico que contiene recipientes ceramicos, un guaje

y una concha marina (Tomado de McKee 2002)
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Se puede apreciar en Cerén el unico inventario arqueolégico completo de los
utensilios de aquellas casas, se observan en promedio 26.6 recipientes por cocina
doméstica y alrededor de 70 para el total de un conjunto arquitecténico (Beaudry-
Corbett 2002). El magnifico estado de conservacion de este contexto primario
permite observar una inmensa cantidad de plantas cultivadas, almacenadas,
procesadas, usadas como herramientas y materia prima de construcciones, tejidos
y recipientes. Se puede observar la explotacion de maiz, yuca, frijol, chiles y otras
especies dentro de los limites o0 adyacentes a las unidades domésticas. Artefactos
culinarios puestos en uso e junto con otros que se encontraban almacenados en
nichos, colgados de textiles o depositados en espacios destinados para esa funcion
(Sheets 2002).

A pesar de la distancia que separa a este asentamiento en el centro-occidente
de El Salvador, a las Tierras Bajas Noroccidentales; y los dos siglos que antecede
este evento al periodo que ocupa esta investigacion, el detalle y contextos de uso
de artefactos ofrecido por Joya de Cerén no se puede ignorar, se corroboran alli las
practicas culinarias mesoamericanas, mezcladas con ingredientes y artefactos de

estilos locales.

El primer aspecto con sus respectivos indicadores que se deberia abordar es la
produccion u obtencion misma de los alimentos, se han registrado desde tiempos
tempranos en el area Maya sistemas agricolas intensivos que plantean
especializacion econdémica y funcional de los miembros de comunidades mayas. La
maximizacion de la produccion agricola a través de la construccidon de terrazas de
cultivo, campos levantados y canales de riego ha sido observada en el area de
estudio de este trabajo. Alrededor del asentamiento de Palenque, existian diversos
campos de produccién de alimentos que abastecian a la poblacién no productiva
que habitaba en el nucleo urbano, como describe Liendo (2002) estos campos
fueron producto de muchas inversiones de trabajo sumadas con el tiempo. Es dificil
aproximarse a la relacidn que habia entre el control de los medios de produccion y
el gobierno de los ajawlelo’b durante el Clasico Tardio; se podria confirmar la

correlacion observada por Goody (1982) entre la agricultura intensiva y el desarrollo
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de una alta cocina en el area maya, ésta ultima también ha sido observada por Lisa
LeCount (2010).

En economias agricolas que dependen de cultivos anuales, sobre todo en
climas templados con variacion de disponibilidad de recursos es importante el
desarrollo de tecnologias de almacenamiento y conservacion de alimentos (Hirth
2012), también en regiones tropicales, que normalmente proveen de recursos todo
el afo, se requieren de condiciones especificas de almacenamiento de granos y su
proteccion contra plagas y humedad; existe muy poca evidencia y discusion con
respecto a este tema para el Clasico maya. Con el almacenamiento comienza el
proceso culinario de los alimentos, el estado en que los granos y los productos son
preservados determina en gran medida las posibilidades en las practicas culinarias

que mas tarde se realizaran para procesar aquellos alimentos.

Se han obtenido de diferentes temporalidades y regiones dentro del area Maya
abundantes datos sobre las especies de plantas sembradas y consumidas a través
del analisis de los indicadores botanicos de los contextos y artefactos, habiendo
identificado una gama de plantas utilizadas como ingredientes, condimentos y
combustible en el procesamiento de los alimentos; para una lista de plantas que se
pueden asumir usadas por los mayas antiguos consultese a Wiseman (1983). En
los muestreos botanicos realizados se ratifica la presencia del maiz y las otras
plantas esenciales mencionadas antes en el texto, y se le suman muchas otras
especies, tanto de uso alimenticio, como combustible 0 materia prima de artefactos

y edificios.

Uno de los elementos definitorios de una cocina, tanto del espacio destinado en
una casa como del conjunto de practicas y tecnologias asociadas a un grupo cultural
es el fuego. Los fogones de contextos domeésticos estan casi siempre asociados con
el procesamiento de alimentos, y sumados a estos, que no son muy frecuentes en
la arqueologia maya, a través de la identificacion anatomica de los carbones
provenientes de las muestras de flotacién de sedimentos excavados, se pueden
obtener abundantes datos sobre las plantas y sus tejidos lefiosos usados como

combustible.
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Estos analisis han sido llevados a cabo por Felipe Trabanino en varios de los
contextos excavados en Chinikiha, habiendo identificado decenas de especies
vegetales usadas como lefia y como arboles frutales, cada una con sus frutos y
propiedades de combustidn y sabores provistos en el ahumado y coccién de
alimentos. En su tesis doctoral, Trabanino (2014) ha observado la explotacion y
gestion agroforestal de nichos de vegetacion en diferentes estados de desarrollo.
Contrario a la importancia antropoldgica y arqueoldgica del fogdn dentro del area
Maya para la delimitacion de una cocina y sus practicas, las huellas de exposicion
directa al calor en los recipientes solo se presentan en incensarios y sahumadores,
la carencia de esta huella de uso en ollas y cazuelas debera ser explicada en
términos de conservacion de las superficies o del modo en que los recipientes eran
sometidos al calor. Quizas los habitantes de Chinikiha y la region de Palenque
cocinaban sobre carbones o brasas de maderas duras que no enriquecian con hollin
las bases de los recipientes expuestos, aunque me inclino sobre la idea de la

conservacion como factor principal en la ausencia de esta huella de uso.

Fig. 1.3 Detalle microscdépico de la anatomia de la madera en un carbon de pino (izquierda)

y una especie de palma (derecha). Tomado de Felipe Trabanino (2011)

Junto con los carbones, en la flotacion se recuperaron abundantes restos
macrobotanicos, con varias semillas identificadas que representan a plantas que
facilmente se asocian con la alimentacion como el maiz, el frijol y el chile, aparte de
otras que su asociacion con la cocina no es tan evidente o que no fueron

identificadas. Trabanino ha comenzado también un programa de andlisis de
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almidones provenientes de metates y manos de moler, recipientes ceramicos y los
mismos dientes de los comensales muertos excavados en las sepulturas. A pesar
de aun contar con pocas muestras analizadas inician por corroborarse plantas que
ya se pensaban, como el maiz o el frijol en recipientes ceramicos, y a presentarse
otras como la malanga, con almidones de este tubérculo en una mano de moler
(Obregén, Trabanino, Mirdon y Liendo 2014), esta planta es aun importante en la

dieta indigena de la region.

Los restos 6seos de animales presentes en los contextos arqueoldgicos indican
el consumo de dichas especies para el aprovechamiento de sus productos
derivados: carne, grasa, visceras, huesos, piel y conchas podian ser usados como
alimentos y materia prima. Para el caso de Chinikiha y la region de estudio que
contaba con abundantes recursos animales fluviales y forestales se han observado
profusos restos de los mismos en algunos de los contextos excavados hasta ahora.
La mayor parte de éstos, han sido registrados en los sondeos y excavaciones del
palacio de Chinikiha realizadas en 2008, 2010 y 2011 (Montero 2011, Varela 2011).
Coral Montero (ibid) ha destacado el uso de carne de mamiferos, principalmente del
venado cola blanca en los eventos y contextos de feasting durante el Clasico Tardio;
este animal era ingrediente principal de los convites ofrecidos en la residencia y
espacio administrativo de la dinastia gobernante de Chinikiha, sumado a pequefias

cantidades de otras especies mamiferos, aves, peces y moluscos.

En la muestra analizada por Montero, se observo alrededor del 15% del material
con evidencia de exposicion directa al calor, indicando que la mayor parte de la
carne se cocia en métodos de transferencia de calor indirecta, contenida en un
recipiente resistente al calor; hervida en ollas o cazuelas. Para el caso de los
venados, la porcion anatomica preferida (al menos en los contextos de feasting
palaciegos) era la porcion trasera de las patas y cadera, suculenta en grasa y

musculos.

Los huesos de mamiferos en un contexto regional son escasos, se concentran
principalmente en asentamientos dominantes y los conjuntos habitacionales de

mayor envergadura dentro de los mismos; a diferencia de estos, los restos de xutes
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(Pachichilus sp.) estan representados en todos los contextos excavados, tanto
dentro de Chinikiha como el hinterland. Esta especie de molusco es de especial
importancia, no solo por el facil acceso a proteinas animales que representan,
debido a las abundantes corrientes de agua que surcan la region, también porque
los desechos resultantes del consumo de la carne de este caracol: las conchas,
cuyo principal material constituyente son carbonatos de calcio, tras su exposicién al

fuego pueden convertirse en cal y asi aprovecharse para la nixtamalizacion.

En la operacién 158 de Chinikiha, excavada en 2011, se registré una olla con
una gran masa de concreciones de cal en su interior, en ella se observaron
fragmentos de concha de este molusco que no fueron completamente triturados y

molidos (Figura 1.4).

Fig. 1.4 Olla con concreciones de cal registrada en la Op. 158 de Chinikiha

Paralelo al analisis taxonomico y tafonédmico de los restos faunisticos
registrados en Chinikiha, se han llevado a cabo analisis isotdpicos de *C y '°N en
tejidos dentales de varios individuos provenientes de entierros del conjunto CHK/F-
150, junto con restos humanos y molares de venado en el depdsito excavado en el

Palacio, con el analisis paleopatoldgico realizado a los individuos inhumados en las
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sepulturas (Montero et al 2011, Montero y Nufiez 2011, Montero 2011) plantea
escenarios en la dieta de los habitantes de ese asentamiento. Se pudo observar un
patrén diferenciado en el acceso a proteinas animales entre hombres y mujeres,
también entre los individuos enterrados en el interior de un patio y aquellos del
exterior. Los restos humanos que yacian depositados entre la basura de las fiestas
del Palacio presentan indicios de haber sido hervidos, quizas para el consumo de la
carne o el desarticulamiento del humero y posterior uso como materia para
herramientas; el individuo de este brazo presentaba las peores condiciones de salud
y dieta registradas en la pequefia muestra analizada (ibid). Se finaliza en los meses
en los que se presenta este trabajo de tesis un analisis de la totalidad de individuos
exhumados en las sepulturas registradas en Chinikiha, cuyos resultados estaran

préximamente disponibles.

En el area maya y en Mesoamérica se obtienen en los registros arqueologicos
una mayor parte de materiales inorganicos, muchos de los cuales se usaron en
alguna de las practicas requeridas y asociadas a la cocina. Con la importancia
previamente mencionada del maiz nixtamalizado se plantea un conjunto de
necesidades y tareas de procesamiento en la elaboracion de alimentos y bebidas;
la molienda es una de esas necesidades basicas. La presencia de piedras de moler
o metates en contextos arqueoldgicos ha sido usada para la definicion de
actividades domeésticas en los mismos; es uno de los componentes basicos en

cualquier casa mesoamericana.

Buena parte del tiempo de muchas mujeres, antes de la introduccion de molinos
mecanicos, transcurrio frente a uno de estos artefactos; en algunos casos
arqueoldgicos son visibles deformaciones 6seas que indican la constante posicion
de rodillas y estrés en la columna vertebral, propio de la repeticion de movimientos
y aplicacion de fuerza sobre las mufiecas en el uso de un metate mesoamericano
(Marquez 1996). En todas las excavaciones extensivas realizadas en Chinikiha, y
en muchas operaciones de sondeo y registros en superficie en la region se
registraron metates y manos de diversos tamanos, la gran mayoria elaborados en

piedra caliza, con algunos ejemplos de basalto. En los alimentos completados se
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valoraba la textura producida por un mayor numero de moliendas, los atoles mas

finos eran seguramente reservados para ocasiones especiales.

Junto con la molienda del maiz, yuca, cacao o cualquier otra planta, se requieren
en la cocina abundantes herramientas para raspar, cortar y picar ingredientes, ya
sean estos vegetales, raices, o porciones de animales en las tareas de
procesamiento de alimentos. Las herramientas de pedernal y obsidiana talladas,
son tan ubicuas como la ceramica, con una mayor proporcidon de obsidiana
registrada en los asentamientos y conjuntos arquitectdonicos dominantes; estos
artefactos liticos eran usados en muchos otros contextos fuera de las cocinas

arqueoldgicas.

Fig. 1.5 Manos de metate registradas en excavaciones en Chinikiha.

Uno de los requerimientos funcionales basicos de artefactos en cualquier cocina
es el de contenedores (Nelson 2010), éstos pueden presentarse en diferentes
materiales y formas, adaptandose a la funcion especifica a la que se someten, la
contencidon de liquidos y solidos en un espacio limitado es necesaria para el
almacenamiento, el transporte, la exposicion indirecta al calor, el remojo, la mezcla
o el servicio comensal; en este ultimo las expresiones semanticas y simbdlicas de

comunidades se expresan categoricamente en los grupos mayas del Clasico.

Durante miles de anos se han necesitado recipientes para la nixtamalizacion,
ésta se ha observado en datos arqueoldgicos practicada en recipientes tanto
restringidos como abiertos (Mills 1999); asi como incluyendo u omitiendo algun
hervor de la solucién alcalina con el maiz, lo que implica la necesidad de un

recipiente ceramico, generalmente restringido. En algunas regiones, como en los
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altos de Chiapas, se hace uso de recipientes coladores, denominados pichanchas,
para escurrir el agua con cal y lavar el grano durante el proceso, desde tiempos

clasicos hasta el dia de hoy.

Aparte del nixtamal, existen muchos otros procesos y tareas que requieren de
recipientes ceramicos, categorizando las formas de los recipientes se pueden
establecer espectros funcionales generales a los que los recipientes eran
sometidos. Una de las hipétesis de este trabajo es que en Chinikiha y la region de
Palenque se podria observar un conjunto de recipientes que durante el siglo VIII d.
C. constituian el inventario basico de cualquier unidad doméstica, distinguiendo con
ello a otro conjunto de recipientes, sobre todo de servicio que hubiesen sido usados
para diferentes funciones y en contextos distintos, es posible observar distribuciones
con patrones especificos de estos artefactos. Estas hipotesis se contrastan en el
capitulo 1V, con las categorias, los datos cuantitativos y sus distribuciones en los

contextos registrados en la region.

Un aspecto muy importante en las caracteristicas generales de los inventarios
ceramicos estudiados aqui es el dominio en la loza de servicio de liquidos de
recipientes de paredes delgadas de porciones generalmente individuales, comunes
no solamente en la regidon de estudio y el area Maya sino en toda Mesoamérica
desde algun momento del Clasico; esto se encuentra fuera de los objetivos de este
estudio pero parece ser un punto interesante de partida para preguntarse en un
futuro, sobre las razones de ese cambio en el consumo de bebidas y en la tecnologia
y morfologia ceramica asociada a esta practica en los distintos momentos en donde
se fueron incorporando estas formas, sobre todo los vasos y cajetes delgados, a las
diferentes regiones arqueoldgicas mesoamericanas. Estos artefactos al ser los
contenedores de bebidas, son éptimos vehiculos de indices diacriticos y de retdricas
explicitas en los contextos de ofrecimiento de bebidas por parte de un anfitrién a sus

invitados.

El uso recurrente en los contenedores ceramicos actua fisica y quimicamente
en las superficies exteriores de sujecidén, apoyo y/o exposicidn al calor y en las

interiores expuestas al contenido y sus reacciones. Estos actores dejan huellas de
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uso y enriquecen con residuos quimicos a la superficie y poros de los contenedores.
En el afo 2013 se comenzd un analisis de residuos estos residuos en una bateria
de seis pruebas organicas e inorganicas basicas incluyendo 309 muestras de 277
recipientes provenientes las operaciones en el palacio (Est. A-4) de Chinikiha,
contexto en donde se pueden apreciar toda la gama de formas y decoraciones

presentes para el periodo estudiado.

Este muestreo fue realizado con el objetivo de observar patrones diferenciados
entre las medias de las categorias de contenedores, mas que para hablar sobre los
alimentos especificos contenidos en los recipientes, los resultados aun se
mantienen en ese nivel, razén por la que no se incluyeron como un capitulo
completo en esta tesis, como hago referencia a ellos en el capitulo 4 se presentan
como anexo al final de este trabajo los resultados generales de la contrastacion de
las formas y sus clases con las escalas de las seis pruebas: fosfatos, carbonatos,

pH, residuos de proteinas, carbohidratos y acidos grasos.

Sumado al estudio en los recipientes ceramicos estos mismos analisis han sido
llevados a cabo en superficies de ocupacion en algunos contextos excavados en
Chinikiha, con ellos se han delimitado espacios en escalas variables, desde dentro
de las estructuras con sus pisos de estuco muestreados, los apisonados de tierra
en un patio rodeado por varias estructuras o el area que rodea un conjunto
arquitectonico. Estos analisis (Obregdbn 2014) han sugerido el uso culinario
recurrente de fogones, areas de desecho en las margenes de los patios y otras
actividades delimitadas por los contrastes espaciales de las mediciones en las

pruebas antes mencionadas.

Como habia anticipado mas arriba, para corroborar la funcionalidad diferenciada
dentro del repertorio morfoldgico observado, se llevo a cabo el analisis de residuos
quimicos. Las muestras se tomaron procurando privilegiar aquellas formas con
mayor proporciéon registrada, aislar las categorias morfo-funcionales observadas
anteriormente y observar los valores de residuos organicos e inorganicos
conservados en los poros de los tiestos, y asi poder definir preliminarmente las

diferencias basicas en el uso de estos recipientes; con los patrones observados en
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este estudio se abren muchas preguntas. Este analisis y sus resultados se detallan

en el capitulo V de este trabajo.

Se ha usado a la ceramica, en combinacidon con datos paleofaunisticos,
paleobotanicos y arquitectonicos para hablar de las practicas de feasting entre
poblaciones mayas, con énfasis en la ceramica de servicio de alimentos y bebidas
como vehiculo de mensajes diacriticos de exclusividad y como instrumentos propios
de actividades o ingredientes distintivos de los grupos dominantes de las capitales

de los ajawlelo’b.

Los espacios definidos por la arquitectura son a menudo sugerentes de eventos
rituales comunales o festivos acompanados por el consumo de alimentos. La
arquitectura no es un requerimiento indispensable para las practicas de
alimentacion diaria ni tampoco del feasting, pero esta puede limitar, enmarcar y
significar dichas actividades, como se observa en los conjuntos palaciegos de
muchos asentamientos mayas; la presencia de patios en toda clase y jerarquia de
asentamiento también puede delimitar estas practicas, junto con las muchas otras
llevadas a cabo en estos espacios abiertos. Se contrastaran las proporciones dentro
de la tipologia de conjuntos arquitecténicos establecida por Arianna Campiani
(2011), comparando los conjuntos con patio a aquellos informales, entre otros
rasgos. También se comparan en este trabajo las proporciones de cada forma en
los inventarios de los asentamientos agrupados en el rango que corresponden; esta
jerarquia ha sido estimada en base a la presencia o ausencia de elementos

arquitectonicos.

Las multiples ofrendas registradas en las sepulturas de los conjuntos excavados
en Palenque y Chinikiha, asi como toda el area Maya y Mesoameérica, representan
un contexto de consumo de alimentos, de pequefia escala pero de gran significado,
también se podria calificar como feasting. Es evidente que estaban depositando los
involucrados con el ritual mortuorio en las sepulturas no solamente los recipientes,
como los bienes econdmicos (en ocasiones inalienables) que eran, sino también su
contenido, aunque fuera simbdlico solamente. Con las ofrendas mortuorias

registradas hasta este momento en Chinikiha, se puede observar, durante el periodo

38



Ajin (700-850 d.C.), un énfasis en el ofrecimiento de bebidas y alimentos liquidos a
los muertos, a diferencia de las multiples sepulturas del periodo Otulum (registradas
en Palenque), donde son comunes los platos con bordes divergentes, para contener

alimentos solidos.
Indicadores epigraficos

Contrario a las categorias observadas en el registro arqueolégico, aquellas
legibles en textos e imagenes plasmadas en los recipientes provienen de las
mismas necesidades, convenciones y lenguajes que produjeron dichos artefactos,
para luego pintar y escribir sobre los mismos aquellas mismas categorias; son de
naturaleza emic. En los textos dispuestos en la secuencia primaria estandar (SPE,
en adelante), son asignadas numerosas categorias al indicar la posesion y
caracteristicas del recipiente decorado con el texto, se mencionan tanto los mismos
utensilios como a los decoradores, usuarios y alimentos que contenian (Boot 2005;
Houston, Stuart y Taube 1989; MacLeod y Reents-Budet 1994; Stuart 1998).

Esta parafernalia que da significado y embellece a los recipientes ceramicos (y
de otros materiales que no se han conservado) es producto de las complejas
relaciones de intercambio en un circuito de bienes suntuarios entre grupos
dominantes (Foias 2004, LeCount 1996) y proporciona una oportunidad unica de
observaciéon de comportamientos y relaciones que jamas tendriamos oportunidad
de apreciar de otra manera. Pone en ventaja cualquier estudio sobre comunidades
arqueolégicas mayas del Clasico que observe el espectro alimenticio de los
contenedores. Los artefactos son ahi calificados en las mismas lenguas que los

produjeron, intercambiaron y consumieron.

A pesar de ser solamente un atisbo del universo de utensilios en sus contextos,
estas inscripciones situan el consumo de comida y bebida dentro de algunas de sus
categorias de recipientes y alimentos en un nivel general; probablemente
compartido por otros contextos de uso de los contenedores, descartados de
aquellos exclusivos convites dignos de retratar en un vaso con las mismas

caracteristicas a aquellos usados en el mismo festin.
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Fig. 1.6. Principales clasificadores de recipientes ceramicos en SPE.
(Tomado de Houston, Stuart y Taube 1989)

Erik Boot (2005) ha identificado 26 categorias de recipientes incluidas en
centenas de textos de SPE, en ocasiones las categorias hacen referencia a la forma
o al contenido destinado al recipiente. Se pueden agrupar estas multiples categorias
en clases generales de platos (con distincion entre amplios y pequefos), cuencos,
vasos, instrumentos para beber, éstos ultimos corresponden a la categoria mas

comun registrada; también se observan instrumentos para comer, asi como
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categorias que hacen referencia a metaforas y referencias sobre la etnicidad, la
materia prima o la técnica decorativa de los artefactos. En la ilustracion provista por
Houston, Stuart y Taube (1989) (Fig 1.6) la diferencia entre un lak y un hawante se
aprecia cronologica, la base anular y el reborde medial del primero seria diagndstico
del complejo Motiepa de Palenque, Puy de Chinikiha y Tzakol de Uaxactun; el
segundo, un plato de paredes rectas, fondo y base plana con tres soportes huecos
seria diagndstico tanto de los complejos Murciélagos y Balunté de Palenque, Ajin

de Chinikiha y Tepeu de Uaxactun.

Las SPE que incluyen los nombres de la comida o bebida para la que fue
fabricado el contenedor, aparte de enunciar los nombres de los utensilios,
describen, en el caso de las bebidas dos categorias generales, una dominada por
las diferentes clases de atoles que se debieron consumir en la época, nominados
en los textos: ta ul (para atole), bebidas que como se describié previamente eran
preparadas a base de maiz tierno o maiz maduro nixtamalizado molido en texturas
finas, diluidas en agua, condimentadas con toda la gama de sabores y estimulantes,
era de alto costo de trabajo en la molienda del grano y requiere de constante
supervision y mezcla mientras hierve, por lo que es poco probable que poblaciones
completas hayan usado esta bebida rutinariamente. También son incluidos nombres
de bebidas que enfatizaban en el segundo ingrediente mas mencionado en la
literatura sobre la cocina mesoamericana: el cacaw. Son frecuentes en la epigrafia
pintada o incisa en los cajetes del Clasico las menciones a este fruto tan apreciado
por los mayas prehispanicos. Sin menoscabar su importancia, considero que el
consumo de este fruto y su énfasis en las breves retoricas de las SPE, asi como
textos e imagenes en otros medios, son un contraste establecido entre aquellos que
podian consumirlo y una gran mayoria que no, por cada vaso para cacao que vemos

existian muchos mas que solian contener ingredientes menos lujosos.

Estas categorias de artefactos y alimentos eran identificadas por toda la
poblacién de un ajawlel, aunque no toda haya tenido material o simbdlicamente
acceso a muchos de los recipientes o sus alimentos contenidos. Se puede observar,

especialmente durante el siglo VIl una replicacién en las formas propias de los
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grupos dominantes en todos los asentamientos, particularmente los cajetes; por lo
que se puede pensar que las categorias provistas en las SPE eran concebidas
también en las comunidades alejadas de los grupos dominantes, asimiladas en los
inventarios de utensilios culinarios de aquellas comunidades que no decoraron sus
recipientes con esa complejidad semantica, pero los fabricaban con las mismas
caracteristicas formales y estilisticas, y que hablaron una lengua, si no igual,

vinculada con aquella usada en los textos plasmados en los recipientes.

Fig. 1.7. A la izquierda dibujo del glifo de Atole (ul) inciso en un cajete de paredes delgadas
procedente del grupo Picota (Dibujado en base a Lopez, Lopez y Venegas 2003) y detalle
(derecha) de un plato procedente del templo XV con uno de los cuatro glifos de tamal (wa) escritos

en la pared interior.

Para el caso de Palenque, se ha observado retorica epigrafica sobre alimentos
s6lamente en dos recipientes. El primer ejemplo se trata de un plato del periodo
Otulum (Siglo VII d.C.) excavado en una sepultura del templo XV (Lépez Bravo
2006), que contiene pintado en negro sobre un engobe crema el logograma wa’
(tamal) en las paredes interiores evertidas. El segundo ejemplo se trata de un vaso
de paredes delgadas, del complejo Balunté (Ajin para Chinikiha) excavado por el
Proyecto de Crecimiento Urbano en Palenque (Lépez Bravo, Lépez Mejia y
Venegas 2003), en un pozo de sondeo realizado en el patio entre las estructuras
P73, P74, P75 y P76 del grupo Picota (L6épez Mejia comunicaciéon personal, 2012).
Este recipiente contiene cercano al borde en la pared exterior la silaba ul (atole)
incisa (Lépez Bravo 2006). Ambos textos estan ilustrados en la figura 1.7. No es
extrano que ambas Unicas referencias culinarias en los recipientes sefialen
alimentos preparados con maiz nixtamalizado, se corrobora la constante

mesoamericana en la region de estudio con estas categorias de alimentos escritas
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en la epigrafia regional, asi como las categorias de alimentos provistas en la misma

clase de textos en toda el area Maya.

Todas las referencias a celebraciones en los ciclos de vida en las historias de
los individuos que conformaban a los grupos dominantes seguramente implicaban
una fiesta en donde se ofrecieron alimentos y bebidas, como se habia notado
anteriormente, con cada funeral era comun, aparte de la ofrenda de comida y bienes
que se le hacia al difunto, ofrecer alimentos y una celebracion a los involucrados en
la familia, en la politica y en la economia de los muertos. Otros ciclos de vida
celebrado por los mayas del Clasico y referidos constantemente en la epigrafia son
los nacimientos, la llegada a la madurez de jovenes nobles, matrimonios y
entronizaciones que seguramente iban acompafiados de festines en donde se

ofrecian alimentos.
Indicadores iconograficos

Los artefactos, monumentos y edificios del area maya, ostentan en muchas
ocasiones imagenes de actividades de procesamiento y consumo de comidas y
bebidas, acompafiados por los textos epigraficos. Se ha sefialado correctamente
(Le Count 2010) que las imagenes y textos (o la mera simulacion de éstos, en los
pseudoglifos) pueden constituir herramientas nemotécnicas en la narracién y
performance de mitos e historias en convites y fiestas de aquellos que consumian
bebidas, algunas de ellas embriagantes y reproduciendo asi las memorias

colectivas, reafirmando el estatus, y celebrando practicas religiosas.

Las imagenes de la iconografia maya, especialmente las pintadas en vasos y
cajetes policromos del Clasico; ha llamado la atencién de estudiosos de la
arqueologia e historia del arte mesoamericano desde mediados del siglo XX. Smith
(1955) senalaba la utilidad de las ilustraciones no solo para fechar arquitectura, sino
también para observar a los individuos en sus contextos figurados en las escenas
retratando su parafernalia ceremonial. Esta complejidad y especializacién en los
modos decorativos de la ceramica de servicio fue producto del sistema de

intercambio de bienes suntuarios entre grupos dominantes del Clasico; se pueden
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observar en muchos de los recipientes decorados las firmas de los artistas que los
pintaron y sus titulos de escribas, indicando un elevado grado de especializacién.
Se ha pensado en estas escenas y los banquetes que figuran analizandolos en el

marco conceptual de la antropologia y arqueologia del feasting (LeCount 2010).

Debido al saqueo, la mayor parte de estas imagenes y textos conocidos en
vasos no pueden ser asociados directamente con ningun asentamiento o contexto,
a pesar de que se pueden agrupar en grupos estilisticos bastante concretos. La
base de datos de imagenes de vasos provista por Kerr (2013) provee de un inmenso
corpus de imagenes de estos recipientes en buena resolucion que permiten fijarse
en los multiples detalles provistos en escenas de muchos contextos con personajes
histéricos y mitologicos figurados en realidades que en ocasiones mezclan el mito
con la historia. Es dificil reconocer las falsificaciones que debera incluir en la
coleccion de imagenes, sin contar con los datos de proveniencia, aunque se pueden

identificar técnicas y convenciones pictoricas y jeroglificas dificiles de reproducir.

La distribucién de los recipientes pintados de este modo se concentra en el
Petén central, esto se ha corroborado con analisis elementales de las pastas
agrupando a los estilos pictoricos en conjuntos definidos por la composicion quimica
de sus pastas (Reents-Budet, Bishop y MacLeod 1993). En la regién de Palenque
no abundan las decoraciones policromas en cajetes Murciélagos y Balunté, y son
totalmente ausentes las escenas complejas retratadas en aquella técnica. La
analogia de los espacios arquitecténicos y las formas de los recipientes registrados
en la region y aquellos retratados en las escenas peteneras me permiten asumir
rasgos esenciales de comensalia compartidos por los mayas del Clasico a nivel
global, cada uno con sus espacios y sus recipientes que los hacen locales pero
también mayas, compartiendo una familia linguistica y categorias de alimentos y

comensalia.

Se podrian observar incluso rasgos pertenecientes a la vida diaria de los
individuos figurados en aquellas ocasiones especiales, considerando que toda fiesta
debera contener los rasgos esenciales que constituyen a toda comida. De este

modo la brecha de tiempo y espacio que hay entre las comunidades productoras de
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estas imagenes y los artefactos sin decorar con las mismas caracteristicas formales
de la regién de Palenque se reduce y se distinguen practicas compartidas por ambas
regiones y el resto del area maya, entre ellos el consumo de bebidas en cajetes y

vasos.

Después de una consulta detallada de la base de datos en linea de vasos mayas
de Justin Kerr, en busca de los contextos de uso y asociaciones de los recipientes
ceramicos que pudiera identificar en la coleccién de imagenes, seleccioné 170
escenas en donde figuran 375 recipientes ceramicos, sin duda hay en el acervo de
imagenes recipientes que escaparon a mi vista y que no fueron incluidos, sin
embargo la muestra resulté bastante ilustrativa y me parece suficiente para dibujar
asociaciones contextuales, como pretendia cuando comencé a aislar los recipientes

de las escenas.

Fig. 1.8 Detalle de escena en vaso policromo (K0505). Personaje sobrenatural hurgando en

una olla que descansa horizontalmente sobre un bulto.

El analisis consistié en la categorizaron de cada recipiente figurado en las

escenas en base a su posicion, forma, decoracion y contenido, también en base al
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numero, caracteristicas y gestos de los personajes y otros recipientes con los que
estan asociados. Se pueden consultar todos los recipientes pintados que se
observaron en este analisis en la tabla incluida en los anexos de esta tesis. Se
pudieron definir ciertas conductas y asociaciones generales con respecto a los

recipientes, sus usuarios y contextos de uso.

Las formas vistas en este analisis iconografico confirman las observadas en
material ceramico de los diferentes contextos arqueoldgicos, tanto de la region
donde fueron producidas como de Palenque y Chinikiha. Los contextos ilustrados
son siempre de servicio de alimentos, algunos de ellos requiriendo que parte del
procesamiento se lleve a cabo en el lugar mismo donde se van a consumir, como el
famoso ejemplo de la sefiora levantando la espuma del cacaw de un sefor sentado
en su trono. Se observan principalmente cajetes, vasos, platos, ollas e incensarios,
es magnifico el detalle en las formas y decorados en los pocos centimetros
cuadrados con los que contaban los artistas para ilustrar los recipientes y la comida

que contenian.

La forma mas comun representada fue la de los cajetes, con 165 identificados,
17 de ellos con alguna indicacion de contenido rebosando de sus bordes,
probablemente espuma de una bebida de esas caracteristicas, como las preparadas
a base de cacaw y seguramente otras mas. En esta forma las decoraciones se
presentaron con mayor frecuencia que en las demas, en cinco de ellas con la
indicacion de una pequenisima SPE pintada en las paredes del recipiente figurado.
La mayor parte de los cajetes fueron pintados sostenidos por algun personaje, casi
siempre ofreciendo el recipiente a un segundo, generalmente masculino, habiendo
también mujeres y personajes sobrenaturales sosteniendo, recibiendo o
involucrados espacialmente con estos recipientes. Después de la posicion sostenida
se observaron en la muestra abundantes cajetes reposando en el piso, seguido por
aquellos reposando sobre tronos. Se pueden ver ejemplos de estos cajetes en la
figura 1.9. Hay en la muestra pocos cuencos hemisféricos (tan solo 7) comparado
con los observados en los registros arqueoldgicos mayas del Clasico, incluido

Palenque y Chinikiha; estos cuencos se encuentran considerados en la categoria
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Fig. 1.9 Cajetes figurados en la iconografia de cajetes arqueoldgicos.
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general de cajetes, correspondiendo generalmente a instrumentos para beber

directamente de sus bordes.

La segunda forma mejor representada fueron las ollas, con 118 reconocidas,
(ejemplos en la figura 1.10) en pocas ocasiones el pintor indicd algun contenido
rebosando de la boca de aquellos recipientes y en los casos en donde existe alguna
indicacion parece dificil interpretar la convencién pictorica figurada. La mayor parte
de las ollas fueron representadas reposando en el piso de variadas escenas de
caracter mitologico, histérico o combinaciones de las dos anteriores, también se
observan ollas sostenidas por personajes y otras colgadas de estructuras textiles,
un par de ellas se muestran almacenadas y atadas a un cacaxtle, dispuestas para

su transportacion.

Fig. 1. 10 Ollas combinadas con cajetes.
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La asociacion de recipientes con mayor frecuencia se trata de combinaciones
de ollas y cajetes, generalmente mostrando combinaciones de estas dos formas, en
ocasiones acompafiados de otros contenedores y artefactos. En varios casos se
muestran cajetes sirviendo de tapa a la olla en la que reposan; el recurrente binomio
de cajete y olla hace pensar en su asociacion funcional en contextos de servicio de
bebidas, usandose a las ollas como fuente para las bebidas consumidas en los
cajetes (ejemplos en la fig.1.10). Las bebidas consumidas en utensilios para beber
eran servidas de ollas de diversos tamafios, proporciones y decoraciones que
hacian las veces de fuente en el mismo lugar de la comensalia, estos recipientes

restringidos permitian mantener los liquidos contenidos tapados, o fermentandose.

Fig.1. 11
De la frecuencia observada en las ollas siguieron los platos, representados 76

veces, debido al caracter abierto de estos contenedores presentaron la mayor
proporcion de indicaciones de los alimentos que solian contener, en la mayoria o
totalidad de ocasiones presumiblemente sélidos; los tamales fueron el contenido
representado mas frecuentemente, con un detalle exquisito, pintados en algunos de
ellos salsas coloridas escurriendo. Se corrobora la presuposicion sobre la presencia
de estos alimentos sdlidos, y la ausencia de tortillas de ningun tipo reconocidas en
esas imagenes. Las formas representadas son recurrentes en el registro
arqueolégico del Clasico Tardio de toda el area maya, con soportes tripodes y
paredes rectas divergentes proveyendo de superficies amplias, levantadas a traves
de soportes huecos para la contencion de tamales. Ejemplos de estos platos en la

figura 1.12. Tres de los platos en donde se aprecia el contenido muestran en su
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Fig. 1.12 Platos figurados en la iconografia de cajetes arqueoldgicos
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interior una masa indeterminada, con indicaciones de textura que bien podrian ser

masa nixtamalizada, entre otras muchas cosas (Figura 1.11).

Fig.1. 13

Se observé un patron en vasos del denominado estilo cédice, pintados en negro
sobre una base crema, de platones evertidos conteniendo lo que parecen despojos
humanos y animales, siempre asociados con personajes sobrenaturales. Se
muestran ejemplos de estos platones ofrecidos a seres con caracteristicas animales

y humanas en la figura 1.13.

La posicion mas comun de los recipientes resultd ser sobre el piso, seguido de
aquellos que figuran descansando sobre tronos y banquetas, después de aquellos
sostenidos con una o ambas manos de alguno de los involucrados en las escenas
comensales (la mayor parte de estos ultimos en el gesto de ofrecer el recipiente a
un segundo personaje). Al parecer el lugar donde se llevaba a cabo la comensalia
de los mayas clasicos se encontraba en la superficie plana donde se encontraran
sentados, ya sea en el piso o en un trono. La gente comiendo se encuentra

alrededor de los recipientes con comida y bebida sentada con las piernas cruzadas.
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Fig. 1.14. Combinaciones de enemas con otros recipientes pintados en cajetes.
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Se observa una proporcibn mucho mayor de hombres que de mujeres en las
escenas en general, algunas de las mujeres retratadas se encuentran sirviendo y
procesando la comida y algunas otras son anfitrionas o invitadas en los festines,
pero es mucho mayor la frecuencia de hombres involucrados con los alimentos; a
su vez muchos personajes sobrenaturales fueron identificados en combinacién con
hombres, mujeres y otros personajes que por sus caracteristicas, generalmente

zoomorfas fueron observados como sobrenaturales.

Como se habia senalado, se pueden observar asociaciones recurrentes de
recipientes ceramicos y de otros materiales; el ya mencionado binomio olla/cajete,
con muchos de los casos incluyendo asociado a los artefactos de ollas con enemas
y cajetes en eventos donde se consumian bebidas, probablemente embriagantes,
por la via oral y anal (Fig. 1.14); otra asociacion observada es la de vaso o cajete

con plato, bebidas acompafando a los tamales contenidos en los platos.

Un aspecto muy importante que se pudo observar en el analisis iconografico es
la nocion de colectividad o individualidad de los recipientes, figurados en sus
contextos de uso comensal con numeros especificos de personajes involucrados.
La mayor parte de los recipientes de todas las formas se encuentra asociado con
una sola persona, muchas de las escenas que muestran a dos personajes
involucrados con un contenedor, uno de ellos se muestra ofreciéndolo al segundo,
de mayor rango. La forma que mas frecuentemente se muestra con tres o mas
personajes son las ollas, congruentemente con su funcion como fuentes para

servicio en contextos comensales.

Dentro de la muestra, los individuos con recipientes asociados mas recurrentes
fueron los hombres (188), después de los personajes sobrenaturales (99), parejas
de hombres (25), colectivos iguales o mayores a tres individuos (23), seguido de
parejas de hombres y mujeres (20), de mujeres solas (10) y por ultimo parejas de
mujeres (4). Los detalles cuantitativos de las principales asociaciones registradas

en el analisis se muestran en la tabla 1.1
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a [Piso a |Espumeante a |Hombre a Cajete

b |Trono b |Liquido b ]2 Hombres b Plato

¢ |Banqueta ¢ |Tamales ¢ |Mujer c Olla

d |Sostenido d |Masa d ]2 Mujeres d Incensario

e [Tapando otro rec. e |Mano-Bola-Hueso e |Pareja H/M e Otro

f |Sobre base f |Cabeza f |Sobrenatural

g [|Sobre objeto g lé? g [Colectivo (23)

h JColgando

i |Cacaxtle

j [Flotando

Tabla 1.1. Resumen del andlisis iconografico, se muestran las frecuencias en las distintas posiciones, contenidos

y personajes asociados a los recipientes figurados en la pintura de cajetes y vasos del Clasico.
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Es relevante el hecho de que en muy pocas ocasiones se figuré a los
involucrados haciendo uso concreto de los recipientes, ya sea llevandoselos a la
boca o de alguna manera accediendo a su contenido. Las formas que son dibujadas
con mayor uso son las ollas, con personajes accediendo o vertiendo su contenido.
Solamente tres cajetes se observaron con alguien bebiendo directamente de ellos.
En el caso de los platos se observaron varias escenas en donde el personaje al que
esta asociado sefala el contenido de los mismos; otras en los que los platos se
encuentran sostenidos, casi siempre ofreciéndoseles a un segundo; en uno caso se

pinté un tamal parcialmente consumido (Fig. 1.12)

En estas imagenes también se observan artefactos ceramicos que no son
herramientas culinarias: incensarios y contenedores de otros productos, como
pigmentos o parafernalia para vestir a algun dignatario. Se identificaron 7 artefactos
para la quema de incienso. Es comun la caracterizacion de los incensarios en si
mismos encarnando al personaje mitolégico que tiene modelado, reconocibles como
instrumentos de combustién por las volutas de humo que emanan de sus bordes
superiores. La presencia de musicos y sus instrumentos es comun en estas
escenas, la forma de los tambores registrados en la region de estudio y el resto del

area maya fue inferida en base a estos rasgos iconograficos.

Existen muchas otras imagenes, fuera de la ceramica policroma, en el corpus
iconografico maya en donde tampoco son extrafias las ilustraciones que incluyen
alimentos y sus recipientes, como en los murales descubiertos a principios del siglo
XXI en Calakmul, en donde se retratan multiples personajes involucrados con
recipientes y alimentos en un contexto que sugiere ser un mercado, con los bienes
ofrecidos por especialistas de cada alimento, ilustrados y calificados en los textos

adyacentes a las figuras pintadas (Martin 2013).

En Palenque la iconografia figurada en tumbas y edificios representa en
ocasiones alimentos o plantas comestibles. En el tablero de la Cruz Foliada es
identificable una planta de maiz, también existen representaciones de la deidad
asociada con este cereal en el palacio y otros tableros. En los costados del

sarcéfago de K'inich” Janaab Pakal se retrataron a sus antepasados representados
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emergiendo de la tierra en forma de arboles con frutos comestibles, quizas en las
casas donde moraban se hallaban las mismas especies de platas vinculando a los

habitantes con la esencia de sus antepasados.

Fig.1. 15 Detalle de uno de la pintura mural en un edificio de Calakmul, con individuos ofreciendo y

consumiendo atole de diferentes recipientes, tomado de Simon Martin (2013)
Indicadores histéricos y etnograficos

Existen, si no abundantes, un considerable numero de fuentes histéricas que
hablan sobre mitos, conductas y practicas que tienen que ver con la alimentacion y
la cocina del area Maya y Mesoamérica. Algunas son de tiempos tempranos de la
colonia, como es el testimonio de Fray Diego de Landa, describiendo a las tierras
recién conquistadas y justificando su labor politica y evangelizadora de las décadas
anteriores al final del siglo XVI. En su relacién, Landa hace multiples observaciones
sobre la agricultura, la caza, los alimentos, las comidas diarias y las fiestas ofrecidas
por la elite y toda la poblacion en determinadas ocasiones calendaricas y asociadas
con los ciclos de vida. Otros autores del siglo XVI mencionan tangencialmente y
describen aspectos culinarios de los pueblos mayas y mesoamericanos sometidos.
Estas fuentes presentan una gran distancia temporal y cambios en las estructuras
politicas, econdmicas, de asentamiento y culinarias para comparar a los mayas de

las tierras bajas del Clasico con aquellos del Posclasico en Yucatan; sin embargo
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reiteran las presuposiciones sobre la cocina maya enumeradas al principio de este

apartado.

Como se habia mencionado, a pesar de la distancia temporal, el Popol-Vuj
confirma la importancia del maiz observada en los otros indicadores, asumiendo la
incorporacion de este cereal y su domesticacion en la estructura mitolégica que
enmarcaba y explicaba a los mismos mayas clasicos su origen y funcion en el

universo.

Existen trabajos recopilatorios que describen practicas culinarias en las
abundantes menciones a los alimentos en las fuentes histdricas del altiplano central
mesoamericano y del area maya, (Vargas y Casillas 1984, Vargas 1984, Coe 1994,
Staller 2010). En ellas se describe entre las historias narradas o explicitamente
documentando rasgos sobre la produccion de los ingredientes, los modos de
intercambio, la divisidon de trabajo, los alimentos diarios, las practicas de feasting,

entre otros.

Numerosas etnografias realizadas en el area Maya a lo largo de las ultimas
décadas han descrito las categorias de alimentos y utensilios de cocina usados por
grupos de diferentes regiones y filiaciones linguisticas mayas de la segunda mitad
del siglo XX y contemporaneas. Especialmente relevantes algunos trabajos
etnograficos y etnobotanicos realizados en zonas tzeltales, linglUisticamente muy

vinculadas con el area chol en donde se encuentra Palenque.

Describiendo el sistema de clasificacion de plantas en lengua y estructura
tzeltal, Berlin, Breedlove y Raven (1974) proveen de abundantes datos sobre la
clasificacion, procesamiento y valoracion de los alimentos elaborados a base de
plantas, especialmente el maiz. Deal (1998) enfocado en la produccién consumo y
uso de los bienes ceramicos en las unidades domésticas, provee de abundantes
datos etno-arqueoldgicos para el estudio de esta tecnologia productora de bienes y

herramientas en comunidades mayas.

Con los datos etnograficos se puede asumir un esquema de division de trabajo

donde las mujeres adultas eran quienes estaban generalmente a cargo del
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procesamiento de los alimentos, este género se observa frecuentemente en
etnografias como productor de artefactos ceramicos, especialmente aquellos de uso
cotidiano; eran ellas quienes disefiaban la tecnologia y aspecto de los recipientes

de barro cocido para satisfacer necesidades en la cocina de la que estaban a cargo.
.4 Problemas a contrastar con los conceptos mencionados

Una vez planteados los conceptos principales respecto a la alimentacion
considerados en este trabajo, es preciso puntualizar las problematicas con las que
seran cuestionados los datos categorizados y cuantificados dentro de la complejidad

regional que este estudio procura abordar.

La inmensa mayoria de los fragmentos ceramicos analizados corresponden a
excavaciones dentro de Chinikiha, unica capital regional analizada en este trabajo,
el resto del material ceramico, de todos los rangos de asentamiento en el interior de
la region alrededor de Palenque y Chinikiha, representa alrededor del 10% de la
muestra total analizada. A pesar de esta sobrerrepresentacion del primer rango la
coleccion regional es bastante robusta para establecer comparaciones

significativas.

El primer objetivo de esta tesis es delimitar temporalmente el material, observar
las tendencias de ocupacién en la region recorrida a través del tiempo, con los
periodos de larga duracion que son observables en el material arqueoldgico. Con la
historia y profundidad temporal de ocupacion de los sitios y su entorno se pueden
conocer diversos aspectos sobre la politica y sus diferentes modelos de patron de
asentamiento. Este trabajo se restringe a delimitar las temporalidades y sus
tendencias de ocupacién en la region, para concentrarse en el periodo del que
conocemos la mejor proporcion de su inventario basico de artefactos,
especificamente las herramientas ceramicas culinarias del complejo Ajin de

Chinikiha (700-850 d.C.) equivalente a Murciélagos-Balunté de Palenque.

A través del analisis estadistico de los inventarios observados en las muestras
de los rangos de sitio, categorias y conjuntos comparados en este trabajo se

conoceran las diferencias en las proporciones de las clases y subclases
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morfolégicas representadas para cada muestra aislada. Conociendo el espectro
total de formas dentro de un periodo se puede delimitar la normalidad o
excentricidad de categorias de recipientes dentro de los inventarios de las
categorias de asentamiento comparadas. Con ello se podran conocer qué
recipientes eran usados para practicas culinarias compartidas por toda la poblacion

y cuales eran para aquellas que eran exclusivas de ciertos contextos o conjuntos.

La funcion estara asociada en este trabajo especialmente a través de la
morfologia del recipiente, observando la presencia y proporcion de formas; la
muestra provee de abundantes datos sobre el tamano de los orificios de los
recipientes, pudiendo identificar la subclase formal, con lo que se pueden asumiry
comparar las medias de las medidas generales de los contenedores en cada
categoria aislada para cada clase y subclase de recipientes dentro de la complejidad

de comunidades arqueoldgicas estudiadas

El grupo de categorias principales que se pretende analizar a nivel regional es
la jerarquia de asentamiento: las proporciones y medidas mencionadas
anteriormente son visibles desde el analisis rutinario del material, en los rangos mas
pequefios se observa un inventario bien delimitado, también es muy palpable el
mayor indice de recipientes suntuarios en los conjuntos dominantes en Chinikiha,
por lo que también se compararan las proporciones y medidas de contenedores en
los conjuntos con las mayores muestras de material excavados dentro de esa capital
regional. Se explora en el capitulo IV la variacion y distribucién de las formas y
tamanos de los recipientes en las mismas, agrupaciones de asentamientos y

conjuntos observados para las categorias antes mencionadas.

Explorando la distribucién de las categorias morfo-funcionales, las dimensiones
de los recipientes y los modos decorativos dentro de la jerarquia de asentamientos
y la tipologia de conjuntos arquitecténicos se pretende delimitar las practicas
culinarias cotidianas, los indices diacriticos de exclusividad expresados en los
recipientes de servicio y delimitar los contextos en donde se reproducian practicas

de feasting en la region.
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Se intentara definir las practicas culinarias asociadas a los recipientes y sus
formas con los datos que nos ofrecen los diferentes modos de descripcion de tiestos
en la muestra, como se articulan unos con otros, especialmente con los
morfolégicos, sumados a los ofrecidos por los residuos quimicos y cualquier otra
linea de evidencia como la ergonomia o las huellas de uso con las que se
observaron los tiestos de la coleccion. Esto se lograra a través de identificar la
distribucion de dichos recipientes para delimitar los contextos en donde fueron
puestos en uso, de esta manera, junto con el marco factual provisto por
investigaciones en el area Maya sobre la arqueologia, epigrafia, iconografia y
antropologia de los alimentos y sus contenedores se trataran de definir como los
habitantes de aquellos ajawlelo’b del Clasico Tardio en las Tierras Bajas
Noroccidentales reproducian las practicas en la cocina y comensalia con las que

negociaban y reproducian su identidad y estatus.
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Capitulo Il

La Coleccion de Material Ceramico

La coleccidon de material ceramico sobre la que trata esta investigacion es
producto de mas de una década y media de trabajos arqueoldgicos en la region de
Palenque y Chinikiha; conformada desde 1996 a 2011, con el paulatino recorrido de
superficie y diferentes programas de sondeo en el area comprendida por los
proyectos Palenque Hinterland, Proyecto Integracion Politica en el Senorio de

Palenque y Proyecto Arqueoldgico Chinikiha (Liendo 2002; Liendo et al 2011).

Hasta septiembre de 2013 analicé un total de 212,759 tiestos, que sumados
pesan mas de una tonelada y media; de éstos, 189,611 tiestos corresponden al sitio
de Chinikiha, los restantes 23,148 tiestos provienen de sitios del resto de los rangos
dentro de los mas de 600 km? recorridos hasta la fecha por los proyectos
mencionados. El material arqueolégico fue recolectado en multiples temporadas de
campo durante 16 afnos, algunas porciones de éste han sido analizadas en varias
ocasiones, respondiendo a diferentes preguntas de los proyectos realizados en la

region.

En este capitulo se describen los criterios de muestreo, los métodos de
obtencidén de material, la metodologia de analisis, y las diferentes categorias y

asociaciones empleadas para la comparacién de los asentamientos y unidades
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domésticas. Se muestra la ubicacion del total de sitios con sus rangos (que se
explicaran mas adelante) dentro del area de recorrido en la figura 2.1. Se detallaran
a continuacion los asentamientos y la jerarquia de los mismos utilizada para la
contrastacion de sus inventarios ceramicos, asi como se describiran las unidades
arquitectonicas seleccionadas dentro de Chinikiha para los mismos fines; después
de describir estas variables relativas a los asentamientos, se detallaran los criterios
de obtencion de las colecciones ceramicas y las diferentes categorias observadas

durante el proceso de analisis.
Il. 1 Asentamientos y sus categorias comparados en este trabajo

El objetivo principal de este trabajo es llegar a conocer la naturaleza y
complejidad de las practicas en la cocina y en la comensalia reproducidas por los
habitantes de la regidén de estudio durante el complejo Ajin, para ello, contando con
colecciones de tiestos de muchos sitios de esa temporalidad. Analizandolos por si
solos la mayor parte de ellos representan muestras pequeinas, cuando se observan
las proporciones de sus inventarios producen desviaciones estandares grandes
dificultando su comparacion con otros asentamientos, tanto en sus proporciones de
categorias (clases y subclases formales) como en las medias de sus medidas; por
lo que fue preciso agruparlas para producir muestras de mayor tamafo y confianza
estadistica. Para el caso de Chinikiha, en donde se cuenta con una muestra robusta
de diferentes conjuntos fue posible incluirlo en la comparacion regional como el
unico sitio de primer rango fuera de Palenque en la regién estudiada, lo que nos
permitio explorar con mayor detalle la complejidad dentro del mismo asentamiento,

en donde también se observaron contrastes significativos.
Jerarquia de Asentamientos

La jerarquia de asentamientos propuesta por Liendo (2004) para los sitios
registrados, fue una primera referencia para el agrupamiento de los asentamientos
en categorias que cubrieran toda la regidn; este modelo permite establecer nociones
verticales de complejidad politica y econdmica, lo que representa un marco propicio

para indagar sobre las diferencias en sus inventarios ceramicos. Para el
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Fig. 2.1 Mapa con la ubicacion de todos los sitios recorridos en la region, mostrando la jerarquia de asentamientos.
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establecimiento de esta jerarquia se realizé un analisis cluster de
presencia/ausencia de elementos y asociaciones arquitectonicas como plazas,
juegos de pelota, piramides, estructuras largas, altas o en forma de ele, plataformas
aisladas, grupos informales, grupos patio o grupos multipatio, (Liendo ibid). De este
modo los sitios de mayor complejidad y tamaino quedaron comprendidos en los
primeros rangos, con Chinikiha y Palenque como unicos sitios de Rango 1, esta

jerarquia se describe a continuacion.

Rango 1

Representado en este trabajo por el material ceramico de Chinikiha, se trata de
capitales regionales, los sitios que corresponden a esta jerarquia son los asientos
de dinastias, residencia de algun K'uhu’l Ajaw de la efervescente politica del clasico
tardio en el Usumacinta y las tierras bajas mayas noroccidentales. Tanto Palenque
como Chinikiha estuvieron ocupados durante toda la secuencia conocida en la
region; desde el preclasico medio hasta el clasico terminal. Son los sitios con mayor
cantidad y complejidad arquitectdnica, albergando sumas importantes de poblacion
y concentrando decisiones politicas y econdmicas que influenciaban sus
respectivos territorios, involucrados en un nivel mas amplio, cuando menos en la
retérica de sus gobernantes, con las dinamicas politicas y bélicas del rio

Usumacinta, la sierra al sur de la region, el Petén y toda el area Maya.

Ambos sitios albergan un juego de pelota y varias plazas, complejos palaciegos
y de templos que presentan tecnologia y estilo arquitectonico complejos. Cuando se
comparan los volumenes y numero de estructuras de estos sitios con aquellos del
resto se observa una gran diferencia. Con estas variables compartidas, no sobra
decir que Palenque y Chinikiha difieren en gran medida, siendo Palenque un valor
extremo en muchos de los atributos urbanos observados en sitios de toda el area

maya; para este ultimo sitio sobran las palabras y falta aun mucha arqueologia.
Rango 2

Centros civico-ceremoniales, el elemento comun de todos ellos es el de poseer

por lo menos un grupo de estructuras de abundante volumen y altura orientado a
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Fig. 2.3. Ejemplos de sitios de segundo rango
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una Plaza, es frecuente que estos sitios posean toda la secuencia de ocupacion, de
hecho en todos aquellos de los que contamos con una muestra con una poblacion
en los cientos de tiestos se observa toda la secuencia, estos aparte de las plazas y
templos rodeandolas, también pueden albergar un juego de pelota, aunque no en
todos los casos. Con estas categorias compartidas, estos sitios pueden diferir
considerablemente unos de otros, son 16 sitios distribuidos a lo largo de toda el area
de estudio, con 8 de ellos representados con una muestra ceramica. La distribucion
de estos asentamientos parece no ser aleatoria, en algunas zonas se encuentran
distribuidos en intervalos homogéneos a lo largo de las lineas de cerros que dividen

a los valles hasta ahora recorridos.
Rango 3

Asentamientos de muchas plataformas orientadas en varios patios o conjuntos
informales, con algunos de ellos con la presencia de arquitectura elaborada, como
plataformas altas o en forma de L, pero ausente de arquitectura civico ceremonial,
especialmente plazas. Son 45 en total y 17 de ellos poseen una muestra ceramica.
También estan distribuidos a lo largo de toda el area de estudio, aunque parecen
existir condiciones que repercuten en la localizacion de estos asentamientos,
observandose en los margenes del rio Chacamax numerosos ejemplos de este

rango.

Esta categoria de sitio quizas resulte la mas problematica en términos de
homogeneidad morfoldgica y sintactica de la arquitectura registrada, por lo
diferentes que parecen ser los unos de otros. Algunas de las muestras de estos
sitios también muestran profundidad temporal, con varios o todos los complejos

ceramicos representados.
Rango 4

Asentamientos constituidos por un conjunto discreto de plataformas bajas, ya
sea en un arreglo formal, orientado a patio o una disposicion informal, con una
sintaxis aleatoria o topograficamente determinada de estructuras. Son 221 en total,

poblaciéon que representa el rango de sitio mas abundante registrado y se cuenta

67



q@/ L
=2/ T T

| a CAanranciAn NAE1 AR
=
—— @ L =
e o
IS
oy =}
= r:::u =
o I~
o
0o g
S1E3-105 o
o
g = [ D
wj
0 ’ ﬂtg DE’ o
=] HU %
ag 9 ] =
(i &
O
— N
& S E = f""ﬂﬂ o
Ny i . =
ﬂ]ﬂ .. @Q @
A =
o El Porvenir
N1W1-15 LA R (S1E3-114)
SITIOSRANGO3 ! s N\
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Fig. 2.5. Ejemplos de sitios de cuarto (parte superior) y quinto rango (ultima fila abajo).
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con material ceramico en 66 de ellos. Se encuentran distribuidos a lo largo de toda

el area recorrida.
Rango 5

Constituido por plataformas aisladas, elementos arquitecténicos sin asociacion
con ningun otro visible desde la superficie; la distribucion de estos asentamientos
parece ser aleatoria y se reparten en toda el area de estudio. Se registraron con los
recorridos 191 de estas plataformas aisladas, de esta poblacion se cuenta en 38 de

ellas con una muestra ceramica.

Total de Sitios Total de
Rango e con .
sitios . tiestos
tiestos

1 2 1 189611
2 16 8 5183
3 45 17 8177
4 221 66 7498
5 191 38 2290

Tabla 2.1. Resumen de los rangos de sitios con sus muestras ceramicas

Cabe resaltar que este ultimo rango junto con el cuarto representa mas de la
cuarta parte de la poblacién de la regién calculada con los numeros de plataformas
por sitio. Estos asentamientos no poseen una parte proporcional de la misma en
términos de muestras ceramicas, las dificultades en la logistica de la excavacion de
estos sitios dispersos y lejanos los unos de otros dificulté la obtencién de muestras
ceramicas homogéneas, sin embargo los intervalos de confianza utilizados en los
analisis estadisticos permiten incluirlos en la comparacién con los otros rangos, de
hecho todos presentan tamafios de muestras pequefias comparadas con las
recuperadas en Chinikiha, de primer rango. Se compararon también dentro de la
region de estudio el area occidental con la oriental, mismas que mostraron

contrastes desde los recorridos en el 2002 y 2003, mostrando diferencias entre lo
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que se conocia de las inmediaciones de Palenque y el oriente recién recorrido
cercano a Chinikiha y en el valle de Chancala. Los detalles sobre estos contrastes

regionales seran presentados en el capitulo 4 de este trabajo.
Comparacién dentro de Chinikiha

Con la gran cantidad de excavaciones realizadas dentro de Chinikiha, fue
posible obtener una muestra muy robusta de materiales de toda clase,
especialmente ceramicos. De algunos conjuntos arquitecténicos del sitio, segun el
analisis arquitectdnico elaborado por Arianna Campiani (2011), contamos con
muestras que suman miles de tiestos, de estos, seis de ellos destacaron por la
cantidad de material y nivel de conservacion de los mismos, lo que permitio

categorizar a los tiestos en los modos en los que este trabajo hace énfasis.

La mayor parte de estos conjuntos se encuentran concentrados cerca del
nucleo del asentamiento, alrededor de la plaza principal (véase figura 2.6). De la
mayor parte de estos podemos asumir una funcion principalmente doméstica de la
arquitectura, y otros que se encuentran en el epicentro de Chinikiha, donde

podemos asumir una gama mas amplia de actividades.

El tamafo de las muestras obtenidas en los conjuntos mencionados de
Chinikiha fue por dos razones: el hallazgo de concentraciones de material
arqueolégico en las partes posteriores de las estructuras y la excavacion de
mayores volumenes con excavaciones extensivas, como fue el caso de los
conjuntos Palacio, F150 y D87; en el resto de conjuntos se realizaron operaciones
de sondeo intensivas que tuvieron la suerte de encontrar altas concentraciones de

material.

Brevemente se describen a continuacién los 6 conjuntos considerados y los
contextos excavados en donde se recuperaron las mayores muestras ceramicas
dentro de Chinikiha. Para detalles sobre la arquitectura u otros datos consultese la
base de datos del Proyecto Regional Palenque. El orden en el que son mostrados
a continuacion sera el orden de aparicion en todas las graficas presentadas en este

trabajo, este ordenamiento es producto de los resultados de la comparacién de las
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proporciones de recipientes de procesamiento con los de servicio; nombrandolos
con letras consecutivas, comenzando por los conjuntos con mayor proporcion de

recipientes ceramicos para el procesamiento, almacenaje y transporte de alimentos.

Fig. 2.6. Ubicacioén de los 6 conjuntos con una muestra ceramica representativa, aislados para su

comparacion.

A. Conjunto D82

Se trata de un conjunto de plataformas sobre plataformas dentro de
concentracion de abundantes estructuras en el grupo D, al Suroeste de la plaza
principal de Chinikiha. Se recuperaron 7086 tiestos de la operacion 132, un pozo de

sondeo de 4 m? excavado en la parte posterior de la estructura D-15, en el pie del
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conjunto basal que conforma la estructura D-12. La gran mayor parte de los tiestos
en donde fue posible asignar categorias cronolégicas representan al complejo Ajin,
con una pequenfa proporcion material mas temprano, diagnosticos del complejo Sip

establecido por Jimenez (Tesis E. P.) para Chinikiha.

Fig. 2.7. Ubicacién de la operacion 132 en el conjunto D-82

B. Estructura A-7

El material de este conjunto proviene de la Operacion 110, realizada en 2008 al
pie del cerro que alberga a uno de los edificios principales de Chinikiha, la estructura
A-10. La operaciéon extensiva de 6 x 3 m fue excavada en el espacio cerrado
formado entre la Estructura A-7, A-8 y la ladera del cerro denominado como

Acrépolis sur. Esta operacion confirmé la presencia de material mas temprano en
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los niveles bajos de la excavacién, previamente observada en la operacion 8,

excavada en el 2005 y analizada por Socorro Jiménez.

Fig. 2.8. Ubicacion de la operacion 110 al sur de la estructura A-7.

Se puede suponer que actividades relacionadas tanto con el Juego de Pelota
como con el edificio predominante del cerro, la estructura A-9 o Templo Maler. Las
proporciones funcionales dentro de su inventario de artefactos ceramicos indican
abundante procesamiento y almacenamiento de alimentos, y poco servicio
comensal de los mismos. Con una abundante presencia de recipientes y artefactos
ceramicos no culinarios como incensarios, tambores y figurillas. Se recuperaron en
total 20711 tiestos de la operacion 110, que representa a este contexto

arquitectonico en el nucleo del sitio.
C. Conjunto C109

Este conjunto podria considerarse como parte de un acceso desde el oriente al

asentamiento de Chinikiha. Se trata de una plataforma basal albergando a un patio
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que se encuentra construido descansando en una de dos laderas que conducen el
acceso desde el este hacia el centro del sitio, se encuentra pareado por otra
plataforma basal en la otra ladera que restringe la circulacion. El material de este
conjunto fue recuperado con la excavacion de la pequefia operacion 172, cala de
sondeo de 2 m? ubicada al pie al este de la estructura C-27. Se registraron 6236
tiestos de la operacidon, que dadas las dimensiones representan una concentracion

muy grande de material, sugerente para futuras excavaciones.

Fig. 2.9. Ubicacion de la operacion 172, al este de la estructura C-27

D. Conjunto D87

Este conjunto esta conformado por una plataforma basal de gran volumen con
alberga un patio cerrado por 3 estructuras. El material ceramico proviene de la
operacion 161, excavacion extensiva en los patios y el interior de las estructuras,
comprendida por dos calas que atravesaban el patio hacia las estructuras que
cierran al norte y al oeste, atravesandolas. Junto con los 17406 tiestos registrados

en esa operacion se recolecté una buena coleccion de material litico tallado y pulido,
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junto con una sepultura y los datos arquitecténicos de las estructuras D4 y D4-a;
habiéndose excavado en esta ultima el acceso desde la plaza al norte, el interior y

el acceso sur desde el patio.

Fig. 2.10. Ubicacion de la operacion 161, en el conjunto D-87

E. Conjunto F150

Se excavaron numerosas operaciones alrededor y en el interior de este conjunto
arquitectonico, constituido por un grupo de 4 estructuras cerrando un patio, el
objetivo de su exploracion era la localizacion de enterramientos y sepulturas de los
que construyeron y habitaron los espacios delimitados por la arquitectura. Con las
calas realizadas dentro del patio y los pozos de sondeo dentro y fuera de las
estructuras se recuperaron 36,823 tiestos, junto con estos, en algunas de las
numerosas sepulturas registradas se obtuvieron artefactos ceramicos completos
depositados como ofrendas en las practicas rituales, todas ellas del complejo Ajin,

consistiendo de cajetes de paredes rectas y cuencos hemisfeéricos.
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Fig. 2.11. Operaciones excavadas en el conjunto F150.

F, Estructura A-4 (Palacio)

La estructura A-4 esta constituida por un conjunto de edificios que se pueden
considerar como un palacio, con las mismas caracteristicas a las de aquellos
denominados del mismo modo en sitios mayas de las tierras bajas mayas. Las
primeras excavaciones en la parte posterior de este conjunto en el 2005 y el
encuentro de un gran depésito de material en lo que podria considerarse como un
patio posterior del palacio, delimitado por este y la ladera del cerro desde la que
desplanta, este hallazgo dio pie a concentrar esfuerzos posteriores en el mismo
espacio del sitio y en todo el asentamiento por parte de Rodrigo Liendo y su equipo
de trabajo. Fue asi que se obtuvieron en tres operaciones realizadas en sendas
temporadas entre 2008 y 2011 mas de 80,000 tiestos en un excelente estado de
conservacion, registrados en un contexto que no tenia antecedente en la region
estudiada. Se trata del conjunto arquitecténico de mayor complejidad y estatus,

confirmado por el inventario ceramico observado en su enorme muestra de material.
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En este depdsito se muestran todas las posibilidades tecnoldgicas y estilisticas para

los recipientes del complejo Ajin de Chinikiha. (Jiménez 2009, Mirén 2011)

Fig. 2.12. Ubicacién de las operaciones en el palacio de Chinikiha.
Il. 2 Muestras de Superficie

Las colecciones de superficie recolectadas durante todos los recorridos desde
1996 hasta la fecha suman 4005 tiestos (50.541 kg) provenientes de 187 sitios
(Tabla 2.2). Se registraron 125 sitios que estan conformados solamente por tiestos
u otros materiales arqueoldgicos sin la presencia de arquitectura. Durante algunas
temporadas de campo se realizaron pruebas de pala para potencializar la cantidad

de material recuperado o para realizar analisis de distribucion diacronica dentro de
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algunos sitios de segundo rango, todos estos tiestos dado a que poseen las mismas
caracteristicas contextuales que aquellos de superficie son considerados como

tales.

Estas muestras superficiales se tratan de colecciones que en la mayor parte de
los sitios corresponden a tan solo un pufiado de tiestos y fragmentos liticos; estas
sirvieron bien al momento de observar las tendencias cronoldgicas regionales de
asentamiento, gracias a la dispersion y cobertura de estas pequefias muestras de
material (Fig. 2.13), la cronologia regional se detalla en el capitulo siguiente. Cuando
estas colecciones se agrupan en categorias y rangos de asentamiento
complementan muy bien los datos de las excavaciones realizadas en toda la region
para la comparacion de diferentes proporciones de inventarios, de sus atributos y
sus practicas asociadas. En la tabla 2.2 se detalla el total de tiestos para cada sitio

con muestra de material ceramico de superficie.

Il. 2 Excavaciones en la regién y en Chinikiha.

Desde los comienzos del estudio regional de asentamientos en la regién de
Palenque se plantearon programas de sondeo con diferentes estrategias vy
cuestionamientos que se llevaron a cabo para observar las tendencias cronoldgicas
en la poblacién de sitios registrada con los recorridos. Hasta la fecha se han
realizado en total 144 operaciones de sondeo en 30 sitios, como se puede ver en la
Figura 2.13

Las primeras excavaciones fueron realizadas en 1996 con el objetivo de
conocer los tiempos de ocupacion de los asentamientos en los 41 km? que
comprende el sector mas cercano al Palenque. Durante la temporada 1996-97 Se
excavaron intensivamente en 8 sitios 56 operaciones de sondeo, de las que se
recuperaron 6,425 tiestos. En este programa de excavacion regional se enfatizé en
la cronologia de los datos ceramicos obtenidos sin prestar mayor atencion a otros
aspectos tecnoldgicos y estilisticos de la ceramica. En la actualidad se conocen

mejor las tendencias tecnolégicas y estilisticas del material ceramico a través del
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Fig. 2.13 Mapa con la ubicacién de las muestras de material ceramico incluidas en este estudio.

80



Tabla 2.2 Resumen de los sitios con muestra de material en superficie.

Disp. = Dispersion de material en superficie P.A. = Plataforma aislada (R5) G.I. = Grupo Informal (R4)
G.0O.P. = Grupo orientado a patio (R4) CCC = C. Civico ceremonial con o sin Juego de pelota (R2)

Sitio tipo Tlestos ar Sitio tipo Tiestos o gr |

B. Dominguez CCC sin JP 10 2189 N1W1-17 43
Chancala 3 | Aldea 130 1382 N1W1-20 -- | Disp. 4 29
Chancalaito 2 | CCC con JP 42 344 N1W1-25 4 |G. Il 3 46
Chinikiha 1 | Capital reg. 321 5630 N1W1-30 4 | G. I 35 205
Cueva Axlum -- | Cueva 7 77 N1W1-32 4 | G. I 4 9
Ejido Reforma 3 | Aldea 245 2179 N1W1-33 5 |P. A 7 25
El Jabalinero 4 |G. I 4 102 N1W1-398 5 | P. A 1 30
Francisco Villa 4 | G.O.P. 28 103 N1W1-6 4 |G. I 111 2524
La Cascada 2 | CcCCcon JP 24 140 N1W1-82 5 | P. A 21 77
La Concepcién 3 | Aldea 25 136 R. de Ocampo 2 | CCC con JP 2 62
La Providencia 2 | CCC con JP 73 608 S1E10-271 4 |G. I 13 121
Lindavista 2 | CCC con JP 64 381 S1E10-272 -- | Disp. 36 973
N1E1-428 4 | G.O.P. 11 132 S1E2-162 -- | Disp. 20 47
N1E1-46 4 | G. I 21 67 S1E2-75 5 |P.A 14 74
N1E1-47 4 | G. I 5 9 S1E2-77 4 |G. I 8 45
N1E1-49 -- | Disp. 22 79 S1E2-78 4 |G. I 3 40
N1E1-52 4 |G.1 4 142 S1E2-89 5 |P.A 22
N1E1-57 -- | Disp. 14 192 S1E2-90 5 |P. A 5 16
N1E1-60 5 |P. A 61 412 S1E2-91 5 |P.A 13 56
N1E1-61 4 | G. I 6 16 S1E2-92 4 |G.1 21
N1E1-83 -- | Disp. 23 284 S1E2-94 4 | G.1 5
N1E1-86 5 |P.A. 6 57 S1E2-95 4 |G. I 27 103
N1E2-69 -- | Disp. 48 1383 S1E2-96 4 |G. I 12 85
N1E3-141 4 | G.O.P. 1 15 S1E2-97 4 |G. Il 10 39
N1E3-142 5 | P. A 12 18 S1E3-100 5 |P.A 5 88
N1E3-143 5 |P. A 5 25 S1E3-103 3 | Aldea 39 95
N1E4-145 3 | Aldea 12 66 S1E3-104 4 |G.1 1 4
N1E4-146 5 |P. A 1 3 S1E3-105 3 | Aldea 42 224
N1E4-148 3 | Aldea 6 34 S1E3-107 4 |G.1 1 4
N1E4-149 4 | G.O.P. 11 119 S1E3-108 3 | Aldea 108 408
N1E4-150 -- | Disp. 25 78 S1E3-110 4 |G. I 13 36
N1E4-151 5 | P. A 13 76 S1E3-111 3 | Aldea 14 33
N1E4-155 4 |G. I 17 247 S1E3-112 4 |G.1 3 3
N1E4-156 5 |P. A 124 733 S1E3-113 3 | Aldea 24 67
N1E5-158 4 | G.O.P. 37 233 S1E3-114 3 | Aldea 47 288
N1E5-159 4 | G. I 3 8 S1E3-115 4 | G. I 14 48
N1E5-161 -- | Disp. 8 76 S1E3-116 4 | G. I 16 52
N1E5-377 -- | Disp. 14 92 S1E3-117 4 | G. I 4 21
N1E6-379 -- | Disp. 3 20 S1E3-119 5 | P. A 7
N1E7-381 -- | Disp. 37 311 S1E3-121 4 |G. I 2 21
N1E7-382 -- | Disp. 5 27 S1E3-98 4 | G.O.P. 20 87
N1E7-383 -- | Disp. 34 413 S1E3-99 4 |G.1 9 25
N1E7-390 -- | Disp. 2 39 S1E4-122 4 | G.O.P. 19 45
N1W1-12 -- | Disp. 28 151 S1E4-123 4 | G. I 23 40
N1W1-16 -- | Disp. 1 9 S1E4-124 4 |G.1 2 4
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‘ Tiestos

gr |

Sitio R tipo
S1E4-125 4 | G.O.P. 15 36
S1E4-126 5 |P.A. 6 30
S1E4-127 4 | G.1 20 52
S1E4-128 4 | G.O.P 26 161
S1E4-129 4 | G.O.P 45 179
S1E4-130 3 | Aldea 12 90
S1E4-131 3 | Aldea 53 167
S1E4-133 4 | G.1 12 33
S1E4-134 3 | Aldea 22 89
S1E4-135 4 | G.1 7 42
S1E4-136 3 | Aldea 25 99
S1E5-359 -- | Disp. 8 27
S1E5-364 5 | P. A 5 33
S1E5-365 P. A. 4 23
S1E5-368 P. A. 6 23
S1E6-335 -- | Disp. 2 13
S1E6-350 G. 1 2 23
S1E6-351 P. A. 11 42
S1E6-352 G.O.P. 4 13
S1E6-353 5 | P. A 46
S1E7-316 -- | Disp. 62 579
S1E7-317 4 | G.O.P. 72 858
S1E7-319 4 |G.1 210 1963
S1E7-320 4 | G. I 92 745
S1E7-322 4 | G. I 1 8
S1E7-328 4 |G. I 3 29
S1E7-330 4 (G.1 22
S1E7-331 4 |G. I 19 114
S1E7-333 4 |G. I 12 123
S1E7-389 4 | G.O.P 59 1110
S1E7-391 4 |G.1 26 282
S1E7-392 -- | Disp. 1 9
S1E7-393 -- | Disp. 24 199
S1E8-287 P. A 3 54
S1E8-290 P. A. 11 127
S1E8-292 Aldea 131 1638
S1E8-293 -- | Disp. 33 440
S1E8-294 -- | Disp. 23 185
S1E8-295 P. A. 6 77
S1E8-296 Aldea 64 633
S1E8-297 -- | Disp. 3 8
S1E8-300 -- | Disp. 20 180
S1E8-302 -- | Disp. 53 449
S1E8-303 -- | Disp. 7 71
S1E8-304 P. A. 4 39
S1E8-306 P. A. 19 142
S1E8-307 -- | Disp. 6 64
S1E8-309 4 | G.O.P. 26 339
S1E8-311 P. A. 4 50

82

Sitio ‘ R ‘ tipo ‘ Tiestos ‘ ar
S1E8-312 -- | Disp. 27 167
S1E9-282 P. A. 29
S2E10-273 P. A. 46
S2E10-274 P. A. 32 342
S2E10-430 -- | Disp. 37
S2E10-443 4 | G.O.P. 141
S2E10-473 -- | Disp. 72 406
S2E10-474 3 | Aldea 115 624
S2E10-476 -- | Disp. 130 1054
S2E11-542 -- | Disp. 3 2
S2E11-550 4 | G.O.P. 23 405
S2E12-450 5 | Disp. 10 67
S2E12-484 -- | Cueva 71 1232
S2E12-515 -- | Disp. 22 175
S2E12-518 -- | Disp. 13 66
S2E12-526 -- | Disp. 14 21
S2E12-536 5 |P. A 39 85
S2E12-539 G.O.P. 75 537
S2E5-191 G. 1 12 19
S2E5-193 P. A. 34 566
S2E9-277 -- | Disp. 11 360
S2E9-278 5 | P. A 104 845
S2E9-437 -- | Disp. 13 155
S2E9-438 -- | Disp. 8 88
S2E9-468 5 |P.A. 21 114
S3E12-503 5 |P. A 19 84
S3E5-198 5 |P. A 13 52
S3E6-213 4 |G.1 2 18
S3E7-219 4 | G.O.P. 1 1
S3E7-221 -- | Disp. 1 24
S3E7-223 5 | P. A 1
S3E7-224 G. 1 1
S4E7-229 -- | Disp. 6 76
S4E7-231 -- | Disp. 36 127
S4E7-232 -- | Disp. 6 41
S4E8-256 -- | Disp. 20 96
S4E8-257 Aldea 205 1542
S4E8-261 4 | G.O.P. 6 43
S4E8-262 G.O.P. 12 157
S4E8-263 4 |G.1 28 391
S4E8-265 -- | Disp. 2 10
S4E8-267 5 | P. A 28 127
S4E8-395 4 |G.1 12 34
S4E8-396 -- | Disp. 263 2584
S4E8-397 4 |G.1 39 248
S4E8-400 4 |G.1 41 341
Santa Isabel 2 | CCC con JP 2 16
Sulusum 2 | CCCsin JP 10 42




tiempo, por lo que se analizé por segunda ocasion para adaptarlo a las categorias

y cuantificaciones utilizadas en este trabajo.

En 2003 se realizaron 7 pozos de sondeo en La Providencia y Lindavista, ambos
de segundo rango. Mas adelante, en 2006 se realizd un segundo programa de
sondeo regional, considerando representar toda la jerarquia de sitios. Se realiz6 en
base a un muestreo estratificado, teniendo como objetivo realizar seis pozos de
sondeo por cada rango; con sus limitantes practicas y logisticas, se pudieron realizar
20 pozos en 17 sitios distribuidos en toda la regién recorrida (Mirén 2010). La
principal limitante estuvo asociada con la obtencion de permisos para la excavacion

en los predios donde se habian localizado sitios previamente.

La mayor parte de material proviene de los diferentes sondeos realizados dentro
del sitio de Chinikiha, desde 2008 a 2011, se llevaron a cabo 55 operaciones de
sondeo, algunas extensivas en conjuntos habitacionales y otra mayor parte pozos
de sondeo intensivos realizados en toda la extension del sitio. En la figura 2.14 se

puede ver un mapa con la distribucion de operaciones dentro de Chinikiha.

En la siguiente tabla se detalla el rango, los numeros de operaciones realizadas,
las cantidades y los pesos de los tiestos de cada sitio, en la figura 2.13 se aprecia
la localizacion de los sitios con operaciones de sondeo excavadas en la regién

estudiada.

Il. 3 Metodologia de analisis del material

Antecedentes

Los antecedentes fundamentales tanto en la metodologia, como en las
categorias y lineamientos cronoldgicos de este trabajo son los estudios de Socorro
Jiménez sobre las primeras colecciones ceramicas de Chinikiha, la mayor parte de
las categorias de los diferentes modos de analisis de este trabajo fueron planteadas
en el transcurso de la tesis doctoral recientemente concluida por Jimenez (E.P.);
ella a su vez, fundamento su trabajo en el de Robert Rands, quien durante mas de

medio siglo se dedicd a la investigacion sobre la ceramica de Palenque y su region
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circundante (Rands 1967a; 1967b; 1974; Rands y Bishop 1980; Culbert y Rands

2007). Los estudios ceramicos de Rands trazaron la secuencia cronolégica de

Palenque con complejos temporales basados principalmente en la evolucion

morfologica de los recipientes, junto con la tecnologia de produccién, tratamiento de

superficie y decoracion.

Tabla 2.3 Resumen de los sitios excavados, con la cantidad de material analizado.

‘ Rango ‘

Tipo de sitio

Tipo de op

(0]

N1E5-157 - Dispersion de material Pozo 1 35 0,194
S3E7-224 5 Plataforma Aislada Pozo 1 805 5,791
N1W1-8 5 Plataforma Aislada Pozo 1 271 1,845
S1E6-342 5 Plataforma Aislada Pozo 1 54 0,298
S2E5-194 5 Plataforma Aislada Pozo 1 40 0,259
S2E9-278 5 Plataforma aislada Pozo 1 115 1,156
S3E7-223 5 Plataforma aislada Pozo 1 193 1,137
Nut 2 (Parte de Nututun) 4 Grupo Informal Pozo 2 |986 4,276
N1E1-41 4 Grupo Informal Pozo 4 384 2,379
N1E1-48 4 Grupo Informal Pozos y Calas 11 | 3884 25,739
N1E1-59 4 Grupo Informal Pozo 7 1123 0,866
N1E5-159 4 Grupo Informal Pozo 1 5 0,045
S1E2-77 4 Grupo Informal Pozos y Calas 11 | 362 2,07
S1E7-319 4 Grupo Informal Pozo 1 167 1,239
S2E5-188 4 Grupo Informal Pozo 1 163 0,667
N1E1-428 4 Grupo orientado a patio Pozo 2 | 596 3,805
N1E1-55 4 Grupo orientado a patio Pozo 1 1 0,001
S1E7-314 4 Grupo orientado a patio Pozo 1 331 2,388
S1E8-299 4 Grupo orientado a patio Pozo 1 121 0,785
Chancala 3 Aldea Pozo 1 4766 31,951
Ejido Reforma 3 Aldea Pozo 3 294 2,264
N1E1-45 3 Aldea Pozo 10 |955 6,262
N1W1-15 3 Aldea Pozos y Calas 6 555 3,593
N1W1-18 3 Aldea Pozos y Calas 6 288 2,204
La Providencia 2 C. Civico Cérem. con JP | Pozo 3 615 4,14
Lindavista 2 C. Civico Cérem. con JP | Pozo 4 |535 3,749
San Juan Chancalaito 2 C. Civico Cérem. con JP | Pozo 1 1961 13,912
Santa Isabel 2 C. Civico Cérem. con JP | Pozo 2 383 5,062
Sulusum 2 C. Civico Cérem. sin JP Pozo 3 476 2,995
Chinikiha 1 Capital regional P. y Extensivas 55 189290 1675,89

OTA 144 | 208754 | 1756,97
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Fig. 2.14. Distribucion de los sondeos dentro Chinikiha.

Esta metodologia de seriacion puede ser considerada como atipica para el area
maya, apoyandose en multiples lineas de evidencia y no un sistema jerarquizado
de atributos con base en el acabado de superficie. A la par de sus trabajos en
Palenque, Rands estudié una extensa region de 5000 km? en las inmediaciones de
este sitio, elaborando asi la secuencia cronoloégica del Usumacinta bajo, con los

sitios de Trinidad y Tierra Blanca.
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El foco de estudio de Rands fue el analisis de las tecnologias de produccion y
las areas de abastecimiento de materia prima para establecer patrones econémicos
de redistribucidn de los bienes ceramicos; con un marco cronoldgico construido con
base en variaciones formales observd los patrones de distribuciéon de los
constituyentes quimicos y mineraldgicos de las pastas para establecer areas
asociadas de produccion (Rands y Bishop 1980; Bishop, Rands y Holley 1982). Los
trabajos coordinados por este investigador a pesar de no haber concluido con un
catalogo definitivo aportaron valiosos datos e interpretaciones de orden cronoldgico,
tecnolégico y también estilistico, su mayor contribucion fue la introduccion de un
enfoque de estudio ceramico multimodal, (Culbert y Rands 2007), que representa
una herramienta robusta para el analisis ceramico, se adapta a los cuestionamientos
del investigador y permite establecer correlaciones entre diferentes modos de
atributos, haciendo énfasis en aquellos que se consideren diagnodsticos o sensibles

para responder las preguntas hechas con el material ceramico.

Con este enfoque multimodal planteado y utilizado en Palenque, Jiménez ha
disefiado una metodologia propia para las primeras colecciones de Chinikiha
(Figura 2.3, operaciones del 2005), habiendo propuesto categorias texturales de
pasta, formales y tecnoldgicas para la descripcion y comparacién del material
(Jiménez 2009, E.P.), El énfasis de Socorro se encuentra, al igual que Rands, en la
tecnologia, la produccion y distribucion de los recipientes. Ha provisto de una
seriacion cronoldgica para Chinikiha, permitiendo su utilizacidn en los analisis de
materiales de la region. En su estudio, ella se pregunta cémo construir una
secuencia cronolégica para el sitio y sobre los contactos ceramicos interculturales
ceramicos, indagando en la variabilidad de materias primas a través de un analisis

textural de pastas.

Estas investigaciones y sus respectivos analisis han sido los antecedentes
metodoldgicos para el estudio de las colecciones regionales y de Chinikiha incluidas
en este trabajo. Es asi que fueron registrados cuatro principales modos durante su
analisis, sin haber aun analizado la articulacion de los mismos para la construccion

de una tipologia, constituyendo ésta un quinto modo de clasificaciéon (Culbert y
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Rands 2007); la construccién de una tipologia o la adecuacion de alguna existente
para los materiales incluidos por el momento no son necesarias para responder a
los objetivos de esta tesis, cuando las categorias a las que pretende llegar son de
orden funcional, con énfasis en la forma, dimensiones y tecnologia de los
recipientes, considerando a estos como herramientas, mas que bienes o

convenciones estilisticas.
Modos de analisis

A continuacion se describiran las categorias usadas en cada uno de los modos
de analisis empleados en este trabajo, para consultar detalles sobre la metodologia
o algunas de las diferentes categorias establecidas consultese los trabajos citados
de Jiménez y Rands, el siguiente apartado es tan solo una enumeracién de las
categorias utilizadas para este trabajo. La mayor parte de estas categorias
pertenecen al complejo Ajin de Chinikiha, en el caso de las categorias de las
temporalidades previas a ese periodo, aun se sigue explorando y conociendo el
espectro de posibilidades modales y sus combinaciones, sin conocer depositos de
estas fechas tempranas. Se profundizara en los aspectos cronolédgicos de los modos

en el capitulo lll.
Pasta

Los datos de este grupo de atributos estan relacionados con la materia prima y
las practicas de produccion de los recipientes. La pasta de arcilla y particulas
agregadas o incluidas que constituye a los utensilios fueron registrados a nivel
macroscopico con categorias que definen grupos generales de textura vy
composicién, dichas categorias fueron construidas con el proceso del anélisis desde
las primeras colecciones hasta el ano 2013, con las ultimas excavaciones, al haber
sido contrastadas con analisis petrograficos por Jiménez (E.P.) y el progresivo

analisis del material de la region.

Jiménez establece 23 categorias de pasta en su analisis de las colecciones del
2005, de estas se reconocieron 16, esto debido a la experiencia comparada de

quien escribe esta tesis con la de su profesora, por lo que se observa en este trabajo
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una tendencia a agrupar pastas similares, mismas que para el ojo de la doctora
Jiménez representarian categorias macroscoépicas diferentes. En la tabla 2.4 se
enumeran las categorias de pasta observadas en este analisis, las mas frecuentes
de ellas para el complejo Ajin se ilustran en las figuras 2.15 y 2.16; para consultar
imagenes de otras pastas se puede consultar la base de datos incluida con esta
Tesis. La reticula sobre la que se montaron las muestras para sus fotografias, es
una cuadricula de un milimetro, todas las fotografias de pasta en este trabajo se

muestran con la misma reticula.

Tabla 2.4. Pastas y los porcentajes en los que fueron registradas con este analisis. En gris claro
aquellas pastas exclusivas de complejos previos a Ajin y en gris oscuro aquellas exclusivas a
complejos posteriores.

Arenosa 55.21 Gris fina 1.91 Glifos 0.54
CaCOs 16.85 Gredosa oxidada 1.66 Preclasica burda 0.52
Arenosa rojiza 6.39 Pomacea 1.47 CaCOs compactos 0.33
Caolinitica 2.85 Aluvion 1.03 Anaranjada fina 0.17
CaCQOa3 finos 2.4 Mediana-fina con nucleo 0.71 Porosa 0.05
Arenosa crema  2.16 Talcosa 0.66 Negra fina 0.03
Micacea 1.93 Mediana-fina sin nicleo  0.56 Café fina 0.01

Dudas (no identificada) 2.54

La textura, dureza y composiciéon de la pasta son atributos que el alfarero
controlé para producir artefactos aptos para determinadas funciones. La forma, el
tamano y el grosor de las paredes de un recipiente son posibles gracias a la gestion
y control de la materia prima en la elaboracion de los artefactos ceramicos. Es asi
que son facilmente observables los atributos que favorecen o limitan el uso al que

fueron sometidos los recipientes.

Los recipientes que suponemos fueron sometidos a funciones de
procesamiento, especificamente la exposicion indirecta del contenido al calor, con
la capacidad de un contenedor de ser colocado sobre el fuego directo u otra fuente
de calor, demandaron materiales que se comportaran estables con el estrés térmico
o granulometrias burdas en los desgrasantes e igualmente en las texturas de la

pasta. En el oriente de la regién de estudio se pueden observar abundantes ollas y
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cazuelas de pastas carbonatadas de texturas medianas y burdas, con la estabilidad
de los carbonatos de calcio en la dilatacion con el calor, permite someterla a esta
funcidn, también se observan en abundantes ollas y cazuelas pastas con base en
arenas de cuarzo de texturas medianas y burdas que también pudieron haber

permitido ser expuestas al fuego o a las brasas.

Otras funciones y formas requieren pastas que sean capaces de ser modeladas
en contenedores de paredes delgadas, para lo que estas se requieren con texturas
de medianas a finas, como se observan en todas lozas de servicio de liquidos y
sélidos del complejo Ajin, principalmente en los cajetes, modelados con pastas
finas, semi-finas y medianas en diferentes estilos, proporciones geométricas y

dimensiones. Destacan también abundantes ollas de paredes delgadas.

La permeabilidad es también un factor gestionado por quien produce un
artefacto ceramico, al seleccionar la materia prima y textura con la que ha de
modelar un recipiente. El almacenaje de alimentos en condiciones climaticas
estables, el transporte y servicio de alimentos liquidos, semiliquidos y sdlidos
requieren determinadas cualidades de permeabilidad en la pasta y acabado de
superficie. En el capitulo 4 se detallaran para cada categoria propuesta los modos

de pastas observados, junto con sus ventajas y limitantes funcionales.

Del total de tiestos incluidos en este trabajo se pudo asignar una categoria de
pasta en el 97.36% del total de registros. Las categorias de pasta mas recurrentes
pertenecen a dos grupos: aquellas con desgrasante arenoso de cuarzo seguidas de
aquellas con la presencia de carbonatos como desgrasante, ambos grupos en
diferentes texturas y durezas relacionadas con la forma y el uso de los recipientes.
Sumados a otras pastas de menor representacion. En las formas de servicio es en

donde se observa mayor variabilidad de pastas.
Forma

Este modo de analisis agrupa los atributos morfologicos de los recipientes, es
la principal fuente de informacion con respecto al uso de estos artefactos; la

geometria y anatomia de cada recipiente propicia y limita las funciones del mismo.
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Partiendo de la base establecida por Jiménez (E.P.), se registraron en mi trabajo las
clases y subclases formales establecidas en su trabajo, que divide en categorias
prestando atencion al estilo y su evolucion cronoldgica. Las categorias estilisticas
aqui son reagrupadas en clases morfo-funcionales, que diacronicamente tienden a
articularse en modos especificos de pastas, acabados de superficie y decoraciones,
respondiendo a la funcion de los recipientes en la cadena de almacenaje, transporte,

procesamiento y servicio de alimentos con artefactos ceramicos.

El acceso o restriccion al contenido parece ser uno de los factores principales
en el diseno de la forma en un recipiente ceramico, todos tienen la funcion de
contener, pero se diferencian entre si por sus cualidades en la facilidad de acceso
a su contenido y las restricciones que permiten mantener condiciones determinadas
en su interior o facilitar su manipulacion. En estos términos, la clasificacién de
Prudence Rice (1987) de recipientes restringidos y abiertos tiene bastante sentido,
se pueden clasificar contenedores restringidos a aquellos abiertos, considerando
que se cuenta en Mesoamérica con un sistema de clasificacion de recipientes en
base a taxonomias emic, con numerosos elementos de la lengua nahuatl, se puede
describir muy bien el repertorio de formas encontrado, tanto en la coleccion
estudiada, como en muchos contextos arqueoldgicos y etnograficos, de hecho son
categorias comunes a muchos mexicanos contemporaneos, que encuentran

traduccion en las lenguas mayas y en todo Mesoamérica.

La base de la clasificaciéon morfolégica en el analisis de Jiménez, asi como esta
tesis es similar a las clases primarias planteadas por Sabloff (1975) en su trabajo
con la ceramica de Ceibal en el Petexbatun; y la clasificacién formal de Tejero y
Litvak (1968, citado en Jiménez E.P.). La identificacion de ollas, cazuelas o apastles,
cajetes y platos, junto con otras clases formales constituye la base de los
subsecuentes subconjuntos formales. Estas clases primarias pueden ser faciimente
equiparadas con las tradicionalmente usadas en la ceramica maya, y los referidos

sistemas de clasificacibn mesoamericanos.

De las 9 clases formales que Jiménez identifico, fueron observadas 8 en este

trabajo. En el 75% del total de registros de este trabajo fue posible asignar alguna
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clase formal, y de estos el 3.6% tienen indicaciones de alguna subclase formal,
estas categorias se encuentran descritas € ilustradas en la tesis doctoral de Socorro
Jiménez (E.P.). En este trabajo se observd que hay subclases formales que
comparten atributos en otros modos, articulando utensilios de caracteristicas
similares. En el capitulo 4 de esta tesis se detallaran estas categorias para el Clasico

Tardio.

Se procuré medir los radios de los orificios siempre que se pudo, asi se
recolectaron mas de 5000 medidas en todas las formas, en algunos casos es
directamente proporcional al volumen contenido en el recipiente, en los casos en
donde no, como los cajetes de paredes rectas o las ollas, se agruparon en sus
subclases morfo funcionales, que comparten proporciones anatémicas,
aumentando la probabilidad de existir una relacion entre el orificio y el tamano
general del recipiente. Estas subclases también tienden a tener paredes de grosores
similares, en este sentido no se realizaron mediciones por desconocer la porcion de

los recipientes que debian de ser medidos de manera estandarizada.

Existen atributos ergondmicos basicos que pueden ser observados faciimente,
elementos que hacen un recipiente maniobrable en los contextos en donde se usa.
Ejemplo de esto son las bases convexas en algunas ollas, sugerentes de haber sido
nicho para apoyar la cabeza y transportar a mediana o larga distancia liquidos; otro
ejemplo son los cajetes, cuyos diametros son diagndsticos de como fueron
sostenidos mientras se bebia de ellos, estas consideraciones basicas se trataran de

observar en las categorias propuestas.

Las principales comparaciones realizadas en esta tesis son en los atributos
cualitativos y cuantitativos de este modo formal de analisis. Las proporciones de
cada categoria formal propuesta dentro de los inventarios totales de los
asentamientos y jerarquia de estos incluidos, asi como las dimensiones observables
de las categorias de recipientes comparados, con el fin de observar la diferenciacion
en la intensidad de ciertas practicas relacionadas con los recipientes y con la

alimentacion contenida en ellos.
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En los casos en donde se contd con el perfil completo dibujado de los tiestos, fue
posible reconstruir su forma total con ayuda de software CAD, y con ello no solo
visualizar la forma de la pieza, sino también conocer su volumen exacto con el

modelado del negativo interior de las paredes del recipiente.
Superficie

La tecnologia de los acabados de superficie de las tierras bajas noroccidentales
durante el clasico tardio diferia mucho de las utilizadas en otras regiones del area
maya. Las caracteristicas de las superficies terminadas, generalmente aplicadas en
los llamados por Rands como bafnos mate, estos se presentaban sin mucha
pulimentacion, sobre todo en la loza de procesamiento y transporte de alimentos;
esta tecnologia propicié que en el material arqueoldgico sea rara la conservacion

de las superficies de los tiestos.

Es asi que la ceramica palencana se ha resistido a las categorias del tipo-
variedad, no solo es el hecho de que no se conserven las superficies, sino que
corresponden a tecnologias y estilos distintos al Petén y al resto del area maya en
las superficies de los recipientes, condiciones que provocan su erosion, a su vez
existen gran cantidad de recipientes en los que se aprecian solamente alisados o

pulidos en sus superficies.

Se observé mayor cuidado en el tratamiento de superficies para los recipientes
de servicio de alimentos, sin descartar la presencia de superficies bien pulidas en
algunos pocos recipientes de procesamiento, asi como viceversa, con abundantes
bafos mate en cajetes y platos. Se presentaron bafios negros, cremas y rojos en
cajetes, platos, cazuelas y ollas, ademas de otros acabados de superficie mejor
adheridos, algunos con un pulimento y bruiido directo a la pasta y otros realizado
posteriormente a los bafos de las superficies con sustancias de colores,

produciendo superficies jabonosas lustrosas y semi-lustrosas.
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Decoracion

La tecnologia y estilos en las decoraciones de la ceramica de la region, sobre
todo durante el complejo Ajin, se caracterizaron por su simpleza general,
presentandose frecuentemente en recipientes monécromos, con algunos pocos

bicromos y policromos en tradiciones estilisticas locales.

Las incisiones fueron la técnica decorativa mas recurrente en los recipientes de
servicio, sobre todo los cajetes. Los motivos en los que se elaboraron dichas
incisiones varian entre una o varias lineas simples paralelas al borde hasta disefos
triangulares y escalonados elaborados en campos con patrones de lineas

punteadas impresas.

Se ha considerado a las estrias como parte de la decoracion de las ollas, en
este trabajo a este atributo se le observa como un rasgo funcional del recipiente,

elaborado para brindar una superficie de friccion al recipiente y facilitar su sujecion.

La regidn no se caracteriza por la elaboracion discursiva o iconografica en sus
cajetes y platos, generalmente las decoraciones observadas no requieren mayor
destreza, con excepcion de muy escasos cajetes policromos lustrosos y piezas con
escritura incisa en sus paredes, todos hasta ahora exclusivos del Palacio de
Chinikiha. En todos los tiestos que mostraron algun rasgo decorativo se documenté
la técnica empleada, la gran mayor parte de las decoraciones fueron ostentadas en
formas de servicio de liquidos y sdlidos, son muy escasas los recipientes para otras

funciones que presenten algun modo decorativo.
Base de datos

Todos los datos cualitativos y cuantitativos de los diferentes modos y los
atributos mencionados, fueron concentrados en una base de datos que permitiera
agrupar y ordenar datos facilmente, es una herramienta indispensable, también
propicia la consulta grafica de las abundantes ilustraciones obtenidas con el analisis,
los miles de dibujos de perfiles de los recipientes elaborados por Ana Salgado Pérez

y otro tanto de fotografias de la superficie, decoraciones, pastas y dibujos de
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reconstrucciones tridimensionales, que suman mas de 4,500 ilustraciones
distribuidas en los mas de 30,000 registros, hasta el momento en el que se concluye

de escribir esta tesis.

Fig. 2.15. Ejemplos de registros en una visualizacién de la base de datos incluida

El programa usado para esta base de datos fue Filemaker version 10 y esta
vinculada con los datos de los Proyectos Palenque Hinterland, Proyecto Integracion
Politica en el Sefiorio de Palenque, Proyecto Arqueoldgico Chinikiha y Proyecto
Regional Palenque; todos ellos a cargo de Rodrigo Liendo Stuardo. También
concentra los datos de los analisis de residuos quimicos realizados a una muestra
de 310 recipientes excavados en el palacio de Chinikiha en el verano del 2013,

cuyos datos son relevantes en las conclusiones mostradas al final de este trabajo.

La construccion y alimentacion de esta base ha consumido una buena parte del
tiempo transcurrido en esta investigacion; se incluye un disco que contiene un

archivo ejecutable, que incluye todos los datos de la ceramica de la regién de
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Palenque y de Chinikiha recuperada por los proyectos mencionados hasta el
momento en que se escribe esta tesis. En ella se encuentran las instrucciones para

consultarla, hacer busquedas y exportar sus registros en otros formatos.
Métodos estadisticos

Las medias de las medidas comparadas y los porcentajes de las categorias en
cada rango y conjunto comparado no fueron suficientes para contrastar tendencias
en sus inventarios, debido a que las muestras son de muy diferente tamafo, con
aquellas provenientes de Chinikiha dominando la coleccion y muestras de otros
rangos con pocas posibilidades diagndsticas de ser medidas o categorizadas, por

lo que aumentaron los rangos de confianza con el uso de métodos estadisticos.

Las herramientas utilizadas permiten el establecimiento de rangos de error a
través de la multiplicacion de la desviacion estandar de las medias o los porcentajes
por factores determinados con el tamano de la poblacion, usando para esto la tabla
de Student. Se realizaron los calculos de las desviaciones estandar y sus rangos de
error llenando formatos en hoja de calculo y dibujando con esos datos en una
aplicacion CAD se graficaron los resultados mostrados en el Capitulo 4,
comparando la media de las medidas o los porcentajes observados de la categoria
graficada, en todas ellas las balas muestran confianza establecida al 80%, al 95%
y al 99%. En el caso de las graficas de los diametros de los recipientes se incluyen
comparaciones de las dispersiones de las muestras con graficas de caja, estas
resultaron muy utiles en resaltar los valores extremos observados en Chinikiha y en
el Palacio de este asentamiento. Todo el instrumental estadistico fue tomado del
trabajo de Robert Drennan, Statistics for archaeologist (2004) y fueron llevados a

cabo bajo la guia de Gerardo Jiménez, de la Mapoteca del [IA-UNAM.
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Capitulo Il

Tendencias Cronolégicas de

Asentamiento en la Regién

La primera pregunta que normalmente se plantea al material ceramico es
sobre su correspondencia cronologica. No seria posible analizar las cocinas y
contextos de comensalia sin poder primero aislar a los artefactos involucrados en
aquellas practicas en intervalos de tiempo concretos y conocer las asociaciones
qgue habia entre recipientes tanto en una cocina como en una comida. La ceramica
es la herramienta mas comun en el fechamiento relativo de contextos mayas y
mesoamericanos. Para el caso de este trabajo los aspectos cronologicos seran
usados principalmente para poder aislar a los recipientes ceramicos representados

en el complejo de tiempo analizado en el Capitulo 4.

Para los periodos previos y posteriores al siglo VIII aun se cuentan con datos
escasos que permitiran esbozar solamente las tendencias cronolégicas mas
generales de ocupacién en el area recorrida, dejando abiertas muchas preguntas
con respecto a los inventarios ceramicos totales, tecnologias, estilos, y formas
para cada periodo identificado. Asi que aunque el propésito de este trabajo no sea
de orden cronolégico se pueden delinear algunos datos sobre la ocupacion
diacrénica de la region y atributos modales relevantes observados en los periodos

de tiempo identificados.
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Los aspectos culinarios casi siempre estan fuera de las discusiones
cronoldgicas, las funciones de los artefactos se ignoran en una tradicion de
investigaciones ceramicas mesoamericanas donde la tecnologia y en mucha
mayor medida el estilo dominan sobre cualquier otro grupo de atributos descritos
en el material. Los cambios en los recipientes a través del tiempo pueden ser

producto de cambios en las practicas culinarias en las que estaban involucrados.
lll.1 Antecedentes

Para la porcion de las tierras bajas noroccidentales que comprende esta tesis
el principal antecedente para hablar sobre la cronologia y ceramica en general,
son los trabajos de Robert L. Rands con el material de Palenque, a la par de otros
sitios dentro de un area de 5000 km? en la sierra de Chiapas y el Usumacinta bajo
(Rands 1961, 1967, 1973, 2007a, 2007b). EI Dr. Robert Rands murié en 2010 y
dejo un gran legado de conocimiento sobre la ceramica maya, incluyendo las

primeras cronologias de la region.

La primera mesa redonda de Palenque jugé un papel muy importante en la
construccion de los complejos temporales ceramicos del sitio. Al mismo tiempo
qgue se develd la secuencia dinastica palencana durante aquella reunidn en la casa
de Merle Greene, se delinearon marcos temporales que influyeron en la
delimitacion del material ceramico con ofrendas constructivas asociadas a fechas
epigraficas de dedicacion de edificios registrados en el sitio. Asi los complejos del
clasico tardio en Palenque (Otulum, Murciélagos y Balunté) se articulan
parcialmente con la sucesion de k'uju’l ajawo’b. en el seforio de Baakal. Con
antecedentes de ocupacidon dentro del sitio que se remontan desde Preclasico

Medio-Tardio hasta el clasico terminal.

Dentro de la region que analizd, pero fuera del contexto palencano, Rands
reconocio una secuencia temporal que va desde el Preclasico Temprano hasta el
Clasico Terminal. Los periodos mas antiguos y mas tardios reconocidos se

encuentran mucho mejor representados en las planicies aluviales tabasquenas, en
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sitios a la orilla del Usumacinta, con el Clasico tardio profusamente representado

en todos los sitios.

Mas adelante, Rands enriqueceria y daria profundidad a estas secuencias de
Palenque y el Usumacinta bajo, la primera desde finales del Clasico Temprano
parece aislarse culturalmente en tecnologias y estilos locales, por esta razén, el
material regional siempre se ha resistido a involucrarse en las discusiones
ceramicas tipolégicas del contexto maya general. Argumenta en sus ultimos
trabajos que el area de Palenque estuvo expuesta desde tiempos tempranos a
influencias no mayas del Golfo de México, razén de su particularidad tecnolégica,

formal y estilistica (Rands y Rands 1957).

Otras investigaciones en sitios importantes de la regién y también regionales
han sido llevadas a cabo con diferentes propdsitos, algunas de ellas estableciendo
tipologias de material que han contribuido a conocer los patrones temporales de
asentamiento y tendencias estilisticas en la escala de tiempo ceramico maya. Asi
Holley en Piedras Negras establecio una secuencia que va desde el Preclasico
Medio hasta el Clasico Terminal, delimitando a la regién de este asentamiento
como una zona estilistica limitrofe o puerta de entrada y salida del mundo maya
nuclear en el Petén. Sandra Lopez Varela (1994) dandole profundidad temporal,
hace las mismas preguntas realizadas por Holley en Piedras Negras (1987), pero
con los datos de Pomona, ubicandolo como un sitio en el noroccidente mas lejano
que el primero que seria mejor candidato para considerarlo como frontera tecno-
estilistica durante tiempos mas tardios que Piedras Negras; ella se fija en los
mismos atributos a los utilizados en el capitulo 4 para hablar sobre la pertinencia
de Pomona a esferas peteneras (Pastas burdas con CaCOs y Ollas estriadas) que
los usados para contrastar el oriente con el occidente de esta region de estudio.
Jiménez en su tesis doctoral también discute las equivalencias regionales de sus
categorias con los estilos, morfologias y tecnologias de tipologias establecidas en

el area maya.

Se ha hablado asi en las tierras bajas noroccidentales de ocupaciones
durante el preclasico (Rands 2007, Hernandez 1984, Holley 1986, Lopez Varela
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1994, Lopez B. 2005, Jiménez 2009, E.P; Miron 2010) con una disminucion en la
intensidad de ocupacion durante el clasico temprano, especialmente alrededor de
Palenque (San Roman 2009, Lopez B, Lépez M. y Venegas 2004), llegando a
considerar incluso hiatos sin ocupacion en la region de estudio durante este
tiempo en sitios como El Lacandén (Lopez Bravo 2013). En el clasico tardio todos
los sitios noroccidentales presentan su maximo de ocupacion, con la mayor
evidencia material y urbana para asentamientos como Palenque, Chinikiha,
Piedras Negras, Pomona, Yaxchilan, Tonina, Chancala o Tortuguero. Sin importar
las historias de derrota o victoria bélica narradas en los respectivos corpus
epigraficos de cada ajawlel las tendencias de ocupacién presentaron su auge
alrededor de los siglos VIl al IX d.C. en casi todos los casos. Durante este periodo
se pueden ver en el registro arqueoldgico sitios de todo tamafio y complejidad,
distribuidos continuamente en todo el paisaje desde el Petén hasta el occidente de
los rios Usumacinta y Tulija. Para los periodos posteriores al Clasico Tardio los
sitios serranos del norte de Chiapas parecen disminuir notablemente, con un

probable poblamiento mayor de las planicies tabasquefas aluviales.

El caracter localista de la ceramica del noroeste del Usumacinta ha influido
mucho en la ubicacién del material ceramico en periodos de tiempo, se ha tratado
de establecer equivalencias con las tipologias ceramicas establecidas para otras
regiones del area maya, conformadas principalmente por agrupaciones estilisticas,
con colecciones de material ceramico noroccidentales. Las particularidades las
colecciones de la region noroccidental han introducido muchas dudas con
respecto a la prevalencia de algunos estilos y formas Mamom, Chicanel, y Tzakol
durante tiempos posteriores al que cada uno representa en el Petén, donde fueron

configurados estos periodos de tiempo.

Rands al delimitar los momentos de transicién entre complejos esquematizé
los limites difusos de los mismos como lineas inclinadas en sus cuadros
cronoldgicos, como se ilustra en la tabla 3.1. Socorro Jiménez al trazar la
secuencia para Chinikiha también usé de estos limites difusos en la delimitacion

de los complejos tempranos, dado la falta de contextos y suficiente material de

99



Tabla 3.1 Complejos ceramicos en sitios de la region y el area maya, con los establecidos por Jiménez en la ultima columna a la derecha (Tomado de
Jiménez 2014)
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esas temporalidades que permitan conocer un espectro amplio del inventario total
de artefactos ceramicos y sus limites temporales de representacion. Ella al utilizar
el enfoque de atributos modal de Culbert y Rands (2007) selecciona cuatro
conjuntos de atributos aun sin asociacion tipologica. Ha podido establecer listas de
estos modos de atributos diagndsticos para los complejos Sip y Ajin de Chinikiha.
Para esta investigacion contamos con una mayor cantidad de tiestos y sitios con
ocupacion preclasica, por lo que se esbozaran algunos de los atributos que he

observado diagnosticos de esta temporalidad en la region.

Existe una mayor incertidumbre en las tradiciones ceramicas y sus
transiciones del Clasico Temprano, Rands en su distincion entre “local Motiepa” y
“exotic Motiepa” define hasta que momento los palencanos prevalecieron en
estilos y formas que para el Petén ya eran pasados de moda, muchos de los que
continuaron siendo representados en Palenque durante el comienzo del Clasico
Tardio: en el complejo Otulum. Jiménez hace una distincién similar entre los

complejos Puy y Sip, establecidos por ella.

Complejo Sitios Tiestos
Puy-Sip 61 3528
Ajin 155 53910
Post-Ajin 24 202

Tabla 3.2 Frecuencia de sitios y tiestos para cada complejo identificado.

El autor no tiene la experiencia en la metodologia ni conocimiento suficiente
sobre las tipologias con las que los anteriores investigadores citados han
comparado sus respectivas colecciones, por lo que en este trabajo se consideran
juntos los complejos Puy y Sip de Chinikiha, lo que representa efectivamente un
periodo muy grande de tiempo, mismo que con futuras investigaciones espero
poder acotar y entender. Para el complejo Max, tampoco puedo aterrizar en fechas
concretas ninguno de los atributos observados en la regién, por lo que se definen

simplemente como preclasicos, a falta de mayor certeza para los tiempos de estos
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recipientes. Considero que para el desarrollo de la arqueometria en esta segunda
década del siglo XXI, se podrian contrastar las seriaciones cronoldgicas basadas
en tipologias estilisticas y en menor medida tecnolégicas con fechamientos
absolutos de muy diversos materiales y contextos. Esa es una labor que creo

indispensable para la continuacion en el estudio de la ceramica de la region.

Con la condicion de preliminares, se describiran a continuacion los modos
identificados para cada complejo ceramico establecido por Jiménez. Se ilustran en
mapas de los siguientes apartados los sitios registrados en la regiéon y conjuntos
dentro de Chinikiha con cada temporalidad considerada, para estos mapas y

tablas generales se incluyeron los datos recopilados hasta Septiembre de 2013.

Figura 3.1 Tecomate temprano registrado en una cueva en el valle de Lindavista

Antes de comenzar a describir al complejo Max, es preciso sefalar que existe
una muy pequefa pero relevante cantidad de material registrado del Preclasico
Temprano en la region, que pudiera ser producto de los arcaismos morfoldgicos
usados en recipientes durante el Preclasico Medio-Tardio que menciona Rands
(2007) parecen muy diagnosticos en atributos formales y de superficie a algunas
fases del Golfo de México, en el area olmeca nuclear (Fase Puente). Uno de los
dos ejemplos, de engobe negro bien pulido se ilustra en la figura 3.1, el otro
pertenece a la coleccion de Rands y Ronald Bishop y viene de la cueva mas

cercana al oriente de Chinikiha.
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1.2 Max

Las tierras bajas noroccidentales se vieron influenciadas por las tendencias
preclasicas globales de tecnologia y estilo ceramico que se distribuyeron en todo
lo ancho del area maya, esto se observa en la, llamada por Rands (2007)
axiomatica presencia de los engobes cerosos, especialmente de tonalidades
rojizas. Sin lugar a duda existieron abundantes ocupaciones preclasicas tanto al
norte de la Sierra de Chiapas, en los valles intermontanos y en las planicies de los
rios, esto con la presencia de los atributos tecnoldgicos y estilisticos de las Lozas
Flores Cerosa y Paso Caballo Cerosa, identificadas por Smith en Uaxactun (1955),
los limites temporales concretos de los asentamientos y su material ceramico en la

region de estudio no han sido trazados.

El engobe ceroso de la mayoria de las superficies identificadas con este
complejo, se trata de un tratamiento muy bien cuidado y pulimentado con el
recubrimiento previo del recipiente en una solucion fina de tonalidades que varian
entre el crema, el anaranjado, el rojo, el guinda, el marrén y el negro, dominando
los tonos rojizos; el color de la superficie debe de ser en muy buena medida
producto de la atmodsfera de coccion. Es una superficie lustrosa de textura
jabonosa o cerosa impermeable, que ofrece poca resistencia a las ralladuras (por
lo menos en estado de conservacion arqueoldgico) y que tiende a cubrir la

totalidad de los recipientes abiertos y el exterior y cuello de los restringidos.

Con esta superficie se presentan varias clases formales que generalmente se
asociarian funcionalmente con el servicio de alimentos, existiendo algunos que
bien pudieron haber estado involucrados con el procesamiento, como algunas
ollas, generalmente de tamafio mediano, con las paredes gruesas y el cuello
evertido ligeramente curveado. Las formas mas observadas fueron cajetes
medianos y grandes sin soportes y la base plana, frecuentemente con un labio
grueso redondeado o ligeramente evertido y platones de paredes rectas o
ligeramente evertidas, con los mismos labios y bases que los cajetes. Muy pocos

cajetes con el fondo céncavo presentaron soportes huecos mamiformes redondos,
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caracteristicos de la transicidon entre el preclasico y el clasico, o Protoclasico del

centro del area maya y de la peninsula de Yucatan.

Las principales caracteristicas de la pasta en el complejo Max son la
presencia de texturas bastante finas en esta loza cerosa de servicio mencionada
previamente, como los ejemplos ilustrados en la figura 3.2. La atmodsfera de
coccion en las pastas presenta nucleos tanto reducidos como oxidados, también
hay tiestos sin diferencia de tono en el nucleo. Algunos cajetes y platones con
engobe ceroso se presentan en pastas arenosas de textura mediana que se
equiparan bastante a las arenosas observadas en toda la secuencia hasta el

Clasico Tardio.

6037 6070

0 lem 0 icm

Figura 3.3 Ejemplos de las ollas de paredes gruesas y pasta burda preclasicas registradas en la

coleccion.
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Para la loza de procesamiento se han identificado unicamente ollas de
paredes gruesas y el cuello evertido y muy corto. La pasta de estas ollas es una
de las texturas mas burdas observadas en la coleccién, como se ilustran en la
figura 3.3. Estas ollas masivas son equivalentes en forma a algunas ollas
consideradas del grupo Achote de otros sitios en el area maya. Siempre estan
asociadas en sus contextos con recipientes de superficie cerosa, y pastas como

las descritas para esa loza.

Existe un prometedor contexto en el sitio de Santa Isabel, al oeste del area
recorrida, que contiene depdsitos preclasicos que no se encuentran mezclados
con otras temporalidades, como invariablemente se habia registrado este material
hasta esa excavacion, se continuaran los sondeos para ampliar el contexto de ese
pequeno depdsito entre subestructuras en las plazas de Santa Isabel. Con la
ayuda de fechas de radiocarbono y termoluminiscencia aplicadas al carbon
recolectado y tiestos de ese contexto se comenzaran a definir los limites
temporales del grupo de estilos y tecnologias que se atribuyen al Preclasico. Esta
es la unica excavacion en los casi 20 afos que lleva el Proyecto Regional
Palenque en donde se ha registrado un contexto Preclasico sin la presencia de
material de temporalidades mas tardias. El analisis de este material aun sigue en

curso y se espera afinar con mayores excavaciones y estudios arqueométricos.

A pesar de ser la temporalidad con menor numero de tiestos no tiene el
numero menor de asentamientos, durante aquel tiempo se distribuian sitios a lo
largo de toda el area de estudio, como se observa en la figura 3.4, donde se
muestra la ubicacion de los 81 sitios con ceramica Max, con una distancia
promedio mayor entre cada uno que en el Clasico Tardio. Existe una zona de
mayor concentracion de estos asentamientos entre la orilla sur del Chacamax y el
pie de monte al norte de la sierra de Chiapas, entre los sitios de Chinikiha y El
Lacandon. Todos los sitios de Rango 1 y 2 con excavaciones muestran cuando

menos un poco de material de este complejo.

Dentro de Chinikiha se observan muchas evidencias de esta temporalidad

dispersas en casi toda el area del sitio, sobre todo en las cimas de las lomas
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Figura 3.4 Los 81 sitios con material ceramico del complejo MAX registrados en la regién de estudio.

Figura 3.5 Conjuntos dentro de Chinikiha con material ceramico del complejo MAX
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presentes en todo el asentamiento. En las excavaciones realizadas en los
conjuntos cercanos al nucleo, y en aquellos con arquitectura compleja, de varios
patios 0 sobre grandes plataformas basales siempre se presentaron tiestos Max
mezclados con temporalidades mas tardias. En la figura 3.5 se ilustran con
circulos rojos los contextos en donde se registraron los 384 tiestos de este
complejo, que representa el 0.77% del total de tiestos con temporalidad para
Chinikiha.

1.3 Puy-Sip

Como se habia mencionado el Clasico Temprano y su transicion con el Tardio
presenta algunas dificultades que me imposibilitan diferenciar entre la ceramica
propiamente del Clasico Temprano y aquella transicional al Tardio, en la regidon no
se encuentran los pocos atributos propiamente Tzakol que se observan en
Palenque, en el unico lugar en donde fueron identificados fueron en colecciones
provenientes de dos cuevas dentro de la region recorrida. El resto de material de
este amplio periodo de tiempo se puede identificar con atributos de pasta, forma y

superficie de los recipientes pertenecientes a tendencias locales.

Rands en el complejo Picota de Palenque observa continuidades del
Preclasico y lo considera como la transicion hacia el Clasico, sin poder definir muy
bien ninguno de sus limites temporales, mismos que como bien lo esquematiza
pudieron haber sido cambios graduales independientes en cada loza. La regidn
palencana parece mostrar un retraso en la apreciacion y moda de estilos
provenientes del centro del area maya, con tecnologias y estilos preclasicos
consumiéndose en el Clasico temprano y estilos de este ultimo producidos y
consumidos en contextos de tiempos Otulum, ya en los comienzos del Clasico

Tardio.

A pesar que durante el Preclasico se observan algunas pastas con presencia
de CaCOs, es hasta estos complejos intermedios que se presentan en
proporciones considerables, se comienzan a producir las versiones locales en

pastas burdas con carbonatos los recipientes del grupo Triunfo, de la loza
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Figura 3.7 Sitios con material ceramico de los complejos SIP y/o PUY

Figura 3.8 Conjuntos dentro de Chinikiha con material ceramico de los complejos SIP y/o PUY
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Uaxactun sin engobe. En este trabajo se consideran muchos de estos
contenedores ceramicos prevaleciendo hasta el complejo Ajin, sin muchas
transformaciones hacia los atributos del Grupo Cambio. Las ollas y cazuelas con
pastas burdas locales con carbonatos de paredes medianas-gruesas resistentes al
calor y con superficies estriadas (Jiménez E.P.), se introdujeron durante el
complejo Sip (600-700) y considero que prevalecieron en condiciones bastante
similares hasta el siglo VIII y probablemente el IX, esto lo infiero a través de la
gran cantidad de los recipientes con CaCOs de pasta burda registrados en los
contextos Ajin, el mejor ejemplo de ellos es el palacio de Chinikiha, en donde se
realizaron dos fechas de radiocarbono en suelos del depdsito excavado en su
parte posterior, ambas resultando en el siglo VIIl. En los demas contextos se

encuentran también representadas en proporciones considerables.

La mayor parte del resto de la loza de procesamiento, almacenamiento y
transporte de alimentos permanece aun por conocer, con la misma pasta burda
con carbonatos de las ollas de cuello largo, se comienza en el complejo Sip a
producir cazuelas amplias con el borde doblado al exterior, igualmente
prevaleciendo hasta Ajin. También se han identificado algunas pocas ollas con el
angulo del cuerpo al cuello muy pronunciado y paredes de grosor mediano que
Rands ubica como Motiepa en Palenque, la cercania de esta forma de cuello y
pastas en las que se presentan estas ollas con aquellas del complejo Ajin me hace
dudar sobre su pertenencia exclusiva a los periodos intermedios de la secuencia
de Chinikiha como lo discute Holley (1986).

En las pastas de los recipientes de servicio de alimentos durante los
complejos Puy y Sip se observan cambios comparados con los recipientes
preclasicos para el mismo propdsito. En ellas predominan los carbonatos finos y
las pastas arenosas, estas ultimas con caracteristicas macroscoépicas idénticas a
aquellas del complejo Ajin, mientras que los carbonatos se encuentran
completamente ausentes de esa loza en el siguiente complejo. Se introducen

también las pastas de la categoria macroscépica Caolinitica, presentandose en
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recipientes mas diagnosticos de Sip que aquellos de Puy y prevaleciendo hasta

Ajin en platos y cajetes.

Las formas de servicio de alimentos sélidos se caracterizan por su marcada
eversion en las paredes de los platones y platos, que comienzan con atributos
muy Tzakol como las bases anulares, evolucionando hacia la paulatina adicion de
un labio horizontal a las paredes evertidas y la sustitucion de la base anular por
soportes soélidos conicos y redondeados y huecos con las mismas formas.

Ejemplos de los registros con esta temporalidad se exhiben en la figura 3.6.

En algun momento durante estos dos complejos, probablemente en Sip, se
comienzan a producir una buena cantidad de ollas de paredes delgadas con el
cuello curvo-divergente, en algunas ocasiones decoradas con lineas bicromas en
el cuello y hombro. Estas ollas son equivalentes en funcion a las ollas de paredes
delgadas y cuellos verticales con labios en sus bordes registradas para el

complejo Ajin, podrian ser un antecedente con la misma funcién y otros estilos.

En la tesis doctoral de Socorro Jiménez (E.P.) se detallan las
correspondencias de las formas observadas durante el complejo Sip con varias de
las tipologias ceramicas de sitios mayas mas consultados, es una buena fuente
para buscar las diferentes fuentes de influencias tecnoldgicas, morfologicas,

estilisticas y en suma, incluso culinarias.

Se registraron 3,528 tiestos del total de 61 asentamientos con estos dos
complejos, como se puede ver en la figura 3.7. Al parecer se crean grandes
espacios sin asentamientos durante esta temporalidad, aunque la poblacién podria
ser mayor que durante el complejo anterior al registrarse una tercera parte mas en
el total de las frecuencias de tiestos para esta temporalidad en comparacion con
Max. Queda como deuda para trabajos posteriores pormenorizar las diferencias
entre estos dos complejos, describir sus inventarios totales y delimitarlos
cronoldgicamente. Para el interior de Chinikiha se observa una tendencia similar,
con un poco mas del 5% del total de tiestos con temporalidad y que corresponden

a estos dos complejos, como se ilustra en la figura 3.8.
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Existen por lo menos seis contextos excavados que podrian estar
representados por material equivalente o anterior al complejo Sip, uno de ellos se
encuentra en los niveles mas profundos de las unidades al sur en la operacion
114b, excavada en 2010 , en donde se encuentran cajetes con superficies Otulum,
en combinacion con platos de pasta micacea que no se han registrado en ningun
otro contexto (Mirén 2012); en el mismo palacio, al centro del patio mas al norte se
excavo la operacion 125 (Figura 2.12, Cap. Il) en donde debajo de un piso se
registraron materiales diagnésticos exclusivamente del complejo Sip; otro contexto
se trata de los locus mas profundos de la operacién 313 excavada por Flavio Silva
para su tesis doctoral aun en proceso de terminacion, en donde se observan
varios platones evertidos con labio y/o con bases anulares, ollas de paredes
delgadas y abundante presencia de pasta con CaCOs finos en loza de servicio de
alimentos; el cuarto contexto, también debajo de un piso, esta vez al frente de la
estructura A9, conocido como Templo Maler, ubicado en la llamada Acrépolis sur
de Chinikiha, al pie de la cual se ubica el quinto contexto, también debajo de un
piso excavado en la Operacion 110 (Figura 2.8, Cap. Il); el sexto y ultimo contexto
se excavo detras de la estructura |-24, ubicado en un depdsito adyacente a una
subestructura en el interior de la alta plataforma basal de un conjunto

arquitectonico complejo.
1.4 Ajin

Conociendo una muy buena muestra de recipientes correspondientes a este
complejo, por el tamaino de la poblacion de tiestos y la cantidad de asentamientos
representado se puede considerar que el espectro tecnoldgico, morfologico y
estilistico que se ha observado en la coleccidén de recipientes ceramicos de este

estudio es cercano al inventario total de los mismos.

Los atributos de las pastas, formas, superficies y decoraciones asi como todas
las categorias observadas de este complejo son pormenorizados en el capitulo
siguiente, procurando enfatizar en los aspectos funcionales de los contenedores y

llevar a cabo los objetivos de esta tesis. Socorro Jiménez en su tesis compard
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Figura 3.9 Sitios con material ceramico del complejo AJIN

Figura 3.10 Conjuntos dentro de Chinikiha con material ceramico del complejo MAX
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detalladamente las categorias que ella observd con las tipologias de otros sitios

del area maya.

En cuanto a las tendencias de asentamiento en la regién durante estos 150
afnos se puede decir que corresponde al apogeo de poblacion y asentamientos,
con la mayor complejidad de sitios registrada en la region asi como dentro de los
asentamientos. Un total de 53910 tiestos en 155 sitios se identificaron con este
periodo en todos los lugares en donde se excavo y en la gran mayor parte de las
colecciones de superficie. Igualmente sucede en Chinikiha, con casi el 94% de los
registros con temporalidad categorizados como Ajin. Los sitios en la region y

conjuntos en Chinikiha se ilustran en las figuras 3.9 y 3.10.

Se han excavado abundantes contextos de esta temporalidad tanto dentro de
Chinikiha, como en asentamientos de la region y en el mismo Palenque, la mayor
parte del volumen de la arquitectura en todos los sitios fue construido en este
tiempo, es el unico complejo en donde la jerarquia de sitios se puede observar,
con el resto de las temporalidades muy escasamente representadas en contextos

contaminados con material de otros complejos.
1.5 Post-Ajin

Se registraron tiestos con atributos diagndsticos del complejo Huipalé de
Palenque tanto dispersos en la region como dentro o cercanos al nucleo de
Chinikiha, los cuales se conocen principalmente en recipientes de servicio de

alimentos, mayormente liquidos, con abundantes cajetes representados.

El atributo principal en la identificacion de esta temporalidad tardia se
encuentra en las pastas, con aquellas finas de tonalidades anaranjadas como
mejor representante del Clasico Terminal en la region, ignorando la mayor parte
del resto de recipientes ceramicos que debieron haber conformado el inventario

total de los mismos usado por los pobladores de ese tiempo.

En la figura 3.11 se ilustran en un mapa los 24 asentamientos que juntos

suman 202 tiestos reconocidos como del Clasico terminal en el area recorrida,
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Figura 3.11 Sitios con material ceramico posterior al complejo Ajin (Huipalé)

Figura 3.12 Conjuntos dentro de Chinikiha con material ceramico Post-Ajin.
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dentro de Chinikiha la proporcion de esta temporalidad en el total de tiestos
temporalizados es menor al 1%, como se observa en la figura 3.12, con los 5
conjuntos dentro o muy cercanos del nucleo del sitio. Con la escasa
representacion de esta temporalidad en la region no se ha excavado aun ningun

contexto que contenga los desechos primarios de actividades durante este tiempo.

Las caracteristicas de las ocupaciones en los asentamientos que mantuvieron
poblacién en este periodo son casi por completo ignoradas, la loza anaranjada fina
ha sido objeto de varias investigaciones que se preguntan sobre el colapso de los
sistemas politicos y urbanos del Clasico Tardio, ubicando la fuente de los
recipientes de esta loza en las planicies aluviales de Tabasco, alrededor del

Usumacinta bajo, cercano a la regién estudiada.

En la region existen 30 sitios con evidencia de ocupacion durante los tres
principales periodos de tiempo identificados en la regién y descritos en este
capitulo (Max, Puy-Sip y Ajin), se muestran con circulos amarillos en la figura
3.13. Como se menciond previamente en todos los sitios de rango medio a alto
con excavacion de operaciones de sondeo se registré esta profundidad temporal
desde el Preclasico continuando hasta el siglo VIl y la primera mitad del IX;
también algunos sitios pequenos de un solo conjunto arquitectonico presentaron
esta secuencia completa. Queda pendiente resolver si efectivamente durante el
Clasico Temprano se concentro la poblacién en lo que estaban convirtiendo como

las concentraciones urbanas mas importantes en la region.

Muchas preguntas también quedan aun por contestar con respecto a la
cronologia del material ceramico de la regidén, especialmente relacionadas a los
periodos previos al auge ocupacional de la misma. Sin embargo se pueden
establecer algunas pequefias conclusiones cronolégicas significativas con
respecto a las tendencias de ocupacion y su profundidad temporal. El analisis del
capitulo siguiente requeria conocer lo mas cercano posible al inventario total de
recipientes del complejo Ajin, por lo que fueron asignados los complejos
ceramicos en los registros diagndsticos, tomando también algunos que para

Jiménez serian tipicos del complejo Sip, que en los contextos excavados se
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Figura 13 Sitios con ocupacion durante Max, Puy-Ajin y Sip.
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encuentran muy bien representados en contextos y depdsitos Ajin, uno de ellos

con fechas absolutas del siglo VIII.
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Capitulo IV

Analisis culinario de los
Inventarios de Recipientes

del Complejo Ajin

En el primer capitulo de esta tesis se planteé un panorama culinario maya
general y como los recipientes ceramicos proveian de buena parte de las
herramientas para la cocina y la comensalia. Después de describir la coleccién, sus
contextos y la metodologia de andlisis, se esbozaron los atributos identificados en
la secuencia cronoldgica. Se detallaran en este capitulo las tendencias en los
atributos de los recipientes ceramicos durante el apogeo de ocupacién en la region,
cuando fueron producidos, intercambiados y puestos en uso. Se analizara la manera
en que las practicas culinarias se articulan en la complejidad regional e intra-urbana
de asentamientos del complejo Ajin de Chinikiha (700-850 d.C.), con los modos de
descripcion del material ceramico, especialmente los grupos de formas de

recipientes y sus respectivas subclases morfo-funcionales.
IV. 1 Generalidades de los inventarios ceramicos Ajin de la region

Se conoce una muy buena muestra de material en donde se representan las
posibilidades tecnoldgicas, morfologicas y estilisticas de los recipientes ceramicos
de la region, especialmente dentro de Chinikiha durante el complejo Ajin,
establecido por Jiménez (E.P.) en ese asentamiento, equivalente a Murciélagos -
Balunté de Palenque; el periodo mayormente poblado y mejor conocido del area de

estudio. La muestra permite confianza en el establecimiento de estandares y valores
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exceéntricos dentro de las escalas de proporciones y los aspectos cualitativos, es
decir, poder distinguir entre aquellos artefactos comunes a aquellos que eran raros
o exclusivos de ciertos asentamientos. La mayor parte de material proviene del sitio
de Chinikiha, el resto procedente de sitios de menor rango son muestras menos
robustas, que cuando son puestas juntas su distribucion permite observar
contrastes tanto espaciales como dentro del espectro de los diferentes rangos de

asentamiento y algunos conjuntos dentro de Chinikiha.

Se observa en un nivel general compatibilidad morfo-funcional de los
inventarios estudiados con aquellos ubicados en los territorios al oriente de
Palenque, en el Usumacinta, el Petén y el resto del area maya. Los anteriores se
encuentran constituidos por recipientes restringidos y abiertos para el
almacenamiento y procesamiento de la comida y una amplia variedad de recipientes
para la comensalia, ultimo contexto en donde los mayas del Clasico parecian

construir indices muy claros de jerarquia.

En los limites del area de estudio, dentro de la complejidad de asentamientos,
a pesar de que se pueden observar limites tecnoldgicos y formales comunes en los
recipientes ceramicos, existen contrastes importantes en las tendencias de
intensidad de uso de ciertas clases de recipientes entre los rangos y conjuntos
estudiados, asi como el tamafio medio de dichas clases consideradas; para esta
contrastacion inclui a los cinco rangos de asentamiento registrados en la regién,
como se describieron en el Capitulo Il, representados a través de muestras de
diferentes sitios agrupadas segun la jerarquia de asentamiento, junto con la
comparacién de seis conjuntos dentro de Chinikihga, el unico de los dos
asentamientos de primer rango dentro de la region de estudio incluido en este

trabajo.

Uno de los objetivos primarios de esta tesis es la aproximacién a las funciones
de los recipientes ceramicos a través de la articulacion de atributos en sus
respectivos modos, como base para esto, se descompusieron y reagruparon las
clases y subclases formales establecidas por Jiménez (ibid) en grupos de

recipientes que compartian una anatomia general comun vy caracteristicas
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tecnolégicas que las adaptaria a rangos funcionales generales. Asi se establecen,
estudian y comparan 4 clases morfo-funcionales de ollas, 3 de cazuelas, 4 de
cajetes y 3 de platos que eran parte del inventario ceramico culinario durante los
siglos VIII 'y la mitad del XIX d.C. en la regidén de Palenque y Chinikiha.

En las tablas 4.1 y 4.2 se resumen respectivamente los datos y cantidades de
las clases formales registradas durante el periodo Ajin para cada rango y conjunto
incluido. Se muestran los totales de tiestos (t), peso en kilogramos (kg), y el nimero
de registros (reg) de cada clase formal y sus respectivas subclases, la cuarta
columna en cada caso es el porcentaje de registros en el total de ellos con forma
del rango representado (% reg). En estas tablas, con excepcion de los totales
mostrados en esquina superior izquierda, se incluyen solamente los registros a los
qgue con base en algun atributo, fue posible asignar una forma y/o subclase formal;
tampoco se muestran los registros de tiestos categorizados como dudas (1.96% del
total, incluyendo a Chinikiha y la region muestreada), estos tiestos son diagndsticos

de una forma que no fue posible identificar.

Considero que el numero de registros, mostrado en la tercera columna de cada
forma o subclase dentro de las tablas, es la cifra mas cercana al nUmero de
recipientes que conformaban los fragmentos de los mismos. Un registro esta
compuesto por los tiestos que comparten todos sus modos descriptivos, medidas y
observaciones dentro de los contextos separados en bolsas durante los recorridos
o las excavaciones. Las posteriores comparaciones entre proporciones de formas
en los inventarios de los rangos y conjuntos incluidos en estas tablas fueron
establecidas con base a este numero de registros. El orden de los conjuntos
mostrado en la tabla de Chinikiha es el mismo presentado en todas las graficas que
incluyan estos conjuntos y esta ordenado en base a la grafica de proporciones

funcionales final del capitulo 4.

La muestra de Chinikiha en tabla 4.1 es mayor al total de los conjuntos
comparados en la tabla 4.2, al incluirse en la primera todos los conjuntos estudiados,
la mayor parte no llegaron a tener suficientes registros para establecer

comparaciones significativas entre conjuntos dentro del sitio, con medidas
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suficientes y rangos de error aceptables; es asi que solamente los conjuntos A-4
(Palacio), F-150, D82, Estructura A-7, D109 y D87

En las paginas siguientes a las tablas se muestran las Graficas 4.1 y 4.2, con
las “balas” comparando los porcentajes de cada forma en el total de registros para
cada rango y conjunto detallados en las tablas. Como veremos mas adelante, las
clases formales pueden esconder variabilidad de sus respectivas subclases, estas
comparaciones muestran algunos contrastes significativos en las formas, resultados
aun preliminares para evaluar los inventarios de recipientes involucrados con la

comida, ya que cada una de las formas agrupa varias subcategorias funcionales

Estas graficas se encuentran contrastadas del mismo modo en los siguientes
apartados, en la descripcién de cada forma. Después de detallar las cualidades y
tamanos de recipientes dentro de cada clase formal se pueden inferir usos
generales deseados en clases morfo-funcionales, y con ello las practicas culinarias

a las que pudieron haber sido sometidos.

La forma con mayor proporcion la grafica 4.1 (regional) fueron los cajetes,
incluido el primer rango, representado por Chinikiha, que cuando se le compara en
los mismos términos dentro de sus limites muestra una tendencia distinta en varios
de ellos, en donde las ollas son el recipiente de mayor frecuencia relativa, con
excepcion de dos de los conjuntos (F/150 y Palacio). Las Cazuelas muestran una
proporcion estable dentro de los cinco rangos, pero nuevamente cuando se
compara dentro del primer rango las tendencias parecen observarse distintas, sobre
todo comparando el Palacio con el resto de conjuntos. Las diferencias en las
tendencias de ambas graficas puede ser en parte producto de la poblacion
relativamente pequefia de las muestras en los rangos mas bajos; por ello la
importancia de los intervalos mas confiables, mismos que permiten asegurar

tendencias bien diferenciadas entre rangos y conjuntos.

Los platos resultaron ser una forma muy diagndstica del rango de sitio y el
estatus de un conjunto arquitectonico dentro del mismo, se aprecia una relacion

entre el rango de sitio o la complejidad de los conjuntos y la proporcion de platos en
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Tabla 4.2
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PORCENTAJES DE REGISTROS

B 80% [ 95% [99%

Intervalos de confianza

Ol

OLLAS

CAZUELAS

% de CLASES FORMALES por RANGO de sitio

PLATOS

CAJETES

[R1]n=15232 [R2]n=306

[R3]n=588 [R4]|n=561

[R5]n=194

Incensarios y
tambores

Todos los porcentajes del total de registros

Ajin con forma (n) de cada rango

Grafica 4.1 Balas comparando en cada rango de sitio los porcentajes de formas generales con sus respectivos intervalos de confianza.
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el total del inventario ceramico. Se observa una disminucion de la proporciéon de
estos recipientes en los rangos mas bajos, especialmente 4 y 5. Mas adelante se
profundizara en la morfologia, tecnologia de produccion, las medidas y la
decoracion en estos contenedores tripodes abiertos indicativos del ofrecimiento de

alimentos.

Los incensarios y tambores son diagndsticos de actividades que aunque
podrian estar vinculadas con los banquetes no estan relacionados directamente con
ningun proceso de almacenar, procesar o servir y consumir alimentos. Las
tendencias en las proporciones de estos artefactos en la escala jerarquica de
asentamiento son menores o nulas en los rangos menores, y dentro de Chinikiha
se observa una tendencia mucho mayor en los conjuntos dentro del nucleo (Palacio

y Estructura A-7)

En los siguientes apartados se detallaran las caracteristicas y dimensiones de
las formas, sus subclases morfo-funcionales y las categorias morfo-funcionales
inferidas de estas, comenzando por los recipientes mejormente adaptados para el
procesamiento de alimentos, con algunos de ellos presentandose probablemente

también durante la comensalia.
IV. 2 Ollas

La primera clase formal que sera descrita son recipientes que son y han sido
comunes en toda Mesoamérica, el area maya y la region de estudio desde hace
mas de dos milenios. Se define a las ollas como una categoria amplia de
contenedores de orificio restringido encauzado por un cuello y un cuerpo curvado o
globular; la altura y angulo del cuello, el remate del borde y el grosor de las paredes

son variables. Su geometria y orificio las hace eficientes para muchas tareas.

Determinar la funcion de las ollas puede ser problematico, algunos de estos
recipientes parecen haber servido para diferentes practicas de almacenamiento,
transporte y procesamiento; servicio y procesamiento o servicio solamente. Estos
limites funcionales se observan a través de la gran variabilidad de soluciones

tecnolégicas y morfolégicas en la adaptacion de los recipientes a las diferentes
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necesidades de uso; confirmando un espectro amplio de funcionalidades a las que
eran sometidos estos contenedores restringidos. Dentro de todos los inventarios
registrados en la region, la proporcion de todas las ollas es siempre mayor a la

cuarta parte del total de recipientes.

Son los mejores recipientes ceramicos para el almacenaje de alimentos, ya sea
en el corto, mediano o largo plazo. La restriccion en el orificio, la posibilidad de ser
tapados asi como diferentes tipos de tratamientos de superficie que controlan la
permeabilidad hacen util a una olla para preservar su contenido aislado de agentes
no deseados, o incluso a una temperatura fresca. Como se vera mas adelante
existen algunas ollas de suficiente tamafio para considerarlas estacionarias, cuya
funcion mas probable fue la acumulacion de liquidos; sin implicar que las ollas de
menor tamano no pudieron haber funcionado para el almacenaje a diferentes
plazos. Es poco probable que en la region de estudio se usaran las ollas para el
almacenaje a largo plazo, el consumo constante del agua no permite su
acumulacién en recipientes, y los alimentos sdlidos; especialmente los granos,
mismos que conservan buena parte de sus propiedades alimenticias después de
largas temporadas de almacenamiento, en condiciones climaticas tan humedas
como las locales hay una mayor probabilidad que se hayan almacenado con otros
métodos, dentro de los elementos arquitectonicos o en contenedores textiles de

diferentes caracteristicas.

En el procesamiento de alimentos con calor estos recipientes son muy
eficientes, al ser expuestos al fuego o a las brasas, la restriccion en el orificio ayuda
a la acumulacion de temperatura en el interior, también hace mas facil taparlo. La
forma céncava en la base y paredes conduce la energia térmica ascendente a la
porcidn superior de la olla y al interior del contenido. La exposiciéon de estos
recipientes al calor no estaba restringida a una sola subclase formal, se observan
en diferentes subclases materia prima, textura y grosor de las paredes aptas para
la exposicion al fuego. No se observo ningun indicador de esta practica en las bases

de los recipientes en la coleccion, lo que no implica que no hayan sido expuestos al
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calor; esto se puede deber a las condiciones de conservaciéon del material o a los

métodos y materiales de combustion a los que fueron expuestos.

Para aquellas tareas de procesamiento que no involucraban calor, la restriccion
en el orificio también las hace eficientes al aislar al recipiente de contaminacion
exterior y manteniendo las condiciones estables en el interior, mientras transforma
alimentos a través de procesos quimicos y bioquimicos como la fermentacion o la
nixtamalizacion; en esta ultima cuando el maiz es conjuntamente procesado con la
alcalinidad de la cal y con calor, teniéndolo que dejar reposar antes y después de
estos procesos. Las ollas son eficientes en varios momentos de esta tecnologia de

coccion del elote.

En otra funcionalidad en que las ollas presentan ventajas comparadas con
recipientes abiertos es en el transporte de liquidos, con la restriccion en el orificio
se disminuye el riesgo de derramar su contenido en el trayecto, cabe sefalar que
los inventarios de ollas en la region carecen de asas u orificios para sostener o
colgar el recipiente mientras se transporta, con solamente una excepcién hasta el

momento, excavada en el conjunto D/81 de Chinikiha.

Algunas de las ollas, en su mayoria de paredes delgadas, presentan bases con
una concavidad en la base que permitirian apoyarlas sobre la cabeza de quien las
transportaba, también se observaron bases planas, sin poder cuantificar su
representatividad al no contar con perfiles completos, bases que podamos afirmar
que son ollas y no otro recipiente. El método mas comun en la region para
transportar las ollas y su contenido parece haber sido la sujecién del recipiente
apoyado en la cabeza o el cuerpo con la ayuda de una superficie con alto coeficiente
de friccidn, misma que en muchos casos era provisto por la presencia de estrias de
regularidad y profundidad variables en la pared exterior del cuerpo de los

recipientes.

Probablemente muchas ollas fueron usadas para el servicio de liquidos en
contextos comensales, o haber sido el vinculo entre los espacios de procesamiento

y los lugares en donde se consumen caldos y bebidas. Se ha visto la profusa
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presencia iconografica de estos recipientes en eventos comensales, generalmente
asociados con cajetes. Se puede asumir que muchos de estos contenedores fueron
llevados hasta el espacio de consumo y sirvieron como fuente de donde se llenaban
los abundantes cajetes registrados desde el clasico por toda el area maya,

incluyendo las tierras bajas noroccidentales.

Jiménez (E.P.), de acuerdo con criterios estilisticos dividio a las ollas en 10
subclases formales, estas subclases se tienden a articular con otros modos de
descripcion de material de maneras recurrentes, aislandose temporalmente dentro
de los complejos propuestos, esto basado en la secuencia cronoldgica de Palenque
y el Usumacinta bajo y la comparacion estilistica de los recipientes de sitios como
Piedras Negras, Pomona, y toda el area maya. En este trabajo observamos una
continuidad durante el complejo Ajin (700-850 d.C) de Chinikiha de produccion y
uso de algunas de las ollas que ella ubica como caracteristicas del complejo Sip
(600-700 d.C).

Con base en la variabilidad propuesta en el trabajo de Jiménez (ibid), en los
primeros intentos de conocer las distribuciones modales de descripcion del material
hasta finalizado el analisis del del palacio de Chinikiha, se realiz6 el ejercicio de
graficar las subclases formales y los dos grupos principales de pastas observadas
con respecto al diametro del orificio de todas las muestras de olla susceptibles a ser
medidas en el borde, como se puede ver en la grafica de tallo y hoja mostrada en la

grafica 4.3.

Existe una relacion evidente entre las variables incluidas, resalta la presencia
de los carbonatos (en rojo) predominando en las ollas con orificios mas grandes,
con solo una excepcidn, con las pastas arenosas (en azul) concentrandose en las
dimensiones menores. También las subclases formales (indicadas con numero)
tienden a agruparse en diametros especificos, una vez que las subclases mostradas
muestran proporciones anatomicas distintivas en los bordes y cuellos podemos
suponer que las mostraban también en sus cuerpos, careciendo de muestras de

ollas con el perfil completo, con tan solo una excepcion.
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Grafica 4.3 Tallo y hoja de los diametros de subclases formales y pastas de las ollas del Palacio de Chinikiha.
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Figura 4.1 Ejemplos mas comunes de pastas arenosas y con CaCOs en ollas y cazuelas
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El material mas resistente a la dilatacion con los cambios de temperatura son los
carbonatos (Rice 1987), aunque la textura mediana-burda de muchas pastas
arenosas permitiria espacios de aire entre los cristales de cuarzo y la arcilla
permitiendo también la exposicién directa al fuego, también se puede asumir
resistencia al estrés térmico con la friabilidad que presenta la mayor parte de las
pastas, asumiendo que no fueron cocidas a muy altas temperaturas. En la figura 4.1
se muestran ejemplos de las pastas mas comunes en la coleccion de ollas,

exceptuando las de paredes delgadas, cuyas pastas se describen adelante.

Con los objetivos de este trabajo fue preciso reorganizar las subclases formales
propuestas por Jiménez con el fin de contar con clases funcionales, que igualmente
destacan los atributos morfoldgicos y que se articulan en modos distintivos con otros
modos de descripcion del material. Algunas de las subclases parecen corresponder
a rangos funcionales por si mismas, mientras que otras, por sus proporciones
anatémicas y rasgos tecnolégicos pueden ser agrupadas en clases funcionales en

base a la forma y tecnologia de los recipientes.

Con la distribucién de subclases en la escala de diametros observada en la
grafica 4.3 se observan las cuatro categorias morfo-funcionales distinguidas en los
inventarios de ollas de la region de estudio, especialmente de la porcion este de la
misma, en donde se presentan las ollas carbonatadas y estriadas, en contraste con
la porcién occidental del recorrido, cercana a Palenque, cuyos inventarios promedio
difieren de los orientales por la ausencia de estas pastas con abundante CaCOs
como desgrasante, este contraste regional se detallara mas adelante, junto con

cazuelas de pastas carbonatadas que también se muestran ausentes en el Oeste.

Se profundizara a continuacion en cada una de las clases morfo-funcionales de
ollas propuestas, como se menciond, algunas de ellas corresponden enteramente
a una subclase formal propuesta por Jiménez, con lo que también se puede ver una
relacion entre el estilo y la funcionalidad deseada de un recipiente, aspecto que no

es parte de los objetivos de este trabajo.
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Se hacen referencias generales en los siguientes apartados a algunos de los
resultados obtenidos con el analisis de residuos quimicos elaborado a una muestra
de 309 tiestos del Palacio de Chinikiha, ese estudio aun se encuentra en proceso
de conclusion y los resultados son preliminares, por o que se decidié solamente
referir a las tendencias funcionales observadas y no realizar un capitulo completo al

respecto.

En las siguientes paginas se exhiben varias figuras de formas de los recipientes,
siempre acompafadas por el codigo del registro en la base de datos, incluida en
disco con esta tesis y disponible proximamente en el sitio web del Proyecto Regional
Palenque. Acomparfan a los dibujos de los perfiles modelos tridimensionales con

una escala representada en barras de 10 cm con colores alternados.

En el caso de las graficas se muestran las comparaciones de medianas y
dispersiones de medidas en color rojo y en graficas de caja, para comparar medias
se muestran las balas con sus respectivos rangos de error asociado, siempre al 99,
95 y 80%.

Ollas de cuello largo y borde evertido

Estas ollas de cuerpo ligeramente alargado y cuellos altos (Fig. 4.3), por sus
siluetas y textura de pasta general parecen tener relacion con la tradicion tecno-
estilistica y conjunto de practicas de produccion y consumo ceramico los recipientes
de la Loza Uaxactun sin engobe y sus grupos Quintal, Triunfo y Cambio, del Clasico
Temprano y Tardio, respectivamente (Sabloff 1975, Figuras: 196 g-i, 197, 286-289)

La mayor parte de las ollas de cuello largo en la coleccidon estan hechas a base
de pastas con abundantes carbonatos, con muy pocas excepciones modeladas en
pastas arenosas, la mayor parte presentan paredes gruesas en los cuellos y de
medianas a gruesas en los cuerpos, con pocas de paredes delgadas. Estas
caracteristicas en la pasta las hacen susceptibles a ser expuestas al fuego,
habiendo muchas de ellas de un tamafio en el que se puede asumir la movilidad
frecuente del recipiente; mientras en otras las dimensiones permiten suponer que

su movilidad era muy escasa.
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En muchas de ellas la superficie presenta estrias en diversos patrones,
grosores y profundidades, lo que confirma la posibilidad de una movilidad frecuente
en aquellas de menores dimensiones del cuerpo y el grosor de las paredes, con la
posibilidad de sujetar a las ollas del cuerpo de las mismas con la friccién ofrecida
por la superficie estriada, mientras el recipiente se encontraba a temperatura
ambiente, si fue expuesto al calor seria dificil moverlo, por lo que se hubieran

mantenido estacionados en el fuego hasta perder energia.

No se observé ninguna base convexa en las pastas con CaCOs, por lo que la
mayor parte o la totalidad de estas ollas debieron haber tenido una base plana,
como aquellas observadas en esta pasta, que les permitia mantenerse en pie sin la
ayuda de otro objeto o las piedras de un fogdén. En la muestra tan solo un registro
de olla de cuello largo presento el perfil completo, es de hecho la unica olla de todas
las subclases que fue posible dibujar toda su forma y asi conocer el tamafio y

volumen contenido exacto

Fig. 4.2 Ejemplos del espectro de volumenes contenidos en las ollas de cuello largo

Con solamente un ejemplo de cuerpo completo y otros en los que el volumen
es inferido por las proporciones sugeridas por el cuello y el desplante del cuerpo
observado. Para el calculo de los volumenes contenidos en estas y el resto de las
clases morfo-funcionales de ollas se utilizaron los perfiles que incluyeran la mayor

cantidad de cuerpo adherido al cuello y al borde, asi dibujando diferentes
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Figura 4.3 Ejemplos de formas en las ollas de cuello largo
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Figura 4.4 Ejemplos de formas en las ollas de cuello corto y cuerpo globular
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posibilidades de alargamiento y diametro mayor del cuerpo (Fig. 4.2) se modelaron
los volumenes de las paredes interiores en AutoCAD y se midi6 el volumen de las
tres posibilidades de curvatura dibujadas, llenadas hasta el quiebre del cuello con
el cuerpo. Con esto podemos observar un rango amplio de volumenes contenidos,
con muchos de ellos con caracteristicas que les permitian una movilidad dentro de
un amplio rango de tareas que requieren algun tipo de contencién en estos

recipientes restringidos.

Es tan solo un ejercicio con los unicos indicadores posibles del tamafo total de
los fragmentos de estas ollas registrados, tratando de apegarse en la mayor medida
posible a las restricciones ofrecidas por los bordes y cuellos y con alguna cantidad
del desplante o porcion superior del cuerpo. La carencia de piezas semi-completas
puede ser producto de las técnicas de manufactura de las ollas en general, donde
el cuello es afadido al cuerpo una vez construido. Otro factor que debe de estar
limitando la presencia de piezas que conserven considerable proporciéon de su
tamano total es la naturaleza de los depdsitos en donde excavamos y las practicas

de uso y re-uso de estas ollas.

Junto con algunas excepciones de cuello corto son estas las ollas que
presentan mayores dimensiones, aunque estas pueden ser variables, algunas de
ellas presentan un cuello de una altura que supone un cuerpo inmenso y son lo
suficientemente masivas para considerarlas como estacionarias, mientras que
otras, como se menciond presentan menor tamafio, paredes mas delgadas y/o

estrias haciendo facil su manipulacién y traslado.

Estas ollas tienden a estar en mayor proporcion en los rangos de sitio mas
bajos, asi como en los conjuntos arquitectonicos dentro de Chinikiha con menor
volumen y complejidad, como se observa en las graficas 4.6 y 4.7. Sin embargo, en
los sitios de mayor rango y en los conjuntos mas complejos, se presentan las
mayores variabilidades y valores extremos de los diametros en los orificios de esta
clase morfo-funcional, como se puede ver en la grafica 4.4. En la comparacion de
las medias no se observa una relacién jerarquica entre las proporciones de estas

ollas en los inventarios ceramicos, salvo en conjunto de mayor rango analizado, el
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Palacio de Chinikiha, en donde se aprecia una muy baja proporcion de ollas de
cuello largo, junto con alta variabilidad de dimensiones del diametro del orificio,
como se ve en los amplios rangos de error producidos por sus desviaciones

estandares.

Las ollas de cuello largo y pasta mediana-burda principalmente de carbonatos
fueron probablemente concebidas y producidas como recipientes que podian
satisfacer diferentes propdsitos, aptos tanto para tareas de almacenaje, como de
transporte y procesamiento de alimentos, y menos aptas para el servicio en

contextos comensales, sin excluir por completo esta posibilidad.

En el analisis de residuos quimicos realizado con una muestra de registros del
Palacio de Chinikiha estas ollas presentaron una media muy alta en los fosfatos
medidos, sin embargo también tienen amplias desviaciones estandares, producto
de mediciones dispersas en un amplio espectro, lo que confirma su
multifuncionalidad. Igualmente altas se observa la media en la medicion de los
residuos de proteinas, sugiriendo que en algunas de estas ollas se solian hervir
productos animales. Los resultados de todo el analisis se muestran en el Anexo Il

de esta tesis.
Ollas globulares de cuello corto.

Esta segunda subcategoria morfo-funcional estd comprendida por dos
subclases formales propuestas por Jiménez, las ollas de cuello corto y las 3.6; estas
se articulan cada una con modos especificos de pasta, con carbonatos, arenas de
cuarzo o mica con el rasgo comun en los rangos generales de textura: mediana-
burda, ejemplos fotografiados de estas pastas se pueden observar en la parte
superior de la figura 4.1. Estas composiciones y texturas de pasta las hace
susceptibles a ser expuestas al calor directo; la friabilidad de sus pastas hace
pensar en que estas no fueron cocidas a grandes temperaturas, mismo que también

ayuda en la resistencia al estrés térmico.

La forma general de estos recipientes se comprende por un cuerpo globular

mediano con cuellos cortos de bordes variables, pueden ser estos rebordes
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triangulares o con bordes directos en cuellos pequefios Se pueden observar
ejemplos de la forma de estas en la figura 4.4. El volumen contenido de estos
recipientes se observa variable, con un rango volumétrico general observado de 35
a 15 litros contenidos hasta el cuello, en aquellos registros con suficiente porcion de
cuerpo adherido a los bordes en donde se pudiera conocer la tendencia general de
la curva del cuerpo total de la olla, después modelados digitales de sus interiores

para conocer la capacidad en litros.

La superficie, sobre todo en aquellas de reborde triangular presenta
frecuentemente estrias regulares. En aquellas de cuello vertical y borde directo la
superficie se presenta generalmente alisada o con un bafio blanco, otras presentan
estrias, generalmente mas irregulares que las de las pastas arenosas. En algunas
se observa una acanaladura en el interior del borde, probablemente para confinar

una tapa.

Existen diferencias regionales en los modos que se observan estas ollas, al
igual que en las de cuello largo, aquellas con pastas de carbonatos y cuellos cortos
con borde directo se concentran en la porcion oriental del area recorrida, cercana a
Chinikiha, en el occidente se observan también abundantes ollas de cuello corto,
pero en pastas en base de arena de cuarzo y generalmente con bordes directos y

cuellos evertidos.

Con estas caracteristicas modales se puede asumir que estos recipientes
fueron hechos para la manipulacién y transporte de liquidos en distancias cortas y
largas, con algunas de ellas de suficiente tamafo y masividad como para
considerarlas estacionarias o con muy poca movilidad. Con esta versatilidad
podriamos suponer que no existen correspondencias muy rigidas de los espectros
formales con sus posibles funciones, seguramente compartian usos similares a
algunos recipientes de la misma capacidad que algunas ollas de cuello largo o
incluso acabaran sirviendo en un contexto comensal diferentes bebidas procesadas

en su interior.
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Parece existir una relacion entre la jerarquia de sitios puesta a comparacién en
este estudio y la proporcion de estas ollas en el total de recipientes asignados con
alguna forma, observandose en los rangos mas bajos una representacion mayor en
proporcion relativa a los rangos opuestos mas altos, asi como en los conjuntos de
mayor jerarquia dentro de Chinikiha como se muestra en las Graficas 4.6 y 4.7. En
tanto al tamafo de estas ollas, en las que asumimos una regularidad en las
proporciones entre el tamafo del orificio, la altura del cuello y el tamario del cuerpo,
poniendo asi a comparacion los diametros de sus orificios, sin observar una relaciéon
significativa entre los rangos de sitio y los tamafnos observados, como se muestra
en la Grafica 4.5, sin embargo, al igual que en las ollas de cuello largo y otras
categorias aqui mostradas se observan numerosos valores extremos en los rangos
mas altos y en los conjuntos de mayor envergadura, mostrando una relacién que no
es gradual, que presenta un limite claro entre aquellos que tenian estos recipientes

de dimensiones mayores y quienes no los tenian.
Ollas de paredes delgadas y cuello vertical

Se observaron en este estudio abundantes ejemplos distribuidos en toda la
region de esta subclase morfo-funcional. Por sus paredes delgadas y cuerpos mas
pequenos, se diferencian de las subclases anteriores notablemente. Las pastas se
restringen a arenosas con diferentes tonalidades y algunos pocos ejemplos de
pastas semi-finas, como se observa en la figura 4.5, la mayor parte de estas son
bastante compactas y duras, observando el grosor de las paredes, que en los
cuerpos siempre es menor a medio centimetro, podemos asumir que la ligereza fue

un atributo deseado en estos recipientes.

Presentan generalmente superficies con baios negros o cremas, con ocasional
bicromia o policromia en sus bordes, cuellos y cuerpos, muchas de ellas se
encuentran solamente alisadas, pero puede ser producto de la facil erosion del
acabado de superficie de estas ollas, aunque debid haber algun niumero sin ninguna

preparacion superficial de esta naturaleza.
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La forma del cuerpo se asume bastante globular, por los ejemplos mas
completos que tenemos de estas, ninguno con el perfil completo, quizas los fondos
hayan sido invariablemente convexos, con una concavidad en el exterior que les
permitia permanecer de pie por si solas o llevar cargando apoyadas en la cabeza.
El cuello de paredes ligeramente mas gruesas es casi siempre vertical, y en el borde
puede presentar ya sea un labio redondeado de menos de 8 mm de diametro o un

reborde pequefo en la parte baja del labio, como se observa en la figura 4.5.

Figura 4.5 Ejemplos de formas en las ollas de paredes delgadas y labio en el borde
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Son las ollas que presentan mayor inversiéon de trabajo en la decoracion,
observandose frecuentes muescados en los rebordes o presencia de disefios
geométricos en lineas curvas, circulos concéntricos y espirales dibujadas en colores
rojos y blancos sobre las superficies de color negro o crema. Por esta razon se les
considera en este trabajo como parte de la loza de servicio, conteniendo liquidos en
contextos comensales, sin esto implicar que no hayan podido haber sido usadas en
el procesamiento o el transporte de las bebidas y liquidos servidos Ejemplos de

decoraciones observadas en estas ollas se presentan en la figura 4.6.

Figura 4.6 Ejemplos de decoraciones bicromas y policromas en ollas de paredes delgadas

Estos recipientes restringidos, a diferencia de las ollas anteriores descritas se
observan en toda la region de estudio, incluyendo Palenque, Chinikiha, sus
respectivos alrededores y el valle de Chancala. Berlin recolecta numerosas de estas

en sus recorridos en el Grijalva (Consulta de la Ceramoteca del INAH-Yucatan en
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2006), y parecen no extenderse hacia el Usumacinta o el Petén, sin conocer

numerosos ejemplos de estas en dichas regiones.

En los lugares de consumo de bebidas fermentadas es muy frecuente observar
categorias de ollas con alto valor estético y ritual de recipientes restringidos
especializados en el servicio de los atoles, tesguinos, chichas, chij, o cualquier otra
bebida fermentada, presentando a menudo complejidad decorativa o incluso
iconografica, son las unicas ollas que acaban siendo depositadas en los contextos
funerarios (no en el caso de la regidon de estudio) o retratadas en la policromia de
las imagenes plasmadas en las paredes de edificios o cajetes del clasico, como se

presentaron ejemplos en el capitulo I.

El uso de estas ollas pareceria menos versatil que las clases morfo-funcionales
presentadas previamente, aunque aquellos recipientes también pudieron haber
tenido movilidad entre rangos funcionales de transporte, procesamiento y servicio
de alimentos, siendo el vinculo de la cocina con los comensales transportando a
corta distancia sus contenidos y como fuente de las bebidas consumidas en los
cajetes, plasmados frecuentemente acompafando a las ollas en las escenas de los

vasos.

En esta categoria se observa la misma tendencia que en los recipientes de
servicio en las proporciones representadas de los totales en los inventarios de
recipientes de los diferentes rangos de sitios y conjuntos de Chinikiha. Esta relacién
es simple, a mayor complejidad y tamafio de un sitio o conjunto la proporcién de
estas ollas sera también mayor con respecto al total de recipientes. Las medidas de
sus orificios se muestran muy acotadas dentro de un rango pequefo rondando los
16 cm de diametro, como se muestra en el ejemplo graficado de las ollas de la

operacion 114 del palacio de Chinikiha, en la Grafica 4.3.
Ollas pequenas de paredes lustrosas

La ultima clase morfo-funcional de ollas observada corresponde a contenedores
pequefios, generalmente con una superficie muy bien pulimentada vy

frecuentemente decorada; con capacidades de contencidn menores a un litro,
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llenadas debajo de sus cuellos, que generalmente son bastante cortos, verticales o

ligeramente evertidos, con el borde directo, como se muestra en la figura 4.7.

Tienen caracteristicas similares a los cajetes, pudiendo estas haber sido
consideradas por sus usuarios como pertenecientes a este ultimo grupo de
recipientes, presentando la misma tecnologia en sus pastas, que generalmente se
observan a base de arena de cuarzo semi-fina o en pastas finas. También muestran
el mismo rango de acabados de superficie y decoraciones. Su restriccién en el
orificio y capacidad menor a los dos litros las aisla en una categoria funcional,

pudiendo haber sido disefadas para practicas especificas de consumo de liquidos.

Figura 4.7 Ejemplos de formas en las ollas pequefias de paredes lustrosas

En el sitio de Palenque se han registrado algunas de estas ollas con su tapa

como parte de ofrendas constructivas, conteniendo huesos de animales y otros
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elementos, existe un par de ejemplos exhibidos en el museo de sitio de Palenque.
El uso de estos pequerios recipientes por su tamafio y decoracion seguramente se
encontraba limitado al servicio o presentacion de bebidas o contenidos simbdlicos

depositados en ofrendas.
Contrastes jerarquicos de las proporciones de las ollas en los inventarios

Como se mencion6 en cada una de las descripciones de las clases morfo-
funcionales se observaron diferentes comportamientos en los contrastes de las
proporciones de cada una de las clases comparando los rangos de sitio y los
conjuntos de Chinikiha considerados. Observandose una tendencia general de
aquellos recipientes involucrados principalmente con el procesamiento,
almacenamiento y transporte de alimentos a presentarse mayor en los
asentamientos de menor rango, en ocasiones con el primer rango rompiendo esta

tendencia por la complejidad que alberga en su interior.

En las graficas 4.6 y 4.7 se muestra la comparacion de las proporciones
representadas para cada una de las clases aisladas en este trabajo, sumando una
columna conteniendo la proporcion de ollas estriadas, mismas que se observaron

tanto en ollas de cuello largo como de cuello corto y cuerpo globular. Se aprecia

Asumiendo que las clases propuestas aqui se acercan a los rangos funcionales
con los que los recipientes fueron disefiados y sometidos a uso, a través de la
contrastacion de las intensidades en la representatividad dentro de las categorias
de asentamiento para cada una de estas clases morfo-funcionales, se observaron
diferencias significativas, tanto en las proporciones de cada subclase con respecto
al total de cada inventario como en los tamafios observados en los valores extremos
de las ollas puestas a comparacion en estos términos. Correlacion evidente entre la
jerarquia de un sitio y la cantidad de ollas con respecto al total de recipientes, con
las ollas mas grandes agrupandose en los asentamientos y conjuntos de mayor

jerarquia.
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Grafica 4.6. Comparacion en las proporciones dentro de los inventarios totales de cada RANGO de sitio, incluyendo las diferentes clases morfo-
funcionales de ollas, se agregé una columna con las ollas estriadas para observar su variabilidad aunque estas se presentan tanto en cuellos
largos como cortos.
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diferentes clases morfo-funcionales de ollas, se incluyeron aparte las ollas estriadas para observar su variabilidad aunque estas se presentan

tanto en cuellos largos como cortos.
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IV. 3 Cazuelas o apastles

Esta categoria o clase formal de recipientes abiertos, por sus proporciones y
masividad generalmente estan asociados al procesamiento de alimentos a través
del bano, lavado, mezcla o exposicion indirecta al calor asi como transporte de los

mismos a corta distancia.

En la region existe una tradicién local de apastles que se difundié en los
territorios y ajawlelo’b aledafos a Palenque para el periodo Ajin (700-850 d. C). Con
un diametro en el orificio mayor de 15 cm y también mayor que el resto del
recipiente, generalmente pueden contener mas de quince litros con una superficie
interior impermeabilizada. En la descripcidn de su correspondiente clase se detallan

los modos observados en estos apastles locales.

Con los datos de Thompson (R. E. Thompson 1958), asi como otros estudios
en el area Maya, que corroboran la presencia e importancia de los recipientes
amplios abiertos en las tareas culinarias, son usados frecuentemente como
recipientes para hervir y calentar, asi como para el bafio alcalino y lavado del grano
de maiz en la nixtamalizacién; en algunos casos, en algunas zonas del area maya
y de Mesoameérica se incorporan a estos coladores involucrados en el lavado y
enjuagado del grano, se les conoce con el nombre de pichancha o tlalchiquihuitl, no

fueron observados en la coleccion estudiada.

En el analisis de los residuos quimicos en una muestra del Palacio de Chinikiha,
esta clase formal de recipientes mostré dos contrastes interesantes: en el primero
las cazuelas destacan junto con las ollas en las medias de las mediciones de
Carbonatos, diferenciandose claramente de los recipientes de servicio; el segundo
contraste se observd en que ninguna de las cazuelas presentaron mediciones
positivas en los acidos grasos; lo que las excluye de haber sido usadas para hervir

alimentos de origen animal.

Se pueden distinguir tres clases funcionales dentro de las cazuelas analizadas:
las locales con labio evertido, las cazuelas de borde doblado y por ultimo las

cazuelas de caracteristicas en la pasta y superficie similares a las locales, pero con
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el borde convergente. Las tres clases se describen por separado en los siguientes

apartados de este capitulo.
Cazuelas de borde con labio evertido

Esta tradicion local esta definida por la presencia de un labio evertido que hace
facil manipular y cargar los recipientes. La eversion del labio y el grosor de las
paredes es variable (Fig. 4.8), compartiendo proporciones anatémicas generales de
seis subclases formales establecidas por Jiménez (E.P.). La superficie interior de
estos recipientes presenta generalmente un bafio negro y ocasionalmente rojo,
crema o pulido con el color de la pasta, este acabado de superficie se erosiona
facilmente en los contextos. El labio prominente hace la funcién de asas, totalmente
ausentes en la coleccion de cazuelas estudiada, aislando temperatura y brindando
una superficie de donde se puede cargar el recipiente. La base de estas cazuelas
en la mayoria de los casos debié haber sido plana en el exterior y ligeramente
céncava en el interior, con algunas de ellas con una concavidad en el fondo interior
y un espacio convexo exterior que puede haber sido producto de la técnica en el

proceso de modelado.

Figura 4.8 Ejemplos de las formas en cazuelas de borde con labio evertido
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En las pastas en las que estan fabricadas estas cazuelas se presentan aquellas
con particulas anti plasticas dominadas por la arena de cuarzo, con texturas que
van de medianas a medianas-finas; ejemplos de estas pastas se pueden ver en la
4.1, en la porcion superior. Estos atributos tecnoldgicos las podrian hacer aptas para

la exposicién al fuego o al calor.

En general las cazuelas presentaron los diametros de cada rango y conjunto
agrupados en medias muy poco variables dentro del espectro de asentamientos
puesto a comparacion, las cazuelas de borde evertido fueron las unicas con
suficientes registros en todos los rangos de sitio considerados para ponerlas a
comparacion estadistica. Como se observa en la Grafica 4.8, no existe una relacion
entre el diametro de las cazuelas y los rangos de sitio o conjuntos arquitecténicos
analizados, las dispersiones se observan muy homogéneas en todas las columnas,
sin valores extremos altos, la ausencia de valores extremos inferiores es por la
separacion arbitraria entre cazuelas y cuencos, que en los casos en donde parecen

confundirse se recurre al diametro del labio para su categorizacion.

Figura 4.9 Ejemplos de acabados de superficie en cazuelas de labio evertio

En tanto a las diferencias en la representacion de estas cazuelas con respecto
al total del inventario ceramico se observa una ligera disminucion gradual hacia los
rangos mas altos del porcentaje de estas dentro del inventario reconocido, sin ser

estas diferencias significativas en términos estadisticos, mostrando errores
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estandar amplios que abarcan todas las medias registradas, tanto en el espectro de

rangos como en los conjuntos de Chinikiha.

En todos los lugares en donde se producian estos recipientes eran ejecutadas
del mismo tamafo, parece haber una necesidad generalizada, desde el palacio de
Chinikiha hasta las plataformas aisladas mas remotas de estos contenedores de 20

litros de capacidad en promedio.

Estas cazuelas de borde con labio evertido presentaron la media mas alta en
concentracion de carbonatos en el analisis de residuos quimicos realizados con una
muestra del Palacio de Chinikiha. Podemos suponer con esto que pudieron haber
estado involucradas con los agentes alcalinos de la nixtamalizacion, practica que
asumimos generalizada, esta implica los procesos de hervido, remojado o lavado

del grano de maiz para su coccidn con accion quimica en recipientes amplios.

Cazuelas de borde doblado

Figura 4.10 Ejemplos de las formas en cazuelas de borde doblado

Clase morfo-funcional que en la gran mayoria de sus registros se encuentra
asociada con pastas burdas con abundantes carbonatos, pasta que se observa

presente unicamente en el occidente de la region de estudio, al igual que estos
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ultimos recipientes restringidos también las caracteristicas de la pasta y su
friabilidad hacen pensar en la capacidad de estos recipientes para resistir estrés

térmico.

Estas cazuelas son recipientes abiertos de capacidad generalmente mayor a
los 10 litros y con el borde doblado hacia fuera, creando un labio redondeado de 1.5
cm de altura en promedio como se muestra en la figura 4.10. Las bases de estos
contenedores debieron haber sido planas, de caracteristicas muy similares a las
ollas de cuello largo; dadas sus similaridades tecnolégicas y formales, podria pensar
que estos recipientes fueron producidos en los mismos talleres, o incluso los

mismos moldes.

Cazuelas con el borde convergente

Figura 4.11 Ejemplos de las formas en cazuelas de borde convergente

Clase de recipientes con caracteristicas tecnolégicas y estéticas muy similares
a las vistas en las cazuelas de borde con labio evertido. Lo que las hace diferentes
es el remate del borde, con un labio que converge al interior, como se ve en los

registros ejemplificados en la Figura 4.11. Esta ligera restriccidon en el orificio los
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hace ideales para mezclar liquidos y masas en su interior o transportar sin derramar

su contenido.

La composicién, textura y friabilidad de las pastas de estas cazuelas restringidas
se presenta en las mismas a base de arena de cuarzo que las de borde con labio
evertido, al igual que sus acabados de superficie, dominando los negros mate en

los interiores.

A diferencia de las cazuelas con borde evertido y de borde doblado, estas
manifiestan una tendencia contraria en sus representaciones estadisticas, con el
primer rango mostrando el mayor porcentaje, tres rangos intermedios sin diferencias
significativas entre si y el ultimo sin ninguna de estas cazuelas. Esta tendencia me
hace pensar en un uso especifico de estos recipientes ligeramente restringidos,
relacionado a practicas cuya frecuencia y complejidad estaba determinada por el
estatus de una unidad doméstica. No se registraron suficientes bordes diagndsticos
de estas para realizar una comparacion significativa de los diametros en la

complejidad regional e intra-urbana de Chinikiha.
Contrastes jerarquicos de las proporciones de las cazuelas en los inventarios

En las Graficas 4.9 y 4.10 se exponen algunos contrastes significativos de la
intensidad en la representacion de las clases morfo-funcionales de cazuelas dentro
de la complejidad de asentamientos estudiada. La principal diferencia observada es
en la escala de rangos, a mayor cantidad de cazuelas de labio evertido y borde
convergente se presentan menores porcentajes de borde doblado, las primeras
parecen haber sido distribuidas a favor de las comunidades de practicas con mayor
jerarquia en la complejidad social de la poblacion de la region en el periodo
estudiado. En el caso de las cazuelas con el borde convergente, dada su escaza
representacion en todos los asentamientos estudiados y la tendencia a presentarse
con mas intensidad en contextos de elite, sugiere funciones especificas para lo que

el recipiente fue producido, distribuido y usado.
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El palacio de Chinikiha resulté ser el valor mas bajo en los porcentajes de las
clases comparadas de cazuelas, la proliferacion de vasos y platos en ese conjunto

redujo la proporcion de estos contenedores amplios y abiertos.
IV. 4 Contrastes regionales en los inventarios de ollas y cazuelas.

Antes de describir a los recipientes para el servicio de alimentos es preciso
realizar otras comparaciones en algunas de las formas antes descritas, esta vez en
lugar de confrontar categorias o jerarquia de asentamientos seran analizados los
patrones regionales de distribucion. Existen modos de atributos que han destacado
a lo largo de los recorridos en la regidn y analisis de la coleccion por las diferencias
evidentes entre el oriente y el occidente del area recorrida. Las regiones alrededor
de Palenque al oeste y Chinikiha, Chancala y los valles occidentales del Usumacinta

al este.

Desde 2003 Rodrigo Liendo (Comunicacion personal) habia notado diferencias
en distribuciones de ollas estriadas en contraste con el area previamente recorrida,
que contaba con muy pocos tiestos estriados; con los posteriores analisis se fue
confirmando la presencia de estas ollas y las pastas tardias con carbonatos de
calcio abundantes en el oriente de la region recorrida y en el valle de Chancala.
Estos contrastes se observan en lozas que se pueden considerar de procesamiento,
almacenaje y transporte de alimentos; los recipientes de servicio presentan mayor
estandarizacién regional, con la tradicibn palencana homologando funcién,
tecnologia y estilo en los cajetes y los platos dentro del area estudiada. Como lo
habia notado Rands, las pastas carbonatadas y las ollas estriadas son atributos que

presentan este contraste regional y estan articulados modalmente.

Esta es una discusidon que implica los patrones de asentamiento registrados en
la region (Liendo 2004, 2007), los patrones de fuentes de materia prima, tecnologia
y produccién ceramica regional (Jiménez E.P.), los limites de la influencia del Petén
al Oeste del Rio Usumacinta (Holley 1986, Rands 1987, Lopez V. 1994) y finalmente
posibles limites geopoliticos, econdmicos o étnicos que involucran diferencias no

solamente tecnoldgicas o estilisticas en la manufactura de los recipientes
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ceramicos, sino también en las necesidades resueltas y las practicas reproducidas

en las funciones a las que cada clase de contenedor fue sometido.

Muchos de los modos formales y tecnoldgicos parecen semejarse a las
descripciones de tipos de la Loza Uaxactun sin engobe, profusamente identificada
en el Petén y el Usumacinta, esta comprende a los grupos Triunfo y Cambio sin
engobe del Clasico Temprano y Clasico Tardio respectivamente. Es una loza de
uso diario y sin pretensiones de manifestacion explicita de estatus, se ha usado por
Varela y Holley (ibid) para delinear la extension de la influencia tipoldgica del Petén

hacia el noroccidente.

Las pastas con CaCOs son semejantes a las mencionadas por Lopez Varela
(ibid) en Pomona como las adaptaciones locales en producciones de pequefia
escala de las Ollas y Cazuelas Triunfo y Cambio del Petén. Tienden a concentrarse
en mucha mayor proporcion en el Este de la region de estudio durante el clasico
tardio, para periodos mas tempranos la presencia de carbonatos mas finos se
distribuian en todos los asentamientos y conjuntos con ocupacion Otulum de
Palenque o Sip de Chinikiha. Las formas de las ollas y cazuelas con esta pasta
parecen surgir durante el comienzo del clasico tardio en la region en los periodos

previos mencionados, prevaleciendo hasta finales del complejo Ajin.

El mapa y grafica de la figura 4.12, fue realizado con los datos de los sitios en
el recorrido con mas de 10 registros en la base de datos ceramica, y se incluyeron
los datos de la coleccidn de Boca Chinikiha, ubicado junto al cafion de boca del
cerro en el extremo oriental del recorrido; esta coleccion de alrededor de 20,000
tiestos fue analizada por Nicoletta Maestri para su tesis doctoral aun en proceso
sobre este asentamiento riverefio. En el mapa se ilustra este contraste en la
distribucion de la pasta con CaCOs, se observa una frontera que divide al oriente del
occidente por la presencia significativa de pastas con estos carbonatos, como se
exhibe en la contrastacion de las medias de los porcentajes de estas pastas de cada
lado de la frontera trazada al 15% de registros con carbonatos en sus pastas,
dividiéndose asi a la mitad la region estudiada. La localizacion de esta frontera en

el pie de monte de la ultima sierra al norte recorrida no es aleatoria, se trata de una
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Figura 4.12 Mapa con la representacion en curvas de nivel por sitio del porcentaje de registros con PASTAS CON CaCOs, incluyéndose
solamente asentamientos con mas de 10 registros de tiestos (Puntos negros en el mapa). En la esquina superior izquierda se muestra la grafica
de balas con los mismos datos separados por la linea trazada por la curva de sitios con porcentajes mayores a 10% de estas pastas.
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zona donde se han localizado muy pocos asentamientos y se ha considerado

previamente como frontera (Liendo 2004,2005).

La pregunta que naturalmente surge con estos contrastes es si estos recipientes
representan practicas culinarias diferenciadas o son solamente la adaptacion a otro
espectro de materia prima para satisfacer las mismas necesidades que aquellas del
occidente; con los datos obtenidos se asume el primer escenario, porque no
solamente se afecta la distribucidn de la materia prima, también a otros atributos
como la presencia de superficies estriadas en ollas, algunas de ellas en pastas con

carbonatos.

Figura 4.13 Ejemplos de superficies estriadas en ollas con pastas con CaCO3 y arenosas
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Figura 4.14 Mapa con la representacion en curvas de nivel por sitio del porcentaje de registros de OLLAS ESTRIADAS, incluyéndose solamente
asentamientos con mas de 5 registros de cualquier clase de olla (Puntos negros en el mapa). En la esquina superior izquierda se muestra la
grafica de balas con los mismos datos separados por la linea trazada por la curva de sitios con porcentajes mayores a 10% de estas ollas.
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Las estrias adaptan muy bien a las ollas a las necesidades de transporte de
liquidos (Ejemplos en la figura 4.13). Las superficies rugosas producto de las estrias
proveen de friccidn para su agarre y traslado en distancias variables, facilitando el
asimiento del contenedor contra el cuerpo a través de la presién de una o dos
manos. Estos movimientos pueden ser desde afuera de una unidad doméstica (Por
ejemplo una fuente de agua), al interior de la misma, o alrededor del fuego en las
practicas de procesamiento; habiendo total ausencia de asas en la coleccién con

una sola excepcion.

En la figura 4.14 se exhibe el contraste de la presencia de ollas estriadas en los
33 sitios con 5 0 mas registros de olla dentro de sus respectivas colecciones, el
contraste es aun mas evidente que en el caso de las pastas con carbonatos. Se
grafican también en dos balas los datos incluidos separados por la frontera trazada
al 10% con las curvas de nivel de estas mediciones, con la escala de color anexa a

la escala del mapa.

Considero que las ollas estriadas representan relaciones muy concretas de los
habitantes con su entorno hidrolégico; aquellos que vivian dentro de la capital
palencana carecian de estas ollas para el transporte de liquidos, quizas producto
de la presencia de fuentes de agua que fluyen por los conjuntos que componen el
asentamiento. Lakamha” poseia una manera propia de acarrear el agua a sus casas
y palacios que influyé en las formas y acabados de las ollas distribuidas en su region

inmediata por lo menos desde el complejo Otulum,

Esta tendencia marcada por Palenque en sus contenedores de transporte de
agua se asume a través del contraste de los datos observados al oriente de su
territorio, en el valle de Chancala y en los alrededores de Chinikiha, donde las ollas
estriadas forman siempre una parte representativa del total de ollas. En una unidad
habitacional que no cuenta con una fuente de agua en su interior tiene que
abastecer del liquido a las diferentes practicas que lo requieren, acarreandolo de
cualquiera que haya sido su fuente hacia los espacios domésticos en donde fue

usado.
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Otro dato de caracter regional que también sobresale por su contraste, no intra-
regional, como los dos planteados previamente, sino abarcando toda el area
recorrida y considerada en este estudio. Se trata de la tradicion local de grandes
cazuelas o apastles con un prominente labio con diferentes grados de eversion,
generalmente con superficie negro mate. Estas son ausentes en el Usumacinta, en
el Petén y en areas al occidente de la estudiada, formando una tradicion muy

cerrada de cazuelas palencanas con grandes labios que hacen las veces de asas.
IV. 5 Cajetes

Este conjunto de recipientes de servicio presenta es el que presenta mayor
diversidad en todos sus modos de analisis, las funciones estaban siempre
asociadas con la contencién de liquidos y el consumo de los mismos, bebiendo
directamente con la boca y labios del usuario en el borde de los contenedores,
sosteniéndolos con una o dos manos. Suelen contener porciones que corresponden
a un solo individuo, con numerosas excepciones. Se incluyen en esta amplia
categoria a los cajetes de paredes altas y bajas, a los vasos, a los cuencos y a los
cajetes de silueta compuesta, todos ellos en ocasiones sostenidos por tres soportes

de caracteristicas variables, generalmente pequenos y solidos.

Las paredes delgadas de estos recipientes requieren de pastas bien molidas y
decantadas o naturalmente finas, generalmente se presentan a base de arena de
cuarzo con texturas semi-finas y algunas pocas (menos del 2%) en pastas grises
finas tipicas en atributos y representatividad estadistica durante el clasico tardio en
la region, el Usumacinta, el Petén, y de toda el area maya. Se pueden ver ejemplos
de pastas observadas en la coleccion de cajetes en la Figura 4.15. El grosor de las
paredes permite asumir que en esta gama de recipientes no se sirvieron bebidas
muy calientes, el clima de la region también favorece bebidas refrescantes sobre

las calidas.

Las superficies de los cajetes, junto con las de los platos son las que presentan
mejor calidad, con superficies lustrosas o mates bien pulimentados que

impermeabilizan y embellecen los recipientes, predominan los negros y marrones
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Figura 4.15 Ejemplos de pastas en recipientes de servicio
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Figura 4.16. Ejemplos de algunas decoraciones presentes en cajetes
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en los colores empleados. Al ser disefiados y usados en el servicio comensal
presentan una proliferacion en sus modos decorativos, en ocasiones muy
complejos, con la presencia de iconografia figurativa y textos, que dan cuenta de
expresiones de estatus muy claras. Como se vera mas adelante existe una relacién
entre la situacion jerarquica de un asentamiento con la proporcién de recipientes de
servicio decorados. Ejemplos de algunas decoraciones presentes en los cajetes de

la coleccion se muestran en la figura 4.16.

Dentro del espectro de la variabilidad morfoldgica de los cajetes se reconocieron
4 clases morfo-funcionales, que por sus especificidades morfolégicas se puede
deducir que se usaron cada uno de maneras o en contextos diferentes,
compartiendo abundantes atributos que hablan sobre tecnologias de produccion
compartidas junto con los mismos estilos en sus acabados de superficie y
decoraciones. Como se vio en las primeras graficas del capitulo también estas
clases morfologicas y funcionales se distribuyen con claras diferencias entre rangos
de sitio en la region y dentro del asentamiento de Chinikiha. Se describen a

continuacién dichas clases identificadas en este trabajo.

También se identificaron en este trabajo una cantidad pequena de tapas de
cajetes, asociados a estos al compartir la misma pasta, superficie y decoraciones
asi como en la iconografia, en donde estos contenedores son frecuentemente
tapados por artefactos que sugieren materiales ceramicos en muchos de los casos.
Por los diametros del interior del labio inferior y decoracion se puede inferir que se
usaban en los cajetes de paredes altas. Un ejemplo de estas tapas se ilustra en la
figura 4.19.

Cajetes de paredes bajas

La primera y mas abundante de las clases morfo-funcionales de cajetes son
estos pequenos contenedores que incluyen a todos aquellos con capacidad menor
a medio litro, con paredes y cuerpo mayores que el diametro global del recipiente
pero menores a 10 cm y las paredes delgadas (menores a medio centimetro) en la

gran mayoria de los registros. Estas caracteristicas incluyen a los cajetes de
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paredes rectas bajas, a los cajetes de paredes curvo-divergentes y los cajetes de

silueta compuesta, como se puede ver en la Figura 4.17.

Las paredes delgadas proporcionaban junto con su tamafio y anatomia la
portabilidad y ligereza necesaria para que estos contenedores fueran puestos en
uso. La mayoria podian sostenerse con una sola mano y llevar con esta el borde

del recipiente a la boca para poder consumir el liquido contenido.

Sin conocer la altura total de las piezas que constituian muchos bordes no fue
posible conocer la proporcién total de esta clase de cajetes con respecto a los
inventarios del clasico tardio, habiendo pocos registros, con respecto a la poblacién
total de cajetes, con la silueta completa, esta se conservaba en contextos especiales
como la Operacién 114 y en ofrendas mortuorias, por lo que no se pudo distinguir
estos cajetes de aquellos de paredes altas, con funcionalidad y distribucion distinta,

como se vera mas adelante.

Grafica 4.11 Comparacion de las medianas, dispersiones y medias de los diametros de los cajetes

de paredes rectas.

La comparacion de las medidas de los diametros en la complejidad de
asentamientos considerada no proporcioné contrastes significativos, cuando la
amplitud del orificio no esta en relacién con el volumen contenido. La altura de las

paredes rectas o curvas parece ser el atributo con mayor relacion con la capacidad
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Figura 4.17 Ejemplos de las formas en los cajetes de paredes bajas.
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Figura 4.18 Ejemplos de las formas en los cuencos hemisféricos.
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del recipiente. En la gréafica 4.11 se aprecia que en los diametros se observan
valores extremos en el primer rango de sitio pero las medias de cada rango o

conjunto no parecen contrastarse jerarquicamente.

Esta clase de cajetes fue la mas representada en las escenas con recipientes
analizadas en el capitulo |, por la proporcion observada entre altura y el ancho de
los recipientes figurados, con la escala de representacion desproporcionada en
algunos elementos de énfasis no fue posible cuantificar cuantos recipientes de estas

categorias eran altos y cuales eran pequenos.
Cuencos

Esta clase cajetes hemisféricos, esta representada en todos los contextos,
siempre mayor al 5% del total de registros identificados con una forma como se
puede ver en la graficas 4.13 y 4.14. Los cuencos presentan dimensiones con una
capacidad menor a los dos litros. Por su forma y tamafio eran preferentemente
sostenidos por sus usuarios con ambas manos, muchos de estos contenedores se
encontraban estabilizados en la concavidad de su base a través de tres pequefos
soportes solidos y un adelgazamiento circular en la base, como se exhibe en la
figura 4.18. Su forma completamente concava sugiere liquidos en su interior pero

bien se pudieron haber servido en ellos alimentos sdélidos y semi-sélidos.

En la comparacién estadistica realizada se observé un principal contraste en la
proporcion y tamano de los cuencos: El primer rango comparado con el resto tiene
muy poca proporcion de estos contenedores (Grafica 4.12), pero este rango
contiene la mayor variabilidad en los diametros de sus bordes, con esta diferencia
en valores extremos, las medias de estas medidas no mostraron ninguna otra
diferencia significativa alguna, quizas una ligera tendencia de los sitios de ultimo
rango a tener cuencos mas grandes, sin ser esta definitiva. En la Estructura A-7 de
Chinikiha no se registroé ningun cuenco con el borde de suficiente tamafio para medir
su diametro. Las formas hemisféricas son aquellas en las que el diametro esta en

mayor relacion con la medida del volumen contenido, con la regularidad
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proporcionada por las secciones de la mitad de una esfera a las que esta forma

equivale.

Grafica 4.12 Comparacion de las medianas, dispersiones y medias de los diametros de los

cuencos.
Cajetes de paredes rectas altas

La tercera clase, mucho menos abundante que las anteriores, corresponde a
los cajetes de paredes con una altura mayor a los 10 cm, conteniendo mas de 1.5
litros y en su mayoria podian sostenerse solamente con las dos manos. Se

muestran ejemplos de estos en la figura 4.19.

Pocos de estos cajetes se han identificado en la coleccién, por la poca
probabilidad de que la pieza se conserve suficientemente para el registro de su perfil
completo con sus paredes delgadas, sin mucha resistencia al estrés mecanico. Los
contextos en donde se han observado han sido siempre en los conjuntos
arquitectonicos dominantes, tanto de Chinikiha, especialmente en el Palacio, como
en algunos otros conjuntos. Dentro de Palenque se han excavado en conjuntos
habitacionales complejos varios ejemplos de estos, con ejemplos exhibidos en el

museo de sitio.
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Figura 4.19 Ejemplos de las formas en los cajetes de paredes altas.

Vasos

La ultima clase-morfo-funcional de cajetes, con los menores porcentajes
representados en los inventarios en general, corresponde a estos recipientes de
forma alargada con respecto al area de su base. También tienen paredes mayores
a los 10 cm pero diametros en sus bordes mas restringidos menores o iguales a 10
cm, haciendo recipientes formas cilindricas o conos truncados alargados que se
sostienen facilmente con una sola mano, como se muestra en la Figura 4.20. Esta
clase presentd los mismos problemas que todos los cajetes de paredes rectas, no

fue posible asignar subclase formal con la mayor parte de los bordes, sin contar
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estos con el perfil completo. Algunos bordes que conservan suficiente porcién de

pared y diametro dentro del rango fueron asignados, pero no son abundantes.

Figura 4.20 Ejemplos de las formas en los vasos.

Son los recipientes idéneos para producir la imprescindible espuma del cacaw
y de todas las bebidas con grasas que producen esta caracteristica, ya que la
relacion entre el area y longitud del cuerpo permite producir gruesas capas de

espuma flotando en la bebida contenida en el vaso.
Contrastes jerarquicos vistos en los cajetes con respecto a sus inventarios

Para el caso de los cajetes no se pudo hacer una comparacion jerarquica
dentro de los inventarios de las cuatro clases morfo-funcionales propuestas, al
poder identificar en la coleccion pocos registros que permitieran conocer el perfil
completo de los cajetes que constituian, impidiendo la categorizacién de los bordes

de centenas de estos con paredes rectas o ligeramente evertidas. Se pusieron en
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Grafica 4.13 Comparacion en los proporciones dentro de los inventarios totales de cada RANGO de sitio, incluyendo las cinco subclases formales
identificadas por Jiménez (2014) de cajetes.
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comparacion las subclases formales propuestas por Jiménez (E.P.), se observan la
Grafica 4.12 algunos contrastes, sobre todo los ofrecidos por la diferencia de los
porcentajes y tamafos de recipientes entre el primer rango y el Palacio de Chinikiha
con el resto de la region, conteniendo los primeros valores extremos que no se

presentan nunca fuera de los mismos.

Es interesante la intensidad en la distribucién de estos recipientes en la
complejidad de asentamientos, no existen rangos de sitios ni conjuntos en Chinikiha,
que tengan una proporcion menor a la tercera parte de cajetes dentro del inventario
total, destacando el tercer rango de sitio con casi la mitad de sus recipientes de esta
clase formal (Graficas 4.1y 4.2), y dentro de estas grandes proporciones destaca la
del tercer rango, con casi la mitad del total del inventario reconocido con alguna
clase de cajete asignada. Dentro de la comparacion de las subclases formales, a
pesar de que los datos de los recipientes de paredes rectas y curvo-divergentes no
resulten significativos, destacan los contrastes ofrecidos en las proporciones de

cuencos incluidos en la tercer columna de las graficas 4.12 y 4.13.
IV.6 Platos

Este conjunto de variaciones de una forma de servicio se conforma por
contenedores sostenidos por tres soportes de diferentes tamafos y morfologia, en
donde el area de la superficie interior es la parte activa del recipiente y junto con la
variabilidad de soportes concentra sus atributos mas relevantes para los usuarios.
Esta clase formal es particularmente significativa en este estudio, como se exhibe
en los analisis estadisticos realizados. Se trata de recipientes especializados en
donde se presentaban los platillos completados a los comensales, a pesar de que
algunos de ellos presentan paredes y proporciones que podrian contener sin
problema liquidos, estos se asocian principalmente al consumo de alimentos

soélidos, como se argumentd al enumerar los indicadores epigraficos e iconograficos.

Rands estableci6 una secuencia muy detallada para la evolucion en la tradicion
de los platos y platones palencanos (Rands y Bishop 2003), en donde describe la

transicién desde los platones preclasicos por los platones policromos del clasico
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temprano hasta la tradiciéon local de los platos Murciélagos-Balunté. ElI complejo
considerado en este capitulo comprende los dos mencionados para el sitio de
Palenque, observando los atributos diagnosticos de los platos que Rands menciona

como Murciélagos en el contexto fechado del Siglo VIII.

Durante el complejo Ajin fue ya no se produjo mas la tradicion de platos y
contenedores evertidos con policromia en el interior, con superficies lustrosas
mondécromas acaparando a estos contenedores de servicio. Los platos en este
complejo del Sigo VIl en rara ocasion ostentan mayor decoracion a la formada por
un labio sobresaliendo del borde, un reborde en la base, muy pocas incisiones, e
igualmente pocas acanaladuras o muescas impresas con el dedo en la base, con
una muy baja proporcion de registros presentandolos en relacién con la poblacién

total. Ejemplos de las superficies de los platos se muestran en la figura 4.21

Los platos se diferencian unos de otros principalmente por su tamano general
pero también por atributos como las diferentes eversiones y grosores de las
paredes, remate del labio y rebordes y forma y atributos y tamafios de los tres
soportes que sostienen en pie a estos recipientes, e indicada también en algunos
clasificadores emic de los contenedores plasmados en las secuencias primarias
estandar de algunos de ellos, calificandolos como Hawte’, en el caso de los mas
grandes con soportes y como Lak, para los mas pequeios, como se menciono en

el capitulo I.

Para reconocer la variabilidad en los platos, se model6 digitalmente el cuerpo
geométrico trazado por la superficie interior en una muestra de ellos con el perfil
completo, para obtener el negativo del recipiente ceramico y con ello el volumen
contenido para ser medido (Figura 4.22). Primeramente, se observo una relacion
entre el didametro del borde y la capacidad, luego tomando en cuenta la morfologia
y tamafos de los soportes se clasificaron en tres clases morfo-funcionales y se
grafico la relacion entre volumen y diametro, los resultados se exhiben en la Grafica
4.15, se observo con ella que la relacidn es exponencial y que se agrupan muy bien
las clases establecidas, con los platos pequefios con soportes sélidos indicados en

color amarillo y con simbolos en forma de triangulo, los platos medianos de soportes
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Figura 4.21 Ejemplos de acabados de superficie en los platos.
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Figura 4.22 Interior de platos con el perfil completo, modelado para calcular el volumen contenido.

Grafica 4.15 Relacién entre el diametro del borde y la capacidad en litros de los platos, se distinguen

las clases morfo-funcionales con diferentes colores y simbolos.
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huecos en cuadrados y en color verde y los platos grandes de soportes alargados
marcados de color azul en rombos; se incluy6é en la grafica una muestra de 75
recipientes con atributos de plato que no encajaban en ninguna de las tres clases
propuestas y estan indicados de color rojo en taches, se aprecia su dispersion

aleatoria con respecto a la tendencia general.

Las categorias que resultaron hablan mas de las escala y el contexto de uso
que de la funcion concreta, los tres probablemente disefiados para contener
alimentos solidos en contextos comensales, diferenciandose entre si por la amplitud
y altura, y con ello asociaciones espaciales implicitas, se describen a continuacion

las clases morfo-funcionales de platos.
Platos grandes con soportes huecos alargados

Son los platos mas amplios y con soportes mas altos (Fig. 4.23), llegan a
presentar diametros mayores al medio metro y pueden contener mas de siete litros,
a pesar de que el area es un atributo con mayor relevancia que el volumen en estos
contenedores, con sus grandes soportes hacen las veces de mesas, probablemente
circundadas por comensales sentados en el piso o sobre tronos y banquetas. La
amplitud y altura de estos artefactos implica una distancia permitida de estos con
respecto a sus usuarios mayor a la provista por aquellos reducidos en area y
soportes, por su mayor colectividad potencial se aislaron en esta clase morfo-

funcional a estos platos amplios con soportes alargados.

Las paredes de estos artefactos son generalmente gruesas, con los soportes
construidos en menor grosor; moldeadas, perforadas y adheridas a la base de los
platos. El borde puede presentarse directo o con labio, también se registraron

muchos con reborde basal.

En las escenas pintadas en cajetes del clasico expuestas en el capitulo |, se
puede apreciar que siempre se ilustraron conteniendo tamales, reposando en el piso
0 en un trono con gente sentada alrededor, eran contenedores para compartir
alimentos solidos, a mayor area del interior era mayor la cantidad de tamales

contenidos, junto con la altura de los soportes amplian la accesibilidad y con ella la
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cantidad de comensales potenciales. Como se vera en la comparacion de los
porcentajes de las clases morfo-funcionales de platos, solamente se observaron
estos en asentamientos de rango medio a alto, con paulatino aumento conforme el
rango de sitio y la jerarquia del conjunto dentro de Chinikiha. Cualquier casa que se
dijera dominante tenia que tener una buena proporcion de estos grandes platos

entre su loza de servicio.
Platos medianos con soportes huecos redondos

Estos platos medianos varian en tamano, con capacidades en el rango tanto de
los mas pequefos, descritos en el siguiente apartado, y los mas grandes. No
superan nunca los dos litros de capacidad, parece ser el plato mas comun en la
region, considerando las frecuencias absolutas sin importar el contexto del que
vengan. Poseen los mismos atributos que los platos mas grandes, replicando en
menor tamafio a los primeros. Con dimensiones que implican, con respecto a la
clase descrita previamente, una menor cantidad de alimento contenido y
comensales involucrados con poca distancia entre ellos o quizas solamente un

usuario.

El grosor de las paredes puede ser delgado o mediano, algunos poseen labio
en el borde o reborde basal, con pequefas variaciones en la esfericidad de los
soportes y su altura, misma con un rango de 3 a 5 cm (Figura 4.24), estos soportes
huecos se encuentran siempre perforados con las pequefas porciones circulares
sustraidas de las paredes cascabeleando en el interior de cada uno de los tres, al
igual que en los soportes mas grandes, con amplia variacion en el numero y patrén

de las perforaciones.
Platos pequenos con soportes soélidos conicos.

Con una capacidad promedio entre medio y un litro, esta clase morfo-funcional
de platos individuales estan representados en toda la jerarquia de asentamientos,
suelen tener un diametro menor a 25 cm y todos ellos poseen soportes solidos en
forma conica con alturas que varia entre 2 y 3.5 cm, como se muestra en la figura
4.25.
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Figura 4.23 Ejemplos de las formas en los platos grandes con soportes largos
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Figura 4.2 Ejemplos de las formas en los platos medianos con soportes huecos
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Todos estos recipientes tienen pastas arenosas, que varian en tonalidades
marrones con el nucleo reducido, asi como rojizas y anaranjadas con el nucleo
oxidado. Modelados en paredes medianas rectas y curvas ligeramente evertidas.
Las superficies siempre son en acabados mate con colores negros o cremas. Para
Robert Rands (2003) estos platos eran caracteristicos del periodo Murciélagos de
Palenque, que concuerda solamente con la primera mitad del periodo discutido aqui,

aun sin poder establecer definitivamente su permanencia hasta el siglo IX.

Figura 4.25 Ejemplos de las formas en los platos pequefios con soportes sdlidos.
Miniaturas

Se registro una pequefia cantidad de contenedores de proporciones minimas,
principalmente en los mayores conjuntos dentro de Chinikiha. Replicando formas
tanto de cajetes como de platos. Estos pueden haber tenido uso en contextos ajenos
a lo culinario o bien haber sido usados para alimentos especificos, aquellos de los
que se requieren cantidades pequefias en un evento comensal, por ejemplo la sal,
algunas hierbas, los chiles o las salsas irritantes elaboradas a base de estos, ultimas

que los mayas del clasico en la region no parecen haber proporcionado mucha
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Grafica 4.18 Comparacion de las medianas y medias de los diametros en los orificios de los platos.

184



W 80% [ 95% [ 99%

Intervalos de confianza

% de Subclases de PLATO por RANGO de sitio

% de registros

g_
8-
7
65—
5
4
3
2_
1
n-

Platos amplios de soportes
huecos alargados

Platos medianos de
soportes huecos redondos

,

Platos pequefios de
soportes solidos

\ = \_—!— \ A Y
‘._!-— S v y¥— -
P Ny |07
ol o )
R1 R2 R3 R4 R5 R1 R2 R3 R4 R5 R1 R2 R3 R4 R5
1.33]10.98|(0.68[|0.53]| O 1.01(]0.65]]0.68]|0.71|| © 1.29(13.92|]2.89|6.06]|1.54
% % % % % % % % % % % % % % %

*doa,

88,

N
A0

n=15232 [R2] n=306 n=588 n=561 n=194

(Total de registros con forma para cada rango)

Grafica 4.16 Comparacién de las medias con sus rangos de error de los porcentajes de clases
morfo-funcionales de platos en cada RANGO de sitio.

| [s0% [ 95% [ 99% intervalos ge confianza | % de Subclases de PLATO dentro de CONJUNTOS en CHINIKIHA

% de registros

?

w
1

e

-
|

Platos amplios de soportes
huecos alargados

\—rr

i ° "1

o V[
(A l[B ][c][p|[E][F]
A
% || % |l % |l |l |l %

R

Platos medianos de
soportes huecos redondos

- &
[Allel[c][o][E]LF]
1A e
% % % % % %

x-“.'

Platos pequerios de
soportes solidos

[Alle][c][o][E][F]
A
% % % % % %

et

A n=325
CHK/D82

B n=1227
Est. A-7

C n=323
CHK/C109

D n=2070
CHK/D87

E n=1287

F n=6869

Palacio

CHKI/F150

Grafica 4.17 Comparacion de las medias con sus rangos de error de los porcentajes de clases
morfo-funcionales de platos en cada conjunto de CHINIKIHA.

185




atencion, sin haberse registrado molcajetes ya sea en materiales ceramicos como

en los liticos en los contextos excavados.
Contrastes jerarquicos vistos en los platos con respecto a sus inventarios

La distribucion de todos las clases de platos comparadas juntas en la
complejidad de asentamientos resultd muy interesante, no se encuentra restringida
a los rangos de sitio o conjuntos dominantes, como se observa en la grafica 4.1y
4.2, pero los porcentajes de esta forma en el inventario total se presentan paulatina
y significativamente diferenciados, asi como los casos particulares en la distribucion

de las clases morfo-funcionales, ilustrado en las graficas 4.16 y 4.17.

Los tamafios de los diametros parecen indicar diferencias jerarquicas muy
claras de caracter cuantitativo en la presentacion de la comida entre los
asentamientos; los asentamientos, o conjuntos dentro de los mismos de mayor
rango tienen una capacidad promedio mucho mayor para ofrecer alimentos en
platos. Se graficaron sus dispersiones y medias en esta medida, agrupando las tres
clases morfo-funcionales, siendo que estos, como se menciond se diferencian entre

si por atributos cuantitativos, no primordialmente funcionales.

Se puede observar en la grafica 4.18 la clara diferencia entre los rangos y
conjuntos incluidos. No solamente el primer rango y el palacio poseen valores
extremos (altos y bajos) con respecto a las demas dispersiones, también las medias
de los diametros disminuyen gradual y significativamente hacia los rangos mas

bajos.

Al ser los platos una forma usada particularmente en eventos de feasting,
cuando se ofrecen alimentos a miembros ajenos de una unidad doméstica, supongo
entonces que los rangos de sitios mayores, que contienen mayor cantidad de platos
en tamafios mas grandes ofrecian con frecuencias y escalas diferenciadas
alimentos en eventos colectivos, con respecto a los rangos de menor tamano y

complejidad urbana.

186



IV.7 Patrones decorativos en los recipientes de servicio

Los mayas de todos los paisajes eran muy enfaticos cuando manifestaban su
estatus en los bienes y en la cultura material que requerian y usaban. La loza de
servicio de alimentos y bebidas, con los platos y especialmente los cajetes, son los
medios mas comunes para plantear indicadores diacriticos de estatus, conteniendo
imagenes y narrativas, en manifestaciones muy valiosas para diferentes campos del
pensamiento sobre los mayas y mesoamericanos antiguos. Dominando sobre las
retéricas textuales e iconografia en las decoraciones de recipientes mayas, existe
un universo de ornamentaciéon mas sencilla, consistente en rasgos que no requieren
mucha especializacion en el artesano productor; estas decoraciones sencillas a
pesar de agrupar significados mas acotados que aquellos complejos también
forman parte de la manifestacion publica de estatus con el ofrecimiento de alimentos

en recipientes bien fabricados y decorados.

Ejemplos de las decoraciones sencillas, que se limitan a motivos lineales o
geométricos basicos, ya sea incisos, acanalados, Se graficaron en las mismas
categorias de asentamiento que se han usado para comparar las clases formales la
proporcion de registros de recipientes de servicio que ostentan cualquier técnica y
motivo de decoracion en sus acabados. Los resultados se pueden apreciar en la
grafica 4.19, donde nuevamente destacan del resto el primer rango y el mayor
conjunto dentro de este, conteniendo la mayor proporcién de decoraciones y el

quinto y ultimo rango con el menor porcentaje.

Confirmando el contraste en los porcentajes de recipientes decorados en los
inventarios, se observaron dos motivos exclusivos del Palacio de Chinikiha, la
iconografia figurativa y los textos incisos y pintados Ejemplos de esta iconografia
compleja y los textos registrados se pueden ver en las figuras 4.26 y 4.27. Para el
caso de Palenque estos se distribuyen mas horizontalmente, con cajetes incisos
con escritura, registrados en conjuntos dentro del asentamiento pero lejanos a su

nucleo, como el caso del texto ilustrado en la figura 1.13 del Capitulo I.
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Grafica 4.19 Comparacion de los registros con alguna clase de decoracioén entre rangos de sitio y conjuntos en Chinikiha.
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Figura 4.26 Dos de los mejores ejemplos de iconografia compleja en recipientes del Palacio de

Chinikiha, en un cajete de paredes bajas y altas respectivamente.
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Figura 4.27 Ejemplos de textos jeroglificos en recipientes ceramicos.
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IV. 8 Artefactos ceramicos no culinarios

Aparte de las categorias formales que pueden ser asociadas con alguna tarea
requerida por las cocinas arqueoldgicas, existen recipientes y artefactos ceramicos
que no corresponden a las practicas culinarias pero pueden estar vinculadas a estas
en los contextos de feasting. Estos podian proporcionar tanto de aromas producto
de la combustién de incienso en varios formatos con los porta-incensarios, los
incensarios y los sahumadores, asi como musica y ritmos en diferentes eventos
comunales. En el caso que estos artefactos no hayan estado vinculados con ningun
evento comensal ni practica culinaria, también resultan interesantes al comparar la
intensidad en su distribucién dentro de la complejidad de asentamientos y asi
aprovechar su cuantificacion y analisis general. Desgraciadamente, al poseer
atributos especiales no se ha llevado un analisis completo de las figurillas, con esta
situacion no se cuenta con las cantidades totales de las mismas en todos los

contextos excavados.

La quema de incienso esta bien registrada en la regidén, sobre todo en el
asentamiento de Palenque, que alberga una famosa tradicion de porta-incensarios
cilindricos con aletas modelados con abundante ornamentacion que personifican a
deidades diferentes, tradicion originada en el Petén y desarrollada localmente
durante los complejos Murciélagos a Balunté (Cuevas 2007). Estos grandes
artefactos eran adosados a los cuerpos arquitectonicos de templos y edificios

importantes y servian de pedestal a un incensario cénico movil sin ornamentacion.

La tecnologia de produccion de los incensarios, porta-incensarios,
sahumadores y tambores se articula con diferentes categorias de recipientes de
procesamiento y transporte de alimentos. La mayor parte de incensarios en
Chinikiha fueron registrados con las mismas pastas con CaCOs de las ollas de cuello
largo y las cazuelas de borde doblado; la distribucion de estos también se restringe
al area oriental del recorrido. Otros incensarios se observaron en pastas en base de
arena de cuarzo, similares también a otras ollas y cazuelas con esa composicion
arenosa. Ejemplos de los incensarios mas comunes de Chinikiha se muestran en la
figura 4.28 y 4.29.
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Figura 4.28 Ejemplos de formas, acabados de superficie y decoraciones en incensarios

Figura 4.29 Incensario del Palacio de Chinikiha restaurado (Foto ENCRYM 2012)
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En las muestras de fondos de incensarios en las que se elaboraron analisis de
residuos quimicos destacé la abundancia de residuos de carbohidratos y fosfatos
observados en las medias de estas dos escalas medidas en 5 incensarios. Los
carbohidratos podrian ser producto de la combustidon de papel o de pequefias bolas
de masa de maiz incluidas en la combustion de incienso, ambas practicas

registradas en datos iconograficos, epigraficos y etnograficos.

Los porta-incensarios, tienen una distribucién limitada al nucleo de Chinikiha y
Palenque, asi como varias cuevas en la region, algunas de ellas bastante lejanas.
Se registraron en Chinikiha en pastas con carbonatos y arenosas en minimas
cantidades, mucho menores a las de los incensarios de pedestal. Dos ejemplos de
fragmentos registrados en el palacio y al sur del Juego de Pelota de Chinikiha de

estos grandes cilindros para sostener incensarios se exhiben en la figura 4.30

Figura 4.30 Dos de los pocos ejemplos de porta-incensarios registrados.
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Figura 4.31 Dos ejemplos mangos-conductos registrados en sahumadores

Se registr6 menos de una decena de sahumadores, compuestos por un
recipiente mediano con un mango y conducto de 15 a 20 cm de largoy 3 04 cm de
grosor (Figura 4.31). Se concentran en el Palacio y en algunos conjuntos con
grandes plataformas basales de Chinikiha. Los instrumentos para albergar alguna
clase de combustidén en su interior son los Unicos registros de tiestos que conservan
evidencia clara de uso, con abundante hollin observado en los fondos de los
grandes cuencos de los incensarios y en el interior de los mangos de los
sahumadores, a diferencia de los recipientes para cocinar, en donde ninguno se

observa con hollin en sus bases o cuerpos.

Para el caso de los tambores, estos se identificaron con la ayuda de datos de
otras regiones del area maya, para el caso de los registrados en este estudio, se
tratan de cilindros de ceramica de paredes delgadas, la silueta hace dos quiebres
de 90° haciendo un adelgazamiento del cilindro que en su diametro mayor tiene en

promedio 5.5 cm. Las particularidades del uso de estos artefactos son
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desconocidas, se observan en pintura mural y en escenas en cajetes con la misma
forma, con estos tambores de varios tamafos puestos en funcién por un usuario,
asidos con un brazo y tafiendo el lienzo colocado en el borde mayor del mismo. Los
tamanos de estos instrumentos sonoros en la regién de estudio tienden a ser
pequefos, como los presentados en la figura 4.32. Junto con estos instrumentos
también sonorizaban artefactos como silbatos y ocarinas, que al presentar atributos

de figurillas no han sido completamente analizadas.

Figura 4.32 Dos ejemplos de la forma y superficie registrados en tambores.
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Se puede observar una relacion jerarquica en las diferencias en los porcentajes
de los artefactos ceramicos no culinarios dentro del inventario ceramico total de
cada categoria de asentamiento estudiada. Como se observa en las graficas 4.1,
4.2 y 4.20, los asentamientos de menor rango no tienen ningun artefacto de estas
funcionalidades registrado. También se observa el reiterado contraste entre el
palacio de Chinikiha y el resto del sitio y la region, con la adicién de la estructura A-
7 con un alto porcentaje de estos utensilios, esta estructura se encuentra en el
nucleo del asentamiento, asociada al Juego de Pelota y a la llamada Acrépolis Sur
de Chinikiha.
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Capitulo V

Conclusiones

Con el analisis realizado a la coleccion de 212,759 tiestos proveniente de mas
de 130 de sitios con arquitectura en la region de Palenque, Chinikiha y el valle de
Chancala, se ha podido llegar a conclusiones generales y particulares conforme a
las hipotesis y objetivos trazados a principios de la investigacion, asi como han
surgido otros cuestionamientos que invitan a profundizar sobre algunos conceptos

y ampliar el cuerpo de datos.

Con la coleccidén ceramica regional se pudieron obtener colecciones robustas
de datos categdricos y numéricos que permitieron con bastante confianza la
comparacion de sus medidas estadisticas y asi observar la variabilidad de los
inventarios dentro de la complejidad de los asentamientos en la region. Aqui es
cuando se perciben las recompensas de los kildbmetros cuadrados recorridos y los
complicados programas de sondeos regionales, sin importar el nuUmero astronémico
de garrapatas que me he quitado del cuerpo, el hecho de tener ocho cazuelas con
las medidas de sus radios en las plataformas aisladas, hace que todo haya valido

la pena.

Las particulares caracteristicas de la ceramica de la regién, que para el Clasico

tardio mostraba tendencias muy locales, demandan a los que han abordado su
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estudio a enfrentarla de maneras no convencionales en sus descripciones y
categorias sin haber podido nunca establecer tipologias completas, equiparables a

las del centro del area maya o la peninsula de Yucatan.

Las superficies de los recipientes poco conservadas se han convertido en un
axioma en la arqueologia de la regién, que ha oscurecido y dificultado la
categorizacion estilistica de la ceramica del clasico tardio palencano, esta situacion
ha resultado beneficiosa para este estudio, al obligarme, con la ayuda de una base
metodoldgica y categorica provista por Socorro Jiménez (2009, E.P.), a buscar
marcos conceptuales que no se basaran en los grupos de atributos tecno-estilisticos

que dominan en el sistema tipo-variedad comunmente usado en toda el area maya.

Con una gran coleccion de tiestos de asentamientos contemporaneos de todo
tamafo y complejidad comencé con esta tesis a explorar y encauzar los datos
ceramicos hacia preguntas sobre el uso y contextos de uso al que los recipientes
fueron sometidos, la mayor parte de estos estuvo involucrado con alguna practica
culinaria: de la cocina o de a comensalia. Este trabajo sincronico pretende ser la
base de investigaciones posteriores sobre la ceramica, la cocina, la comensalia y la
complejidad social de los antiguos habitantes de la region de Palenque a través del

tiempo.

Se construyeron los objetivos principales de este trabajo aprovechando las
discusiones arqueoldgicas y antropoldgicas ya existentes que involucran a la
alimentacion y sus practicas, las funciones de los artefactos ceramicos, las
dinamicas jerarquicas que influyen en su distribucién y uso, asi como a los
banquetes, tanto como fuentes de acumulacion de prestigio y poder como de

manifestacion publica del mismo.

Con ese énfasis, la delimitacion funcional dentro de los inventarios
contemporaneos de recipientes ceramicos domina como el objetivo con el que
comenzar para realizar cualquier otra asociaciéon. Para ello hay que poder
discriminar en la coleccion todos los tiestos posibles que no correspondan a la

temporalidad analizada. Son muy escasas las observaciones que se pueden hacer
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sobre los cambios en las tendencias de uso de los recipientes a través del tiempo,
conociendo, en comparacion, muy pocos recipientes y sus inventarios totales de

periodos previos al siglo VIII.

A pesar de la escasez de datos, se puede apreciar en los tiempos mas
tempranos del registro ceramico un dominio de grandes recipientes abiertos,
probablemente para la contencién de alimentos sélidos acompafiados por menos
frecuentes ollas que no llegan a ser mayores a un tamano mediano; los recipientes
comensales se mantenian generalmente colectivos, con algunas pocas
excepciones, que bien pudieran ser de la transicién hacia el clasico. Mas adelante,
en algun momento del tardiamente manifestado clasico temprano de la region,
durante el complejo Otulum de Palenque, comienzan a representarse en los
contextos arqueoldgicos contenedores cilindricos para la contencién de liquidos,
que por el delgado grosor de sus paredes puede inferirse que eran servidos a
temperaturas tolerables para las manos, para ser usados por una persona a la vez
y con porciones generalmente para la misma cantidad; al mismo tiempo comienzan
a registrarse ollas de tamafios mucho mayores que los registrados mas

tempranamente, cuando menos en la coleccion observada.

Durante el complejo Ajin se vio el auge de los recipientes cilindricos individuales
afadiéndoseles los platos en las capacidades pequefias. Se continud la produccion,
como en el complejo Sip, de ollas y cazuelas con pastas burdas locales con CaCOs
de tamafos grandes y medianos, indicando continuidades en el transporte de agua

y procesamiento de alimentos.

Para esta ultima temporalidad bien representada, se cuenta con una muestra
representativa del inventario regional, por lo que fue posible dividirlo en clases
morfo-funcionales de recipientes en base a sus atributos morfoldgicos, tecnolégicos
y estilisticos. Estas categorias y sus particularidades, compartidas o diferenciadas,
tanto dentro del espectro social como regionalmente, responden a diferentes
adaptaciones de las necesidades producto de practicas culinarias propias o

accesibles para cada comunidad hipotética aislada en este estudio.
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Prudence Rice (1987) proporciona un esquema del espectro de funciones en
que los contenedores pueden estar disefiados para solucionar. Rice proporciona
tres funcionalidades posibles a las que cualquier recipiente ceramico podria
satisfacer, el almacenamiento, procesamiento y la transferencia de contenido. Los
que en este trabajo son considerados como recipientes de servicio o consumo de
alimentos pueden encajar en las funcionalidades de Rice, debido a su
especializacion, son considerados como una cuarta categoria funcional. Con la
posibilidad de observar grupos de funciones diferentes en grupos de clases morfo-
funcionales, se adapté el esquema a los datos de la coleccidén aqui estudiada, y esta

ilustrado en la figura 5.1.

Es muy probable, como en todos los contextos etnograficos con ceramica, que
independientemente del disefio, muchos de los contenedores pudiesen haber sido
sometidos a usos variados, tanto dentro de la cocina como fuera de ella; como
menciona Skibo (2013) existe una diferencia entre el uso para el que fueron los
recipientes ceramicos disenados y producidos (intended use) y el uso que de hecho
se le da a los artefactos (actual use). Asi que las categorias de recipientes hablan
de la mejor funcion posible para la que fueron adaptadas sus caracteristicas, con la
posibilidad de exponerlos a cualquier otro uso, ya sea en el ambito culinario como

fuera de él, incluso cuando el artefacto ha sido desechado.

Existen practicas basicas que podemos asumir se reprodujeron en cualquier
unidad doméstica, como el almacenamiento y transporte de agua, también algunas
de procesamiento de los alimentos que hemos identificado en el registro
arqueoldgico. El maiz a pesar de ser escaso en la arqueobotanica realizada en la
region lo podemos suponer generalizado, asi como su proceso de nixtamalizacidon
y todos los recipientes que este requiere; corroborado también con los abundantes
datos epigraficos que hablan sobre alimentos elaborados a base de maiz asi

procesado.

Los abundantes restos arqueo-zooldgicos registrados en la regién, en los que
la mayor parte muestran indicios de coccidon con calor indirecto, fueron

probablemente hervidos en ollas grandes que pudieran contener los cortes de carne
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Grafica 5.1 Comparacion final de las proporciones funcionales en los inventarios ceramicos regionales e intra-urbanos.
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con sus huesos, asi como las leguminosas y vegetales identificados en las
excavaciones. La escasez de residuos de acidos grasos y proteinicos hace pensar
que el consumo animal no era tan frecuente, también la muy baja representacion de
los huesos de animales en excavaciones en conjuntos fuera de contextos
jerarquicos dominantes. La gran cantidad de restos de venados en el palacio de

Chinikiha es atipica tanto en la region como en el area maya en general.

Se comenzo el andlisis con la hipotesis de inventarios diferenciados a lo largo
de la jerarquia de asentamientos, aunque las diferencias no fueron tan claras como
en un principio se penso, pensando, por ejemplo en la ausencia total de platos y
artefactos no culinarios en los rangos mas bajos, hipotesis que resultaron falsas, a
pesar de que efectivamente se observaron diferencias en las composiciones de los
inventarios de las categorias de asentamiento, de manera mas gradual que como

la pensada al comienzo del analisis.

La categorizacion morfo-funcional fue util para la investigacion sobre la
intensidad de las practicas culinarias. Aquellas practicas relacionadas con el
procesamiento de alimentos se encontraron mejor representadas en los sitios y
conjuntos de menor rango, conforme se asciende en la jerarquia se disminuye este
porcentaje y se afiaden recipientes de servicio y recipientes no culinarios al total del

inventario de cada una de las categorias de asentamiento analizadas.

He dejado la ultima grafica para las conclusiones porque representa la
categorizacion de los materiales y su asignacion a rangos funcionales amplios. En
esta comparacion final se observa a través de la agrupacién de todas las
categorias de recipientes en tres grandes conjuntos funcionales, aquellos que
estan dedicados al transporte, almacenaje y procesamiento de alimentos, aquellos
que fueron usados principalmente en el servicio de alimentos y bebidas y por

ultimo los artefactos ceramicos no culinarios.

En la contrastacion de la grafica incluida en este capitulo, resulté evidente una
relacion jerarquica con medias significativamente distintas y tendiendo a disminuir

o crecer conforme ascienden en la jerarquia de asentamiento o conjunto
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arquitectonico de Chinikiha. Dentro del espectro de la complejidad de los
asentamientos de la region durante el Clasico Tardio existian diferencias en la
intensidad en que los habitantes transportaban, almacenaban, cocinaban y
consumian sus alimentos, con diferencias no solo en la intensidad de las practicas
sino también seguramente en la naturaleza de las mismas. Con esto se pueden
inferir distintas practicas culinarias provistas por los diferentes nichos sociales,
legibles en el registro arqueoldgico para aquel momento, en los que los habitantes

de la region vivian y actuaban.

Dentro de Chinikiha se observa el mismo rango de variabilidad observado en el
hinterland, esto habla sobre la complejidad urbana dentro de este asentamiento. Se
puede considerar que al igual que en la jerarquia de asentamientos regional,
existian diferentes comunidades dentro de aquella ciudad, con requerimientos de
recipientes diferenciados.

Se ven en todos las categorias de asentamiento comparadas los recipientes
con los que preparar y ofrecer alimentos en eventos de feasting, observados estos
con mucha mayor frecuencia y escala en los conjuntos y sitios dominantes; sin
embargo, la mayor parte de asentamientos y conjuntos sin importar la jerarquia
ofrecian estos convites en el transcurso de sus vidas con las diferencias radicando

en la escala y calidad de los festines.

La unica frontera de atributos que no se presenta de manera gradual, es dentro
del Palacio de Chinikiha, que presenta valores y categorias exclusivos de ese
conjunto para la coleccién estudiada. En donde no solamente se vio que tenian la
menor proporcion de recipientes para procesar alimentos en su inventario
comparado con el resto de conjuntos y sitios, también las medidas de los recipientes
tendieron a presentar la mayor variabilidad, tenian tanto los recipientes mas grandes
como los mas pequefios, aunado a esto en la ceramica de este conjunto se

registraron modos decorativos ausentes en el resto de la coleccion.

Los contrastes observados no se limitan a la jerarquia de los asentamientos,

desde el principio del analisis se planteaba una diferencia entre el area de Chinikiha
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al oriente y la de Palenque al occidente. Con la coleccién analizada se pudieron
observar detalles muy interesantes sobre este contraste, que como se menciono en
el capitulo 1V, involucra discusiones de otras investigaciones con respecto a los
patrones de asentamiento, los limites de las influencias tecnoldgicas, morfolégicas

y estilisticas del Petén, y la produccién local de artefactos ceramicos.

Los datos sobre dos categorias en sitios de toda el area recorrida delimitan
claramente dos areas con distribuciones diferenciadas de los mismos, los mismos
dos atributos, que son las pastas burdas con carbonatos y las ollas estriadas, han
sido senalados por Lépez Varela (1994) para hablar de la presencia de influencias
estilisticas del Petén en Pomona durante el Clasico Tardio, lo mismo para el caso
de los analisis de Holley (1987) en Piedras Negras, se puede observar que las
tradiciones estilisticas del grupo Cambio y su antecedente Triunfo, de la Loza
Uaxactun sin engobe influyeron en la region de estudio hasta limites concretos,

trazados en los mapas mostrados en el capitulo IV.

Con este analisis los objetivos de este trabajo se tienen que acotar al area
oriental de la region recorrida, la que rodea a Chinikiha, siendo los inventarios de
esta zona los que poseen el espectro de clases morfo-funcionales establecidos,
quedando el inventario propiamente palencano aun por describir y conocer por
completo. Ambos atributos contrastados pertenecen a los rangos funcionales de la
transformacion y transferencia de alimentos, con las restantes formas de recipientes
de servicio presentando muy fuerte influencia palencana; esto significa que las
practicas de procesamiento y transporte de alimentos se parecian en mayor medida
a aquellas al Este del Usumacinta y el Petén, mientras que los productos de esos
procesamientos eran servidos y consumidos con tradiciones que se parecian mas

a las palencanas.

Estos contrastes también implican diferencias en las tecnologias y practicas de
almacenamiento y transporte de agua, con las ollas estriadas del oriente
representando relaciones con las fuentes de agua diferentes a las originadas en
Palenque, cuya totalidad de conjuntos arquitectonicos se encontraba surcado por

corrientes de agua canalizadas entre ellos en un sistema hidraulico muy complejo.
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Asumo entonces que las diferencias entre el oriente y el occidente observadas
reflejan no solamente influencias tecno-estilisticas que llegan desde el Este,
también reflejan practicas culinarias esencialmente distintas. Me gustaria especular
sobre la razon de este contraste, complementado la idea de Rands sobre la region
de Palenque expuesta a influencias ajenas a las esferas mayas desde el final del
Clasico temprano (Rands 2007); me parece dificil localizar la fuente de influencia
cuando no se cuenta con un panorama diacrénico detallado y bien fundamentado
de los atributos del material ceramico en la region, las cronologias mas confiables
se encuentran al oriente del area de Palenque y Chinikiha; la region Chontal al norte
y noroccidente no cuenta con seriaciones ceramicas de atributos cronoldgicos;
existen evidencias linguisticas en la epigrafia palencana de la influencia de esta
region en la lengua escrita del reino de Baakal. Me gustaria explorar en un futuro la
posibilidad de que las influencias de las que habla Rands fueran en efecto mayas,
de los vecinos étnicos noroccidentales de los choles: los chontales, de quienes se

conoce principalmente a partir del Posclasico.

Con esta hipdtesis se genera la necesidad de conocer en detalle el inventario
regional palencano y sus posibles correspondencias con el area chontal, y asi poder
establecer concretamente cuales eran las diferencias entre la ceramica local y sus
contrapartes foraneas; sumado al mucho trabajo posible que se plante6 en el
transcurso de este estudio. Primeramente de orden cronoldgico, considero
necesario un programa de fechamientos absolutos al material y contextos de
excavacion que ubiquen en el tiempo a las categorias de recipientes utilizadas por

los trabajos en la region.

Tenemos la intencion de proseguir en la exploracion y muestreo de los residuos
quimicos y botanicos en recipientes y en sus contextos para profundizar los
resultados obtenidos y conocer a los alimentos concretos y su presencia en la
complejidad social de la region, en algun momento cercano se asentaran juntos los
resultados de los estudios de los almidones en recipientes y dentaduras, con los
resultados de los analisis de isétopos de carbono y nitrégeno en tejidos 6seos de

sepulturas de Chinikiha, los resultados profundizados de los analisis de residuos
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quimicos en los recipientes y los datos de las ultimos analisis de los restos
faunisticos excavados, con lo que se comprenderan multiples lineas de evidencia
para seguir hablando sobre los temas culinarios y alimenticios de los que se ocupa

esta tesis.

Quisiera realizar también analisis experimentales del proceso de manufactura y
uso de los recipientes, con ello poner a prueba las inferencias funcionales realizadas
en este trabajo. También continuar la linea de cuestionamientos sobre las
diferencias en la tecnologia y estilo ceramico de la region de Palenque con el oriente

y el resto del area maya.

Asi que después de haber tenido la gentileza de leer este trabajo espero haberle
ofrecido profundidad a las mismas conclusiones que el lector y yo ya conociamos
desde un principio y que puedo corroborar para finalizar: a las ollas les echaban

agua, caldos y atole, los vasos eran para beber y los platos servian para comer.
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Anexo 1

Andlisis iconografico de las caracteristicas y contextos de los recipientes pintados sobre cajetes
policromos

Numero de catalogacion de Kerr en la primer columna, en las piezas que figuraban mas de un recipiente se le afiadieron los
registros con sufijos numéricos consecutivos después de un guion.

Personaje: H= Hombre, M= Mujer, N= Nifio, S= Sobrenatural

Posicion Personaje: S= Sentado, A= Arrodillado, R= Recostado, P= Parado

Ubicacién del personaje: P= Piso, T=Trono, B=Banqueta

Recipientes y objetos asociados: O= Olla, C= Cajete, P= Plato, I= Indeterminado, Otros

Personaje Posicion |Ub. Per-] Recipientes u objetos
asociado personaje| sonaje asociados

No. Kerr Forma Posicion Contenido HMNSTot SARPPTBCUPOII Otro

K0114-1 Cajete Piso - 2 2 |x X | x 1

K0114-2 Cajete Sostenido - 2 2 |x x | x 1

K0114-3 Cajete Piso --- 1 1 |x X 1

K0114-4 Cajete Sostenido --- 1 1 |x X 1

K0504-1 Olla Trono o ? 1 1 |x X 2

K0504-2 Cajete Sostenido - 1 1 |x X 1 1

K0504-3 Cajete Trono - 1 1 |x X 1 1

K0504-4 Plato Trono Tamales 1 1 |x X

K0505 Olla Sobre objeto - 11 1 Ix X

K0511-1 Cajete Sostenido Liquido 1 1 X 1

K0511-2 Olla Piso Espumeante 1 1 X 1

K0530-1 Cajete Trono --- 11 1 X

K0530-2 Olla Piso --- 111 2 |x X Enema

K0530-3 Olla Piso - 111 2 |x X Enema

K0530-4 Olla Piso 111 2 |Ix X

K0530-5 Olla Piso -—- 11 1 Ix X 1 Enema

K0530-6 Plato Piso Tamales 11 1 |x X 1 Enema

K0631 Plato Piso Tamales 1 1 | x X Metate

K0671 Olla Sostenido -—- 1 1 X

K0689-1 Plato Sostenido --- 1 1 X

K0689-2 Plato Sostenido o ? 1 1 X 1

K0689-3 Olla Piso 1 1 X 1

K0689-4 Olla Piso :? 1 1 X

K0717 Olla Piso :? 1 1 | x X

K0732-1 Cajete Sostenido - 1 1 |x X

K0732-2 Cajete Sostenido - 1 11 2 |x X

K0732-3 Olla Piso :? 1 11 2 |x X 1

K0759-1 Plato Sostenido Cabeza 1 1 | x X

K0759-2 Olla Sobre base i ? 2 2 |x X

K0764 Plato Sostenido Pigmentos 1 1 X X

K0767-1 Plato Piso Tamales 1 1 |x 1

K0767-2 Cajete Piso Espumeante 1 1 |x 1

K0956-1 Olla Piso 111 2 X 2

K0956-2 Cajete Tapando - 111 2 X 1 1

K0956-3 Cajete Sostenido --- 111 2 X

K0956-4 Olla Piso 111 2 X 1

K0956-5 Cajete Tapando 111 2 X 1

K1002 Cajete Piso Espumeante 1 1 |x X

K1080-1 Plato Piso Mano-Bola-Hueso 11 1 |x

K1080-2 Plato Flotando Mano-Bola-Pie 11 1 |x

K1092-1 Olla Sostenido - 1 |x X

K1092-2 Olla Piso ¢ ? 2 2 |x X 1

K1092-3 Olla Sostenido 6 ? 2 2 |x X 1

K1181-1 Plato Sostenido Mano-Bola-Hueso 11 1 |x X

K1181-2 Plato Sostenido Mano-Bola-Hueso 11 1 |x X
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No. Kerr Forma Posicién Contenido HMNSTotS ARP

K1205 Plato Sostenido ¢ ? 1 1 X

K1223 Incensario Piso - 11 1

K1231-1 Plato Sostenido Hueso-Bola-Hueso 11 1 |Ix X

K1231-2 Plato Sostenido Hueso-Bola-Hueso 11 1 X

K1340-1 Cajete Sostenido --- 11 1 |x X

K1340-2 Cajete Sostenido --- 11 1 X

K1364 Cajete Sostenido - 11 1

K1376-1 Plato Sostenido Mano-Bola-Hueso 11 1 X

K1376-2 Olla Piso Cabeza 11 1 1

K1376-3 Cajete Sostenido --- 11 1 1
K1377-1 Cajete Sostenido - 11 1

K1377-2 Olla Sostenido - 11 1 X

K1377-3 Olla Sostenido Liquido 11 1

K1377-4 Incensario Sostenido -—- 11 1

K1380 Plato Sostenido Mano-Bola-Hueso 11 1 X

K1381-1 Olla Piso 6 ? 1 11 2 |x X 1 Enema
K1381-2 Cajete Sostenido -—- 1 1 |x X 1 Enema
K1386-1 Cajete Sostenido --- 11 1 |x X

K1386-2 Cajete Sostenido - 11 1 Ix X

K1386-3 Cajete Sostenido - 11 1 |x X

K1440-1 Plato Sostenido -—- 1 1 |x X

K1440-2 Olla Sostenido --- 11 1 X

K1440-3 Olla Sostenido - 11 1 X

K1451-1 Olla Sostenido - 11 1 X

K1451-2 Olla Piso 2| 2 X

K1453-1 Olla Piso :? 1 1 |x X 2
K1453-2 Olla Piso :? 1 1 |x X 2
K1453-3 Olla Piso e ? 1 1 Ix X 2
K1453-4 Miscelanea Piso -—- 1 1 |x X Tecomate
K1453-5 Cajete Sostenido - 1 1 |x X 1

K1485-1 Cajete Piso 2|1 3 2 3|2
K1485-2 Cajete Piso 211 3 2 3|2
K1485-3 Olla Piso 211 3 3 2|2
K1485-4 Cajete Piso - 211 3 2 3|12
K1485-5 Olla Piso 2|1 3 3 2|2
K1485-6 Miscelanea Piso - 211 3 3 3(1
K1485-7 Olla Piso 211 3 3 2|2
K1485-8 Miscelanea Piso - 2|1 3 3 3(1
K1550-1 Olla Cacaxtle - 1 1 X 1
K1550-2 Olla Piso - 1 1 X Enema
K1563-1 Olla Piso e ? 1 1 |x X 1

K1563-2 Cajete Piso -—- 1 1 |x X 1
K1563-3 Cajete Piso - 1 1 |x X 1

K1563-4 Cajete Sostenido -—- 1 1 |x X 1

K1563-5 Olla Piso 1 1 |x X 1

K1563-6 Cajete Sostenido - 1 1 |x X 1
K1563-7 Cajete Piso --- 1 1 |x X 2

K1563-8 Cajete Piso 1 1 |x X 2

K1563-9 Cajete Piso 1 1 |x X 2

K1599-1 Olla Sobre base ¢ ? 1 1 X

K1599-2 Cajete Piso - 1 1 |x X 1

K1599-3 Plato Piso Tamales 1 1 |x 2

K1599-4 Cajete Trono - 1 1 |x X 1

K1607 Plato Piso . ? 2 2 |x X

K1645 Incensario Piso --- 1 1 |x X

K1728 Cajete Piso - 1 1 |x X

K1775-1 Cajete Sostenido - 1 1 |x X 1
K1775-2 Olla Trono o ? 1 1 |x X 1

K1775-3 Plato Piso Tamales 1 1 |x X
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No. Kerr Forma Posicién Contenido HMNSTotS ARP T cCP

K1775-4 Olla Piso - 1 1 | x X 111 Enema
K1775-5 Plato Piso Tamales 1 1 |x X 1 Enema
K1775-6 Cajete Trono - 1 1 |x X 1 Enema
K1790-1 Cajete Sostenido - 1 1 |x

K1790-2 Olla Piso 1 1 |x 1

K1790-3 Cajete Sostenido --- 1 1

K1836 Cajete Trono - 1 1 X

K1890-1 Olla Piso 11111 3 X Enema
K1890-2 Olla Piso 2 2 X

K1890-3 Olla Piso -—- 1 1 X Enema
K1890-4 Olla Piso --- 1 1 X Enema
K1890-5 Olla Piso 1 1

K1890-6 Olla Piso 1 11 2 |x X

K1890-7 Olla Piso -—- 1 1 X Enema
K1890-8 Olla Piso 111 2 X Enema
K1890-9 Olla Piso 111 2 |x X

K1900-1 Olla Piso 1 1 X

K1900-2 Olla Piso 1 1

K2010-1 Plato Sostenido Mano-Bola-Hueso 11 1 |x

K2010-2 Plato Piso Mano-Bola-Hueso 11 1 X

K2041 Plato Sostenido Hueso-Bola-Hueso 11 1

K2067 Cajete Sostenido --- 11 1

K2284 Olla Sostenido - 1 1 |x X

K2563-1 Olla Piso 1 1 | x 1

K2563-2 Cajete Piso -—- 1 1 |x X

K2669-1 Olla Piso 1 1 | x X

K2669-2 Olla Piso --- 2] 2 |x X

K2669-3 Olla Piso -—- 2] 2 |x X

K2669-4 Olla Piso 2| 2 Ix X

K2707 Plato Piso Masa 112 3 Ix X

K2764 Cajete Sostenido - 1 1 |x X

K2784-1 Cajete Sostenido - 1 1 |x X

K2784-2 Plato Sostenido ¢ ? 1 1 X 1

K2784-3 Plato Piso o ? 1 1 1

K2784-4 Cajete Trono - 1 1

K2794 Cajete Piso - 1 1 X

K2797-1 Cajete Piso --- 2] 2 |x

K2797-2 Plato Piso Tamales 2] 2 |x

K2800-1 Cajete Sostenido 1 1 |x

K2800-2 Cajete Trono -—- 1 1 | x X

K2802-1 Miscelanea Piso Cabeza 11 1

K2802-2 Olla Colgando - 11 1 1

K2914-1 Cajete Banqueta ¢ ? 1 1

K2914-2 Cajete Banqueta - 1 1 Espejo
K2914-3 Plato Piso -—- 1 1 X Tres bultos
K2923-1 Plato Sostenido Tamales 1 1 X

K2923-2 Cajete Piso -—- 1 1 X 1

K2923-3 Cajete Piso - 1 1 X 1

K2942 Olla Colgando - 1 1

K3007 Plato Piso o ? 1 1 X

K3008 Cajete Colgando - 1 1 X

K3009-1 Plato Sostenido - 1 1 X

K3009-2 Plato Sostenido i ? 1 1

K3027-1 Olla Sobre base --- 111 2 |x X

K3027-2 Cajete Sostenido - 1 1 |x X Enema
K3027-3 Cajete Sostenido - 1 1 |x X

K3035 Cajete Piso - 111 2 |x X

K3056-1 Olla Piso o ? 1 11 2 |x X

K3056-2 Olla Piso . ? 1 11 2 |x X
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No. Kerr

Forma

Posicion

Contenido

HMNSTot SARPPTBCPO

K3242 Plato Sostenido Mano-Bola-Hueso 11 1 X

K3264-1 Miscelanea | Sobre base - 3|2 5 |x x| x

K3312-1 Olla Piso 11 1 X

K3312-2 Cajete Tapando - 11 1 X 1
K3413-1 Cajete Sostenido --- 11 1 X

K3413-10 Cajete Sostenido --- 11 1 X

K3413-11 Cajete Sostenido - 11 1 X

K3413-12 Plato Sostenido Tamales 11 1 X

K3413-2 Cajete Sostenido -—- 11 1 X

K3413-3 Cajete Sostenido --- 11 1 X

K3413-4 Cajete Sostenido - 11 1 X

K3413-5 Cajete Sostenido 11 1 X

K3413-6 Cajete Sostenido -—- 11 1 X

K3413-7 Cajete Sostenido --- 11 1 X

K3413-8 Plato Piso Tamales 11 1 X

K3413-9 Cajete Sostenido - 11 1 X

K3431-1 Olla Sostenido - 11 1 X

K3431-2 Olla Sostenido --- 11 1 X

K3460 Olla Sobre base - 11 1 |x X

K3462-1 Olla Piso --- 111 2 |x X 1 Incensario
K3462-2 Olla Piso 111 2 |x X 1 Incensario
K3462-3 Incensario Trono . ? 111 2 |x X 2
K3813-1 Plato Sostenido - 1 1 | x X

K3813-2 Cajete Sostenido - 1 1 |x X Espejo
K3827-1 Cajete Piso -—- 2 2 |x

K3827-2 Cajete Piso - 2 2 |x

K3832 Miscelanea | Sostenido ¢ ? 1 1 X

K3842-1 Cajete Sostenido - 1 1

K3842-2 Cajete Sostenido --- 1 1

K3842-3 Cajete Sostenido - 1 1

K3983-1 Cajete Sostenido - 1 1 X

K3983-2 Cajete Sostenido - 1 1 |x X

K4096-1 Plato Banqueta - 1 1 X

K4096-2 Cajete Piso Tamales 11 1 Ix X Bulto
K4096-3 Plato Piso ¢ ? 1 11 2 |x x| x Bulto
K4113 Olla Piso ¢ ? 2 11 3 |x X

K4120 Miscelanea Piso - 1 1 |x X

K4169 Cajete Piso - 1 1 |x X

K4338 Cajete Piso - 1 1 | x X

K4356 Cajete Piso -—- 111 2 X

K4605-1 Olla Piso ¢ ? 1 11 2

K4605-2 Olla Piso 1 11 2 |x

K4617 Cajete Sostenido - 1 1 X X

K4825-1 Olla Piso 1 1 X 2
K4825-2 Olla Piso 1 1 X 2
K4825-3 Olla Piso 1 1 X 2
K4825-4 Plato Sostenido Papeles 1 1 X

K4905 Cajete Sostenido - 1 1 |x X

K4999-1 Olla Piso 11 1 |x X

K4999-2 Cajete Sostenido 6 ? 11 1 |x X

K5039-1 Olla Piso 21 2 |x X

K5039-2 Cajete Sostenido - 21 2 |Ix X

K5039-3 Olla Piso --- 2| 2 Ix X

K5039-4 Cajete Sostenido --- 2 2 Ix X

K5062-1 Olla Piso o ? 111 2 |x X 2
K5062-2 Olla Piso i ? 111 2 |x X 2
K5062-3 Olla Piso o ? 111 2 |x X 2
K5062-4 Plato Trono ¢ ? 111 2 |x X 3
K5070 Olla Sostenida --- 1 1 X
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No. Kerr Forma Posicién Contenido M NS Tot S ARP

K5094-1 Cajete Sostenido - 1 1

K5094-2 Cajete Sostenido -—- 1 1 |x

K5112 Olla Sobre objeto --- 11 1

K5125-1 Plato Piso - 1 1 X

K5125-2 Olla Piso - 1 1 |x X

K5172 Plato Piso Tamales 1 1 X

K5191 Plato Sostenido o ? 1 1 |x X

K5233 Cajete Piso - 1 1 Bulto

K5353-1 Cajete Trono - 1 1

K5353-2 Plato Piso Tamales 1 1

K5416-1 Cajete Sostenido Espumeante 1 1

K5416-2 Plato Piso Tamales 1 1

K5445-1 Cajete Piso . ? 1 1 |x

K5445-2 Olla Piso 6 ? 2 2

K5450 Plato Sostenido Tamales 1 1 |x

K5505 Cajete Sostenido 1 1

K5538-1 Cajete Sostenido 6 ? 11 1 |x X

K5538-2 Cajete Sostenido --- 11 1 |x X

K5538-3 Olla Piso ¢ ? 111 1] 3 |x X

K5604-1 Cajete Piso Espumeante 11 1 |x X

K5604-2 Plato Piso Tamales 11 1 Ix X

K5611-1 Cajete Sostenido --- 2 2 |x X Enema
K5611-2 Olla Sobre base - 2 2 |x X Enema
K5611-3 Olla Sobre base - 2 2 |x X

K5611-4 Olla Piso 2 2 |Ix X

K5611-5 Cajete Flotando - 1 1 |x X

K5655 Cajete Piso - 2 2 |x X

K6020-1 Plato Sostenido - 1 1

K6020-2 Plato Sostenido - 2] 2 |x X

K6020-3 Plato Piso Tamales 21 2 Ix X X

K6020-4 Plato Piso Tamales 2 2 |x X

K6020-5 Cajete Piso - 2 2 |x X

K6020-6 Cajete Piso --- 2 2 |x X

K6036 Incensario Piso Papeles 1 11 2 Ix X

K6050-1 Cajete Sostenido 1 1

K6050-2 Plato Piso Tamales 2 2 |x X

K6066 Cajete Sostenido --- 11 1 |x

K6067 Plato Sostenido Tamales 1 1 |x

K6418-1 Plato Trono Tamales 1 1 |x

K6418-2 Cajete Piso Espumeante 1 1 | x

K6437 Cajete Trono Espumeante 1 1 |x X Espejo
K6494 Cajete Piso - 1 1 |x

K6500 Plato Piso Tamales 1 1 |x

K6508 Olla Sostenido -—- 1 1

K6610 Cajete Trono --- 1 1 |x

K6674 Cajete Sostenido - 1 1 |x X

K6812 Cajete Piso - 1 1 |x Bulto

K6984-1 Olla Piso 111 2 |Ix X

K6984-2 Cajete Sostenido --- 111 2 |x X

K6994 Cajete Piso Espumeante 1 11 2 |x X

K7117 Cajete Sostenido - 1 1 |x X

K7152-1 Olla Sobre objeto i ? 11 1

K7152-2 Olla Sobre objeto ¢ ? 11 1

K7604-1 Olla Piso ¢ ? 11 1 |x X Enema
K7604-2 Cajete Tapando - 11 1 |Ix X Enema
K7604-3 Cajete Sostenido Espumeante 11 1 |Ix X Enema
K7604-4 Olla Piso i ? 11 1 |x X Enema
K7604-5 Cajete Tapando Espumeante 11 1 Ix X Enema
K7604-6 Olla Piso --- 11 1 |x X Enema

213




No. Kerr Forma Posicién Contenido HMNSTot SARPPTBCPOI Otro
K7604-7 Cajete Tapando ¢ ? 11 1 |x X 1 Enema
K7690-1 Plato Sostenido Masa 1 1 |x X

K7690-2 Olla Piso . ? 1 1 |x X

K7727 Olla Cacaxtle - 11 1

K7797-1 Cajete Sostenido - 1 1

K7797-2 Cajete Trono --- 1 1

K7838 Incensario Trono o ? 21 2 X

K7898-1 Cajete Piso - 1 2 1

K7898-2 Cajete Sostenido - 1 2 1

K7993 Plato Sostenido Mano-Bola-Hueso 11 1 |x

K8000-1 Miscelanea Piso o ? 1 1 |x

K8000-2 Cajete Piso Espumeante 1 1 |x X

K8001-1 Cajete Trono -—- 1 1 |x X 1

K8001-2 Olla Sobre base --- 1 1 |x X 1

K8001-3 Cajete Trono - 1 1 |x X

K8001-4 Plato Piso Tamales 1 1 |x X 1

K8006 Plato Trono Tamales 1 1 |x X

K8008 Olla Piso :? 1 11 2 |x x | x

K8075-1 Cajete Sostenido - 1 1 |x

K8075-2 Cajete Sostenido - 1 1 |x X

K8075-3 Incensario Piso -—- 21 2 Ix X

K8219 Cajete Sostenido ¢ ? 1 1 |Ix X

K8246 Plato Sostenido - 1 1 |Ix X

K8344 Plato Sostenido Tamales 1 1 |x X

K8385 Cajete Trono Espumeante 1 1 |x X

K8416 Plato Sostenido Tamales 1 1

K8457 Olla Piso - 1 1 | x X

K8484 Olla Sostenida ¢ ? 1 1

K8485-1 Cajete Piso --- 11 1 |x X

K8485-2 Cajete Piso - 1 11 2 Ix X

K8492-1 Olla Sobre base - 2] 2 |x X

K8492-2 Cajete Sostenido - 21 2 Ix X 1

K8492-3 Olla Piso 2] 2 |x X 1

K8492-4 Olla Piso - 11 1 Ix X

K8556 Cajete Piso Espumeante 1 1 |x X

K8662-1 Olla Piso 1 1 Ix X 2 1

K8662-2 Cajete Tapando -—- 1 1 |x X 1 2

K8662-3 Cajete Sostenido - 1 1 |x X 1 2

K8662-4 Olla Piso 1 1 | x X 2 1

K8662-5 Olla Piso 1 1 Ix X Objeto
K8662-6 Miscelanea | Sostenido - 1 1 | x X

K8662-7 Olla Piso - 1 1 |x X 1 1 Enema
K8662-8 Cajete Tapando - 1 1 |x X 2 Enema
K8662-9 Olla Piso -—- 1 1 |x X 1 1 Enema
K8724-1 Cajete Piso - 1 1 |x X

K8724-2 Cajete Piso - 1 1 |x X

K8727 Plato Piso Mano-Bola-Hueso 11 1

K8733 Plato Sostenido Mano-Bola-Hueso 11 1 Ix X

K8739-1 Plato Piso Tamales 1 x| 1 |x

K8739-2 Plato Piso Tamales 2 2 |x

K8743-1 Plato Piso Tamales 1 1 |x X

K8743-2 Cajete Piso - 1 1 |x X

K8746-1 Cajete Piso - 2 2

K8746-2 Cajete Sostenido Espumeante 2 2

K8746-3 Cajete Piso Espumeante 1 1

K8763-1 Olla Sobre objeto i ? 11 1 1

K8763-2 Cajete Trono - 11 1 |x 1

K8763-3 Olla Piso . ? 2|2 4 1

K8763-4 Cajete Sostenido - 212 4 1
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K8764-1 Cajete Sostenido Espumeante 1 1 |x X

K8764-2 Plato Sostenido -—- 1 1 |x X

K8774 Cajete Sostenido - 1 1 |x

K8792 Cajete Trono - 1 1 |x

K8872-1 Cajete Trono --- 1 1 |x 1
K8872-2 Miscelanea Piso -—- 2 2 |x 1
K8873-1 Plato Sostenido Tamales 1 1 X

K8873-2 Cajete Piso - 1 1 | x X 1
K8873-3 Plato Piso Tamales 1 1 |x 1
K8936-1 Olla Sostenido --- 1 1 |x 1
K8936-2 Cajete Sostenido o ? 1 1 |x 1
K8936-3 Olla Sostenido 11 1 X

K8947 Plato Piso Masa 1 1 |x X

K9062-1 Cajete Piso ¢ Carne? 11 1 |x X 1
K9062-2 Cajete Sostenido Espumeante 11 1 |Ix X 1
K9062-3 Cajete Piso ¢Carne? 11 1 |x X

K9088 Cajete Sostenido -—- 1 1 |x X

K9109 Cajete Sostenido --- 1 1 |x X

K9118 Olla Piso 1 1 |x X

K9131-1 Olla Piso 1 1 Ix X 1 1
K9131-2 Olla Piso 1 1 |x X 1 1
K9131-3 Cajete Sostenido --- 1 1 |x X 2
K9131-4 Olla Piso 1 1 |x X 1
K9131-5 Cajete Sostenido - 1 1 |x X 1
K9149-1 Plato Flotando Tamales 1 1 X

K9149-2 Cajete Piso - 0

K9222 Cajete Sostenido - 11 1 |x X

K9227 Miscelanea Piso - 2 2 X

K9237-1 Plato Sostenido -—- 2 2 X 1
K9237-2 Cajete Piso - 2 2 X 1
K9237-3 Plato Sostenido Tamales 2 2 X 1 1
K9237-4 Olla Piso 2 2 X 111
K9237-5 Cajete Piso 2 2 X 111
K9240 Olla Piso - 1 11 2 |x
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Anexo Il

Resultados de los analisis de residuos quimicos en una muestra de la ceramica

del Palacio de Chinikiha

En una primera aproximacion al estudio de los residuos quimicos en la ceramica
de la coleccidn que aborda este trabajo, con el objetivo de enriquecer los supuestos
establecidos con respecto a los aspectos funcionales de los atributos morfolégicos
y tecnoldgicos, se realizé un programa de analisis de residuos quimicos organicos
e inorganicos en una muestra de 304 fragmentos de recipientes ceramicos del
complejo Ajin (700-850 d.C.), provenientes del Palacio de Chinikiha. Bajo la
direccién de Mauricio Obregén y llevado a cabo en las instalaciones del Laboratorio
de Prospeccion Arqueoldgica del Instituto de Investigaciones Antropolégicas de la
UNAM.

El objetivo primario del muestreo fue el de contrastar las categorias morfo-
funcionales de los inventarios de recipientes ceramicos presentados en este trabajo
de tesis, con las medias en los valores de sus residuos quimicos obtenidos con esta
bateria de pruebas, esto para observar si existe una relacion que permitiera inferir

algun uso particular y recurrente de alguna de las clases de recipientes.

Se tratd de representar a todas las clases en relacion a su proporcion
representada en el total de tiestos del Palacio. Fue asi que la categoria con mayor
cantidad de muestras fue la de los cajetes, con 129 fragmentos molidos y
examinados con las pruebas en las que consistié la bateria de pruebas ejecutada,
después de los cajetes fueron las ollas con 83 muestras. Siguiendo después los
platos y las cazuelas, incluyendo también una pequena cantidad de muestras de
incensarios (5), sahumadores (1) y miniaturas (4). Se resumen las cantidades de
muestras tomadas por clase, asi como la porcion del recipiente de donde fueron

tomadas en la tabla A.1.

La bateria de andlisis ha sido construida y mejorada por el Laboratorio de

Prospeccién Arqueoldgica, que consiste en 6 diferentes pruebas a los tiestos
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pulverizados, y con ellos se catalizan reacciones que se miden en escalas visuales
y sonoras con el objetivo de conocer la presencia y abundancia de rangos de

residuos de sustancias inorganicas y organicas.

Inorganicas
o Fosfatos (POs3), hablan sobre la descomposicion de materia organica
dentro del recipiente y alrededor de el en su contexto de deposicion.
e Carbonatos (CaCOs), se pueden asociar con el nixtamal y el
almacenamiento de agua.
¢ pH, que habla sobre la acidez de la materia prima del recipiente y los
contenidos a los que estuvo expuesto.
Organicas
e Acidos grasos, se muestran en valores positivos cuando los recipientes
estuvieron expuestos a cantidades abundantes de grasa, probablemente
de origen animal.
¢ Residuos proteinicos, que indican contenidos recurrentes de productos
principalmente animales en los recipientes.
e Residuos de carbohidratos, valores positivos y altos en recipientes
expuestos a los almidones de varios cereales, tubérculos, plantas y otros

productos comestibles con azucares.

Cinco de las seis pruebas presentan resultados en escalas numéricas relativas
que se pueden traducir en muy abundante, abundante, escaso o0 ausente,
solamente el pH produce valores con cifras en numeros exactos. Con esta escala
se pudieron observar algunos contrastes entre las clases de recipientes y también
se vio la importancia que tienen por si solos, con las altas desviaciones estandares
mostradas en las medias de las agrupaciones de recipientes en clases. Cada
artefacto fue puesto en funcion en contextos e historias diferentes, sin embargo
quiero creer que los usos particulares de cada pieza se veian enmarcadas dentro
de las necesidades culinarias planteadas por las convenciones de las diferentes

comunidades planteadas dentro de una determinada complejidad social.
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Los resultados pormenorizados de estos analisis se continuan trabajando para
asociarse con otros conjuntos de datos y llegar a conclusiones de mayor alcance,
indagando en la articulacion de estas pruebas con sus valores entre clases. Por el
momento se pueden observar los contrastes entre los valores de las medias de las
seis pruebas en las clases de recipientes consideradas. Estos resultados se
muestran en las graficas A.1 — A.6, de las paginas siguientes. También se han
seleccionado muestras que son buenas candidatas a la aplicacidén de otras pruebas

elementales mas costosas que aportarian alimentos especificos contenidos.

Se procuraron tomar muestras de diferentes porciones de los recipientes, asi
conocer las tendencias dentro de los mismos a enriquecimientos diferenciados en
los cuellos, cuerpos y bases de todas las clases de recipientes, debido a la
tendencia de ciertos compuestos o sustancias a flotar o irse hacia el fondo de
medios liquidos en donde se encuentran. Los resultados de esas comparaciones
se muestran en las graficas A7 - A10, donde se observan algunos contrastes entre
la parte del recipiente molido y analizado, sobre todo en las cazuelas. Se ilustran en

la figura A.1 las porciones dentro de los contenedores consideradas.

Figura A.1 Porciones de los recipientes consideradas en el muestreo

218



Tabla A.1 Resumen de |la muestra de tiestos para analisis de
residuos quimicos obtenida del Palacio de Chinikiha, indicando
la parte del recipiente tomada y la clase morfo-funcional.
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Grafica A.1 Comparacion de las medias en las medidas de residuos de Fosfatos en las clases formales (5 balas de la izquierda) y la confrontacion de
esta con sus respectivas clases morfo-funcionales, (los siguientes cuatro grupos de balas)
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Gréfica A.2 Comparacién de las medias en las medidas de residuos de Carbonatos en las clases formales (5 balas de la izquierda) y la confrontacion
de esta con sus respectivas clases morfo-funcionales, (los siguientes cuatro grupos de balas)
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Grafica A.3 Comparacion de las medias en las medidas de la medicién del pH en las clases formales (5 balas de la izquierda) y la confrontacion de esta
con sus respectivas clases morfo-funcionales, (los siguientes cuatro grupos de balas)
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Gréfica A.4 Comparacién de las medias en las medidas de residuos de Acidos grasos en las clases formales (5 balas de la izquierda) y la confrontacién
de esta con sus respectivas clases morfo-funcionales, (los siguientes cuatro grupos de balas)
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Comparacion de medias en las medidas de PROTEINAS de recipientes registrados en el conjunto A4, en Chinikiha

Grafica A.5 Comparacion de las medias en las medidas de los restos proteinicos en las clases formales (5 balas de la izquierda) y la confrontacion de
esta con sus respectivas clases morfo-funcionales, (los siguientes cuatro grupos de balas)
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Grafica A.6 Comparacion de las medias en las medidas de los residuos de Carbohidratos en las clases formales (5 balas de la izquierda) y la
confrontacién de esta con sus respectivas clases morfo-funcionales, (los siguientes cuatro grupos de balas)
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Gréfica A.7 Comparacién de las medidas de Fosfatos en las partes de los recipientes.

Gréfica A.8 Comparacién de las medidas de pH en las partes de los recipientes.
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Grafica A.9 Comparacion de las medidas de pH en las partes de los recipientes.

Gréfica A.10 Comparacién de las medidas de Carbohidratos en las partes de los recipientes.
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