Anexo III
(ilustracion y textos explicativos)

Ahumar para conservar. El papel de las mujeres paleoliticas en las actividades de

mantenimiento.

Cristina Real Margalef (contexto arqueologico) y Marina Gonzalez Fernandez

(ilustracion).

El objetivo de esta ilustracion es mostrar la participacion de las mujeres en las
actividades de mantenimiento. Se ha elegido la preparacion del alimento como forma de visibilizar
su labor y otorgarle la relevancia que merece, puesto que la comida es basica en la supervivencia del
grupo. La actividad se sitta a finales del Paleolitico superior en la zona mediterranea de la peninsula
ibérica, donde una madre embarazada y sus hijos ahtiman los conejos cazados para conservar su
carne y secan sus pieles. La representacion se basa en analisis zooarqueologicos y en trabajos

experimentales.

Las actividades de mantenimiento han estado continuamente desplazadas a un segundo plano en los
relatos prehistoricos (e historicos), al tratarse de cuestiones vinculadas al ambito doméstico y a las
experiencias de las mujeres (Hernando, 2005; Sanchez Romero, 2022). Sin embargo, dentro de
esta denominacion (actividades de mantenimiento) se incluyen todas aquellas actividades basicas e
imprescindibles para el desarrollo y cuidado del grupo humano, es decir, actividades que conforman

la base de la vida de las sociedades pasadas (Alarcon Garcia, 2010). Por ello, el objetivo de esta



ilustracion es mostrar la participacion de las mujeres en una de estas tareas. Se ha elegido la
preparacion del alimento en un contexto paleolitico, como forma de visibilizar su labor y otorgarle

la relevancia que merece, puesto que la comida es basica en su supervivencia.

En el Paleolitico, la dieta de los grupos humanos incluia ungulados, animales de talla pequefia,
recursos marinos y vegetales, lo que conforma una dieta cada vez mas diversificada (Aura et al.,
2002; Gaudzinski, 2006; Rendu, 2022). En las peninsulas del sur de Europa, las presas pequenas,
como aves, tortugas, marmotas o conejos, tuvieron un protagonismo mayor que en zonas mas
septentrionales. En la peninsula ibérica, tanto en la vertiente mediterranea como atlantica, los
resultados de los estudios zooarqueologicos muestran como, de entre todas ellas, el conejo es la que
destaca de forma sistematica (Haws y Valente, 2006; Jones, 2004; Pérez-Ripoll y Villaverde, 2015;
Villaverde et al., 1996). Esta presa, aunque presente en los conjuntos arqueologicos desde el
Paleolitico medio (Blasco y Fernandez-peris, 2012; Carvalho et al., 2018; Morin et al., 2019),
alcanza valores mas altos dentro de la dieta humana a partir del Paleolitico superior, llegando incluso
a superar el 85% del total del conjunto en momentos finales, en el Magdaleniense (Morales, 2015;
Real, 2020a; Villaverde et al., 2012). Por consiguiente, la relevancia del conejo dentro de la dieta

humana esta confirmada.

En cuanto a las actividades cotidianas de estos grupos humanos paleoliticos, se incluiria la caza de
conejos y su posterior aprovechamiento, no solo bromatologico sino tambien peletero. Los analisis
tafonomicos de conjuntos arqueologicos de finales del Paleolitico superior muestran un aporte
antropico, pero también cierta variabilidad en relacion a la tipologia y cantidad de marcas que se
observen sobre los huesos (Morales, 2015; Real, 2020b; Rufa et al., 2018; Sanchis et al., 2016).
En este sentido, las marcas de corte, que normalmente se producen durante el procesado de la presa
(desarticulado, descarnado) y que han sido testeadas en trabajos experimentales, no siempre se ven
reflejadas en los restos arqueologicos (Lloveras et al., 2009; Rosado-Méndez et al., 2016; Sanchis,
2012). Es cierto, que una presa tan pequena como el conejo, una vez asado podria ser consumida
con las manos y no habria necesidad de usar ttiles liticos mas alla de la fase inicial de extraccion de
la piel (Lloveras et al., 2009). Por ello, la cuestion que queda por resolver es ;por qué encontramos
marcas de corte en sus huesos?

Desde nuestro equipo de trabajo y gracias a los Gltimos proyectos (*), hemos planteado como
hipotesis el uso de otras formas de cocinado. Es posible que la aplicacion de técnicas como el
ahumado y secado al sol se utilizasen para la conservacion de la carne durante ocupaciones mas
estables (Perez Ripoll, 2002, 2004) y dejen marcas liticas resultado del descarnado de los paquetes
de carne. Con el objetivo de comprobar esta hipotesis, aparte de contar con evidencias etnograficas
(Bean, 1974; Spear, 1978), hemos planteado un nuevo programa experimental mas completo que
reproduce de forma controlada tres formas de cocinado (asado, ahumado y secado al sol) y su
correspondiente procesado para extraer la carne. Aunque los resultados estan en proceso de
estudio, podemos aportar ciertos datos relevantes. Se ha comprobado que el asado no estaria
vinculado con la presencia de marcas liticas, sino con marcas dentales y fracturas, asi como leves
alteraciones por fuego. En cambio, en el ahumado y el secado es necesario el uso de utiles liticos
para extraer la carne y por lo tanto de marcas de corte. El secado es un proceso mas largo, tardaria
entre dos y tres dias, pero el ahumado se consigue en unas ocho horas manteniendo el fuego

constante. Es recomendable usar una estructura de la cual colgar los conejos, y cubrirlo todo con



ramas para concentrar el humo sobre la carne. La materia prima para estructura y el fuego serian
lefia de la especie mas abundante en el registro, Pinus nigra, pero también podrian utilizarse otras
como el Quercus sp. (Badal y Carrion, 2001), ya que se ha comprobado que el pino es util para
encender la hoguera, pero las propiedades del roble ayudan a mantener el fuego a una temperatura

constante.

En la ilustracion, se representa la escena del ahumado de los conejos durante un momento del
Paleolitico superior final. Los miembros del grupo, preferentemente las mujeres y los individuos
mas jovenes (Lupo y Schmitt, 2002; Stiner y Kuhn, 2009), se encargarian de las actividades de
mantenimiento diario, entre las cuales podemos incluir la preparacion del alimento para todo el
grupo.

Se muestra, por un lado, la construccion de un ahumador con una estructura apoyada sobre la pared
de la zona exterior de la cueva o el abrigo, y sobre una base de piedras que protegeria el agujero
hecho para la hoguera. El material principal es la madera, tanto para la estructura como para
alimentar el fuego, y la nifia y su hermano se han encargado de ir a recolectar los troncos a las zonas
de bosque cercanas. Sumadre, en pleno embarazo, esta terminando de tapar el ahumador con ramas
frescas que han traido previamente y que serviran para mantener el calor y aprovechar al maximo
el humo. Ambas estan vestidas con ropajes que se han fabricado a partir del curtido de las pieles de
los animales cazados, ya fueran de herbivoros como el ciervo, de algiin carnivoro como el lince o
de los propios conejos. De hecho, los conejos que han cazado ese dia y que ahora ahiman, han sido
despellejados y las pieles estan secandose, como se muestra en la parte derecha de la imagen. Todos
estan decorados con ocre, siguiendo los motivos propios de su clan, y llevan collares hechos con
conchas marinas.

La tarea de preparacion de alimento, que lleva a cabo madre e hija, es vital para la supervivencia del
grupo. De esta forma, se aseguran de tener no solo comida para hoy, sino también provisiones de
carne seca para consumir mas adelante, a lo mejor para un momento de carencia o para usarla
durante los movimientos migratorios del grupo hacia otra zona de habitat. Ademas, es necesario
recoger las pieles para curtirlas y renovar la vestimenta del grupo o fabricar nueva para los recien

nacidos.

(*) Proyecto LEO23-2-9659 financiado con la Beca Leonardo a Investigadores y Creadores
Culturales 2023 de la Fundacion BBVA. Proyecto CIGE/2023/5 de la Generalitat Valenciana.
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1. Imagenes del cocinado y procesado durante la experimentacion.

LA DIETA DI NEANDERTALES Y SAPIENS
EVALUACION EXPERIMENTAL DEL
PROCESADO DI LLOS CONEJOS Y SU
CALIDAD ALIMENTICIA
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2. Ejemplo de un fragmento de tibia arqueolégica de la Cova de les Cendres, Alicante
(izquierda) con marcas de corte, y ejemplos de marcas de corte de la experimentacion
(derecha) sobre el mismo hueso.
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