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EVIDENCIAS QUIMICAS DE PREPARACION DE ALIMENTOS
EN LA ALFARERIA DE LA DEPRESION DEL RIiO SALADO

Maria Magdalena Frére!, Maria Isabel Gonzalez!,
Débora Chan? y Myriam Flores?

Recibido 15 noviembre 2015. Aceptado 1 de abril de 2016.

Resumen

La preparacion, el consumo y el almacenamiento de alimentos en cacharros de ceramica
dejan residuos que penetran en la matriz porosa de los recipientes. En este trabajo se busco
reconocer algunos de esos residuos aplicando la técnica de analisis quimico de cromatografia
de gases. Se presentan los resultados de los estudios de 15 muestras de fragmentos cerami-
cos arqueolégicos pertenecientes a grupos cazadores-recolectores-pescadores que habitaron
en la microrregion del rio Salado bonaerense durante el Holoceno tardio. La aplicacion del
analisis estadistico multivariado nos permitié agrupar a las muestras estudiadas, captar la
mayor variabilidad del conjunto y lograr una mejor precision en los resultados. A través de
estos estudios se identificaron diversos tipos de alimentos que permitieron generar infor-
macioén sobre las practicas de coccion y consumo de diferentes recursos. En sus practicas
diarias de coccion o servido de alimentos, los grupos de la Depresion del rio Salado cocinaron
carnes de mamiferos medianos y carne de pescado en diferentes enseres de alfareria, mien-
tras que otros cacharros estuvieron asociados con la manipulacién de productos vegetales.
Palabras clave: ceramica, alimentos, analisis quimicos, rio Salado bonaerense.

Abstract

Preparation, consumption and storage of food in ceramic pots leave residues that penetrate
into the porous matrix of the containers. This study seeks to identify them through chemi-
cal analysis of gas chromatography. We present the results of 15 samples of archaeological
potsherds belonging to groups of hunter-gatherer-fishers who lived in the micro-region of the
Salado River (province of Buenos Aires) during the late Holocene. The use of multivariate sta-
tistical analysis allowed us to group the samples under study, capture a greater variability of
the whole lot and achieve better result accuracy. Through these results, various types of food
were identified allowing us to generate information about cooking and consumption practices
of different resources. In their daily practices of cooking or serving food show that the groups
of the Salado river basin cooked medium size mammals and fish meat in different ceramic
pots, while other containers were associated with handling vegetable products.

Keywords: ceramic, food, chemical analysis, Salado river of Buenos Aires province.
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res, Argentina. 25 de Mayo 217 3° piso (C1002ABE), CABA, Argentina. E-mail: magdafrere@gmail.
com, igonzale@filo.uba.ar
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com, mcflor@fvet.uba.ar
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Introduccién

El objetivo de este trabajo es presentar
los resultados del analisis quimico de 15
muestras de residuos grasos obtenidos de
piezas arqueologicas. Los fragmentos de
alfareria estudiados proceden de sitios lo-
calizados en el humedal del rio Salado y
provienen de zonas cercanas al rio o a las
lagunas vinculadas con este sistema flu-
vial (Figura 1). El area de estudio cuenta
con un modelo que indica que los grupos
que habitaron estos ambientes entre los
2400 y 500 anos a.p. consumieron recur-
sos silvestres dentro de una economia ca-
zadora-recolectora-pescadora. Los frutos
de arboles nativos como Celtis tala fueron
también una fuente de alimentaciéon (Gon-
zalez y Frére 2009; Frére 2015).

La coccion de los alimentos en ollas de
alfareria facilita la absorcion de nutrientes,

JiLalcuna iy
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elimina los gérmenes y prolonga la vida
util de ellos. Durante la cocciéon de las co-
midas, por la accion de las temperaturas y
del agregado de humedad, muchos de los
residuos penetran en la matriz porosa de
las paredes de los recipientes (Gonzalez de
Bonaveri y Frére 2002, 2004). Se decidi6
estudiar los residuos por cromatografia ga-
seosa. Estos analisis quimicos permitieron
acercarnos a la identificacion de compues-
tos organicos de los contenidos de la alfa-
reria y conocer algunas practicas alimenti-
cias del pasado.

La cromatografia gaseosa es una téc-
nica ampliamente utilizada para la sepa-
racion, identificaciéon y cuantificacion de
los lipidos, que constituyen indicadores
potenciales del origen de los productos
cocidos dentro de una olla (en Argentina,
entre otros, Costa Angrizani y Constenla
2010; Frére 2015; Gonzalez et al. 2012;

s

71

v
(5/San'Ramon'SR7, ) '
4 1 a[Guillerma}

Figura 1. Localizaciéon de los sitios arqueolégicos en el area de estudio.
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Illescas et al. 2012; Lantos 2014; Lantos
et al. 2012; Naranjo et al. 2010; Pérez et al.
2013). Los estudios de la dieta y en parti-
cular, la aplicacién de estudios quimicos
de cromatografia gaseosa vienen siendo
desarrollados por este equipo de trabajo
(Gonzalez de Bonaveri y Frére 2002, 2004;
Gonzalez et al. 2012; Frere 2015; Frére et
al. 2010).

A través de estos estudios arqueomé-
tricos, pudimos identificar diversos tipos
de alimentos en materiales arqueolégicos
y generar informacién sobre las practicas
de coccién y consumo por parte de las po-
blaciones de esta microrregiéon. La coccion
de los alimentos se vio facilitada por la pre-
sencia de contenedores, por la disponibili-
dad de combustible, por la accesibilidad y
las caracteristicas de los recursos que son
locales, disponibles durante todo el ano y
estan integrados principalmente por fauna
de tamano mediano y por peces (Gonzalez
etal 2012).

Metodologia

Las muestras para los analisis de cro-
matografia gaseosa se tomaron de la cara
interior de los fragmentos arqueolégicos,
teniendo en cuenta la concavidad de la
pieza y eliminando la capa superficial, ya
que esta podria tener vestigios de conta-
minaciéon por procesos post-depositacio-
nales y/o por manipulacién durante las
actividades de excavacion y conservacion.
La extraccion de los lipidos se realizé con
una mezcla de cloroformo: metanol (2:1)
durante 24 hs, segiin el método de Folch
et al. (1957).

Los estudios se efectuaron en dos la-
boratorios, uno de ellos es el de la cate-
dra de Toxicologia y Quimica Legal de la
Facultad de Farmacia y Bioquimica de la
Universidad de Buenos Aires. Otro labora-
torio es el de la Planta Piloto de Ingenie-
ria Quimica de la Universidad Nacional
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del Sur, bajo la direccion de la Dra. Dia-
na Constenla. Algunos de estos resultados
fueron presentados parcialmente en traba-
jos previos (Gonzalez et al. 2007; Gonzalez
y Frére 2009). La obtencién de los perfiles
de acidos grasos residuales en las diferen-
tes muestras se realiz6 a partir del empleo
de un cromatégrafo gaseoso. No se uso6
este equipo acoplado a un espectrémetro
de masa que permite precision en la iden-
tificacion de compuestos. Sin embargo, la
cromatografia por si misma es una técnica
segura para el estudio de los acidos gra-
sos porque permite la categorizacién de
la composicion de los lipidos que pueden
ser correlacionados con grupos de recur-
sos potenciales (Eerkens 2005; Malainey
2007; Malainey et al. 1999a).

Para interpretar los resultados obteni-
dos, en esta ocasion, aplicamos un analisis
multivariado empleando la técnica de com-
ponentes principales. Esto nos posibilito
describir la combinacién lineal de acidos
grasos captando la mayor variabilidad del
conjunto total de las piezas.

Las 15 extracciones de muestras de
tiestos arqueologicos corresponden a seis
sitios de la microrregién de la Depresion
del rio Salado: San Genaro (SG), La Gui-
llerma 1 (LG1), San Ramén 7 (SR7), lagu-
na Las Flores Grandes (LFG), laguna Los
Cerrillos (LCer), Techo Colorado (TC). Las
piezas fueron seleccionadas teniendo en
cuenta indicadores de actividades culina-
rias y de exposicion al fuego como manchas
oscuras, capas grasosas o la presencia de
hollin en la superficie de los fragmentos.
En la Tabla 1 puede observarse como que-
doé conformada la muestra, donde se ad-
vierte que la mayoria de los tiestos estu-
diados corresponden a ollas y cuencos no
restringidos, de tamano mediano y peque-
no con diametros de boca entre 60 y 300
mm. En la Figura 2 se presentan algunas
de las proyecciones de las formas de los
recipientes logradas a partir de los tiestos
arqueolégicos seleccionados.
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Muestra Sitio Parte de la vasija Acabadg .de Forma de vasija
superficie
SR7 BorQe con . No restringida, de contorno infle-
1] W agujero de Inciso . - ,
) xionado, olla de tamafio mediano
suspension
No restringida, de contorno
2| V2 SR7 Borde Inciso inflexionado, olla de tamafio
mediano
No restringida de contorno
3|1 V3 SR7 Borde Inciso simple. Cuenco pequefio a
mediano
SR7 No restringida, de contorno
4 | V4 Borde Alisado inflexionado, olla de tamafio
mediano
SR7 Alisado con
5| V5 Cuerpo cobertura Indiferenciada
roja
SR7 No restringida, de contorno
6 | V6 Borde Inciso inflexionado, olla de tamafio
mediano
7| Vv8 SR7 Cuerpo Alisado Indiferenciada
Inciso con No restringida de contorno
8 | Vi6 SR7 Borde cobertura simple. Cuenco pequefio a
roja mediano
9| V9 LFG Cuerpo Alisado Indiferenciada
Borde con No restringida, de contorno
10 | V7 SG agujero de Alisado inflexionado, olla de tamafio
suspension mediano
Restringida de contorno
11| 93 LG1 Cuerpo Corrugado | inflexionado y compuesto. Vasija
grande
12 4 LCer Borde Alisado Indiferenciada
13 99 TC Borde Alisado Indiferenciada
14 2 TC Cuerpo Inciso Indiferenciada
15 | 7704 LG1 Borde Alisado Indiferenciada

Tabla 1. Fragmentos de ceramica sobre los que se realizaron analisis de acidos grasos.
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Analisis de los resultados

En la Tabla 2 presentamos los porcen-
tajes de acidos saturados, monoinsatu-
rados y poliinsaturados de las muestras
analizadas. Queremos destacar que la can-
tidad de acidos grasos no identificados en
la totalidad de las muestras no superan el
18%, solo la muestra V2 posee un indice
de 22,2%. Asi, los fragmentos analizados
indican una buena preservacion, eviden-
ciada no solo por el bajo indice de acidos
no identificados, sino también por el regis-
tro de acidos grasos de cadenas largas o
muy largas saturados o insaturados. Fi-
nalmente, todas las muestras estudiadas
provienen de contextos del Horizonte A del
suelo, en el cual los fragmentos permane-

Grupo morfolégico A
Muestra V1

Grupo morfolégico A ——
Muestra V2

Grupo morfolégico C
Muestra V3

Grupo morfolégico A
Muestra V4

cieron enterrados y estuvieron menos ex-
puestos a los procesos de oxidacion (Chris-
tie 1989; Eerkens 2005; Evershed 2000,
2008; Skibo 1992). Solamente la muestra
del sitio Las Flores Grande fue encontra-
da en superficie. Teniendo en cuenta estas
observaciones, podemos realizar inferen-
cias confiables sobre los acidos que si fue-
ron identificados y de las relaciones entre
sus valores.

Utilizamos como variables para reali-
zar el analisis multivariado los totales de
acidos saturados, insaturados y poliinsa-
turados (Figura 3). Las dos primeras com-
ponentes principales captan el 99% de la
variabilidad del conjunto. La primera com-
ponente principal, contrasta la presencia

Grupo morfologico A
Muestra V6

= =

=1 |

Grupo morfolégico C Sr——
Muestra V16

Grupo morfoldgico A
Muestra V7

Figura 2. Formas recuperadas a partir de fragmentos de bordes.
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Acidos Vi V2 3 V4 V5 V6 Vg Vi6 V9 V7 1008 4 % 2 7704
C40 368 - - - - - - - - - -
c80 078 0% 070 033 045 - 012 06t 018 026 - - - - -
100 03 08 051 - 02 0® 018 038 016 012 090 05 187 052 080
c11:0 027 B X - - 026 010 029 - 012 - - - - -
C12:0 0,50 0,54 027 0,70 0,65 0,42 0,41 0,73 0,75 0,70 1,90 3,08 2,43 1,89 3,35
c130 026 - o2 02 - - - 021 026 - 02 - - -
C14:0 7,12 6,68 8,55 8,60 3,49 3,57 2,88 2,96 4,63 3,27 6,00 - - - -
ci50 087 103 176 209 0% 0% 133 126 19 087 090 272 002 370 388
C16:0 23,06 22,86 27,99 36,84 41,42 35,48 38,61 31,09 46,46 37,17 21,90 28,78 27,10 33,23 34,34
ci7:0 060 075 100 153 0% 110 262 08 174 093 04 180 146 282 191
C18:0 9,50 9,39 12,05 13,12 21,04 21,40 24,02 17,15 18,17 21,67 8,40 21,27 11,53 16,80 19,00
c200 060 060 090 077 114 110 181 088 098 117070 4% 1313 155 162
C21:0 0,13 0,03 0,35 0,19 0,12 0,20 0,26 0,19 0,16 0,20 0,70 - - - -
C22:0 0,65 0,81 1,19 0,76 1,14 1,17 1,12 0,88 0,80 1,22 1,60 1,24 0,80 1,55 1,62
C24:0 0,33 0,31 0,72 0,45 0,49 0,54 0,65 0,40 0,39 0,55 0,60 0,98 0,80 0,98 0,75
Ci4:1 1,04 - 1,08 - - - - - - - 0,50 - - - -
Ci6:1 0,89 1,07 2,50 1,44 0,57 0,51 1,20 0,54 0,88 0,78 1,10 8,57 16,99 13,90 10,01
C18:1n9 1728 1662 1540 1125 947 774 656 909 7,07 957 4080 1383 1420 1280 969
C18:2n6 8,30 9,34 7,93 5,61 7,32 6,89 4,63 10,00 4,99 7,59 1,20 - - - -
c18:3n3 1% 132 07 079 020 08 015 019 01 049 020
ca0:1 03 0% 03 029 006 - ot4 02t 007 019 120
c202 034 - - - - - - 077 - - 050
Cc20:3 13 032 164 05 024 02 06 049 077 023 03¢ 030
C20:4 n6 1,05 0,10 1,12 0,36 0,26 0,65 0,40 0,72 0,28 0,34 0,30
c22:1n9 057 03 13 05 030 08 012 024 013 015 -

Ca2:2 0,16 - - - - - - - - - -

C20:5 13 075 06 09 047 028 088 02 082 018 019 010

C22:5n3 0,64 0,76 0,78 0,57 - - 0,32 0,54 0,22 0,22 -

226 085 080 - - - - - -

C24:1 - - - - - - - - 0,04 - - - - - -
noidentiicados | 1660 2223 1071 1184 909 1502 1170 1860 921 118 950 1231 1017 1086 1333
Total 98,69 99,88 99,87 99,05 99,86 99,98 100,02 100,00 100,00 100,00 99,50 100,00 100,00 100,00 100,00
Tiposdedddos | Vi V2 V3 V4 V5 V6 V8 Vi6 V9 V7 10098 4 % 2 7704
saturados 48,14 44,73 56,43 65,64 72,05 66,52 7417 57,80 76,65 68,30 43,80 65,30 58,64 62,74 66,97
monoinsaturados | 2016 1834 2066 1353 1040 840 832 1030 821 1074 4380 2240 8119 2670 1970
poli 13,79 14,58 12,07 8,04 8,32 10,04 5,83 13,30 5,93 9,07 2,40 - - - -
noidentifcados | 1660 2228 1071 1184 909 1502 1170 1860 921 1189 950 1230 1017 1056 1333
Total 9869 9988 9987 9905 9986 9998 10002 10000 10000 10000 9950 10000 10000 10000 10000

Tabla 2. Acidos saturados, monoinsaturados y poliinsaturados presentes en la muestras.

de acidos monoinsaturados versus la pre-
sencia de acidos saturados e insaturados.
De modo tal que, las muestras que tengan
alta la primera de las componentes princi-
pales indicaran mayor presencia de acidos
monoinsaturados y menores de los poliin-
saturados y saturados. Por su lado la se-
gunda componente principal contrasta la
presencia de acidos poliinsaturados versus
la presencia de saturados y monoinsatura-
dos. De esta manera, piezas con la segun-
da componente principal elevada, tendran
mayor proporcion de acidos grasos poliin-
saturados. En funcion de este analisis di-
ferenciamos cuatro grupos:

Grupo 1 formado por las muestras v4,
v5, v6, v7,v8, v9, v16

Grupo 2: formado por las muestras TC99,
TC2, LC4, LG1 7704

Grupo 3: formado por las muestras vl,
v2, v3

Grupo 4: formado por la muestra 93

Discusion

En primer lugar, se advierte que las
muestras del Grupo 1 (V4, V5, V6, V7, V8,
V9 y V16) tienen muy altas proporciones
de acidos saturados (entre 65 y 76,6%),
porcentajes menores de monoinsaturados
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(entre 8,2 y 10,7 %) s6lo la muestra V4 tie-
ne un porcentaje de 13,5; y los porcentajes
de acidos poliinsaturados se encuentran
entre 5,8 y 9,9%. Podemos destacar que
estas muestras presentan mayores por-
centajes de acidos saturados de 16 y 18
atomos de carbono, palmitico y estearico
respectivamente y en menor proporcion el
miristico, con 14 atomos de carbono. La
combinacién de estos acidos es esperable
ya que, en las grasas de animales, son los
mas frecuentes. Por otro lado es abundan-
te el acido palmitico (16:0) que representa
entre el 31-46% del total de los lipidos re-
gistrados en cada uno de los fragmentos.
Este acido saturado esta muy presente en
los recursos que conforman la dieta huma-
na, fundamentalmente en las carnes, en
las grasas lacteas y en algunos aceites ve-
getales como el aceite de la palma, del cual
proviene su nombre. Ademas, en las mues-

tras de este grupo, los porcentajes de este
acido duplican los del acido estearico (en-
tre 8 y 24% del total de los acidos), relacion
caracteristica en los herbivoros pequenos
y medianos (Gonzalez de Bonaveri y Frére
2002, 2004; Frére et al. 2010; Malainey
2007; Malainey et al. 1999a, 1999b).
También, en el Grupo 1, observamos
que los acidos de cadenas largas poliinsa-
turados estan bien representados y con-
servados aunque no en porcentajes altos.
En el trabajo de Saadoun y colaboradores
(2006) sobre estudios actuales de carne de
coipo asi como en nuestros estudios expe-
rimentales, se observé que el coipo mues-
tra altos porcentajes del acido poliinsatu-
rado linoleico (C18:2) entre 25-26% (Frere
et al. 2010). Sabemos que los acidos poli-
insaturados son inestables y se descompo-
nen facilmente lo que ocasiona el aumen-
to de los niveles de acidos saturados y la
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Figura 3. Componentes principales. Acidos grasos saturados, monoinsturados y poliinsaturados.
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disminucién de los insaturados. En conse-
cuencia, la proporciéon de poliinsaturados
que se detecta en los residuos arqueologi-
cos es mucho menor que la contenida en
la fuente alimenticia original. Proponemos,
entonces, que teniendo en cuenta por un
lado, el porcentaje y la relacion entre los
acidos saturados presentes y por otro lado,
la buena conservaciéon de los acidos poli-
insaturados, estos recipientes podrian ha-
ber sido utilizados para el aprovechamien-
to de carne de algin animal herbivoro de
tamano pequeno y mediano, posiblemente
el coipo, especie presente en altos porcen-
tajes en los registros arqueofaunisticos de
los sitios de la microrregion.

En lo que respecta al Grupo 2 (TC99,
TC2, LC4, LG1 7704) el mismo se caracte-
riza por mostrar porcentajes altos de aci-
dos monoinsaturados (entre 19,7 y 31,19),
por presentar proporciones elevadas de
acidos saturados entre 58,6 y 66,9% y por
la ausencia de los acidos poliinsaturados,
que como ya dijimos, son los mas inesta-
bles y proclives a la oxidacion. Teniendo en
cuenta, por un lado, las proporciones de
lipidos existentes, y por otro lado, que los
resultados de estos fragmentos incluyeron
la presencia de colesterol, nos lleva a pro-
poner, de manera genérica, el consumo de
carne.

Las muestras V1, V2 y V3 conforman
el Grupo 3 que se caracteriza por la pre-
sencia de acidos saturados en porcentajes
menores (entre 44% y 56%) en relaciéon con
los grupos 1 y 2 mencionados. Ademas,
este grupo tiene un porcentaje de monoin-
saturados entre 18 a 20%. Finalmente, los
acidos poliinsaturados de cadenas largas
también estan presentes en proporciones
entre 12 y 14,5%. Es importante mencio-
nar aqui algunas investigaciones reali-
zadas que nos ayudaran a discutir estos
resultados. Los peces de agua dulce, y
particularmente los de la cuenca del rio de
la Plata, tienen un valor muy constante de
acidos grasos saturados constituidos prin-

Anuario de Arqueologia, Rosario (2016), 8:141-151

cipalmente por el acido palmitico y por el
estearico. Ademas, se encuentran propor-
ciones altas de acidos insaturados en C18
y también estan presentes los acidos gra-
sos poliinsaturados de cadenas largas de
las series n-3 y n- 6 (Brenner y Bernasconi
1997; Torrengo y Brenner 1976). Asimis-
mo, Dudd y colaboradores (1999) sugieren
que el uso de algunos acidos de cadena
larga poliinsaturados de la serie n3 y n6
pueden servir como biomarcadores para
indicar la presencia de peces, la represen-
tacion de estos compuestos suele ser rara
pero es muy indicativa. Particularmente, el
acido poliinsaturado C22:5n3 es un impor-
tante constituyente de las grasas de pesca-
do (Christie 2009; Costa Angrizani y Cons-
tenla 2010). En suma, teniendo en cuenta
las proporciones relativamente menores
de acidos saturados, el alto porcentaje de
monoinsaturados, y la presencia de acidos
de cadena larga poliinsaturados de la serie
n3 y n6 en las muestras que conforman el
grupo 3 nos permite proponer que los re-
cipientes de este grupo podrian haber sido
usados para preparar comidas cuyo ingre-
diente principal haya sido el pescado.
Finalmente, el Grupo 4 esta conforma-
do por un soélo ejemplar (N° 93) del sitio
LG1. Este fragmento corresponde al uni-
co tiesto corrugado del conjunto analiza-
do por cromatografia gaseosa (Figura 4).
Es particularmente llamativa la presen-
cia de acido oleico en muy alto porcentaje
(40,80%). En cambio, tiene menores pro-
porciones de acidos saturados con respec-
to al resto de las muestras. Ademas posee
bajos porcentajes de acidos poliinsatura-
dos (2,40%), en particular el acido linolei-
co (1,2%). Por todo esto, proponemos que
esta vasija sin manchas de coccion ni otros
signos de haber sido sometida al fuego,
pudo emplearse para algun tipo de proce-
samiento o almacenamiento de vegetales.
Esta afirmacion se basa en las proporcio-
nes muy altas de acido oleico caracteris-
tico de los vegetales y en los estudios ex-
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Figura 4. Fragmento corrugado n° 93 del sitio LG1.

perimentales realizados por Malainey et al.
(1999b) y Malainey (2007) quienes sefialan
que el nivel del acido oleico (18:1n9) dismi-
nuye sustancialmente durante el periodo
de descomposicion térmica y oxidativa en
la mayoria de las plantas.

Conclusiones

Como ya es conocido, la designaciéon
precisa del origen de los restos organicos
a partir de los analisis de los acidos grasos
que quedan en las paredes de las vasijas
es compleja y no es facil de alcanzar una
identificacion definitiva (Dudd et al. 1999;
Evershed 1993; Malainey et al. 1999a). Sin
embargo, los estudios aqui presentados
nos permitieron generar informaciéon sobre
posibles categorias generales de alimentos
o recursos contenidos en los diferentes re-
cipientes de alfareria y complementar de
alguna manera los datos arqueofaunisti-

cos y arqueobotanicos existentes que por
el momento son escasos y limitados.

Particularmente en este trabajo, la apli-
cacion del analisis estadistico multivariado
nos permitié agrupar los casos estudiados,
captar la mayor variabilidad del conjunto y
lograr una mejor precision en los resulta-
dos. Destacamos que los perfiles quimicos
de las muestras arqueolégicas indicaron
cual fue la seleccion de recursos realizada
por estos cazadores-recolectores-pescado-
res para la preparacion de sus alimentos.
En conclusién, podemos afirmar que estos
grupos del rio Salado eligieron diferentes
formas y tamanos de cacharros para ela-
borar algunas de sus comidas. Asi en sus
practicas diarias de cocciéon o servido de
alimentos cocinaron en sus vajillas carnes
de mamiferos medianos y carne de pesca-
do. Mientras que otros cacharros, estuvie-
ron asociados con la manipulacién de pro-
ductos vegetales.
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