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INTRODUCCIÓN

“Hay que mencionar también los koro, larvas pálidas que pululan en ciertos troncos 
de árboles en putrefacción. Los indios, humillados por las burlas de los blancos, ya 
no confiesan su predilección por esos bichos y se privan rigurosamente de comerlos. 
[…]Y cuando se entra de improviso en una casa india se alcanza a ver, antes de que 
una mano rápida pueda disimularla, una copa rebosante de la preciosa golosina. 
Tampoco es fácil asistir a la extracción de los koro. Meditamos largamente nuestro 
plan, […] queremos comer el koro. […] Un hachazo abre millares de canales huecos 
en lo más profundo del bosque. En cada uno de ellos, un gordo animal color crema, 
muy semejante al gusano de seda. Ahora hay que decidirse. Bajo la mirada impasible 
de un indio decapito mi presa; del cuerpo sale una grasa blanquecina, que pruebo, no 
sin titubear: tiene la consistencia y la delicadeza de la manteca y el sabor de la leche 
de coco […] Después de este bautismo, preparado para las verdaderas aven turas” 
(Levi Strauss, 1988: 163-164).

Sin duda, cualquier persona que haya leído estas palabras escritas por el famoso antropólogo 
Lévi Strauss en relación a una de sus primeras aventuras en una de las tribus indígenas del 
Brasil, le ha dado repugnancia la idea de comer el koro.

Más allá de la repulsión, estas palabras nos ofrecen un vívido “bocado” de cuán difícil es 
hablar de comida para las sociedades culturalmente lejanas de la nuestra;

¡Si experimentáramos probar el koro, lo encontraríamos en cualquier caso desagradable…o 
por lo menos seguramente no una exquisitez!

A partir de esta simple consideración, se puede concluir que más allá de preferencias per-
sonales, la cultura de origen plasma e impone límites en relación al gusto de cada persona. 
Nosotros no comemos todo lo que nuestro cuerpo puede digerir (véase el koro): elegimos la 
comida según nuestra cultura y estas elecciones son diferentes para cada cultura.

Comiendo, siempre comunicamos algo de nosotros, no solo como individuos, sino como 
cultura a la que pertenecemos (Conner y Armitage, 2002). La alimentación constituye un 
hecho cultural.

Para una arqueología del gusto

Sergio Taranto
Universidad Autónoma de Barcelona y l’Università degli studi di Roma la Sapienza

http://doi.org/10.18239/congresos_2020.22.39

http://doi.org/10.18239/congresos_2020.22.39
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Por lo tanto, investigar el comportamiento alimentario de un grupo humano significa 
mucho más que conocer el tipo de nutrimiento que lo sustenta.

El discurso relacionado a la alimentación resulta ser todavía más difícil cuando hablamos 
de grupos humanos que vivieron hace siglos o milenios y cuyos restos son lábiles.

Estudiar la comida del pasado no quiere decir solamente definir a nivel de simple informa-
ción lo que consumían las antiguas comunidades, sino que esto significa explotar su potencial 
como fuente de información antropológica y sociológica. Investigar el tema de la comida en el 
pasado puede ayudar a definir las pasadas culturas (Hastorf, 2016).

LA “FOOD ARCHAEOLOGY”
Comer es un acto necesario y cotidiano para todos y permea todos los aspectos de la vida 

humana. Esto es aún más cierto para las edades pasadas, en las que “muchas de las energías 
y del tiempo se dedicaron a procurar, preservar y preparar la comida” (Campanella, 2008: 13).

El record arqueológico es perfectamente idóneo para la reconstrucción de los hábitos ali-
mentarios de las comunidades del pasado. Generalmente se puede encontrar en una excavación 
arqueológica herramientas para conseguir, almacenar o manipular alimentos; contenedores para 
cocinarlos, consumirlos y conservarlos e incluso restos de la comida.

Una tendencia ideológica común entre la sociedad y los arqueólogos era que la comida y 
la tecnología relacionada con ella, eran bastante elementales hace algunas décadas atrás. Sin 
embargo, esta idea se debía a la falta de evidencia arqueológica o de investigación de la eviden-
cia disponible; por el contrario, luego de explorar coherentemente el aspecto alimentario, ha 
quedado claro que el tipo de comida y las técnicas de preparación de los alimentos utilizados 
no eran tan obvias y rudimentarias.

En los últimos años, el tema de la comida antigua ha adquirido un enorme desarrollo con 
un gran aumento en las investigaciones y publicaciones al respecto (Fig. 1). Es así como se 
ha dado el nacimiento de su propia rama de investigación conocida como “food archaeology” 
(Bescherer y Beaudry, 2015).

Fig.1. Recientes publicaciones relativas a la “Food archaeology”.
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Esto se debe, por un lado, a la adopción de nuevas técnicas de análisis (en particular la de los 
residuos orgánicos absorbidos por las paredes cerámicas (Notarstefano, 2012) y el análisis de los 
isótopos (Cristiani et al., 2018) y, por otro lado, al reflejo del gran eco que este tema asumió en 
la sociedad occidental: el vegetarianismo-veganismo, la búsqueda de alimentos más saludables, 
naturales, tradicionales y, en último lugar, “antiguos”.

Es así como el concepto de alimentación en el pasado se convirtió en un tema privilegiado 
en los estudios históricos; de hecho, en los últimos años, en el mundo académico se están 
desarrollando una gran cantidad de congresos, jornadas de estudio, exposiciones en los museos, 
etc., en relación a este tema (Fig. 2).

Fig. 2 Congresos, jornadas de estudios, talleres de cocina, exposiciones que se han realizado en los 
últimos años.

En particular en el ámbito de la arqueología experimental, que indaga el aspecto funcional 
de los objetos arqueológicos (Forte et al., 2018), las técnicas y la gestualidad de las personas en 
el pasado, se ha desarrollado una rama que investiga las modalidades de preparación, cocción 
y consumo alimentario.

En el área Mediterránea, por ejemplo, se han realizado una serie de análisis experimentales 
relacionados con el garum, la salsa de pescado tan célebre en la antigua Roma. Con una experi-
mentación se obtuvo garum en ánforas revestidas por brea, con el objetivo de validar las moda-
lidades de producción de la salsa descritas en la antigua recepta más completa que se conoce: 
la de Gargilium Martialis, Confectio liquaminis quod omogarum vocant (Comis y Re, 2009).

En otro ensayo, por medio de la reproducción experimental, ha sido posible además profun-
dizar la consciencia de los residuos de salsa de pescado que se pueden encontrar en contextos 
arqueológicos. Para este análisis también se ha reproducido experimentalmente garum (García 
et al., 2014) a partir de la recepta de Gargilium Martialis (Fig. 3), con la finalidad de comparar 
los residuos obtenidos experimentalmente con los que se han encontrado en seis dolia de la 
denominada “Bottega del Garum” de Pompeya.
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Otro tipo de comida en la que se ha focalizado la investigación arqueológica en Europa y 
sobre todo en Próximo Oriente son los alimentos que proceden de los cereales, en particular 
productos a base de masa de harina (Taranto, en prensa), la cerveza (Schiefenhövel y Macbeth, 
2011) y, en consecuencia, el posible recurso a la levadura (Delwen, 2000).

Para profundizar en el conocimiento de este tema y la posible interpretación de objetos del 
pasado se ha adoptado también un enfoque experimental.

Como ejemplo, otra forma en la que la disciplina arqueológica aborda este tema, se puede 
citar el caso de estudio de una vasija típica del antiguo Egipto: los bedjas1.

Durante el curso de una excavación arqueológica en Giza, se documentaron dos estructu-
ras de piedra y mud bricks cuyo interior contenía numerosos fragmentos cerámicos de bedja. 
Según las representaciones de una tumba2, estos recipientes fueron claramente utilizados para 
la cocción del pan y las estructuras fueron interpretadas como panaderías.

Seguidamente a este hallazgo, se decidió realizar pruebas experimentales para entender 
cómo podían funcionar realmente los bedjas y una panadería del Imperio Nuevo en Egipto 
(Fig. 4). Así, no solo las vasijas que se habían encontrado arqueológicamente han sido replicadas 
sino también el ambiente entero revelando el funcionamiento y los detalles de esta antigua 
práctica de cocción.

LA COMIDA ANTIGUA Y LA DIVULGACIÓN
Naturalmente, lo que se viene estudiando en el ámbito científico se refleja también en el 

mundo de la divulgación arqueológica. Así es para el tema de la comida en el pasado que se ha 
convertido en un tópico muy atractivo en todos los niveles de la divulgación.

1 http://www.aeraweb.org/lost-city-project/feeding-pyramid-workers/ 21/06/2018
2 En particular la mastaba de Ty.

Fig.3 Preparación en laboratorio del garum (García et al., 2014: 71).

http://www.aeraweb.org/lost-city-project/feeding
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También las instituciones responsables de los bienes culturales están buscando mecanismos 
para promover ese tema entre el público.

Por poner un ejemplo se puede citar, en relación al caso anteriormente propuesto del pan 
cocido en el antiguo Egipto, el proyecto “Cooking like an egypitan”; en este caso, el Petrie 
Museum de Londres en colaboración con la compañía “Manifold” han ideado la venta de 
souvenirs que son pequeñas réplicas de los “bedja” con la que se puede cocinar el pan egipcio 
en la propia casa3 (Fig. 5).

3 http://www.katyjennings.com/pots-&-possibilities 21/06/2018

Fig.4 La producción del pan en Giza: los hallazgos arqueológicos de la panadería (a,b), representación 
de la tumba de Ty (b), reproducción experimental de la panadería (d), cocción experimental del pan (e).

Fig. 5. “Bedja” souvenirs. (http://www.katyjennings.com/pots-&-possibilities 21/06/2018).

http://www.katyjennings.com/pots
http://www.katyjennings.com/pots
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El tema de la comida histórica se está utilizado con frecuencia también en el ámbito de la 
arqueología experiencial con fines didácticos; en particular unos museos y parques arqueológi-
cos han propuesto jornadas dedicadas a los procedimientos de preparación y cocción de comida 
según métodos antiguos ya sea para adultos como para niños (Fig. 6)4.

En ocasiones las investigaciones de las instituciones museológicas o de las universidades se 
pueden desarrollar a partir de algunos acuerdos con sociedades privadas conectadas al ámbito 
de la restauración, diferentes formas de proposición de la comida del pasado.

La colaboración entre el Oriental Institute of the University of Chicago y la compañía 
Great Lakes Brewing and Co para la producción de cerveza sumeria es un ejemplo de este 
sistema colaborativo5.

La reproducción experimental de la cerveza sumeria ha empezado por el estudio de las 
tabletas cuneiformes, de la documentación figurativa de los sellos de Mesopotamia y la réplica 
de todos los artefactos y de todos los procesos relacionados. Al final ha culminado con una 
degustación de la cerveza sumeria (Fig. 7).

Otros tipos de colaboraciones que empiezan por un hallazgo arqueológico pueden encontrar 
formas diferentes de realizarse. En ocasiones la asociación con un socio comercial da paso a 
las reproducciones de comida del pasado culminando en la venta de un producto “histórico”. 
Estos casos se están volviendo siempre más numerosos.

Un ejemplo es el pan de Angera6 que fue recreado a partir de unos hallazgos arqueológicos 
de cereales, de fragmentos carbonizados de pan en tumbas romanas y de fuentes literarias; 
gracias al impulso de la curadora de un museo, el pan cocido durante la época romana ha 

4 https://www.facebook.com/pobladocantabrodeargueso/ 21/06/2018
5 http://www.asor.org/anetoday/2017/04/brewing-mesopotamia 21/06/2018
6 http://www.archeostorie.it/il-pane-di-angera-dallo-scavo-alla-tavola-i-segreti-di-una-delizia-

millenaria%EF%BB%BF/ 21/06/2018

Fig. 6 Taller de pan por niños en el Poblado Cántabro de Argüeso.

https://www.facebook.com/pobladocantabrodeargueso
http://www.asor.org/anetoday/2017/04/brewing
http://www.archeostorie.it/il
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Fig.7 Reproducción experimental de la cerveza sumeria.

Figg. 8 y 9 Arriba el pan de Angera y a bajo el queso de Montebrone.
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sido recreado. En fin, gracias a la colaboración con “Slow food” es posible comprarlo, en las 
panaderías y restaurantes de Angera (Fig.8).

Otro ejemplo es lo ocurrido con el queso de Montebrone7 (Fig. 9). Este tipo de produc-
to lácteo aún en la actualidad es producido por los ganaderos del territorio. A través de un 
estudio de las fuentes bibliográficas se ha descubierto que un queso muy parecido (el ancestro 
del actual) fue producido durante la época romana con variaciones en el tipo de leche que se 
utilizaba. Así se empezó a producir y comercializar quesos “históricos” de Montebrone.

El tema de la alimentación y arqueología se ha convertido en un tema de relevancia también 
a nivel de comunicación de masas.

De hecho, paralelamente a las formas divulgativas que ya han sido comentadas, se están 
difundiendo publicaciones en periódicos, libros, programas de televisión, páginas web de recetas 
antiguas e incluso, cursos de cocina antigua. En todos estos, se pueden ver muchas variaciones 
de fiabilidad científica: desde los que son de carácter divulgativo, pero se basan en verdaderos 
datos arqueológicos hasta los que son de fantasía total.

Debido a que los gustos de los antiguos están muy lejos de nuestro paladar, al proponer 
recetas antiguas, muchas veces estas vienen “revisadas” y adaptadas a un público moderno, 
falsificando, por lo tanto, el verdadero carácter “antiguo” de la comida.

En relación al aspecto comercial que suscita el interés para la comida antigua, una de las 
últimas novedades es la posibilidad de comprar directamente comidas “antiguas” ya preparadas. 
Tanto que se pueden encontrar algunos supermercados que tienen un sector reservado para 
estos productos: desde la flor de garum hasta los postres romanos, desde la sopa etrusca hasta 
embutidos y quesos de época medieval. La supuesta “antigüedad” de estos productos obvia-
mente muchas veces se limita simplemente a artimañas publicitarias y de marketing.

Hablando de este tema no se puede dejar de mencionar las ficciones históricas donde se 
encuentran suntuosos banquetes con las preparaciones de pseudo-comidas de todas las épocas 
históricas. Otro fenómeno comercial que está tomando importancia son los restaurantes del 
pasado (Fig. 10).

Aunque el número de restaurantes del pasado sea todavía muy bajo estos se están multi-
plicando: desde los romanos hasta los que son medievales, góticos o también de los años `50; 
desde restaurantes donde hay simplemente ambientación en lugares del pasado hasta los que 
proponen camareros disfrazados, músicos, bailarinas y recetas realizadas de manera filológi-
camente corregidas.

Claramente hay muchos límites que un restaurador encuentra al intentar proponer comidas 
del pasado: desde la dificultad de la obtención y lectura de los datos de las recetas antiguas hasta 
la imposibilidad de obtener materia prima de la comida que realmente se parezca a la antigua8, 
desde el respecto del modelo HACCP hasta la proposición de sabores demasiado particulares 
para comensales modernos (Fig. 11). El grado de experiencia del pasado que una persona puede 
vivir en estos restaurantes es muy variable y para la mayoría nula.

Un fenómeno asociado a lo de los restaurantes del pasado y que merece ser al menos men-
cionado es el de las exclusivas cenas en los yacimientos arqueológicos. En los últimos años, 
cada vez con mayor frecuencia, con el permiso de las instituciones públicas se organizan cenas 
o exhibiciones en lugares que pertenecen al patrimonio histórico-artístico suscitando muchas 
críticas.

7 http://www.lastampa.it/2017/08/20/edizioni/alessandria/gli-archeologi-riscrivono-la-storia-montebore-
noto-gi-in-epoca-romana-88fcL3Jy99XgLeyjL0SERJ/pagina.html 21/06/2018 

8 Es necesario tener en cuenta que tanto los productos vegetales como animales que actualmente se consumen 
y se comercializan son productos que han estado objetos a numerosos proyectos de selección natural y vegetal.

http://www.lastampa.it/2017/08/20/edizioni/alessandria/gli-archeologi-riscrivono-la-storia-montebore-noto-gi-in-epoca-romana-88fcL3Jy99XgLeyjL0SERJ/pagina.html
http://www.lastampa.it/2017/08/20/edizioni/alessandria/gli-archeologi-riscrivono-la-storia-montebore-noto-gi-in-epoca-romana-88fcL3Jy99XgLeyjL0SERJ/pagina.html
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Finalmente, relacionado con el tema de la comida en el pasado hay que mencionar el fenó-
meno de la “paleodieta”. Este tipo de régimen alimentario ha sido propuesto hace muchos 
años y se basaba en la idea de que el aparato digestivo humano evolucionó para digerir lo que 
comía el hombre primitivo y todo lo que hacía parte de la dieta de nuestra “historia reciente”, 
como los productos de la agricultura, no eran los adecuados para el sistema digestivo humano. 
Por lo tanto, una dieta saludable tenía que ser basada casi íntegramente en los productos de la 
recolección y sobre todo en el consumo de carne. Este fenómeno tuvo éxito en los años ochenta. 
Sin embargo, recientemente ha adquirido interés y muchos restaurantes de paleodieta están 
surgiendo en todo el mundo a pesar de que ha sido demostrado que todo lo que propone este 

Fig. 10 Restaurantes medioevales (https://www.oldehansa.ee/ ;  http://www.zitadellenschaenke.de/; 
https://renvisegrad.hu/en/; http://www.ristoranteromaprati.it/  21/06/2018).

Fig. 11 Diferencia entre una zanahoria silvestre y los diferentes tipos de zanahorias en comercio 
https://www.youtube.com/watch?v=BMOjVYgYaG8 21/06/2018

https://www.oldehansa.ee
http://www.zitadellenschaenke.de
https://renvisegrad.hu/en
http://www.ristoranteromaprati.it
https://www.youtube.com/watch?v=BMOjVYgYaG8
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régimen alimentario es totalmente infundado9. Es suficiente decir que nunca ha existido una 
dieta paleolítica ya que cada grupo humano comía en base a los recursos disponibles y, como 
se ha expuesto antes, a las elecciones culturales.

CONCLUSIÓN: ¿UNA ARQUEOLOGÍA DEL GUSTO?
En este artículo se ha evidenciado “como el gusto y el disgusto son culturalmente, social-

mente e históricamente determinados y cambian con el tiempo” (Guigoni, 2009) y, se ha 
ofrecido brevemente un panorama lo más amplio posible de las diferentes maneras en la que 
el tema de la comida en el pasado se aborda actualmente tanto en el ámbito académico como 
en el ámbito divulgativo según diferentes niveles de rigor científico.

Se ha revelado que hay un sector de la arqueología que se llama “food archaeology” que se 
ocupa del estudio de la comida en el pasado como elemento para definir los aspectos culturales 
y sociales de las comunidades antiguas. Este tipo de estudios, que han evolucionado en los 
últimos años, no tienen el objetivo de entender el gusto de la comida antigua. En cambio, la 
arqueología experiencial, de imitación, prácticas museológicas y divulgación en general están 
muy estrechamente conectadas con el tema del sabor y del gusto. Para todos estos, donde 
el objetivo final es el producto de la comida en sí mismo, sería preferible utilizar el término 
“arqueología del gusto” o “taste archaeology”.

Como conclusión, es necesario hacer conscientes a los usuarios que hay numerosos pro-
blemas que hacen que esta experiencia no sea completa, sin embargo, el tema del gusto en el 
pasado resulta ser irrenunciable y muy atractivo. Es así que es factible, vivir un cierto grado de 
experiencia del pasado y “darle sabor” fascinando al público.
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