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RESUMEN: El presente estudio propone, mediante los resultados del análisis zooarqueológico de 
varias muestras de arqueofauna vertebrada recuperadas en sitios tierra adentro y costeros 
de la Península de Yucatán, determinar la dieta y la cuisine de los mayas prehispánicos de 
los periodos Clásico Tardío y Terminal. La meta principal radica en una propuesta para de-
terminar el patrón culinario, entendiendo a éste como el resultado de las diferentes formas 
o elecciones en las que la comida es seleccionada, obtenida y preparada, del sitio de Isla 
Cerritos, en comparación al de otros asentamientos en tierra adentro y la costa, y en relación 
a su temporalidad y ambiente circundante. Las elecciones que resultan de este proceso, y que 
determinan la cuisine"fg"wp"itwrq."rwgfgp"nngict"c"eqpuvkvwkt"fkuvkpvkxqu"ewnvwtcngu"swg"tgàglcp"ncu" rtghgtgpekcu" swg"fgÞpgp"swfi" vcz„p" g" kpfkxkfwq"fg" cpkocn" gu" ec¦cfq" {" e„oq" ecfc" wpq."
o sus partes, son preparados para el consumo alimentario. Considerando, en seguimiento a guvqu"ctiwogpvqu."swg"nqu"rcvtqpgu"ewnkpctkqu"rwgfgp"tgàglct"wpc"Ñkfgpvkfcf"ewnvwtcnÒ."tgnc-ekqpcoqu"nqu"tguwnvcfqu"fgn"guvwfkq"vczqp„okeq"{"vchqp„okeq"eqp"kphqtocek„p"gvpqitƒÞec"g"
histórica, en un intento de revelar patrones culinarios típicos de la región maya peninsular, 
destacando la posibilidad de continuidad, desde la época prehispánica hasta nuestros días, 
de prácticas culinarias como el Píib.

PALABRAS CLAVE: zooarqueología, alimentación, dieta, cuisine, identidad.

ABSTRACT: Through the results of zooarchaeological analysis of several samples of vertebrate 
archaeofauna recovered at inland and coastal sites of the Yucatan Peninsula, this study propo-
ses to determine the diet and cuisine of the prehispanic Maya of the Late and Terminal Classic 
periods. The main goal resides in a proposal to determine the culinary pattern, understanding 
it as the result of the different forms in which food is selected, obtained and prepared, at 
the site of Isla Cerritos, compared to that of inland and coastal settlements, and in relation 
to its temporality and surrounding environment. The elections that result from this process, cpf"fgvgtokpg"vjg"ewkukpg"qh"c"itqwr."ecp"eqpuvkvwvg"c"fkuvkpevkxg"ewnvwtcn" vtckv" vjcv"tgàgevu"vjg"rtghgtgpegu"vjcv"fgÞpg"yjcv"vczqp"cpf"kpfkxkfwcn"cpkocn"ku"jwpvgf"cpf"jqy"gcej"qpg."qt"
parts thereof, are prepared for the food consumption. Considering, through these arguments, vjcv"ewnkpct{"rcvvgtpu"oc{"tgàgev"c"Ñewnvwtcn" kfgpvkv{Ò."yg"tgncvg" vjg"tguwnvu"qh"c"vczqpqoke"
and taphonomic study with ethnographic and historical information in an attempt to reveal 
culinary patterns typical for the peninsular Maya region, highlighting the possibility of conti-
nuity, from prehispanic times to our days, of culinary practices as the Píib.

KEYWORDS: zooarchaeology, food, diet, cuisine, identity.
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Antecedentes teóricos: la alimentación es cultura y rasgo de identidad

El acto de la ingesta de alimentos se divide en distintos pasos, que consisten 
gp"ugngeekqpct"cnkogpvqu."rtgrctctnqu"{"Þpcnogpvg"kpigtktnqu."qdgfgekgpfq"c"hce-
vqtgu"igqitƒÞequ."geqp„okequ."uqekcngu."ewnvwtcngu"{"rukeqn„ikequ"*Rgnƒg¦."3;;9<"
35+0"Rqt"guvc"tc¦„p"fgdg"eqpukfgtctug"swg" nc" kpiguvc"fg"cnkogpvqu"pq"ug" nkokvc"
a la actividad meramente biológica y nutricional, sino que incorpora imperante-
mente a elementos sociales, psicológicos, económicos, simbólicos y religiosos 
*Eqpvtgtcu."4224<"32+0"Gn"ocpvq"ewnvwtcn"fg" nc"cnkogpvcek„p"crwpvc"c" tgncekqpgu"
entre poblaciones humanas o grupos sociales y su medio ambiente, a la cons-
trucción simbólica de las culturas, y a las relaciones y estructuras sociales de 
ncu"uqekgfcfgu"*Oguugt."4224<"49+."eqpxktvkgpfq"c"nc"cevkxkfcf"fgn"ÑeqogtÒ"gp"wp"
hgp„ogpq"uqekcn"{"ewnvwtcn"*Eqpvtgtcu."4224<"33="Rgnƒg¦."3;;9+0

La elección de los alimentos, como paso inicial del acto de comer, está de-
terminada por las condiciones del medio ambiente y unida a la satisfacción de 
ncu"pgegukfcfgu"fgn"ewgtrq."rgtq"tgekdg"vcodkfip"gp"itcp"ogfkfc"kpàwgpekcu"fgn"
ukuvgoc" uqekcn." geqp„okeq"g" kfgqn„ikeq" *Fqwincu." 4224<" 393/4+0"Oƒu" cnnƒ"fg"wp"
código biológico, los individuos aprenden a aceptar o rechazar, gustar o no gus-
tar, preferir o evitar, de acuerdo con gustos que les han sido transmitidos como 
rctvg"fg"wpc"eqekpc"ewnvwtcn"*Oguugt."4224="Tq¦kp."4224+0

Conocer los modos de obtención de los alimentos, así como por quién y 
cómo se preparan, aporta una masa considerable de información sobre el fun-
ekqpcokgpvq" fg" wpc" uqekgfcf" *Eqpvtgtcu." 4224<" 36+=" gn" cpƒnkuku" fg" nqu" oqfqu"
de ingesta consiste en una forma de comprender procesos sociales y culturales 
*Rgnƒg¦."3;;9<"36+."rqtswg."gp"fgÞpkvkxc." nqu"eqorqtvcokgpvqu"cnkogpvctkqu"uqp"
wpc"rctvg"kpvgitcfc"gp"nc"vqvcnkfcf"ewnvwtcn0"Wp"ekgtvq"p¿ogtq"fg"ÑkpfkecfqtguÒ"
iwuvcvkxqu"rwgfgp"cÞtoct"wpc"kfgpvkfcf"cnkogpvctkc."fgnkokvcpfq"nc"rgtvgpgpekc"
culinaria a un territorio o grupo determinado. En cualquier caso, la función que 
rwgfgp" lwict" nqu" cnkogpvqu" gp" nc" kfgpvkfcf" kpfkxkfwcn" {" itwrcn" rwgfg" ugt"ow{"
korqtvcpvg"*Eqpvtgtcu."4224<"35="Oguugt."4224<"6:+0
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Las identidades, a su vez, deben considerarse como la suma de procesos 
ideológicos constitutivos de la realidad social, que buscan organizar en un 
wpkxgtuq"eqjgtgpvg"gn"eqplwpvq"fg"tgncekqpgu"tgcngu"g" kocikpctkcu"swg" nqu"jw-
manos han establecido entre sí y con el mundo material, y que resultan necesa-
tkcu"rctc"nc"tgrtqfweek„p"{"nc""vtcuhqtocek„p""uqekcn"*Jgtpcpfq."4224<"72"{"Rfitg¦."
3;;4<"87+0

La reconstrucción, reelaboración y reconstitución de las identidades implica 
rqt"nq"vcpvq"rtqeguqu"fg"cfuetkrek„p"{"gzenwuk„p."ogfkcpvg"nqu"ewcngu"nqu"cigp-
vgu"uqekcngu"etgcp."ugngeekqpcp."fgugejcp"q"cÞtocp"octecu"q"tcuiqu"fg" kfgpvk-
Þecek„p"*gpvtg"nqu"ewcngu"rwgfgp"kpenwktug"nqu"cnkogpvqu+."swg"uqp"tggncdqtcfqu"
simbólicamente y que les permiten aglutinarse como una unidad o un grupo. 
Es así que la creación de una identidad dada se promueve en la medida en que 
wp"itwrq"uqekcn"ug"eqpukfgtc"eqp"fgtgejqu"rctc"kfgpvkÞectug"{"cevwct"uqdtg"wp"
universo de elementos culturales que se conciben como propios, permitiéndole 
cn"itwrq"ectcevgtk¦ctug"eqoq"fkhgtgpvg"c"qvtqu"*Rfitg¦."3;;4<"87+0

En este sentido, la identidad es una construcción y un patrón sociocultural 
swg" c" uw" xg¦" gu" gn" tguwnvcfq" fg" wp" ukpp¿ogtq" fg" rtqeguqu" kfgpvkÞecvqtkqu" {"
diferenciatorios, en los que básicamente se delimitan dos territorios: lo propio 
{" nq" clgpq" *Vcrrcp." 3;;4<" :7+0" Fg" guvc"ocpgtc." gn" vfitokpq" identidad tiene dos 
ukipkÞecfqu<"wpq"gu"gn"eqpegrvq"fg"ugoglcp¦c."gu"fgekt."nq"swg"jceg"rqukdng"wpc"
tgncek„p"gpvtg"fqu"q"oƒu"gngogpvqu="{"gn"ugiwpfq"gu"wp"eqpegrvq"fg"fkuvkpek„p."
{c"swg"gu"c"rctvkt"fg"swg"gzkuvg"wpc"rqukdknkfcf"fg"fkhgtgpekc"swg"cniq"rwgfg"ugt"
ugoglcpvg"*Jgtpcpfq."4224="Vcrrcp."3;;4="Xkinkcpk."4228+0

En las sociedades, el acto de comer se concibe esencialmente como una acti-
vidad social, en donde las maneras como son preparados y servidos los alimen-
vqu."cu‡"eqoq"ncu"tguvtkeekqpgu"tgurgevq"c"cniwpqu"fg"gnnqu."gzrtgucp"nqu"oqfqu"
mediante los cuales los individuos de diferentes sociedades proyectan sus iden-
vkfcfgu" *Eqpvtgtcu." 4224<" 36+." dƒukecogpvg" ÑrtqdcpfqÒ" uw" kfgpvkfcf" eqokgpfq"
nqu"cnkogpvqu"rtguetkvqu"*Ujcem."4224<"336+0
Fcfq"gn"ukipkÞecfq"ukod„nkeq"fg"nqu"cnkogpvqu."gzkuvg"nc"rqukdknkfcf"fg"rqfgt"

kfgpvkÞect"c"ncu"rgtuqpcu"ugi¿p"nq"swg"eqogp."fgn"okuoq"oqfq"swg"ncu"okuocu"
rgtuqpcu"ug"kfgpvkÞecp"q"Ñug"eqpuvtw{gpÒ"ogfkcpvg"nc"eqokfc."c"vtcxfiu"fg"fgvgt-
minados usos y preferencias alimentarias. Mediante un determinado comporta-
okgpvq"cnkogpvctkq."wp"kpfkxkfwq"rwgfg"gzrtguct"uw"xqnwpvcf"fg"kpvgitcek„p"gp"
wp"fgvgtokpcfq"itwrq"uqekcn"*Eqpvtgtcu."4224<"3;="Eqwpkjcp."3;;;<"3;+."guvcdng-
ciéndose entonces un fuerte lazo entre los hábitos alimentarios y los aspectos 
fg"nc"kfgpvkfcf"*Icvgu."4228<"3+0

Los restos de la comida: la zooarqueología y la identidad

Un camino para estudiar algunos aspectos de la alimentación en la época pre-
hispánica pasa a través de las reminiscencias materiales de los alimentos. La zoo-
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arqueología, disciplina arqueológica dedicada al análisis de los restos esque-
léticos de fauna hallados en yacimientos arqueológicos, abre la posibilidad de 
acercarse al estudio de los modos de alimentación cárnica del pasado mediante 
gn"cpƒnkuku"fg"nqu"fgurgtfkekqu"fg"nc"eqokfc"*tguvqu"„ugqu+"fg"nqu"jwocpqu"rtg-
vfitkvqu."cu‡"eqoq"fg"ncu"octecu"fg"rtqegucokgpvq"eqpvgpkfcu"gp"fiuvqu"*Dquecvq."
4223=" Tgkv¦" {"Ykpi." 422:+0" Ecdg"ogpekqpct" swg" nqu" tguvqu" ctswgqhcwp‡uvkequ"
constituyen los residuos solamente de una parte del repertorio alimentario de 
un grupo humano, el cual pudo incluir además una gran variedad de recursos 
botánicos, de insectos e invertebrados, mismos que podrían referirse de manera 
equivalente como parte del esquema cultural de relación entre alimentación e 
identidad.
Nc"tgncek„p"gpvtg"gn"ugt"jwocpq"{"gn"ogfkq"codkgpvg"gurge‡Þeq"gp"gn"swg"xkxg"

ug"ocpkÞguvc"ogfkcpvg"gn"crtqxgejcokgpvq"{" nc"gzrnqvcek„p"fg" nqu"tgewtuqu0"Gn"
nivel de aprovechamiento depende altamente del repertorio tecnológico usado 
para obtener los recursos, pero también de la conceptualización cultural hacia la 
naturaleza, ya que ésta introduce conjuntos de reglas sobre el uso y la apropiación 

de la naturaleza."swg"fctƒp"nc"rcwvc"rctc"nc"cfswkukek„p"{"fgÞpkek„p"fg"rcvtqpgu"
culturales que constituirán parte de la cultura de una comunidad, así como de la 
kfgpvkfcf"fg"nqu"okuoqu"*Gnngp."4223<"346+0"Eqpegrvwcnogpvg."ug"eqpukfgtc"swg"
nc"tgncek„p"jwocpq/pcvwtcng¦c"rwgfg"ugt"gpvgpfkfc"eqoq"wpc"ugtkg"fg"Ñguvtcvg-
ikcu"fg"uwdukuvgpekcÒ."ncu"ewcngu"uqp"gn"rtqfwevq"fg"kpvgtceekqpgu"fkpƒokecu"gpvtg"
la gente y el entorno ambiental, y a través de las cuales el ser humano obtiene 
una variedad de nutrientes necesarios para sus requerimientos biológicos bási-
equ"*Tgkv¦"{"Ykpi."422:+0

Como subproducto analítico de las estrategias de subsistencia, podemos con-
cebir tres términos relacionados al consumo alimentario, que comprenden la 
pauta para el entendimiento de los patrones de aprovechamiento y los modos 
fg"rtgrctcek„p."korqtvcpvgu"gp"gn"guvwfkq"fg"nc"kfgpvkfcf"*Tgkv¦"{"Ykpi."422:+0"
Estos términos consisten en el menú, mismo que debe entenderse como la co-
lección básica de alimentos disponibles en una situación ambiental dada, que 
ug"rwgfgp"crtqxgejct"{"gurge‡Þecogpvg"eqogt=" nc"dieta, que corresponde a los 
materiales que son efectivamente seleccionados del entorno y preparados para 
el consumo, y por último, la cuisine"*q"eqekpc+."swg"eqpukuvg"gp"gn"tguwnvcfq"fg"ncu"
diferentes formas en las que dichos materiales son seleccionados, preparados, 
distribuidos, servidos y consumidos. Son en gran medida estas últimas eleccio-
pgu"ncu"swg"eqpuvkvw{gp"fkuvkpvkxqu"ewnvwtcngu."{c"swg"fgÞpgp"ncu"eqodkpcekqpgu"
de los alimentos y las maneras de prepararlos, los estilos de cocina, los roles 
sociales del cuándo, dónde y por quiénes son preparados y comidos, así como 
ncu"ektewpuvcpekcu"dclq"ncu"ewcngu"uqp"eqpuwokfqu0

Los estudios zooarqueológicos que han tratado el tema de la identidad para 
nqu" itwrqu" uqekcngu" *rqt" glgornq"Gogt{." 4224="Icvgu." 4228="I…v¦." 4232="Ykpi."
3;:3+"ug"jcp"dcucfq"gp"gn"cpƒnkuku"fg" nqu"rcvtqpgu"fg"crtqxgejcokgpvq."fgvgt-
okpcpfq"nc"rtghgtgpekc"jcekc"gn"eqpuwoq"fg"ekgtvq*u+"cpkocn*gu+"xgtvgdtcfq*u+."{"
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considerando la diferencia en el uso de los animales como parte de un patrón de 
uwdukuvgpekc"cuqekcfq"eqp"fkhgtgpvgu"curgevqu"ewnvwtcngu"*Ykpi."3;:3<"43+0"Fg"vcn"
ocpgtc."rwgfg"eqpukfgtctug"swg"c" vtcxfiu"fgn"cpƒnkuku" vczqp„okeq"{" vchqp„okeq"
de los huesos arqueológicos de animales se pueden reconocer algunos de los 
rasgos o patrones que pudieron llegar a constituirse como parte de la identidad 
de los habitantes de una región y de un tiempo dado en la historia. La zooar-
queología nos permite utilizar e interpretar parte de la información revelada por 
los restos faunísticos como un marcador de identidad.

La preparación de los alimentos involucra, entre otros, los procesos de la car-
nicería, la mezcla de ingredientes, la cocción y la presentación de los platillos, 
buscando en un caso óptimo reminiscencias de estos procesos en el registro 
arqueológico. Sin embargo, una de las principales limitantes para la reconstruc-
ción de dichos procesos consiste en la conservación diferencial del material ar-
queológico, sobre todo de las materias orgánicas que servían de alimento en el 
pasado, ya que una gran cantidad de agentes tafonómicos —uno de los cuales 
gu"nc"rtqrkc"kpiguvc"fg"nqu"cnkogpvquÐ"kpàw{gp"fg"ocpgtc"uwuvcpekcn"gp"gn"pkxgn"
fg"kphgtgpekc"cn"ewcn"rqfgoqu"nngict="ncu"cevkxkfcfgu"jwocpcu"*eqoq"gn"ectpkefiq."nc"
htcevwtc"fg"nqu"jwguqu."nc"eqeek„p."gve0+"{"nqu"hcevqtgu"pcvwtcngu"gzvgtpqu"*eqorquk-
ek„p"{"rJ"fgn"uwgnq."gn"tq‡fq"fg"cpkocngu."gve0+"q"fg"nc"rtqrkc"guvtwevwtc"fgn"jwguq"
*fgpukfcf"„ugc." vcoc‚q." guvtwevwtc"sw‡okec." gve0+" tgrgtewvgp" gp" nc" eqorqukek„p"
de una muestra arqueofaunística, por lo que es importante considerar estos fac-
tores al momento de realizar nuestras interpretaciones. La frecuencia de partes 
esqueléticas en una muestra debe entenderse como resultado de una serie de 
rtqeguqu"ewnvwtcngu"{"pcvwtcngu"swg"nngxctqp"c"nc"eqphqtocek„p"fg"fkejq"eqpvgzvq"
*N{ocp."4223"{"Pkejqnuqp."3;;:+0
Ncu"rtkogtcu"cevkxkfcfgu"rctc"nc"rtgrctcek„p"fg"nqu"cnkogpvqu."swg"tgàglct‡cp"

la cuisine, son la carnicería y la cocción, considerando que en primera instancia 
se realiza la selección y caza del animal como parte de este mismo proceso. 
Partes de animales que han pasado por estas actividades pueden ser reconocidas 
potencialmente en una muestra zooarqueológica, a través del análisis de marcas 
fg" eqtvg." htcevwtc" rqt" korcevq" {" jwgnncu" fg" ecnqt" fktgevq" *hwgiq+."octecu" swg"
eqttgurqpfgp"c"cevkxkfcfgu"eqoq"gn"fgurgnnglcokgpvq"{"fguectpcokgpvq."nc"fgu-
articulación y rotura de huesos, el hervido y rostizado, y que son consideradas 
como parte importante en la interpretación del presente estudio. Sin embargo, 
la mezcla de ingredientes y la presentación de los platillos no son fáciles de re-
construir, ya que los factores que involucran difícilmente podrán ser observados 
c"vtcxfiu"fg"nqu"tguvqu"„ugqu"fg"nqu"cpkocngu"fgdkfq"c"swg"pq"gzkuvg"gxkfgpekc"swg"
nos permita decir qué ingredientes se necesitaban o cómo debieron integrarse 
para la elaboración de ciertos platillos. Aunado a este punto hay que considerar 
que los desechos de varios y posiblemente diferentes platillos, que pudieran haber 
tgàglcfq" nc" cuisine de un grupo en tiempos precolombinos, aparecen común-
mente mezclados en las acumulaciones de restos faunísticos, en los basureros 
rtkoctkqu"q"ugewpfctkqu"*I…v¦."4227+0
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La reconstrucción de los modos de preparación de los alimentos se basa en el 
cpƒnkuku" fg" ncu"octecu" cpvt„rkecu" gp" nc" uwrgtÞekg" fg" nqu" tguvqu" „ugqu." c" vtcxfiu"
de la determinación de patrones de ciertas marcas en determinadas especies o 
partes anatómicas, que ayudan a establecer diferencias o similitudes en el modo 
de procesar cada uno de los tipos de animales usados en la dieta de las poblacio-
pgu0"Gn"cpƒnkuku"fg"nqu"oqfqu"fg"rtqegucokgpvq"tgàglct‡c"gn"wuq"fg"wpc"q"xctkcu"
formas o técnicas de preparación, al igual que la preferencia en el empleo de 
cniwpc"fg"fiuvcu"rctc"eqekpct"nqu"cnkogpvqu"*rqt"glgornq." nc"oc{qt"rtgugpekc"gp"
una muestra de marcas de hervido en relación a las marcas de fuego directo que 
rqft‡cp"guvct"tgncekqpcfcu"eqp"cevkxkfcfgu"eqoq"gn"cucfq+0
Rctc"gn"fgucttqnnq"fg"guvg"vtcdclq"ug"guvcdngekgtqp"fqu"pkxgngu"fg"kpvgtrtgvc-

ek„p"rctc" nc" kfgpvkÞecek„p"fg"rqukdngu" tcuiqu"fg" kfgpvkfcf"gp" uqekgfcfgu" cpvk-
guas, ambos basados en la reconstrucción de la cuisine prehispánica: por un lado, 
nc"tgeqpuvtweek„p"fg"nc"fkgvc"*swg"tgÞgtg"dƒukecogpvg"c"nqu"rgtÞngu"vczqp„okequ"
gp"wpc"owguvtc+."vqocpfq"gp"eqpukfgtcek„p"nc"rtghgtgpekc"gp"gn"eqpuwoq"fg"ekgt-
vqu"cpkocngu."{."rqt"qvtq."nc"kfgpvkÞecek„p"fg"octecu"cpvt„rkecu"tgncekqpcfcu"eqp"
la elaboración de los alimentos, ya que estos últimos pudieran permitir trazar 
diferencias entre grupos que quizá estén consumiendo las mismas especies de 
cpkocngu"*r0"gl0"wpc"rtgfqokpcpekc"gp"gn"rtqeguq"fg"cucfq"uqdtg"gn"fg"jgtxkfq"
eqoq"ogfkq"fg"eqeek„p"fg"nqu"cnkogpvqu+0

El primer nivel de inferencia, la dieta, se basa en la comparación e identi-
Þecek„p" fg" ukoknkvwfgu" q" fkhgtgpekcu" gp" ewcpvq" c" nqu" cpkocngu" ec¦cfqu" rctc" gn"
aprovechamiento alimentario en un asentamiento, permitiéndonos establecer 
vcodkfip"rqukdngu"rtghgtgpekcu"gp"nc"gzrnqvcek„p"fg"ekgtvcu"gurgekgu"uqdtg"qvtcu0"
Por otra parte, las interpretaciones basadas en los modos de procesamiento de 
nqu"cpkocngu"*q"fg"rtgrctcek„p"fg"nqu"cnkogpvqu+"pqu"rgtokvgp"crtgekct"gn"vtcvc-
miento que los antiguos habitantes de los sitios les realizaron a los animales, o 
a partes de estos, antes de consumirlos.

Materiales y métodos: los estudios de caso costeros y de tierra adentro

Las inferencias del presente artículo se basan en dos estudios de caso, uno de sitios 
tierra adentro, el otro de un sitio costero en Yucatán. Dentro del marco de esta 
investigación se consideró que el análisis de una sola muestra arqueofaunística no 
puede ser capaz de responder a las preguntas planteadas, ya que, al tratar el tema 
de la identidad, se requiere de un estudio que involucre diferentes muestras y/o si-
vkqu."fgdkfq"c"swg"gn"ukipkÞecfq"fg"kfgpvkfcf"pceg"ewcpfq"ug"guvcdngeg"wpc"tgncek„p"
gpvtg"fqu"q"oƒu"itwrqu"rgtokvkgpfq"eqpuvtwkt"wp"x‡pewnq"fg"ugoglcp¦c"q"fkhgtgpekc0
Gn"rtkogt"guvwfkq"ug"tgÞgtg"cn"fgn"ukvkq"ctswgqn„ikeq"equvgtq"fg"Kunc"Egttkvqu."

[wecvƒp0"Guvg"{cekokgpvq"rtgeqnqodkpq"ug"gpewgpvtc"uqdtg"wpc"rgswg‚c"‡puwnc"fg"
wpqu" 422"ogvtqu" fg" fkƒogvtq." swg" ug" nqecnk¦c" crtqzkocfcogpvg" c" 722"ogvtqu"
fg" nc" equvc"pqtvg"fg"[wecvƒp." c"wpqu" ekpeq"mkn„ogvtqu"fgn"rwgtvq"fg"Ucp"Hgnkrg"
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gp"fktgeek„p"qguvg"*Cpftgyu"et al0."3;::<"3;8+0"Gp"Kunc"Egttkvqu"ug"tgcnk¦ctqp."gp"
vkgorqu"tgekgpvgu."xctkcu"ecorc‚cu"fg"gzecxcek„p"*Eqdqu"et al0."4229"{"4232+"swg"
pretendieron investigar el estilo de vida de los habitantes de uno de los principa-
les sitios costeros de norte de la Península de Yucatán, considerando que el sitio 
fue el más importante puerto de intercambio de Chichén Itzá en la costa norte 
{wecvgec"fwtcpvg"gn"rgtkqfq"Enƒukeq"Vgtokpcn"*:22"f0E0/3322"f0E0+."wp"jgejq"swg"
presuntamente permitió el desarrollo de nuevas ideas y elementos culturales 
rcpoguqcogtkecpqu"gp"gn"ukvkq"*Mqycnumk"{"Mktuvkcp/Itcjco."4229+0"Guvwfkqu"cp-
teriores han sugerido que Isla Cerritos era el puerto principal de Chichén Itzá, 
{c"swg" ncu"cuqekcekqpgu"fg"egtƒokec" *Cpftgyu"et al.,"3;:6"{"3;:8="Eqdqu"et al., 
4229" {" 4232+" {" ctvghcevqu" n‡vkequ" *Dtcuygnn." 3;;9+" kpfkecp" tgncekqpgu" hwgtvgu" {"
uquvgpkfcu"eqp"gn"ukvkq"fg"Ejkejfip"Kv¦ƒ="cfgoƒu."gn"tcpiq"fg"qdlgvqu"fg"eqogtekq"
tgewrgtcfqu"gp"Kunc"Egttkvqu"gu"gp"itcp"ogfkfc"wp"tgàglq"fg"nqu"gpeqpvtcfqu"gp"
este asentamiento tierra adentro.
Gn"cugpvcokgpvq"fg"Kunc"Egttkvqu"eqpuvc."gp"vqvcn."fg" ncu"twkpcu"fg"4;"guvtwe-

turas, que incluyen arquitectura monumental y zonas residenciales, así como 
los vestigios parcialmente sumergidos de alineamientos de piedras y los restos 
de cimientos de un muro de piedra localizado dentro del mar en la periferia 
inmediata de la ínsula y que sigue el contorno de la orilla sur de la misma. Los 
elementos constructivos más evidentes en el sitio son los relacionados con las 
facilidades portuarias, mismos que consisten en alineamientos de piedras y re-
llenos constructivos que han sido interpretados como los vestigios de terrazas, 
owgnngu"{"godctecfgtqu"*Cpftgyu"et al0."3;::="Cpftgyu"{"Icnnctgvc."3;:8="Icnnc-
tgvc"{"Cpftgyu."3;::="Icnnctgvc"et al0."3;:;+0

El estudio zooarqueológico realizado en Isla Cerritos fue efectuado por He-
ttgtc"Hnqtgu" *4233+"{"vwxq"eqoq"ogvc"tgxgnct" ncu"rtghgtgpekcu"cnkogpvctkcu"fg" nqu"
jcdkvcpvgu"fgn"ukvkq0"Nc"kpxguvkicek„p"rtqrwuq"cpcnk¦ct"e„oq"kpàw{gtqp"vgpfgpekcu"
alimentarias del sitio de Chichén Itzá en el modo de alimentación de los poblado-
tgu"fg"Kunc"Egttkvqu."rctc"cenctct"uk"gzkuvg"wp"rcvt„p"fg"crtqxgejcokgpvq"rctvkewnct"
*tgncekqpcfq"c"guvcu"pwgxcu"kfgcu"{"gngogpvqu"ewnvwtcngu+"gp"gn"ukvkq"swg"nq"fkuvkpic"
enctcogpvg"fg" ncu"guvtcvgikcu"fg" uwdukuvgpekc" Ñigpgtcnk¦cfcuÒ"swg"jcp" ukfq"guvc-
dngekfcu"rctc"qvtqu"nwictgu"equvgtqu"fg"ncu"Vkgttcu"Dclcu"fgn"pqtvg"*I…v¦."4229c"{"
422:c=" Lkofipg¦"Ecpq."422;="Oƒtswg¦"Oqth‡p."3;;3+0"Nc"jkr„vguku"fg"vtcdclq"rqu-
tuló que pudieron haberse usado, en Isla Cerritos, estrategias de subsistencia y 
vfiepkecu"fg"rtqegucokgpvq"eqp"wpc"hwgtvg"kpàwgpekc"fgufg"nc"rtkpekrcn"ekwfcf"fg"
ncu"Vkgttcu"Dclcu"oc{cu"fwtcpvg"gn"rgtkqfq"Enƒukeq"Vgtokpcn."Ejkejfip"Kv¦ƒ0"Wp"gng-
mento muy importante a considerar, en relación a la presencia de nuevas ideas 
culturales que pudieran haber estado ligadas a un patrón particular de aprovecha-
miento de la fauna, es que Isla Cerritos y Chichén Itzá se ubican en dos ambientes 
geqn„ikequ"eqorngvcogpvg"fkhgtgpvgu="rqt"wp"ncfq."nc"rtkogtc"ug"gpewgpvtc"gp"wp"
ambiente costero, en tanto que la segunda está asentada en las planicies centrales 
del norte de la península, en un ambiente tierra adentro, lo que implica el acceso 
a diferentes especies de animales únicas de cada ambiente.
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Nc"owguvtc"fg"Kunc"Egttkvqu"tgewttkfc"rctc"guvg"vtcdclq"eqpv„"eqp"wp"vqvcn"fg"
2 576"gurge‡ogpgu"guswgnfivkequ"*htciogpvqu"{"gngogpvqu"eqorngvqu+."gzecxcfqu"
gp"ekpeq"guvtwevwtcu"rtgeqnqodkpcu"*5."7.":."34"{"45+" *Þiwtc"3+0"Nc"oc{qt"rctvg"
fg" nqu" tguvqu" hcwp‡uvkequ" hwg" jcnncfc" gp" tgnngpqu" eqpuvtwevkxqu" {" gp" uwrgtÞekgu"
antiguas, fechados para el periodo Clásico Terminal. Se considera que los con-
vgzvqu"ewnvwtcngu"fg"hcwpc."gp"itcp"rctvg."fgdgp"ugt"gpvgpfkfqu"eqoq"dcuwtgtqu"
primarios o secundarios, en términos generales, como reminiscencia de activida-
des culturales relacionadas al aprovechamiento de la fauna marítima de la costa 
yucateca, lo cual se puede apreciar en la gran cantidad de restos de peces, tor-
vwicu"octkpcu"{"ecpitglqu"swg" hwgtqp"tgewrgtcfqu" *I…v¦."4234="Jgttgtc"Hnqtgu."
4233=" Lkofipg¦"Ecpq."422;+0"Nqu"cpvkiwqu"rqdncfqtgu"fgn"cugpvcokgpvq"gzrnqvc-
dcp"eqp"ogpqt"htgewgpekc"hcwpc"fg"¦qpcu"fgn"kpvgtkqt"fg"nc"htcplc"equvgtc."eqoq"
gn"xgpcfq"eqnc"dncpec"*Odocoileus virginianus+."nc"kiwcpc"tc{cfc"*Ctenosaura similis+"
y tortugas de tierra. En cuanto a las técnicas empleadas en el procesamiento de 
los animales, destacan la desarticulación de animales como la tortuga de mar y el 
xgpcfq."{"gn"gorngq"fgn"jgtxkfq"eqoq"ofivqfq"fg"eqeek„p"*Eƒtfgpcu"Egtxcpvgu."
4234="Eqdqu"et al.,"4232="I…v¦."4234+0

FIGURA 1."Gn"ukvkq"ctswgqn„ikeq"fg"Kunc"Egttkvqu."[wecvƒp."Ofizkeq"*vqocfc"fg"Eqdqu"et al0."4229."{"oqfkÞecfc"rqt"Jgttgtc"Hnqtgu+0
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La dieta y los patrones de procesamiento observados en el sitio de Isla Ce-
rritos se compararon con los datos de dos muestras arqueofaunísticas de sitios 
nqecnk¦cfqu"gp"gn"pqtvg"fg"ncu"Vkgttcu"Dclcu"oc{cu"*Þiwtc"4+0"Gp"rtkogt"nwict."ug"
wvknk¦„."rctc"vcn"Þp."wpc"owguvtc"fgn"ukvkq"ctswgqn„ikeq"fg"Ejkejfip"Kv¦ƒ"*eqttgu-
rqpfkgpvg" c" wp" eqpvgzvq" hcwp‡uvkeq" hgejcfq" rctc" gn" rgt‡qfq" Enƒukeq" Vgtokpcn."
rtqegfgpvg"fg"wp"dcuwtgtq"nqecnk¦cfq"gp"gn"Itwrq"fg"nc"Ugtkg"Kpkekcn+."fgdkfq"c"nc"
guvtgejc"tgncek„p"eqogtekcn"swg"ocpvwxq"eqp"Kunc"Egttkvqu0"Gn"eqpvgzvq"ug"gpeqp-
tró al oeste afuera de la plataforma del grupo arquitectónico, al lado de la estruc-
vwtc"7E8"q"ÑIcngt‡c"fg"nqu"oqpquÒ."{"eqttgurqpfg"c"nc"oƒu"itcpfg"cewowncek„p"
de basura del grupo, ya que muestra posiblemente los desechos domésticos de 
nc"oc{qt‡c"fg"nqu"gfkÞekqu"fgn"okuoq0
Gp"guvg"eqpvgzvq"ug"tgewrgtctqp"6 224"jwguqu"q"htciogpvqu"„ugqu"fg"qtkigp"

animal, mezclados con tiestos, lítica y algunos huesos humanos, que fueron ana-
nk¦cfqu"rqt"I…v¦" *4229d."422:d+0"Gp" nq"swg"tgurgevc"c" nc"owguvtc" hcwp‡uvkec." nc"
oc{qt" ecpvkfcf"fg"jwguqu"fg"guvg"dcuwtgtq" ug"cvtkdw{g"c" nqu"oco‡hgtqu" *;6'+."
ugiwkfc" rqt" tgrvkngu" *6'+." cxgu" *4'+" {" rgegu" „ugqu" *cevkpqrvgtkikqu+" *2.25'+0" Nc"
oc{qt‡c"fg"nqu"jwguqu"fg"oco‡hgtqu"rgtvgpgeg"c"xgpcfqu"eqnc"dncpec"*Odocoileus 

virginianus+" *82'+0" Ncu" gurgekgu" fg" tgrvkngu" kfgpvkÞecfcu" hwgtqp" kiwcpcu" tc{cfcu"
*Ctenosaura similis+"*;7'"fg"nc"owguvtc"vqvcn"fg"tgrvkngu+."{"vqtvwicu"fg"ciwc"fwneg"
y de tierra. De las aves se encontraron únicamente pocos restos óseos de hoco-
hckuƒp"*Crax rubra+"{"fg"rcxq"fg"oqpvg"*Meleagris ocellata+"*I…v¦."4229d<"76."78+0

Posteriormente se compararon los patrones observados en Isla Cerritos con 
datos arqueofaunísticos de una muestra del sitio prehispánico de Xcambó, el 
cual consiste en un asentamiento costero ubicado en una zona ecológica, geo-
itƒÞec" {" igqn„ikec" ugoglcpvg" c" nc" fg" Kunc" Egttkvqu" *I…v¦" {" Ukgttc" Uquc." 4233="
I…v¦."4234+."{"rtgugpvc"wp"rgtkqfq"fg"qewrcek„p"*Enƒukeq"Vgortcpq/Enƒukeq"Vct-
f‡q+"*Lkofipg¦"énxctg¦."4224+"swg"rgtokvg"guvwfkct"ncu"guvtcvgikcu"fg"uwdukuvgpekc"
en un sitio costero durante un periodo anterior al Clásico Terminal. Los mate-
riales arqueofaunísticos formaron parte de rellenos constructivos o se hallaban 
gpekoc"fg"cpvkiwcu"uwrgtÞekgu"fg"wuq."vcn"eqoq"ug"jc"fguetkvq"rctc"Kunc"Egttkvqu."
rqt" nq"swg" ug" crtgekc"wpc" cwugpekc"fg"dcuwtgtqu" hqtocngu" *I…v¦" {" Ukgttc" Uquc."
4233<"346+0
Nc"owguvtc" ctswgqhcwp‡uvkec" fg" Zecod„" eqpuvc" fg" 3 75;" gurge‡ogpgu." hwg"

cpcnk¦cfc"rqt"I…v¦"{"Ukgttc"Uquc"*4233+."{"rtqegfg"fg"nc"rqtek„p"qguvg"fgn"ukvkq"
*rnc¦c"qguvg"{"guvtwevwtcu"PG4."PG36."PG3;."PQ3."PQ4."PQ6"{"PQ;+0"Gpvtg" nqu"
htciogpvqu"guswgnfivkequ"ug"gpeqpvtctqp"etwuvƒegqu"*9.9'+."rgegu"*cevkpqrvgtkikqu"
{" eqpftkevkqu+" *5:.:'+." tgrvkngu" *56'+." cxgu" *5.9'+" {"oco‡hgtqu" *37.:'+0" Gpvtg" nc"
fauna íctica se destacan diversos géneros de tiburones y peces como el bagre 
*Ariopsis felis+."gn"ogtq"*Epinephelus ur0+."nc"iwttwdcvc"*Micropogonias"ur0+"{"gn"tqdcnq"
*Centropomus"ur0+0"Nqu"tgrvkngu"oƒu"tgrtgugpvcfqu"uqp"ncu"vqtvwicu"fg"oct"*87.7'"
fg"nc"owguvtc"vqvcn"fg"tgrvkngu+."ugiwkfcu"fg"kiwcpcu"{"vqtvwicu"fg"vkgttc"{"ciwc"
fwneg0"Tgurgevq"c"nqu"oco‡hgtqu."gn"oƒu"htgewgpvg"gu"gn"xgpcfq"eqnc"dncpec"*Odo-

coileus virginianus+"*I…v¦"{"Ukgttc"Uquc."4233+0



FIGURA 2. Mapa de la Península de Yucatán indicando la ubicación de los sitios arqueológicos de donde provienen ncu"owguvtcu"¦qqctswgqn„ikecu"eqorctcfcu"*vqocfq"fg"I…v¦."422:c."{"oqfkÞecfq"rqt"Jgttgtc"Hnqtgu+0
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Resultados

Eqoq" tguwnvcfq"fgn" eqvglq" gpvtg" ncu"owguvtcu" rqfgoqu"qdugtxct" wpc"octecfc"
fkhgtgpekc" gpvtg" nqu" rgtÞngu" vczqp„okequ" fg" ncu" gurgekgu" crtqxgejcfcu" eqoq"
tgewtuq"cnkogpvctkq"gpvtg"nqu"ukvkqu"equvgtqu"{"gn"fg"vkgttc"cfgpvtq"*vcdnc"3+0

Vcz„p Isla Cerritos *P?4576+ Zecod„"*P?375;+ Ejkejfip"Kv¦ƒ"*P?6224+
NISP* '"PKUR,, NISP* '"PKUR,, NISP* '"PKUR,,

Carangidae 3 0,06

Centropomidae 

o Sciaenidae
3 0,04

Perciforme 6 0,17

Pomacanthidae 3 0,04

Archosargus spp 

o Calamus spp
3 0,06

Ariopsis felis 328 4,5 8: 4,36

Calamus spp 3 0,04

Calamus leucosteus 6 0,26

Caranx spp 5 0,13

Caranx latus 3 0,04

Centropomus spp 

o Epinephelus spp
5 0,13

Centropomus spp 2 0,08 396 11,16

Centropomus 

undecimalis
57 1,49

Epinephelus spp 5 0,13 36 0,9

Epinephelus morio 77 2,34 3 0,06

Haemulon plumierii 3 0,04

Lutjanus spp 3 0,04 9 0,45

Lutjanus 

cyanopterus
33 0,47

PE
C

ES

,Eqpvgq"fg"gurge‡ogpgu"q"p¿ogtq"fg"gurge‡ogpgu"kfgpvkÞecfqu"rqt"vcz„p"*PKUR"rqt"uwu"ukincu"gp"kpinfiu+0,,Ecpvkfcf"rqtegpvwcn"*rqtegpvclg+"fgn"PKUR"fgpvtq"fg"nc"owguvtc"vqvcn0

Vcdnc"30"RgtÞngu"vczqp„okequ"fg"ncu"vtgu"owguvtcu"¦qqctswgqn„ikecu"eqorctcfcu"*Kunc"Egttkvqu."Zecod„"{"Ejkejfip"Kv¦ƒ+0

Actinopterigios



Megalops sp 3 0,04

Megalops atlanticus 7 0,21

Micropogonias spp 54 2,05

Micropogonias 

undulatus
52 1,27

Opsanus spp 6 0,26

Opsanus beta 66 1,87

Cynoscion 

nebulosus
6 0,17

Sphoeroides spp 3 0,04

Actinopterigio

pq"kfgpvkÞecfq 354 5,61 62 2,57 3 0,02

Rajiformes : 0,51

Aetobatus spp 7 0,32

Aetobatus narinari 3 0,04

Dasyatis spp 8 0,25

Dasyatis americana 2 0,08 3 0,06

Carcharhinus spp ;2 3,82 3:: 12,06

Carcharhinus 

acronotus
8 0,25

Carcharhinus 

altimus
2 0,08

Carcharhinus 

brevipinna
3 0,04

Carcharhinus 

limbatus
3 0,04

Carcharhinus 

obscurus
: 0,34

Galeocerdo cuvier 9 0,3 34 0,77

Ginglymostoma 

cirratum
6 0,17 34 0,77

Mustelus norrisi 3 0,04

Pristis pectinata 36 0,59

Rhizoprionodon 

terraenovae
6: 2,04 22 1,41

Sphyrna spp 5 0,13 3 0,06

Sphyrna tiburo 2 0,13

Condrictio 

pq"kfgpvkÞecfq 34 0,51

PE
C

ES

Actinopterigios

Rayas

Tiburones 
y pez sierra

Vcz„p Isla Cerritos *P?4576+ Zecod„"*P?375;+ Ejkejfip"Kv¦ƒ"*P?6224+
NISP* '"PKUR,, NISP* '"PKUR,, NISP* '"PKUR,,



Ardea herodias 5 0,13 3 0,06

Egretta spp 7 0,32

Egretta thula 4: 1,19

Htgicvc"ocipkÞegpu 3 0,04

Pelecanus spp 8 0,38

Pelecanus 

occidentalis
3 0,04

Phalacrocorax 

auritus
3: 0,76

Phoenicopterus 

ruber
6 0,17

Sula spp 3 0,06

Cracidae 3 0,06

Galliformes 2 0,13 3: 0,45

Meleagris spp 35 0,83 47 0,62

Meleagris ocellata 6 0,26 37 0,37

RwhÞpwu"spp 

o Gallinula chloropus
3 0,06

Coragyps atratus 49 1,15

Anatidae 3 0,06

Crax rubra 3 0,02

Aratinga spp 

o Amazona spp
3 0,06

Bartramia 

longicauda
3 0,06

Cyanocorax 

yucatanicus
3 0,04

Columbidae 3 0,04

Columba livia 2 0,08

Cxg"pq"kfgpvkÞecfc 7: 2,46 42 1,28 45 0,57

Cheloniidae 8:6 29,06 463 15,46

Caretta caretta 344 5,18 6; 3,14

Chelonia mydas 69 2 53 1,99

Eretmochelys 

imbricata
;4 3,91 38 1,03

CXG
U

Aves de mar

Pavos 
{"gurgekgu"cÞpgu

Buitres

Aves 
medianas

Aves 
rgswg‚cu

R
EP

TI
LE

S

Tortugas de mar

Vcz„p Isla Cerritos *P?4576+ Zecod„"*P?375;+ Ejkejfip"Kv¦ƒ"*P?6224+
NISP* '"PKUR,, NISP* '"PKUR,, NISP* '"PKUR,,



Emydidae 3 0,04

Kinosternidae o 

Emydidae
2 0,08

Kinosternon spp 84 3,98 5 0,07

Kinosternon acutum 3 0,04

Kinosternon 

leucostomum
8 0,25

Terrapene 

o Kinosternon
2 0,13

Terrapene spp 9 0,45

Terrapene carolina 5 0,13

Trachemys spp 8 0,38 2 0,05

Trachemys scripta 32 0,42

Dermatemys mawii 8 0,25 3 0,06

Tortuga 
pq"kfgpvkÞecfc 5 0,13 8 0,38 6 0,1

Crocodylus 

moreletii
5 0,13 9 0,45

Ctenosaura similis 325 4,38 ;8 6,16 378 3,9

Cervidae 9 0,3 545 8,07

Cervidae 

o Tayassuidae
8 0,15

Tayassuidae 7 0,12

Pecari tajacu ; 0,58 49 0,67

Tayassu pecari 6 0,1

Mazama spp 6 0,26 ;2 2,25

Mazama pandora 3 0,06

Odocoileus 

virginianus
33: 5,01 328 6,8 4472 56,24

Bos taurus 5 0,13 2 0,13

Bos taurus 

o Equus caballus
2 0,13

Bovidae, Equidae 

o Tapiridae
5 0,19

Artiodáctilo

pq"kfgpvkÞecfq 5 0,07

R
EP

TI
LE

S

Tortugas de mar

Cocodrilos

Iguanas

M
A

M
ÍF

ER
O

S

Artiodáctilos

Vcz„p Isla Cerritos *P?4576+ Zecod„"*P?375;+ Ejkejfip"Kv¦ƒ"*P?6224+
NISP* '"PKUR,, NISP* '"PKUR,, NISP* '"PKUR,,



Equus caballus 9 0,45

Tapirus bairdii 3 0,04 35 0,83

Canidae o Ursidae 3 0,06

Canis lupus 

familiaris
7 0,21 39 1,09 6; 1,22

Procyon lotor 3 0,04 5 0,19

Urocyon 

cinereoargenteus
; 0,58

Nasua narica 3 0,02

Dasyproctidae 

o Cuniculidae
3 0,04

Cuniculus paca 6 0,26 3 0,02

Dasyprocta punctata 3 0,04

Sylvilagus spp 6 0,26 39 0,42

Dasypus 

novemcinctus
3 0,06 3 0,02

Delphinidae 3 0,04 2 0,13

Monachus tropicalis 3 0,04 : 0,51

Trichechus manatus 5 0,13 2 0,13

Didelphis spp 3 0,04 2 0,05

Philander opossum 3 0,02

Philander opossum 

o Marmosa spp
3 0,06

Panthera onca 2 0,08

Puma concolor 3 0,06

Mamifero 
pq"kfgpvkÞecfq 9; 3,36 64 2,69 ;95 24,32

Callinectes sapidus 5 0,13 3 0,06

Cardisoma 

guanhumi
35 0,55

Libinia emarginata 3 0,04

Menippe mercenaria 393 7,26 322 6,41

Uca rapax 3 0,06

Braquiuro 

pq"kfgpvkÞecfq 5 0,13 37 0,96

Pq"kfgpvkÞecfqu 83 2,59
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Al respecto, en Chichén Itzá se observa una clara preferencia hacia los ani-
males tierra adentro. Especialmente el venado cola blanca constituye más de la 
okvcf"fg"nc"owguvtc"*PKUR"?"4 472"fg"wp"vqvcn"fg"6 224"gurge‡ogpgu+0"Okgpvtcu"
tanto, en Isla Cerritos el consumo de animales vertebrados fue más enfocado 
gp"gurgekgu"equvgtcu"eqoq"vqtvwicu"octkpcu" *PKUR"?";67"fg"wp" vqvcn"fg"4 576"
gurge‡ogpgu+."{"rgegu"*cevkpqrvgtkikqu"*PKUR"?"667+"{"eqpftkevkqu"*PKUR"?"428+"
de un total de 2 576"gurge‡ogpgu+."swg"gp"eqplwpvq"hqtocp"oƒu"fg"nc"okvcf"fg"
la muestra faunística analizada.

Por otra parte, la comparación de la muestra de Isla Cerritos con la arqueofau-
na de Xcambó revela una similitud en los tipos y la frecuencia de los animales 
crtqxgejcfqu=" vcodkfip"gp"Zecod„" ug"fc"wpc"rtghgtgpekc"jcekc" gn" eqpuwoq"fg"
cpkocngu"equvgtqu"eqoq"nqu"rgegu"*cevkpqrvgtkikqu"{"eqpftkevkqu."PKUR"?"7;9"fg"
wp" vqvcn" fg" 3 75;" gurge‡ogpgu+" {" vqtvwicu"octkpcu" *PKUR"?" 579" fg" wp" vqvcn"
fg" 3 75;" gurge‡ogpgu+." nqu" ewcngu" eqpuvkvw{gp más de la mitad de la muestra 
faunística. En ambos sitios se observa igualmente el consumo de animales te-
rrestres, aunque en menor cantidad, de los cuales el más frecuente es el venado 
cola blanca.

Para esclarecer la relación entre el patrón de aprovechamiento del sitio de 
Isla Cerritos con los patrones de Chichén Itzá y Xcambó, se incluyó, como se ha 
estipulado arriba, un segundo nivel de análisis, más allá de la comparación del 
rgtÞn" hcwp‡uvkeq0" Guvg" ugiwpfq" pkxgn" guvƒ" gphqecfq" gp" nc" kfgpvkÞecek„p" fg" nqu"
patrones de procesamiento, resultados de procesos tafonómicos antropogénicos 
y descritos arriba.

En la muestra zooarqueológica del sitio de Isla Cerritos, la preferencia hacia 
gn"eqpuwoq"fg"cpkocngu"octkpqu."eqoq"nqu"rgegu"*cevkpqrvgtkikqu"{"eqpftkevkqu+."
vqtvwicu"fg"oct."{"etwuvƒegqu"*ecpitglqu"uqncogpvg+"jc"ukfq"ogpekqpcfc."jcdkgp-
fq"gzkuvkfq"vcodkfip"gn"eqpuwoq"fg"cpkocngu"vgttguvtgu."rtkpekrcnogpvg"xgpcfqu"
eqnc"dncpec0"Fgn"vqvcn"fg"nc"owguvtc"fg"Kunc"Egttkvqu"*PKUR"?"4 576+."u„nq"gn"4;'"
presentó marcas antrópicas relacionadas a acciones de consumo alimentario por 
parte de los pobladores del sitio, predominando sobre todo el hervido como 
medio principal de procesamiento/preparación. Muy pocos de los restos presen-
vctqp"oƒu"fg"wpc"octec"cpvt„rkec"uqdtg"uw"uwrgtÞekg0"Nqu"tguvqu"fg"rgegu"cevk-
pqrvgtkikqu"eqp"jwgnncu"fg"rtqegucokgpvq"*PKUR"?"337+"owguvtcp"rtkpekrcnogpvg"
octecu" fg" jgtxkfq" *;7.9'+." jcnnƒpfqug"ow{" rqecu" swg" tgÞgtcp" wp" vtcvcokgpvq"
eqp"hwgiq"fktgevq"*6.5'+."cu‡"eqoq"nc"cwugpekc"fg"octecu"fg"eqtvg0"Tgurgevq"c"nqu"
rgegu"eqpftkevkqu"*PKUR"?"349+."gn":;.9'"fg"nqu"gurge‡ogpgu"rtgugpvctqp"octecu"
fg" jgtxkfq." fg" nqu" ewcngu" 5.;'" vgp‡cp"octecu" fg" eqtvg" kiwcnogpvg=" gp"ogpqt"
htgewgpekc"guvwxkgtqp"rtgugpvgu"octecu"fg"swgocfq"*7.7'+"{"fg"eqtvg"*6.9'+."cn-
gunas de éstas relacionadas a acciones de descarnamiento. Por otra parte, entre 
nqu" tguvqu"fg"etwuvƒegqu" *PKUR"?"336+" uqncogpvg" ug" tgeqpqekgtqp"fqu" vkrqu"fg"
octecu<"gn"jgtxkfq"*93.;'+"{"gn"swgocfq"*4:.3'+0
Rctc" nqu" tguvqu" „ugqu" fg" tgrvkngu" *PKUR"?" 3;:+." ncu"octecu" cpvt„rkecu"oƒu"

htgewgpvgu" hwgtqp" ncu"fg"jgtxkfq" *82.3'+"{"eqtvg" *5;.;'+="ukp"godctiq."jc{"swg"
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considerar que la frecuencia de éuvcu" hwg"ow{" dclc" gp" tgncek„p" cn" eqpvgq" fg"
gurge‡ogpgu" rctc" fkejc" encug" vczqp„okec" fgpvtq" fgn" vqvcn" fg" nc" owguvtc0" Nc"
oc{qt"ecpvkfcf"fg"guvqu"tguvqu"ug"cvtkdw{g"c" vqtvwicu" *PKUR"?"373+"octkpcu"{"
vgttguvtgu"*cwpswg"guvc"¿nvkoc"gp"ogpqt"itcfq+."gpvtg"ncu"ewcngu"nc"rtgugpekc"fg"
marcas de preparación alimentaria estuvo orientada a dos procesos de trata-
okgpvq<"3+"ncu"octecu"fg"eqtvg"*59'+."swg"kpenw‡cp"ncu"vctgcu"fg"fguectpcokgpvq"
{"twrvwtc"fgn"ecrctc¦„p"rctc"nc"qdvgpek„p"fg"ectpg."{"4+"ncu"octecu"fg"jgtxkfq"
*6;'+" {" swgocfq" *36'+." swg"rqft‡cp" guvct" kornkecpfq" gn" ukiwkgpvg" rtqeguq" gp"
la preparación de los alimentos, la cocción de los ingredientes, en este caso la 
carne. Otra especie de reptil presente en la muestra fue la iguana rayada, cuyos 
tguvqu"„ugqu"rtgugpvctqp"¿pkecogpvg"jwgnncu"fg"jgtxkfq"*gn"44.4'"fgn"vqvcn"fg"
guvc"gurgekg+0
Tgurgevq" c" nqu" tguvqu" „ugqu" fg"oco‡hgtqu" *PKUR"?" ;:+." rtkpekrcnogpvg" xg-

pcfqu" eqnc" dncpec" *84.4'+" *Þiwtc" 5+." ncu" jwgnncu" qdugtxcdngu" tgàglcp" wp"rcvt„p"
ow{"fkhgtgpvg"c"nqu"swg"rtgugpvcp"ncu"qvtcu"encugu"vczqp„okecu."{c"swg"gp"gn"8;'"
de estos restos se observa la presencia de dos o tres marcas antrópicas en un 
okuoq"gurfiekogp"*r0"gl0"jgtxkfq"{"eqtvg="jgtxkfq"{"htcevwtc="q"jgtxkfq."htcevwtc"
{"eqtvg+0"Guvq"rwgfg"fgdgtug"rtkpekrcnogpvg"c"nc"hcevkdknkfcf"fg"kfgpvkÞect"guvcu"
octecu" gp" nqu" tguvqu" „ugqu" fg" nqu"oco‡hgtqu." {" c" nc" rqukdknkfcf" swg" gzkuvg" fg"
qdvgpgt"fg"guvc"encug"vczqp„okec"wp"tgewtuq"cnkogpvkekq"ow{"korqtvcpvg."nc"ofi-
dula ósea, lo que incrementa la presencia de marcas como la fractura en fresco. 
Las marcas antrópicas se presentan en su gran mayoría en huesos largos, como 
fémures, húmeros, metapodios, tibias y radio-ulnas. La principal marca de proce-
ucokgpvq"swg"ug"qdugtx„"gp"nqu"tguvqu"„ugqu"gu"gn"jgtxkfq"*79.3'+."ugiwkfq"rqt"
ncu"octecu"fg"htcevwtc"*76'+."ncu"jwgnncu"fg"eqtvg"*48.7'+"{."Þpcnogpvg."ncu"octecu"
fg"swgocfq"*33.4'+0"Rqt"¿nvkoq."rwgfg"ogpekqpctug"swg"ncu"octecu"rtgugpvgu"gp"
nqu"tguvqu"„ugqu"fg"cxgu"*PKUR"?";+"ug"tguwogp"gp"fqu"itwrqu."octecu"fg"jgtxkfq"
*44.4'+"{"octecu"fg"swgocfq"*99.:'+0

Resumiendo el estudio de las marcas antropogénicas que se hallaron en los 
restos de fauna de Isla Cerritos puede constatarse que la principal marca de 
procesamiento fue el hervido, mientras que las marcas de corte se presentaron 
principalmente en restos óseos del caparazón de reptiles y en huesos largos 
*ogvcrqfkqu"{"hfiowtgu."gurgekcnogpvg+"fgpvtq"fgn"itwrq"fg"nqu"oco‡hgtqu."eqp-
siderando en ambos casos que dichas marcas se relacionan con los procedimien-
vqu"fg"qdvgpek„p"fg"ectpg"*fguectpcokgpvq."fguogodtcokgpvq."fguctvkewncek„p"
{"fgurgnnglcokgpvq+0"Ncu"octecu"fg"htcevwtc."rqeq"tgrtgugpvcfcu"gp"qvtcu"encugu"
vczqp„okecu." ug" rtgugpvcp" gp" nqu" tguvqu" fg" jwguqu" nctiqu" fg" nqu"oco‡hgtqu." {"
esta incidencia puede deberse al intento de obtener la médula ósea de dichos 
animales.
Gp"ewcpvq"cn"eqvglq"fg"fcvqu"gpvtg"ncu"owguvtcu"¦qqctswgqn„ikecu"fg"Kunc"Eg-

ttkvqu."Zecod„"{"Ejkejfip"Kv¦ƒ."fgdg"pqvctug"swg"pq"vqfqu"nqu"vczqpgu"rwfkgtqp"
ugt"eqorctcfqu."fgdkfq"c"nc"cwugpekc"fg"cniwpqu"fg"gnnqu"gp"ekgtvc*u+"owguvtc*u+."
cu‡" eqoq" c" nc" dclc" htgewgpekc" fg" gurge‡ogpgu" eqp" jwgnncu" cpvt„rkecu" fg" wpqu"
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FIGURA 3."Octecu"cpvt„rkecu"gp"tguvqu"„ugqu"fg"xgpcfq"eqnc"dncpec"*Odocoileus virginianus+"gp"gn"ukvkq"fg"Kunc"Egttkvqu"*vqocfc"fg"I…v¦."4229d."{"oqfkÞecfc"rqt"Jgttgtc"Hnqtgu+0

vczqpgu0"Gp"ekgtvqu"ecuqu."cwp"eqp"wp"gngxcfq"eqpvgq"fg"gurge‡ogpgu"rctc"ekgt-
ta especie, muy pocos presentaron marcas antrópicas, por lo que estos datos 
no pudieron ser considerados como un referente para entender las técnicas de 
procesamiento empleadas para el consumo de una determinada especie animal.

La única especie animal, entre las tres muestras, que pudo ser comparada 
con base en la frecuencia de especímenes y de marcas antrópicas fue el venado 
eqnc"dncpec" *Odocoileus virginianus+0"Tgurgevq"c" nqu" tguvqu"óseos de esta especie 
gp"gn"ukvkq"fg"Ejkejfip"Kv¦ƒ."ncu"octecu"cpvt„rkecu"kfgpvkÞecfcu"*Þiwtc"6+"gzrtgucp"
un patrón muy similar al que se puede observar en Isla Cerritos, es decir, una 
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gran cantidad y variedad de marcas en los huesos de este rumiante, así como la 
combinación de éstas, siendo la más común la presencia de marcas de hervido y 
fractura en un mismo espécimen.

En Chichén Itzá, de los 2 472"jwguqu"{"htciogpvqu"„ugqu"fg"guvc"gurgekg"*82'"
fg" vqfc" nc"owguvtc+" swg" rtgugpvctqp"octecu" cpvt„rkecu" fguvcecp" nqu" htciogp-
tos procedentes de las piernas delanteras y traseras, especialmente del húmero, 
fémur, radio-ulna y tibia. Estos fragmentos muestran una mayor frecuencia de 
cnvgtcekqpgu"gp"hqtoc"fg"jwgnncu"fg"jcdgt"ukfq"tqvqu"gp"guvcfq"htgueq"*99'+"{"fg"
jcdgt" ukfq"jgtxkfqu" *7;'+" *I…v¦." 4229d+0" Nc"rtgugpekc" fg"rcvtqpgu" eqowpgu" gp"
ambos sitios como marcas de hervido y fractura en los restos óseos, especialmen-
vg" gp" nqu" jwguqu" nctiqu"fg" ncu" gzvtgokfcfgu" vtcugtcu" {" fgncpvgtcu." pqu"rgtokvg"
apreciar que las técnicas aplicadas en el procesamiento del venado cola blanca 
fueron similares, orientadas hacia la cocción mediante el hervido y hacia la obten-
ción de la médula ósea fracturando el hueso.

FIGURA 4."Octecu"cpvt„rkecu"gp"tguvqu"„ugqu"fg"xgpcfq"eqnc"dncpec"*Odocoileus virginianus+"gp"gn"ukvkq"fg"Ejkejfip"Kv¦ƒ"*vqocfc"fg"I…v¦."4229d."{"oqfkÞecfc"rqt"Jgttgtc"Hnqtgu+0
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En cuanto a la muestra zooarqueológica del sitio de Xcambó, las marcas más 
eqowpgu" gp" nqu" tguvqu" „ugqu" fg" xgpcfq" eqnc" dncpec" *Þiwtc" 7+" kpfkecp"swg" uwu"
rctvgu"hwgtqp"jgtxkfcu"*99'+"{"htcevwtcfcu"*49'+."jcdkgpfq"octecu"ckuncfcu"q"eqo-
binadas en fémures, tibias, húmeros, radio-ulnas y metapodios. En pocos espe-
e‡ogpgu"ug"rtgugpvctqp"jwgnncu"fg"fguctvkewncek„p."fgurgnnglcokgpvq"{"fguectpc-
miento. Esto muestra que el modo de procesamiento del venado cola blanca en 
Xcambó fue muy similar a los que se observaron en los sitios de Chichén Itzá e 
Isla Cerritos, ya que las partes anatómicas procesadas y las huellas presentes en 
ellas son muy equivalentes.

FIGURA 5. Octecu"cpvt„rkecu"gp"tguvqu"„ugqu"fg"xgpcfq"eqnc"dncpec"*Odocoileus virginianus+"gp"gn"ukvkq"fg"Zecod„"*vqocfc"fg"I…v¦."4229d."{"oqfkÞecfc"rqt"Jgttgtc"Hnqtgu+0
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Guvqu"fcvqu"rctgegp" tgàglct"wp"oqfq"igpgtcn"fg"rtqeguct" nqu"cnkogpvqu."gp"
este caso una práctica generalizada en el tratamiento del venado cola blanca 
para la preparación alimentaria. Este resultado corresponde con los datos obte-
nidos en un estudio zooarqueológico realizado en tres sitios arqueológicos de 
vkgttc"cfgpvtq"fgn"pqtvg"fg"nc"rgp‡puwnc"{wecvgec"*Ejkejfip"Kv¦ƒ."Ukj„"{"F¦kdknejcn-
v¿p+"*I…v¦."4232+."swg"kpvgpv„"tgncekqpct"ncu"octecu"cpvtqrqifipkecu"gpeqpvtcfcu"
en los especímenes esqueléticos a modos de alimentación cárnica tradicional 
nkicfqu"c" nc"ewnvwtc"oc{c"fg" ncu"Vkgttcu"Dclcu"oc{cu"fgn"pqtvg."c" vtcxfiu"fgn"eq-
vglq"fg" ncu"octecu" vchqp„okecu" {"rgtÞngu" vczqp„okequ"gp" ncu" vtgu"owguvtcu" ct-
queofaunísticas.
Gn"qdlgvkxq"fg"guvg"guvwfkq"hwg"tgeqpuvtwkt"e„oq"{"ewƒn"cpkocn"ug"eqok„"{"uk"

algunas maneras de consumo observadas en la actualidad tuviesen raíces en el 
rcucfq0"Xctkqu"cpkocngu."eqoq"nc"rcec."gn"rk¦qvg."gn"rgect‡"fg"eqnnct."gn"rgect‡"fg"
labios blancos, el venado cola blanca, el venado temazate, el pavo de monte y 
la iguana rayada, se consumen en la región desde tiempos prehispánicos, pre-
ugpvƒpfqug"vcodkfip"gp" nc"fkgvc"fg" nqu"jcdkvcpvgu"eqnqpkcngu"{"oqfgtpqu"*I…v¦."
4232<";:+0

El análisis de las marcas tafonómicas relacionadas a actividades de procesa-
miento indica notablemente la gran cantidad de huesos, predominantemente de 
venado cola blanca, que presentan huellas de hervido y de fractura en fresco, 
mientras hay pocas huellas de corte y de fuego directo. Estos rasgos podrían 
kpvgtrtgvctug" gp" gn" ugpvkfq" fg" nc" gzkuvgpekc" gp" gn" rcucfq" fg" wp" rtqeguq" rctc"
iwkuct"ectpgu"swg"gu"cevwcnogpvg"wvknk¦cfq"fg"ocpgtc"vtcfkekqpcn"gp"eqpvgzvqu"
twtcngu<" gn" jqtpq"dclq" vkgttc" q"píib" *I…v¦." 4232<" 324+0" Nqu" jqtpqu" uwdvgttƒpgqu"
eqpukuvgp"gp"ecxkfcfgu"gzecxcfcu"gp"nc"vkgttc."ew{cu"fkogpukqpgu"fgrgpfgp"fg"nc"
cantidad de alimento que va a ser cocinada, y en las que se coloca una base de 
piedras cubierta con madera que luego se enciende para poder calentarlas. Una 
vez que la madera se haya consumido, el animal completo o porciones de este 
uqp"eqnqecfqu"uqdtg"nc"uwrgtÞekg"fg"ncu"tqecu"fgpvtq"fg"wp"tgekrkgpvg."q"uqdtg"
wpc"dcug"fg"jqlcu."rctc"rquvgtkqtogpvg"ugt"ewdkgtvq"eqp"jqlcu"{"Þpcnogpvg"eqp"
vkgttc"*Ucnc¦ct"et al0."4234="I…v¦."4232+0

Al preparar partes de animales en estos hornos subterráneos, se alcanza un 
cocimiento de la carne, mientras que los huesos presentan huellas de hervido 
por la afectación de las altas temperaturas, lo que podría corresponder con los 
tcuiqu" vchqp„okequ" gpeqpvtcfqu" gp" gn" tgikuvtq" ctswgqn„ikeq=" cfgoƒu." ewcpfq"
se cuece un animal en el píib se hace de manera casi completa, y un despiece 
posterior por medio de implementos cortantes es prácticamente innecesario, ya 
que las articulaciones y la masa muscular han sido suavizadas por medio de la 
eqeek„p" *I…v¦."4232+0"Cwpswg" nc"rtgugpekc"fg"jwguqu"jgtxkfqu"gp" ncu"owguvtcu"
arqueofaunísticas no comprueba en sí el uso de este método de cocción, puede 
ctiwogpvctug"swg" nc"dclc" htgewgpekc"fg"octecu"fg"fgurkgeg" {"fguectpcokgpvq."
aunada a dichas marcas de calor, puede entenderse como indicio de que el píib se 
practicaba desde tiempos prehispánicos. Este argumento puede fundamentarse 
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eqp"nqu"fcvqu"qdvgpkfqu"gp"wp"guvwfkq"gvpqitƒÞeq"*Ucnc¦ct"et al0."4234+"tgcnk¦cfq"
en la comunidad de Xocén, en Yucatán, sobre el horno subterráneo o píib, en 
fqpfg" nqu" tguwnvcfqu" tgàglcp" wpc" rtgfqokpcpekc" gp" gn" wuq" fg" rncpvcu" pcvkxcu"
para la elaboración de los hornos subterráneos, así como un mayor consumo 
fg"gurgekgu"cpkocngu" nqecngu"eqekpcfcu"gp"gnnqu="rqt" nq"swg."vqocpfq"gp"eqpuk-
deración esta predominancia de elementos locales, es probable que los hornos 
subterráneos fueran también usados en época prehispánica, ya que se considera 
nc"gzkuvgpekc"fg"wpc"eqpvkpwkfcf"gp"gn"wuq"fg"ekgtvqu"gngogpvqu"swg"tgurqpfgp"
al con qué y para qué se construye.

Discusión: La preparación de los alimentos como un rasgo cultural 
de identidad entre los mayas prehispánicos de la Península de Yucatán

Nc" ukoknkvwf"swg" ug"ocpkÞguvc"gp"gn" vtcvcokgpvq"fgn" xgpcfq"eqnc"dncpec"gp" nqu"
fqu"guvwfkqu"*I…v¦."4232="Jgttgtc"Hnqtgu."4233+"csw‡"vtcvcfqu"rctgeg"tgurqpfgt"
a un patrón general en el modo de aprovechamiento de la fauna regional del 
pqtvg"fg"ncu"Vkgttcu"Dclcu"oc{cu0"Eqpukfgtcpfq"cfgoƒu"nqu"fcvqu"oqfgtpqu"{"ct-
queofaunísticos al respecto del uso del píib y de la ocurrencia de huesos hervidos 
con pocas marcas de despiece, podemos suponer la posibilidad del desarrollo y 
mantenimiento de modos de procesamiento generalizados, que permitieron la 
cocción de los animales, en forma entera o en porciones anatómicas grandes, 
rqt"ogfkq"fgn"jgtxkfq"q"gp"jqtpqu"uwdvgttƒpgqu"*I…v¦."4232<"32:+0

Las características propias de las muestras comparadas, como el aprovecha-
miento de especies que habitan en ambientes cercanos a los asentamientos y 
la similitud que se aprecia en las técnicas de procesamiento del venado cola 
blanca, sugieren un proceso de adaptación y optimización de los recursos que se 
presentan en cada ambiente ecológico, así como una continuidad en los patro-
nes de aprovechamiento de los recursos. Sin embargo, la reconstrucción de los 
modos de procesamiento de animales que permita establecer una diferenciación 
ewnkpctkc" gpvtg" nqu" eqpvgzvqu" ctswgqn„ikequ" eqvglcfqu." eqp" dcug" gp" nqu" fcvqu"
que revelan los primeros procesos en la preparación de los alimentos como el 
fgurgnnglcokgpvq." gn" fgurkgeg." gn" fguectpcfq" {" nc" eqeek„p." pq" gu" vcp" enctc" cn"
respecto, sobre todo si consideramos las limitantes en el análisis tafonómico de 
ncu"octecu"qdugtxcfcu"gp" nc"uwrgtÞekg"fg" nqu"jwguqu."swg"gp"owejqu"ecuqu"pq"
logran conservarse o se presentan en forma aislada, por lo que la conformación 
fg"rcvtqpgu"gurge‡Þequ"rwgfg"ugt"ow{"eqornkecfc0
Guvq"pqu"rgtokvg"rncpvgct"gn"jgejq"fg"swg"swk¦ƒ"nc"fkhgtgpekc"*q"kpenwuq"wpc"

tgcÞtocek„p"fg" nc" ugoglcp¦c+"gp"gn"rcvt„p"ewnkpctkq"fg"rtgrctcek„p"fg" nqu"cnk-
mentos entre los sitios analizados pudiera estar más relacionada a las formas en 
swg"nqu"kpitgfkgpvgu"*gp"guvg"ecuq"fg"qtkigp"cpkocn+"rwfkgtcp"ugt"og¦encfqu"eqp"
qvtqu"*fg"qtkigp"xgigvcn"q"cpkocn"kiwcnogpvg+"rctc"nc"gncdqtcek„p"fg"fkhgtgpvgu"
rncvknnqu"Ðfgufg"swg"ug"jcp"rqfkfq"gpeqpvtct"tgukfwqu"sw‡okequ"gp"xcuklcu"swg"
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owguvtcp" gn" cpvkiwq" eqpvgpkfq" *Rgeek" {" Ecw"Qpvkxgtqu." 4232+." swgfc"rqt" guvw-
diarse si pudieran hallarse también restos de preparación en huesos de animales.

Sin embargo, hasta el momento este tipo de interpretación difícilmente po-
drá realizarse, ya que dentro de una muestra faunística es posible reconocer los 
rgtÞngu"vczqp„okequ"{"vgpgt"wp"cegtecokgpvq"c" nqu"oqfqu"fg"rtgrctcek„p"fg"
los alimentos, pero no cómo los diferentes componentes presentes en la muestra 
se pudieron haber combinado para la conformación de un determinado platillo 
o guisado en el pasado.

Respecto al estudio realizado en Isla Cerritos, y si el aprovechamiento de 
cpkocngu" xgtvgdtcfqu" gp" gn" ukvkq" tgàglc" wp" rcvt„p" rctvkewnct" kpàwkfq" rqt" vgp-
dencias alimentarias del sitio de Chichén Itzá podemos mencionar lo siguiente: 
evidentemente, la estrecha relación comercial entre los sitios de Isla Cerritos y 
Ejkejfip"Kv¦ƒ"rtqfwlq"wp"ecodkq"gp"gn"oqfq"fg"xkfc"fg"nqu"jcdkvcpvgu"fgn"cugp-
tamiento costero, y llevó al desarrollo de este sitio como uno de los principales 
puertos de intercambio durante el periodo Clásico Terminal. Asimismo, esta re-
ncek„p" kpvtqfwlq" gp" Kunc"Egttkvqu" pwgxqu" gngogpvqu" ewnvwtcngu" tgncekqpcfqu" eqp"
el surgimiento de una ideología panmesoamericana en Chichén Itzá, misma que 
rwfq"jcdgt"kpàwkfq"gp"gn"oqfq"fg"cnkogpvcek„p"gp"codqu"nwictgu"uk"vqocoqu"
en consideración el factor cultural e ideológico en la selección y preparación 
fg"nqu"cnkogpvqu="ukp"godctiq."gp"Kunc"Egttkvqu"pq"ug"rwgfg"tgeqpqegt"wp"rcvt„p"fg"
aprovechamiento particular que lo distinga, en relación a otros sitios costeros, y 
que pudiera hablar de un modo de alimentación singular ligado a estos nuevos 
rasgos culturales. Únicamente se puede apreciar un fuerte lazo con el medio 
codkgpvg."tgàglcfq"gp"wpc"gzrnqvcek„p"qrqtvwpkuvc"fg"nqu"tgewtuqu"octkpqu."rgt-
mitiéndoles el aprovechamiento de especies animales únicas del mar.

Con base en la información de los estudios aquí tratados podemos argumentar 
swg"uk"dkgp"pq"gu"rqukdng"fgvgtokpct"tcuiqu"ewnkpctkqu"rctvkewnctgu"swg"tgàglctcp"
una identidad social entre diferentes grupos o asentamientos precolombinos, se 
han podido reconocer ciertas pautas o patrones de la alimentación cárnica de los 
mayas prehispánicos que pudieran haber constituido una permanencia cultural a 
nq"nctiq"fgn"vkgorq"jcuvc"pwguvtqu"f‡cu0"Gp"vcn"ecuq."gzkuvg"nc"rqukdknkfcf"fg"swg"
el uso del píib se remonte a tiempos prehispánicos y represente una continuidad 
ewnvwtcn"swg"c{wfg"c" kfgpvkÞect"wpc"gzrtguk„p"fg" kfgpvkfcf" *I…v¦."4232+." uqdtg"
todo si consideramos que el uso y construcción de los hornos subterráneos pue-
den promover la creación de vínculos y funciones comunitarias como un elemento 
fg"kfgpvkfcf"fg"wpc"eqowpkfcf"*Ucnc¦ct"et al.,"4234+0

Eqpukfgtcekqpgu"Þpcngu
Esta investigación se propuso estudiar el modo de alimentación de los mayas 
prehispánicos por medio del análisis de muestras arqueofaunísticas de sitios cos-
vgtqu"{"fg"vkgttc"fg"cfgpvtq"fg"ncu"Vkgttcu"Dclcu"oc{cu0"Guvc"vgoƒvkec"ug"cdqtf„"
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a partir de la inferencia de rasgos de identidad a través de los restos óseos de 
animales producto de actividades de consumo alimentario, en otras palabras, el 
estudio de la identidad por medio del análisis de la alimentación de un deter-
minado grupo.

Los resultados obtenidos de los análisis de muestras arqueofaunísticas de si-
vkqu"rtgjkurƒpkequ"fg"[wecvƒp"*Kunc"Egttkvqu."Ejkejfip"Kv¦ƒ."Zecod„+."hgejcfcu"rctc"
los periodos Clásico Tardío y Terminal, permitieron apreciar un aprovechamiento 
faunístico que se enfocaba en la caza de animales que habitaban en áreas aleda-
‚cu"c"nqu"cugpvcokgpvqu0"Cukokuoq."nc"guvtgejc"tgncek„p"gpvtg"Kunc"Egttkvqu"{"Ejk-
chén Itzá, así como el desarrollo de nuevos rasgos culturales en ambos lugares, 
parecen no estar relacionados con un patrón de aprovechamiento particular del 
ambiente, más bien puede argumentarse la presencia de patrones que respon-
fgp" c" wp" eqpqekokgpvq" uqdtg" gzrnqvcek„p" fg" gurgekgu" cpkocngu" fg" cewgtfq" cn"
ambiente en el que se encuentren, en otras palabras, una adaptación ambiental.

Por otra parte, la determinación de los modos de procesamiento de los ani-
ocngu" c" vtcxfiu" fgn" guvwfkq" fg" ncu"octecu" cpvt„rkecu." gurge‡Þecogpvg" cswgnncu"
presentes en los restos óseos de venados cola blanca, nos permitió reconocer el 
empleo de técnicas generalizadas para la región. Asimismo, la posibilidad de la 
trascendencia temporal y continuidad en el uso de la técnica de cocción a través 
de los hornos subterráneos o píib parece tener una correspondencia que se puede 
qdugtxct" gp" ncu"octecu" vchqp„okecu"fg" nc" uwrgtÞekg"fg" nqu" tguvqu" guswgnfivkequ"
ctswgqn„ikequ"{"gp"cswgnncu"swg"ug"jcp" kfgpvkÞecfq"gp" ncu"owguvtcu"oqfgtpcu"
fg"eqplwpvqu"hcwp‡uvkequ"*I…v¦."4232+0

Por tanto, puede sugerirse que la identidad social, al referirse a la autoads-
cripción de un individuo como parte de un grupo por compartir ciertas caracte-
t‡uvkecu."eqoq"gp"guvg"ecuq"gurge‡Þeq"nc"cnkogpvcek„p."rctgeg"guvct"rtgugpvg"gp"
al menos algunos de los patrones de alimentación cárnica de la cultura maya. Al 
kfgpvkÞectug"ocpgtcu"fg"eqpuwoq"swg"vkgpgp"tc‡egu"rtgjkurƒpkecu."jcdncoqu"gp-
vqpegu"fg"nc"rqukdknkfcf"fg"jcegt"xkukdng"wpc"hqtoc"fg"kfgpvkfcf"uqekcn."gzrtguc-
da en la manera tradicional y típica de aprovechar recursos y procesar alimentos 
*I…v¦."4232+0"Guvq"vcodkfip"pqu"jcdnc"fg"nc"rtgugpekc"fg"rcvtqpgu"ewnvwtcngu"swg"
jcp"rgtukuvkfq"cn"fgxgpkt"fgn"vkgorq"jkuv„tkeq."cwpswg"eqp"uwu"tgurgevkxqu"clwu-
vgu"{"tgukipkÞecekqpgu."swg"fcp"ewgpvc"fg"nc"korqtvcpekc"swg"cniwpqu"gngogpvqu"
ewnvwtcngu"vkgpgp"rctc"nqu"oc{cu"{wecvgequ"eqpvgorqtƒpgqu"*I…v¦."4232+0



94 ESTUDIOS DE CULTURA MAYA XLIII

BIBLIOGRAFÍA

Andrews, Anthony P. y Tomás Gallareta Negrón3;:8" ÑVjg"Kunc"Egttkvqu"Ctejcgqnqikecn"Rtqlgev"[wecvƒp."OfizkeqÒ."Mexicon,"XKKK"*5+<"66/6:0"Octmv"Uejycdgp<"Xgtnci"Cpvqp"Ucwygkp0
Andrews, Anthony P., Tomás Gallareta Negrón, Fernando Robles Castellanos y Rafael Cobos 
Palma3;:6" Proyecto arqueológico Isla Cerritos. Reporte de la temporada de campo de 1984. Tgrqtvg" rctc" gn" Eqpuglq" Pcekqpcn" fg" Ctswgqnqi‡c." Kpuvkvwvq" Pcekqpcn" fg"Cpvtqrqnqi‡c"g"Jkuvqtkc0"Ofizkeq."F0"H0
Andrews, Anthony P., Tomás Gallareta Negrón, Fernando Robles Castellanos, Rafael Cobos 
Palma y Pura Cervera R.3;:8" Proyecto arqueológico Isla Cerritos. Reporte de la temporada de campo de 1985. Tgrqtvg" rctc" gn" Eqpuglq" Pcekqpcn" fg" Ctswgqnqi‡c." Kpuvkvwvq" Pcekqpcn" fg"Cpvtqrqnqi‡c"g"Jkuvqtkc0"Ofizkeq."F0H03;::" ÑKunc" Egttkvqu<" Cp" Kv¦ƒ" Vtcfkpi" Rqtv" qp" vjg"Pqtvj"Eqcuv" qh" [wecvƒp."Ofizk-eqÒ."National Geographic Research."6"*4+<"3;8/4290"Ycujkpivqp."F0E0<"Pcvkqpcn"

Geographic Society.

Boscato, Paolo4223" ÑCtswgq¦qqnqi‡cÒ."Diccionario de arqueología, R. Francovich y D. Manacorda *gfu0+0"Dctegnqpc<"Gfkvqtkcn"Et‡vkec."rr0"58/630
Braswell, Geoffrey3;;9" ÑGn"kpvgtecodkq"rtgjkurƒpkeq"gp"[wecvƒp."OfizkeqÒ."X Simposio de Investigacio-

nes Arqueológicas en Guatemala."L0"R0"Ncrqtvg"{"J0"Gueqdgfq"*gfu0+0"Iwcvgocnc<"Owugq"Pcekqpcn"fg"Ctswgqnqi‡c"{"Gvpqnqi‡c."rr0"7;7/8280
Eƒtfgpcu"Egtxcpvgu."Lqufi"Okiwgn4234" ÑGn"wuq"fg"ncu"vqtvwicu"octkpcu"*Caretta caretta, Chelonia mydas y Eretmochelys 

imbricata+"gp"nc"uqekgfcf"oc{c"rtgjkurƒpkec"fg"Zecod„Ò."vguku"fg"nkegpekc-
tura en Arqueología. Yucatán: Universidad Autónoma de Yucatán.

Eqdqu." Tchcgn." Nknkc" Hgtpƒpfg¦" Uqw¦c." Tqfqnhq" Ecpvq" Ecttknnq." Xgtc" Vkgungt" Dnqu." Cpftgc"Ewekpc."Uqeqttq"fgn"Rknct" Lkofipg¦"énxctg¦."Ejtkuvqrjgt"I…v¦."Iwknngtoq"fg"Cpfc"Cncpk¦"{"
Nancy Peniche May4229" Proyecto arqueológico Isla Cerritos. Estudio de una comunidad maya costera del 

Clásico Terminal. Informe de la temporada de campo 2006. Reporte para el Con-uglq"Pcekqpcn"fg"Ctswgqnqi‡c."Kpuvkvwvq"Pcekqpcn"fg"Cpvtqrqnqi‡c"g"Jkuvqtkc0"
Yucatán: Universidad Autónoma de Yucatán.

Eqdqu."Tchcgn."Tqfqnhq"Ecpvq"Ecttknnq."F{ncp"L0"Enctm."Uqeqttq"Lkofipg¦"énxctg¦."Egeknkc"Uqn-fgxknc"Knnkpiyqtvj."Ejtkuvqrjgt"I…v¦."Ocwtkekq"Igtoqp"Tqejg."Iwknngtoq"fg"Cpfc"Cncp‡u"{"
Geoffrey Braswell4232" Proyecto arqueológico Isla Cerritos. Estudio de una comunidad maya costera del 

Clásico Terminal. Informe de la temporada de campo 2007. Reporte para el Con-



HERRERA FLORES Y GÖTZ / LA ALIMENTACIÓN DE LOS ANTIGUOS MAYAS 95

uglq"Pcekqpcn"fg"Ctswgqnqi‡c."Kpuvkvwvq"Pcekqpcn"fg"Cpvtqrqnqi‡c"g"Jkuvqtkc0"
Yucatán: Universidad Autónoma de Yucatán.

Eqpvtgtcu."Lgu¿u4224" ÑKpvtqfweek„pÒ." Alimentación y cultura. Necesidades, gustos y costumbres." L0"Eqpvtgtcu"*eqor0+0"Ofizkeq<"Gfkvqtkcn"Cnhcqogic."rr0";/460
Counihan, Carole M.3;;;" The Anthropology of Food and Body. Gender, Meaning, and Power0" Pgy" [qtm<"

Routledge.

Douglas, Mary4224" ÑNcu"guvtwevwtcu"fg"nq"ewnkpctkqÒ."Alimentación y cultura. Necesidades, gustos y 

costumbres."L0"Eqpvtgtcu"*eqor0+0"Ofizkeq<"Gfkvqtkcn"Cnhcqogic."rr0"393/3;:0
Ellen, Roy F.4223" ÑNc"igqogvt‡c"eqipkvkxc"fg"nc"pcvwtcng¦c0"Wp"gphqswg"eqpvgzvwcnÒ."Natura-

leza y sociedad. Perspectivas antropológicas."R0"Fgueqnc"{"I0"Rƒnuuqp"*eqqtfu0+0"Ofizkeq<"Ukinq"ZZK"Gfkvqtgu."rr0346/3680
Gogt{."Mkvv{"H04224" ÑGxkfgpekc"vgortcpc"fg"gzrnqvcek„p"cpkocn"gp"gn"cnvkrncpq"fg"IwcvgocncÒ."

Utz┘ib."5"*4+<"3/380"Iwcvgocnc<"Cuqekcek„p"Vkmcn0
Gallareta Negrón, Tomás y Anthony P. Andrews3;::" ÑGn"rtq{gevq"ctswgqn„ikeq"Kunc"Egttkvqu"[wecvƒp."OfizkeqÒ."Boletín de la Escue-

la de Ciencias Antropológicas de la Universidad de Yucatán."7"*:;+<"5/380"[wecvƒp<"
Universidad Autónoma de Yucatán.

Gallareta Negrón, Tomás, Anthony P. Andrews, Rafael Cobos Palma y Pura Cervera Rivero3;:;" ÑKunc"Egttkvqu<"Wp"rwgtvq"oc{c"rtgjkurƒpkeq"fg" nc"equvc"pqtvg"fg"[wecvƒp."OfizkeqÒ."Memorias del Segundo Coloquio Internacional de Mayistas."Ofizkeq<"Wpkxgtukfcf"Pcekqpcn"Cwv„pqoc"fg"Ofizkeq."rr0"533/5540
Gates St-Pierre, Christian4228" ÑHcwpcn"Tgockpu"cu"Octmgtu"qh"Gvjpkekv{<"c"Ecug"Uvwf{"htqo"vjg"Uv0"Ncytgp-eg" Guvwct{."Swgdge."EcpcfƒÒ." rqpgpekc" rtgugpvcfc" gp" nc"X Conferencia del 

Consejo Internacional de Arqueozoología (ICAZ)0"Ofizkeq."F0H0
I…v¦."Ejtkuvqrjgt"O04227" ÑGn" eqpuwoq"fg" xgtvgdtcfqu"gp" vtgu"itwrqu"jcdkvcekqpcngu"fg"Ukj„."[wec-vƒpÒ."XVIII Simposio de Investigaciones Arqueológicas en Guatemala."L0"R0"Ncrqt-vg."D0"Cttq{q."J0"Gueqdgfq"{"J0"Ogl‡c"*gfu0+0"Iwcvgocnc<"Owugq"Pcekqpcn"fg"Ctswgqnqi‡c"{"Gvpqnqi‡c."rr0":2;/:4704229c" ÑOcplctgu"fgn"rcucfq<"eqpvtcuvg"fgn"crtqxgejcokgpvq"hcwp‡uvkeq"gpvtg"ukvkqu"rtgjkurƒpkequ" equvgtqu" {" fg" vkgttc" cfgpvtq" fg" ncu" vkgttcu" dclcu" fgn" pqtvgÒ."

Memorias del XXI Simposio de Investigaciones Arqueológicas en Guatemala." L0" R0"Ncrqtvg"{"D0"Cttq{q"*gfu0+0"Iwcvgocnc<"Owugq"Pcekqpcn"fg"Ctswgqnqi‡c"{"Gv-pqnqi‡c."rr0"9:3/9;:0



96 ESTUDIOS DE CULTURA MAYA XLIII

4229d" ÑGn"crtqxgejcokgpvq"fg"cpkocngu"xgtvgdtcfqu"gp"Ejkejfip"Kv¦ƒ."[wecvƒp0"Wuq"cnkogpvkekq"{"tkvwcnÒ."Chichén Itzá. Nuevas interpretaciones históricas."C0"Xquu"{"C0"Mqgejgtv" *gfu0+0"Jcppqxgt<"Xgtnci" h¯t"Gvjpqnqikg" *Eqngeek„p"Cogtkecpc."Pq0"8+."rr0"73/960422:c" ÑEqcuvcn"cpf"Kpncpf"Rcvvgtpu"qh"Hcwpcn"Gzrnqkvcvkqp"kp"vjg"Rtgjkurcpke"Pqt-vjgtp"Oc{c"NqyncpfuÒ."Quaternary International."3;3<"376/38;."M0"H0"Gogt{."E0"O0"I…v¦."O0" G0"Jknn." LT0" {" L0" Cttq{q"Ecdtcngu" *gfu0+0"Fqtejguvgt<" KPSWC1
Elsevier.422:d" Fkg" Xgtygpfwpi" xqp" Yktdgnvkgtgp" fwtej" fkg" Oc{c" fgu" p…tfnkejgp" Vkgàcpfgu"
während der Klassik und Postklassik (600-1500 n.Chr.)0" Tcjfgp."Yguvhcjngp<"Xgtnci"Octkg"Ngkfqth"*Ugtkg"Kpvgtpcvkqpcng"Ctej“qnqikg."Pq0"328+04232" ÑWpc"oktcfc"¦qqctswgqn„ikec"c"nqu"oqfqu"cnkogpvkekqu"fg"nqu"oc{cu"fg"ncu"vkgttcu"dclcu"fgn" pqtvgÒ." Identidades y cultura material en la región maya, H. Jgtpƒpfg¦"énxctg¦"{"O0"P0"Rqqn"Ecd"*gfu0+0"[wecvƒp<"Wpkxgtukfcf"Cwv„pqoc"fg"[wecvƒp."rr0":;/32;04234" ÑEc¦c"{"rguec"rtgjkurƒpkec"gp"nc"equvc"pqtvg"rgpkpuwnct"{wecvgecÒ."Ancient 

Mesoamerica."45"*4+<"643/65;0"Ecodtkfig<"Ecodtkfig"Wpkxgtukv{"Rtguu0
I…v¦."Ejtkuvqrjgt"O0"{"Vjgnco"Pqgo‡"Ukgttc"Uquc4233" ÑNc"ctswgqhcwpc"fg"Zecod„."[wecvƒp."OfizkeqÒ."Antípoda. Revista de Antropo-

logía y Arqueología."35<"33;/3670"Dqiqvƒ<"Wpkxgtukfcf"fg"nqu"Cpfgu0
Hernando, Almudena4224" Arqueología de la identidad0"Ocftkf<"Gfkekqpgu"Cmcn0
Jgttgtc"Hnqtgu."Fcxkf"Cnglcpftq4233" ÑCurgevqu"ewnkpctkqu"tgncekqpcfqu"c"nc"kfgpvkfcf"fg"nqu"cpvkiwqu"jcdkvcpvgu"fg"Kunc"Egttkvqu."[wecvƒp<"Wp"guvwfkq"¦qqctswgqn„ikeqÒ."vguku"fg"nkegpekcvwtc"

en Arqueología. Yucatán: Universidad Autónoma de Yucatán.

Lkofipg¦"énxctg¦."Uqeqttq"fgn"Rknct4224" ÑNc" etqpqnqi‡c" egtƒokec" fgn" rwgtvq"oc{c" fg"Zecod„." equvc" pqtvg" fg" [w-ecvƒp<"eqornglq"egtƒokeq"Zecod„"{"eqornglq"egtƒokeq"Ec{cnceÒ." vguku"fg"
licenciatura en Arqueología. Yucatán: Universidad Autónoma de Yucatán.

Lkofipg¦"Ecpq."Pc{gnk"Iwcfcnwrg422;" ÑGeqnqi‡c"{"uwdukuvgpekc"gp"nc"equvc"rgpkpuwnct"{wecvgec"*472"f0E0/3772"f0E+<"wp"cegtecokgpvq"rcngqgeqn„ikeq"c"vtcxfiu"fg"nc"ctswgqhcwpc"equvgtcÒ."vguku"
de licenciatura en Arqueología. Yucatán: Universidad Autónoma de Yucatán.

Mqycnumk."Lghh"Mctn"{"E{pvjkc"Mtkuvkcp/Itcjco"*gfu0+4229" Twin tollans: Chichén Itzá, Tula, and the Epiclassic to Early Postclassic Mesoame-

rican world0"Ycujkpivqp<"Jctxctf"Wpkxgtukv{"Rtguu0
Lyman, R. Lee4223" Vertebrate Taphonomy0" Ecodtkfig<" Ecodtkfig"Wpkxgtukv{" Rtguu" *Ecodtkfig"Ocpwcnu"kp"Ctejcgqnqi{+0



HERRERA FLORES Y GÖTZ / LA ALIMENTACIÓN DE LOS ANTIGUOS MAYAS 97

Márquez-Morfín, Lourdes3;;3" ÑNc"fkgvc"oc{c"rtgjkurƒpkec"gp"nc"equvc"{wecvgecÒ."Estudios de Cultura Maya 3:<"57;/5;60"Ofizkeq<"Wpkxgtukfcf"Pcekqpcn"Cwv„pqoc"fg"Ofizkeq."Kpuvkvwvq"
de Investigaciones Filológicas, Centro de Estudios Mayas.

Messer, Ellen4224" ÑRgturgevkxcu"cpvtqrqn„ikecu"uqdtg"nc"fkgvcÒ."Alimentación y cultura. Necesida-

des, gustos y costumbres." L0"Eqpvtgtcu" *eqor0+0"Ofizkeq<"Gfkvqtkcn"Cnhcqogic."rr0"49/:30
Nicholson, Rebecca A.3;;:" ÑDqpg"fgitcfcvkqp"kp"c"eqorquv"jgcrÒ."Journal of Archaeological Science."47"*7+<"5;5/6250"Fqtejguvgt<"Gnugxkgt0
Pecci, A. y M. Á. Cau Ontiveros4232" ÑCpƒnkuku" fg" tgukfwqu" qtiƒpkequ" gp" ƒphqtcu<" gn" rtqdngoc" fg" nc" tgukpc" {" gn"cegkvgÒ."Estudios sobre el monte Testaccio (Roma) V." L0"Oc0"Dnƒ¦swg¦"Octv‡pg¦"{" L0" Tgogucn" Tqft‡iwg¦" *gfu0+0" Dctegnqpc<" EGKRCE/Wpkxgtukvcv" fg" Dctegnqpc"*Eqngeek„p"Kpuvtwogpvc."Pq0"57+."rr0"7;5/8220
Peláez Casabianca, Manuel3;;9" ÑEqpukfgtcekqpgu" vg„tkecuÒ."Presencia de la antropología en los estudios sobre 

alimentación0"Ofizkeq<"Wpkxgtukfcf"Pcekqpcn"Cwv„pqoc"fg"Ofizkeq."Kpuvkvwvq"fg"Kpxguvkicekqpgu"Cpvtqrqn„ikecu"*Ewcfgtpqu"fg"Vtcdclq+."rr0"35/3;0
Pérez Ruiz, Maya Lorena3;;4" ÑNc"kfgpvkfcf"eqoq"qdlgvq"fg"guvwfkqÒ."I Seminario sobre identidad, L. I. Mén-fg¦"{"Ogtecfq"*eqor0+0"Ofizkeq<"Wpkxgtukfcf"Pcekqpcn"Cwv„pqoc"fg"Ofizkeq."Kpuvkvwvq"fg"Kpxguvkicekqpgu"Cpvtqrqn„ikecu."rr0"83/8;0
Tgkv¦."Gnk¦cdgvj"L0"{"Gnk¦cdgvj"U0"Ykpi422:" Zooarchaeology." 4c" gf0" Pgy"[qtm<" Ecodtkfig"Wpkxgtukv{" Rtguu" *Ecodtkfig"Ocpwcnu"kp"Ctejcgqnqi{+0
Rozin, Paul4224" ÑRgturgevkxcu" rukeqdkqn„ikecu" uqdtg" ncu" rtghgtgpekcu" {" cxgtukqpgu" cnkogp-vctkcuÒ."Alimentación y cultura. Necesidades, gustos y costumbres." L0"Eqpvtgtcu"*eqor0+0"Ofizkeq<"Gfkvqtkcn"Cnhcqogic."rr0":7/32;0
Ucnc¦ct."Ectogp."Fcpkgn"¥k¦wodq/Xknncttgcn."Uvgrjgp"D0"Dtwuj"{"Rcvtkekc"Eqnwpic/Icte‡c"Oct‡p4234" ÑGctvj"Qxgpu"*Píib+"kp"vjg"Oc{c"Nqyncpfu<"Gvjpqdqvcpkecn"Fcvc"Uwrrqtvkpi"Gctn{"WugÒ."Economic Botany."88"*5+<"4:7/4;90"Pgy"[qtm<"Vjg"Pgy"[qtm"Dqvc-

nical Garden Press-Springer.

Ujcem."Fqtqvj{"P04224" ÑGn"iwuvq"fgn"ecvcfqt<"fgvgtokpcpvgu"uqekcngu"{"ewnvwtcngu"fg" ncu"rtghgtgp-ekcu"cnkogpvctkcuÒ. Alimentación y cultura. Necesidades, gustos y costumbres." L0"Eqpvtgtcu"*eqor0+0"Ofizkeq<"Gfkvqtkcn"Cnhcqogic."rr0"333/3470



98 ESTUDIOS DE CULTURA MAYA XLIII

Vcrrcp"Ogtkpq."Lqufi"Gfwctfq3;;4" ÑEwnvwtc" g" kfgpvkfcfÒ." I Seminario sobre identidad, L. I. Méndez y Mercado *eqor0+0"Ofizkeq<"Wpkxgtukfcf"Pcekqpcn" Cwv„pqoc"fg"Ofizkeq." Kpuvkvwvq" fg"Kpxguvkicekqpgu"Cpvtqrqn„ikecu."rr0"92/;20
Xkinkcpk."Uknxkpc4228" ÑCtswgqnqi‡c"fg"nc"kfgpvkfcf"gp"gn"guvwfkq"fg"nc"fkxgtukfcf"uqekcnÒ."Perspecti-

vas de la investigación arqueológica II. Homenaje a Gustavo Vargas, C. Corona, P. Hqwtpkgt"{"C0"Xknncnqdqu"*eqqtfu0+0"Ofizkeq<"Eqpuglq"Pcekqpcn"rctc"nc"Ewnvwtc"
y las Artes / Instituto Nacional de Antropología e Historia / Escuela Nacional fg"Cpvtqrqnqi‡c"g"Jkuvqtkc."rr0"475/4890

Ykpi."Gnk¦cdgvj"U03;:3" ÑC"eqorctkuqp"qh"qnoge"cpf"oc{c"hqqfyc{uÒ."The Olmec and their Neighbors, G0"Dgpuqp"*gf0+0"Ycujkpivqp."F0E0<"Fwodctvqp"Qcmu."rr0"43/4:0


	La alimentación de los antiguos mayas de la península de yucatán: Consideraciones sobre la identidad y la cuisine en la época prehispánica
	Antecedentes teóricos: la alimentación es cultura y rasgo de identidad
	Los restos de la comida: la zooarqueología y la identidad
	Materiales y métodos: los estudios de caso costeros y de tierra adentro
	Resultados
	Discusión: La preparación de los alimentos como un rasgo cultural de identidad entre los mayas prehispánicos de la Penínsu ...
	Consideraciones finales


