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Comida para los Muertos, Cocina de los
Vivos: Ofrendas Funerarias de Comida

en el Valle de Jequetepeque, Perú

Robyn E. Cutright"
roc7@pitt.edu

Introducción: la arqueología de la cocina

La comida ha recibido mucha atención antropológica, desde los
estudios simbólicos de Levi-Strauss (1975) hasta las etnografías mo
dernas como la de Mary Weismantel (1988) en la sierra ecuatoriana. A
través de tales estudios podemos entender que comer no solo se trata
de alimentar el cuerpo. No solo nos alimentamos, sino consumimos
distintos tipos de comida de ciertas maneras, bajo diversas circunstan
cias, en contextos privados o públicos, y cada vez que lo hacemos, estos
elementos tienen un significado cultural.

Comer es, ciertamente, una necesidad biológica, pero también
lleva una fuerte carga social y cultural. Por este motivo es útil marcar la
diferencia entre los componentes nutritivos que son consumidos (la
dieta), y la cocina (cuisine), que refiere a las maneras en que la comida
es preparada, presentada, y consumida dentro de contextos específicos
(Crown 2000: 225). La cocina abarca a la comida en su sentido más am
plio, en todas sus etapas desde su procesamiento y preparación hasta su
consumo (Gumerman 1997b). Para comprender la cocina, es necesario
ver no solo la comida en si, o los ingredientes, sino también los méto
dos y contextos sociales de su preparación, su presentación, y su consu
mo, y cómo estos varían a través del tiempo y el espacio. Estudios an
tropológicos e investigaciones arqueológicas han planteado que la co
cina presenta fuertes lazos con la política y la economía, tanto como
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con las divisiones sociales como con el género, la clase social, y la etni
cidad (Bray 2003c, Crown 2000, Goody 1982, Gumerman 1991, 1997b,
Mintz y DuBois 2002, Miracle y Milner 2002). La cocina varía en ma
neras predecibles entre grupos étnicos O clases sociales, que pueden ser
muy diferentes aunque compartan algunos ingredientes o modos de
preparación. Son predecibles tambien las maneras como la cocina va
ria entre contextos de negociación política, cómo fiestas o "[easts", y
contextos de consumo diario. Por ejemplo, las fiestas se caracterizan
por la preparación de grandes cantidades de comida, posiblemente con
ingredientes de mayor calidad o más exóticos, y por el enfoque en la
presentación de la comida (Dietler y Hayden 2001, Wiessner y Schie
fenhovel 1996). La cocina, entonces, es una parte activa en procesos
culturales básicos como la formación y expresión de la etnicidad (Ap
padurai 1981, Greenberg 1996, Meadows 1999), la negociación política
(Dietler 2001, Gero 1992) Ylas interacciones entre el estado y los gru
pos locales (Bray 2003a, 2003b, Brumfiel1991, Hastorf 1991, Welch y
Scarry 1995).

Estas observaciones antropológicas y teorías sociales acerca de la
comida nos interesan a nosotros como arqueólogos, porque aunque la
etnicidad y la negociación política en el pasado no se ven directamen
te, la comida se preserva en contextos arqueológicos. El consumo de co
mida es una actividad diaria que deja huellas materiales, por eso pode
mos acercarnos arqueológicamente a la cocina, y así a las prácticas do
mésticas y las expresiones sociales y políticas que nos interesan. Pero
para reconstruir la cocina prehistórica, es necesario emplear diversas
formas de evidencia, no solo los restos orgánicos pero las vasijas y las
otras herramientas empleadas en la cocina. También es necesario con
siderar el uso de la comida dentro de sus varios contextos sociales.

El contexto arqueológico

El enfoque de este estudio es en uno de estos contextos, el uso ce
remonial de la comida, visto a través de las ofrendas funerarias de co
mida en el sitio de Farfán, en el valle de Jequetepeque, Perú (Figura 1).
El valle de [equetepeque, en la costa norte del Perú, se ubica entre los
valles posiblemente mejor conocidos de Moche, la cuna de las culturas
Moche y Chimú, y el valle de Lambayeque, centro de la cultura Sicán o
Lambayeque. El sitio de Farfán es uno de los sitios mas grandes y mo-
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numentales en el valle bajo del Iequetepeque, se ubica en un punto cla
ve para el control del flujo de bienes e información donde el antiguo
camino costeño cruza con una ruta directa a la sierra. Farfán es tradi
cionalmente conocido como un centro administrativo secundario del
imperio Chimú (Keatinge y Conrad 1983), pero excavaciones recientes
dirigidas por la Dra. Carol Mackey (Mackey 2003, Mackey y Iáuregui
2003) han mostrado que los seis complejos administrativos presentes
en el sitio y otra arquitectura asociada pertenecen a las diversas ocupa
ciones Lambayque, Chimú, e Inka. Mackey et al (en preparación) plan
tean que el sitio funcionó como un centro administrativo secundario
durante la ocupación Lambayeque del valle, antes de la llegada de los
Chimú. La ocupación Lambayeque de Farfán duró desde 1100 hasta la
conquista Chimú en aproximadamente 1350 d.C. durante la primera
mitad del Periodo Intermedio Tardío. En 2003, el Proyecto Arqueológi
co Farfán excavó un montículo bajo de forma irregular hacia el norte
del Complejo III, un complejo Lambayeque. Aunque este montículo no
tiene la forma tradicional de una plataforma funeraria, las excavaciones
del proyecto revelaron 52 tumbas con un total de 61 individuos en el
lado nor-oeste del montículo.
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La mayoría de los entierros son primarios, en posición extendi
da o sentada, pero también registramos entierros disturbados en la an
tigüedad, múltiples, y secundarios. Según el análisis de la antropóloga
física, Marla Toyne, la población presenta un nivel de salud y nutrición
normal para una población prehispánica. La preparación mínima de
las tumbas y la presencia de algunas ofrendas de cerámica y metal su
gieren que estos individuos representan una población de clase media,
ni muy pobre ni élite. Los restos orgánicos constituyen una clase de
ofrendas importantes en estas tumbas, no solo por su cantidad sino
también por su nivel de preservación el cual facilitó el análisis detalla
do que forma la base del presente estudio.

Antecedentes

La presentación de la comida como ofrenda funeraria es un ele
mento muy conocido de las tradiciones mortuorias en la costa norte
del Perú. Fuentes etnohistóricas (Cieza de Lean 1984[1553], Coba
1990), datos arqueológicos (Balta Flores 1997, Donnan y Mackey 1978,
Dorman y McClelland 1997, Millaire 2002) y estudios iconográficos
(Hill 1998) sugieren que la costumbre de dejar ofrendas de comida y
bebidas dentro de las tumbas de los difuntos ha tenido una larga histo
ria en la costa norte del Perú. El cronista Cieza de Lean, por ejemplo,
registra la tradición de "meter con el difunto ...mucha cantidad de co
mida, y no pocos cántaros de chicha o vino de los que ellos usan"
(1984[1553]: 193) Un componente de las escenas de linea fina dibuja
das en vasijas Moches relacionadas con la muerte y la presentación del
difunto es la inclusión de vasijas llenas de comida en las tumbas de los
difuntos (Hill 1998, Moseley 1992). La evidencia material de estos ritos
son los restos botánicos o de fauna, muchas veces colocados en vasijas
cerámicas o mates, que han sido registrados por estudios arqueológicos
de patrones funerarios en la costa norte del Perú (Dorman y Mackey
1978, Millaire 2002).

Fuera del registro de su presencia en estos contextos, estas ofren
das no han recibido mucha atención arqueológica a pesar de las posi
bilidades que ofrecen para ver la comida en uno de sus contextos socia
les, aunque Gumerman (1994, 1997) ha trabajado este tema con varias
tumbas Moche en Pacatnamú. En Farfán, la mayoría de estos restos
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fueron encontrados dentro de las vasijas alrededor de los cuerpos, por
la cual podemos sugerir que representan comida ofrecida al difunto y
no los restos de una comida consumida por los participantes vivos du
rante las fiestas funerarias (Fung 2000, Nelson 2003). No existe eviden
cia arqueológica que estas tumbas hayan sido reabiertas periódicamen
te para colocar ofrendas adicionales, como se ha registrado en otras
partes de los Andes (Hastorf 2003). Las ofrendas de comida fueron in
cluidas al momento de enterrar el difunto. Por ser colocada intencio
nalmente en ciertas vasijas, al lado de ciertos individuos, estas ofrendas
gozan de un contexto ampliamente documentado, que nos facilita ver
la comida en un contexto primario.

El análisis de estas ofrendas fue diseñado para contestar tres pre
guntas clavesque intentan ubicar las ofrendas funerarias dentro del sis
tema más amplio de la cocina. Primero, ¿de qué consistían los restos,
que clase de comida representaban, y cómo se comparan estos materia
les con la dieta actual de esa población? Dado que estas ofrendas fue
ron colocadas dentro de vasijas, la segunda pregunta es si la forma de
la vasija y la comida colocada adentro tenían alguna relación funcional
o si estas nos ayudarían a relacionar las vasijas que encontramos ar
queológicamente con su uso en la preparación y la presentación de la
comida. Y finalmente, como las ofrendas fueron colocadas en tumbas
individuales, la tercera pregunta intenta explorar si la comida o su pre
paración varia según la identidad-la edad, el sexo, o el estatus-del in
dividuo. Estas son las preguntas centrales de este estudio, y en lo que si
gue se presentarán algunos datos que las contestan.

Métodos

Durante la excavación de las tumbas los contenidos de cada va
sija y de los mates enteros fueron preservados como muestras de tierra.
Un total de 86 de 184 muestras recuperadas contenían restos orgánicos.
De las 52 tumbas distintas, 30 tenían restos orgánicos en por lo menos
una vasija. En el gabinete, las muestras fueron pasadas por una zaran
da de un octavo de pulgada para separarlas de la matriz de arena. Des
pués los materiales fueron separados por especie, identificados, y cuan
tificados. Aunque los materiales más pequeños de un octavo de pulga
da fueron guardados, no llegaron a ser sometidos a análisis por razones
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de tiempo y recursos. La discusión que sigue se refiere solamente a los
restos macrobotánicos más grandes que un octavo de pulgada. Aunque
los restos fueron cuantificados, debido a la naturaleza de las muestras
tiene más sentido hablar en términos de la presencia y la ausencia, en
vez de cantidades absolutas.

Ingredientes

De las 30 tumbas que contenían restos orgánicos, el maíz estuvo
presente en el 90% de ellas. El maíz es entonces la especie más común
en estas ofrendas, seguido por Lagenaria sp., o mate (presente en 40%
de las muestras), Phaseolus sp., o frijoles (27%), y Gossypium barbaden
se, o algodón (23%). Hay una variedad limitada de especies menos co
munes, especies que aparecen en solo una o dos tumbas. Entre ellas en
contramos el ají (Capsicum sp.) (7%), el algarrobo (Prosopis sp., 7%),
la guayaba (Psidium guajava, 3%) el pacae (Inga feuillei, 3%), la guaná
bana o chirimoya (Annona sp., 3%), la lúcuma (Pouteria lúcuma, 3%),
el zapallo (Cucúrbita sp., 3%), y el alga marina (Gigartina chamissoi,
3%). Menos del 20% de las tumbas con ofrendas de comida contenían
restos de animales, entre ellos peces pequeños no identificados, cuy, y
camélido, todos con presencias muy bajas.

Cuando se agruparon estos restos en distintas categorías, se pu
dieron ver ciertos patrones de manera más clara (Figura 2). La catego
ría con la presencia más alta es la del maíz, seguida por la categoría de
especies industriales que incluyen el mate, el algodón, y la caña y por
las legumbres domesticadas, entre ellas los frijoles. Las categorías que
tienen presencias mas bajas son las frutas, las especies silvestres como
el algarrobo, y el ají. Las categorías de animales terrestres (cuy y camé
lido) y marinas (pez), con presencias de 13% y 17% respectivamente,
tampoco son muy comunes en estas tumbas.

Este análisis sugiere que al escoger la comida para colocar dentro
de estas tumbas, se incluía casi siempre productos agrícolas y raras ve
ces la carne o los productos marinos. Pero aún entre los productos agrí
colas estas ofrendas representan una selección restringida, un enfoque
casi total en el maíz. El análisis de antropología física de estos restos
(Toyne 2005) señala la presencia de cálculo dental en la mayoría de los
individuos. La presencia de placa o sarro puede reflejar la dieta, espe-
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Especies por categoría

cialmente una dieta alta en carbohidratados. Según Toyne, eso puede
indicar una dieta basada en productos agrícolas como el maíz, lo cual
concuerda con la presencia alta del maíz en estas ofrendas.

Pero a pesar de esta evidencia acerca de la importancia del maíz
en la dieta de esta población, quiero sugerir que estas ofrendas no son
una representación fiel de la dieta cotidiana. Por ejemplo, la presencia
limitada de las frutas en esta muestra contrasta con su presencia alta en
sitios domésticos cercanos de la misma época, como el sitio de Pedre
gal (Cutright y Terrones 2007, Terrones 2006). La diversidad y la densi
dad de frutas como la guayaba, la guanábana, la ciruela, la palta, y la lú
cuma en los depósitos domésticos son mucho más altas que en las
ofrendas de Farfán, lo cual indica que aunque estas frutas eran impor
tantes en contextos cotidianos, quizás no fueron consideradas adecua
das para las ofrendas funerarias.

Un aspecto importante de la cocina es la preparación de la comi
da. Sería interesante si dentro de este conjunto se podrían identificar
mezclas o recetas comunes, pero la mayoría de las muestras contenían
sólo una o dos especies, no se pueden ver recetas muy complicadas.
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Dentro de las ofrendas de Farfán, a veces se encuentran mezclados en
la misma vasija maíz y frijoles, o maíz y peces, pero estas mezclas no
son muy comunes. Por el tamaño de la muestra, que no es muy gran
de, y la frecuencia de muestras con solo una especie, estas combinacio
nes no tienen significancia estadística. En este sentido, estas muestras
contrastan con las descripciones etnohistóricas de la cocina peruana,
que hacen referencia a la costumbre de comer sopas o comidas sanco
chadas (Antúnez de Mayolo 1981, Coba 1990, Estrella 1986). Esta dis
crepancia podría señalar otra diferencia importante entre la comida co
tidiana y la comida adecuada para inclusión en las tumbas.

Tecnología

Analizar la comida en si, las especies y las combinaciones, es una
manera de ver estas ofrendas. Pero el hecho de que la comida proviene
de contextos documentados, dentro de los cuales la comida fue coloca
da intencionalmente dentro de las vasijas, ofrece la oportunidad de ver
como se relacionan la comida y las vasijas, y permite acercarnos más al
uso de esta comida dentro de su contexto cultural.

Se sabe que las distintas formas cerámicas debían de tener usos
específicos. El análisis de la función de estas formas generalmente se ha
basado en los atributos técnicos de la cerámica. (Braun 1983, Henrick
son y McDonald 1983, Rice 1987, Sinopoli 1991, Smith 1985). Vasijas
con abertura restringida, como por ejemplo botellas o jarras, son más
útiles para operaciones como guardar y servir líquidos porque evitan
derrumbes. Vasijas con abertura no restringida, como platos y tazones,
son fácilmente usados para servir y consumir comida sólida. Esta for
ma fue muy común en estas tumbas Lambayeque, posiblemente indi
cando la importancia de la comida servida, lista para comer, como
ofrenda funeraria. La forma más común en estos entierros, la olla, es
una vasija de usos múltiples. Desde un punto de vista tecnológico, su
base redonda es ideal para calentar líquidos o comida como sopa. Su
boca semi-abierta deja acceso libre mientras que permite que el conte
nido sea transportado o guardado fácilmente. Normalmente, el uso de
una forma se asigna basándose en análisis de los atributos técnicos, co
mo su cocción, pasta, tamaño, y forma, con la ayuda de fuentes etno
históricas o etnográficas. El contexto funerario nos da una oportuni-
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dad casi única de ver la disposición intencional de las vasijas prehispá
nicas en un contexto de uso.

Dentro de las tumbas Lambayeque de Farfán se encuentran una
variedad limitada de vasijas, entre ellas las ollas, jarras, y tazones. La co
mida también fue colocada dentro de mates. De las 86 muestras con
restos orgánicos, la mayoría proviene de ollas y mates; otros restos fue
ron encontrados dentro de tazones, jarras, y otras vasijas, o a veces fue
ra de vasijas en textiles o en la matriz de las tumbas (Figura 3).
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Figura 3
Contextos de los restos botánicos

La distribución de los restos apoya las interpretaciones previas
de los usos de las formas distintas. Existe una relación de significancia
estadística entre frijoles y ollas, que sugiere que los frijoles fueron her
vidos y servidos dentro de esta clase de vasija, y que también apoya in
terpretaciones de la función utilitaria de las ollas. Las jarras tienen una
asociación negativa con los restos de comida-casi nunca contenían res
tos de comida aún en tumbas con muy buena preservación. Podrían
haber contenido líquidos (sería muy interesante hacer un análisis de re-
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siduos en todas las vasijas). La ausencia de restos macrobotánicos en ja
rras de apertura restringida apoya la interpretación común de que es
tas se usaban para guardar y servir líquidos.

Uno de los aspectos interesantes acerca de las vasijas en estas
tumbas es que no fueron hechas específicamente como ofrendas fune
rarias. Estas vasijas muestran huellas de uso como la presencia de ho
llín. Son vasijas de uso doméstico, que han sido usadas quizás diaria
mente hasta que fueron depositadas como ofrendas dentro de estas
tumbas. Estas ofrendas funerarias, entonces, están vinculadas muy es
trechamente con la vida doméstica de esta población. Pero en compa
ración con la variedad de formas que se encuentra en contextos domés
ticos, y las operaciones culinarias que estas representan, un conjunto li
mitado de actividades culinarias están presentes en estas tumbas. Las
actividades representadas por la cerámica funeraria incluyen la prepa
ración de comida hervida o sancochada, el servir, y el comer. No se en
cuentran vasijas de almacenaje, como tinajas, ni de preparación, como
ralladores. Pero casi todo este conjunto limitado está presente en cada
tumba, que sugiere que los principios detrás de estas ofrendas se com
partían.

Contexto social

Estudios antropológicos y sociológicos han demostrado que lo
que se come depende de la cultura, el rango social o clase, el género, y
la edad, entre otros variables. Iack Goody (1982) plantea que la comi
da de la clase alta se diferencia en maneras predecibles. Esta se caracte
riza por contener ingredientes importados, de alta cantidad o no muy
comunes, recetas complicadas, presentaciones elaboradas, y requiere
mucho trabajo para elaborarse. En el Perú, estudios arqueológicos tan
to como etnohistóricos, han comprobado que la dieta de las clases so
ciales altas era muchas veces diferente que la dieta de la población co
mún. Por ejemplo, en su investigación de la dieta de la población Lam
bayeque de Pacatnamú, en el valle del Iequetepeque, Gumerman (1991)
demuestra que las élites consumían más carne de camélido y menos es
pecies silvestres que las clases bajas. En el caso de los Inka, la comida de
la clase alta se caracterizaba por su cantidad y la calidad alta de sus in
gredientes, tanto como por su diversidad y los modos de preparación y
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presentación (Bray 2003a). Por eso, la tercera pregunta del presente es
tudio trata acerca de la posibilidad de ver reflejadas diferencias de esta
tus, género, o edad en las ofrendas funerarias.

En esta muestra, las ofrendas de comida no parecen diferenciar
se mucho entre individuos. La muestra de entierros de Farfán no es la
muestra más adecuada para ver diferencias de estatus o clase. Por la
cantidad y calidad de ofrendas y la manera de preparación, las tumbas
del Montículo G no parecen representar individuos de estatus muy
diferente. Para ver mejor si la comida se diferencia en la clase social
tanto en las ofrendas funerarias como en el consumo cotidiano, se ten
dría que comparar tumbas de clases diferentes con una muestra más
amplía.

Tampoco en ningún análisis se encuentran diferencias estadísti
cas entre las ofrendas en tumbas de hombres y mujeres, ni en tumbas
de jóvenes y adultos, aunque hay un ejemplo de una preparación espe
cial que quizás habla de la edad. Una muestra, de la tumba de un niño
joven de 2-3 años, tiene más de 300 féculas de maíz, pero sólo nueve
granos enteros. Esta preparación, la cual toma mucho tiempo, quizás
está relacionada con la temprana edad del individuo en esta tumba, y
según observaciones etnográficas modernas (Saldivar comunicación
personal) podría representar la comida que se da a un bebe cuando de
ja de tomar la leche materna y empieza a comer comida sólida. Pero en
general, no se notan diferencias mayores por edad o sexo. Parece que
estas categorías sociales distintas no fueron marcadas al momento del
entierro, por lo menos con comidas diferentes. Más bien todos mere
cían la misma atención y las mismas comidas fueron consideradas co
mo ofrendas funerarias apropiadas.

Conclusiones

En conclusión, se puede decir que estas ofrendas representan so
lo una selección de las comidas y de las actividades culinarias en uso
diario. En estas ofrendas las plantas domesticadas, especialmente el
maíz, dominan, mientras los restos de animales, restos malacológicos,
y especies silvestres son menos comunes que en la dieta cotidiana. A pe
sar de la variedad de formas cerámicas que se encuentran en sitios do
mésticos estas tumbas contienen un conjunto repetitivo y limitado de
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ollas, tazones o mates, y jarras. Así que solo pocos elementos de la
comida cotidiana eran apropiados para uso funerario. Este conjunto
limitado no varía por la edad o el sexo del individuo, aunque es nece
sario buscar una muestra más amplia para ver si varía por estatus o cla
se social.

A través de este estudio, podemos ver que el uso mortuario de la
comida es diferente de su uso cotidiano. Hay varias razones contextua
les que podrían explicar esta diferencia. La primera es quizás más rela
cionada con los procesos de deposición y la formación de los depósitos
arqueológicos (Schiffer 1985). Estas ofrendas fueron colocadas inten
cionalmente dentro de las tumbas, listas para el consumo. En esto se di
ferencian de los restos de comida provenientes de otros contextos. Los
restos que se encuentran en contextos domésticos, la mayoría de los
cuales se encuentra en capas de relleno o basurales, representan varios
años y hasta siglos de acumulación de restos botados o perdidos duran
te muchas comidas. Estos restos van a representar mejor las etapas de
la preparación y el desecho de la comida, que la etapa del consumo que
es representada por las ofrendas funerarias (Hastorf 2001, Pearsall
1988, Sikkink 1988). En ese sentido, los contextos funerarios y los con
textos domésticos cotidianos representan eslabones distintos en la ca
dena de producción y consumo de comida. Estos contextos tambien
podrían estar representando dos aspectos complementarios del sistema
que conforma la comida.

Sin embargo, hay que esperar que estas ofrendas y la comida co
tidiana se diferencien no solo por representar etapas diferentes de una
cadena de producción, sino por representar situaciones sociales en las
que las prioridades son muy distintas. Estudios antropológicos señalan
que las ceremonias funerarias no simplemente reflejan la realidad ob
jetiva de una sociedad. Estas ceremonias son más bien representaciones
conscientes de ideales sociales, cosmologías compartidas o contestata
rias; representan o ayudan a crear una realidad social específica desea
ble a los integrantes vivos de la ceremonia (Bloch y Parry 1982, Harke
1997, Parker Pearson 1982). Por eso no se puede esperar que las ofren
das de comida de las tumbas de Farfán sean evidencia directa o fiel del
sistema de subsistencia en este sitio o en el valle de Iequetepeque, La
abundancia de maíz no necesariamente significa que cada comida co
tidiana se basaba en el maíz, su abundante presencia parece más bien
reflejar la importancia cultural y social que este cultivo siempre ha te-
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nido, y que hasta ahora tiene en los Andes. En estas tumbas el maiz es
un ingrediente subrayado, en oposición a los restos malacológicos o las
plantas silvestres que son casi invisibles. Estas ofrendas entonces repre
sentan una selección específica dentro de una variedad de alternativas,
y una manipulación consciente de la comida en un contexto social es
pecífico.

Para entender el sistema completo de la cocina y la utilización
cultural de los recursos naturales, hay que emplear diversas líneas de
evidencia y estudiar los restos orgánicos procedentes de diversos
contextos, tanto domésticos como rituales y políticos. Solo al analizar
la comida en varios contextos será posible entender las dimensiones de
su uso cultural, y las maneras en que este uso se relaciona con los siste
mas políticos, las relaciones económicas, y las prácticas religiosas pre
históricas.
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