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EL CONSUMO DE MOLUSCOS POR
LOS CANOEROS DEL EXTREMO SUR

Luis Abel Orquera (*)

RESUMEN

Parte importante de la alimentacion de los canoeros magalldnico-fueguinos estuvo consti-
tuida por los mariscos, principalmente los mejillones. Este articulo sefiala lanecesidad de trabajar
con muestras que reflejen las condiciones reales de consumo en el pasado. Presenta andlisis
bioquimicos de diversas especies de mariscos y evaliia su significacion para la subsistencia
humana mediante la comparacion de costos y beneficios de explotacion con otros recursos. Queda
en evidencia que el tiempo requerido para la recoleccion, el procesamiento y la ingestion no
guarda relacion con el rendimiento energético que esos moluscos proporcionan. Sin embargo, los
mejillones fueron explotados masivamente durante seis mil afios y constituian un factor de peso
parala elecciénde los lugares de asentamiento. La conclusion es que resultaron beneficiosos para
esos pueblos adaptados a la vida litoral, no tanto por su poder alimenticio sino por constituir un
factor reductor de riesgos que neutralizaba situaciones de tension en el aprovisionamiento de
otros recursos de mejor calidad nutricional.

ABSTRACT

An important portion of the Magellanic-Fueguian canoe people 's diet was composed of shell
fish, mainly mussels (Mytilus sp.). This paper points out the need of studying samples that truly
reflect the conditions of consumption in the past. It presents biochemical analyses of various shell
fish species and evaluates the significance for human subsistence by comparing their costs and
benefits vis-a-vis other resources. The study shows that the time needed for gathering, processing
and consuming is not justified by the energy provided by these mussels. However, the mussels were,
in fact, massively consumed during six thousand years and constituted an important factor when
deciding places for habitation. The paper concludes that mussels were beneficial for the groups
adapted to littoral life, not merely as food but because risks were reduced and the tension in the
procurement of other resources of higher nutritional value was neutralized.

(*) CONICET.
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Es bien sabido que mejillones y otros mariscos constituian importante fuente de sustento de
los grupos canoeros que hasta fines del siglo XIX poblaron el extremo meridional de América. As{
lo indica informacién acumulada desde hace ya mucho tiempo por la etnografia, corroborada
recientemente -pero con importantes matices- por datos arqueolégicos.

Respecto de los Ydmana, habitantes de brazos de mar e islas situados entre el canal Beagle
y el Cabo de Hornos, muchos observadores presenciales aseguraron o dieron a entender que los
mariscos constitufan el rubro principal de la alimentaci6n: Weddell (1825: 190-191), Webster
(1834: 183), Darwin (1839: 234), Wilkes (1844: 132), Lawrence (1884: 226-227), Hyades (1885:
517), Martial (1888: 193), WRK (1888: 160) y Spears (1895: 76). Otro tanto sefial6 Lothrop (1928
a: cuadroIl'y 1928 b) a partir de informacién que le entreg6 Guillermo Bridges. Snow (1861: 264),
Morrison (cit. por Dominguez 1883: 142), Lovisato (1884: 142), Hyades y Deniker (1891: 187)
y Lucas Bridges (1947: 56) no fueron tan absolutos: entendieron que los moluscos figuraban en un
primer nivel de importancia compartido con sélo uno o dos recursos mas. En cuanto a Gusinde, en
este aspecto fue ambiguo y contradictorio (1937: 454, 566 y 589 vs. 352 y 520).

Similar panorama se advierte en la etnografia sobre los alacalufes de la costa occidental de
Patagonia y porci6n oriental del estrecho de Magallanes. Bougainville (1772), Vargas y Ponce
(1788: 340), Coppinger (1885: 48) y Skottsberg (1913: 603-604) escribieron que esos indigenas
vivian principalmente de moluscos, en tanto Anénimo (1767: 119), Fréville (1774: 22), Cevallos
(en Vargas y Ponce 1793: 26) y Gusinde (1937: 320y 322) consideraron ese recurso como uno de
los mds importantes.

Hayan ocupado o no los moluscos el primer lugar en la alimentacién de los grupos canoeros,
su consumo intensivo y su alta tasa de desperdicios dieron lugar a la acumulacién de grandes
conchales. Esto, por supuesto, es un fenémeno conocido en muchas partes del mundo; entre ¢l canal
Beagle y el Cabo de Hornos constituyen un rasgo muy notorio de la arqueologia regional. Su
volumen puede variar mucho, desde ser poco o nada perceptibles hasta tener uno o mas metros de
altura. La etnograffa incluye menciones de su formaci6n (Despard 1863: 680; Spegazzini 1882:
164; Hyades 1885: 521) pero en realidad pueden tener antigiiedades mucho mayores: las mas
antiguas dataciones arqueoldgicas hasta ahora conocidas a su respecto se remontan a m4s de seis
mil afios (Orqueray Piana 1988; Legoupil 1994: 110-111). Otro tanto ocurre en laregién occidental
(Legoupil 1988).

La composicion de los conchales ha sido tratada en varias ocasiones, como consecuencia
tanto de observaciones asistematicas (Lovisato 1884: 100-101 y 104-105; Furlong 1917: 180;
Gusinde 1937: 583; Spencer 1951: 59-62 y 63) como de excavaciones arqueolégicas metédicas y
extensas:

- para la regi6n del canal Beagle-Cabo de Hornos: Orquera y otros 1978: 39-40; Orquera
y Piana 1992 y -mds especialmente- 1994, 1995 a, 1995 b: 63-64 y 1997: 233 y 237; Figuerero
Torres 1986: 39-49; Legoupil 1994: 113-115 y 1995: 28-29;

- para la regién occidental: Legoupil 1989: 93-95 y 188.

En términos generales, a orillas del canal Beagle los mitilidos predominan abrumadoramente
(96 2 99,7 %) sobre lapas, caracoles y otros géneros de moluscos. Entre los mitilidos de tamafio
comestible, los porcentajes de Mytilus varian entre 94 y 99,8 %, correspondiendo el resto a
Aulacomya y Brachidontes (Orquera y Piana 1994, ver también 1995 a: 64 y 1997: 237; Figuerero
Torres 1986). S6lo los conchales medios de Imiwaia I (Orquera y Piana 1998) y otros de lugares
proximos al Cabo de Hornos -pero no en el seno Grandi- (Legoupil 1994: cuadro 3) se notan
proporciones sensiblemente mayores de lapas, si bien sin llegar a superar a los mitilidos. Diferente
eselresultado hallado en Punta Baja (costa occidental), donde el 92 % de las conchillas de moluscos
estaba constituido por gasterGpodos (Legoupil 1989: 93); aun no se sabe si ese dato se repite en
otros lugares de laregi6n (en Bahia Colorada los ejemplares mas numerosos son muricidos, pero
la muestra de conchillas que se logré recuperar en ese sitio de ocupacién es minuscula: Legoupil
1997: 55).
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Sin embargo, el objetivo de este articulo no es profundizar el andlisis de la composici6n de
los conchales -que serd tema de otra publicacién- sino evaluar la importancia de los mejillones y
otros mariscos para la subsistencia de los indigenas que poblaron el drea de canales e islas
magalldnico-fueguinos '.

VALOR ALIMENTICIO

Los mejillones ofrecen para la subsistencia humana en general -y para los canoeros
magalldnico-fueguinos en particular- un contraste de méritos y desventajas. Los primeros son
importantes:

1) poca o ninguna movilidad, por lo que hallar de nuevo sus localizaciones -luego del
reconocimiento inicial- es muy fécil y predecible;

2) agrupamientos en grandes bancos, con mucha cantidad de individuos;

3) la mayoria de las especies sufre variaciones estacionales de poca monta;

4) proporcionan gran cantidad de proteinas (Nardi 1977: 227-228; Yesner 1983: 11;
Erlandson 1988: 103 y cuadro 2), como asf también sodio, calcio y fésforo (pero poco hierro: Nardi
loc. cit.);

5) la recolecci6n de mariscos plantea pocos riesgos. Requiere poco gasto de energfa; no
exige medios tecnolégicos elaborados ni fuerza o adiestramiento especiales. Puede ser cumplida
por cualquier integrante del grupo -nifios y ancianos incluidos- con lo que cada individuo puede
subvenir a sus propias necesidades (McCartney 1975: 326; Meehan 1977: 524-526; Yesner 1980:
733 y 1983: 12).

Sin embargo, tampoco los inconvenientes son desdenables:

1) contienen pocas grasas y pocos hidratos de carbono. Por lo tanto, pese a la abundancia
de protefnas, su rendimiento energético -medido en calorfas por unidad de peso- es bajo (Bailey
1975: 54 y 1977: 138; Buchanan 1988: 58);

2) poseen alta tasa de desperdicio.

Una importante preocupacién de nuestro proyecto de investigacién fue determinar si esas
enunciaciones eran aplicables a la regién que estudidbamos y, en caso afirmativo, en qué medida.
Era previsible que las precisiones que logrdramos al respecto tuvieran gran utilidad para entender
los mecanismos y el devenir de la adaptacién humana indigena a las peculiares condiciones
ambientales del drea. Parte de esa preocupacién nacia de estas ideas:

1) para evaluar con precisi6n el papel cumplido por los mejillones en la alimentacién es
necesario comparar costos y beneficios con el aprovechamiento de otros recursos, tanto en
rendimientos caléricos directos como en riesgos implicados;

2) esas relaciones de costos y beneficios serfan obviamente diferentes segiin sea el tamafio
medio con que los mejillones son cosechados, pues ello influirfa sobre el rendimiento energético
de cada ejemplar y, por ende, sobre los tiempos y esfuerzos de recoleccién, transporte y
procesamiento necesarios para obtener el resultado deseado.

Ese tamaiio depende, entre otros factores:

a) de la velocidad del crecimiento, lo que estd influido por condiciones ambientales
(cantidad de alimento, temperatura y salinidad del agua, densidad de poblaci6n, ubicaci6n en la
zona intermareal o por debajo de ella, estacionalidad, etc.);

b) de la presién predatoria recibida (incluyendo, en el caso que nos ocupa, la recibida de
los seres humanos). Es obvio que ante visitas més frecuentes a los bancos donde crecen los
mejillones, por parte de mds gente o con recolecciones mds intensivas, los mejillones tendrian
menos oportunidades de avanzar en su desarrollo;

¢) del modo de recoleccién: en racimos o por seleccién individual (en este aspecto, ver
Orquera y Piana 1994 y 1997: 254; Bettinger y otros 1997: 896).
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Sin embargo, los trabajos publicados sobre el particular no tomaron en cuenta este aspecto,
al menos de modo explicito. Al efectuar comparaciones actualistas, dan la impresién de haber
tomado como término de comparacién mejillones de tamaiio 6ptimo; es evidente que, de ser asf,
las proyecciones de su valor alimenticio individual hacia el pasado pueden resultar seriamente
distorsionantes. Adelantdndonos a las conclusiones, el estudio aqui presentado demostrd la
verosimilitud de las sospechas: si bien interesados por el rendimiento proteinico y no porel cal6rico
total, tanto Glassow y Wilcoxon (1988) como Erlandson (1988) hicieron sus célculos a partir de
mitilidos con peso de carne -y, por consiguiente, tamafio- muy superior al de los mejillones cuyas
conchillas encontramos en los sitios arqueolégicos. Asimismo Buchanan (1988), si bien aplicé una
férmula que toma en cuenta la longitud real de las conchillas, derivé hacia la aplicacién de un
promedio que para nuestro caso no resulta justificado.

Larelacion longitud/volumen total de los mejillones puede ser afectada en alguna proporcién
porrazones microambientales, lomismo que el grosor de las conchillas (y, por consiguiente, el peso
total del ejemplar). Sin embargo, es posible reconocer a la longitud un valor indicador relativamen-
te confiable del mayor o menor tamaiio, a condicién de recordar que -a medida que el organismo
crece- el peso corporal aumenta exponencialmente con la longitud, pues se trata de un crecimiento
en tres dimensiones. Aparte de ello, era necesario demostrar qué ocurria con el peso de la porcién
comestible y con el valor nutricional, que no necesariamente debian ser simples reflejos del
crecimiento antes mencionado.

Segiin nuestras experiencias, a orillas del canal Beagle se pueden recolectar en la actualidad
mejillones cuya longitud promedio es 57,4 + 7,2 mm, si bien a profundidades no accesibles a la
tecnologfa indigena pueden alcanzar dimensiones sensiblemente mayores 2. En el resto de este
articulo consideraremos aquel promedio de longitud como expresién del volumen corporal 6ptimo
alcanzable por los mejillones en la franja intermareal y levemente submareal. Sin embargo, tal cifra
no es proyectable hacia el pasado -ni aun el etnogréfico- pues la presién recolectora actual no es
lamisma que la ejercida por los indigenas. Ningin dato etnogrifico indica qué dimensiones tenian
los mejillones que eran consumidos habitualmente por los yamanas, pero las longitudes promedio
promedio de las conchillas que se encuentran en sitios arqueolGgicos por nosotros excavados son
muy inferiores a las constatadas en los mejillones actuales considerados de tamafio 6ptimo:

44,4 = 8,7 mm en la capa D de Tiinel I;

42,3 +£7,8 mm en las capas B, D y X-Y de Lancha Packewaia;

42,9 £ 9,2 mm en las capas D y F de Shamakush I;

39,8 £ 7,2 mm en la capa B de Tinel VII;

49,0 = 8,6 mm en Shamakush X (Orquera y Piana 1994);

49,8 £ 10,2 mm cn las capas K y M de Imiwaia I (Orquera y Piana 1988).

Andlisis

Para averiguar qué significa esto en valor nutricional, tomamos muestras de mejillones
actuales (Mytilus edulis chilensis) seleccionados de modo que sus medias de longitud coincidieran
con la constatada arqueolégicamente en los tres primeros sitios antes indicados; no se recolectaron
individuos de Aulacomya ni de Brachidontes. Paraevitar la posible influencia de 1a estacionalidad,
esas muestras fueron recolectadas en épocas diversas del afio. A los efectos comparativos se
anadieron muestras de mejillones cuya longitud fuera la 6ptima que hoy se puede encontrar en los
mismos sitios (media de esta muestra: 57,1 + 4,7 mm), de lapas (Patinigera magellanica y
Fissurella picta) y de caracoles marinos (Acanthina calcar) (ver cuadro I).

El procesamiento incluy6 sometimiento a calor seco durante algunos minutos y posterior
extraccion de la carne; ésta fue luego deshidratada en estufa biolégica a 60°C durante cuarenta dias
(salvo las fisurelas, que requirieron alrededor de sesenta). Los resultados de nuestro procesamiento
aparecen también en el cuadro I.
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MEJILLONES
PATINIGERAS | FISURELAS | ACANTINAS
TAMANO SIMILAR AL ARQUEOLOGICO |TAM. OPTIMO
Muestra 1 Muestra 3 Muestra 4 [ Muestra 5 § Muestra 6 | Muestra 7 | Muestra 8
oloic  primavera rerano verano verano verano verano
Cantidad de individuos 806 837 861 418 100 42 1
Longitud promedio (mm) 432 £+ 35 438 £ 34 432 + 41| 57,1 £ 47 | 325 £ 23 | 54,1 ¢ 106 -
Volumen total de la muestra (dm3) 11,450 11,950 11,550 12,500 0,540 270 -
Peso total de la muestra (kg) 10,136 10,556 10,690 10,580 0,383 1,165 0,137
volumen bruto (dm3) 10 10 10 10 0,380 0,650 0,200
Valvas vol. por desplazam, agua (dm3) 2280 2,005 2,245 2,305 0,070 0,130 0,030
peso 4742 5,039 5,328 5,141 0,148 0,347 0,078
- volumen (dm? no re 1,750 1,450 1,350 no re no re no re
Came comestible *  ooc (kg)( ' 1478 1279 1,089 1181 0,181 0,68 0043
Carne deshidratada  peso (kg) 0,336 0,376 0,327 0,305 0,032 0,108 0,008
total cada individuo (g) 12,58 12,60 12,41 25,25 3,39 24,56 10,98
Promedios valvas cada individuo (g) ** 588 6,02 619 12,27 148 826 7.07
de pesos carne comesl./ejemplar (g) * 1,82 152 1,68 2.82 1,91 16,28 392
carne deshidrat./ejemplar (g) 0,417 0,450 0,380 0,728 0,323 2,566 0,721
Porcentajes  peso valvas 46,8 477 45,8 486 436 337 645
del peso carne comestible 145 12,1 10,3 1m1 56,4 66,3 355
peso total  peso carne deshidratada 33 36 31 28 95 10,4 66
100 g carne comestible 804 104,0 106,0 947 60,7 57.2 67.6
Valor 100 g carne deshidratada 3458 3528 349,8 366,5 3625 362,0 363,0
energético por cada individuo 1,44 159 133 2,67 1,16 9,28 2,62
(keal) por kg de peso bruto 114.8 125.6 107.0 105,7 3455 378,3 238,1
por dm3 de volumen bruto 84,3 11,0 99,0 894 2148 3073 no calc.

Cuadro I. Resultados del andlisis de muestras de moluscos actuales del canal Beagle. Se debe recordar
que el tamano de los ejemplares estd expresado como funcién de su longitud.
* muestras sometidas a coccién en el caso de los mejillones, semicrudas en los gasterépodos.
** respecto de los mejillones se computan ambas valvas.

Los mitilidos, al ser recolectados, cierran firmemente sus valvas como modo de defensa; un
modo préctico de abrirlas es someter esos moluscos al calor hasta que se aflojen los ligamentos que
producen ese efecto. En consecuencia, ese procedimiento forma parte de las prcticas necesarias
para preparar el alimento con miras a su ingestién y debe ser tomado en cuenta para aproximarse
a las condiciones reales del consumo por los indigenas. En el caso de las lapas y los caracoles, el
calentamiento no es necesario o requiere tiempo mucho menor que con los mejillones. Las
informaciones etnograficas del siglo XIX sefialan que los ydmanas cocinaban los mejillones al
calor del fuego o al rescoldo (Fitz-Roy 1839: 184; Wilkes 1844: 132; Martial 1888: 192; Gusinde
1937: 566 y 1951: 216), en tanto las lapas podian ser sometidas a ese mismo procedimiento (T.
Bridges 1933: 28 y 92; Gusinde 1937: 566) o ser comidas crudas (Despard 1863: 680; T. Bridges
1878: 249-250).

En momentos de ser sometidos al calor, los mitilidos tienen su peso incrementado por agua
retenida entre las valvas cerradas (lo que no ocurre con las lapas); el mayor tiempo de coccion
necesario para la extraccién de la carne provoca ademds una mayor pérdida del agua constitutiva
de los tejidos. Lareduccién operada al deshidratar los tejidos blandos luego de su extraccién llegé
en los mitilidos a un 73,3 % y en los gasterépodos al 83,8 %; si se incluye la humedad remanente
mencionadaenel cuadroll, sellegaa 74,2 %y 85.4 %, respectivamente. Esto sugiere que lacoccién
a que fueron sometidos los mitilidos les habria hecho perder alrededor del 42 % de su peso por
evaporacion del agua constitutiva (ver nota 6), sin contar el agua que estaba retenida entre las
valvas.

Luego se solicitd a la Facultad de Farmacia y Bioquimica de la Universidad de Buenos Aires
-cuya cdtedra de Bromatologia estd a cargo de la Dra. Marifa Elena Sambucetti- que analizara la
composicién de esas muestras en proteinas, hidratos de carbono, etc., y en minerales. Los
resultados figuran en el cuadro II.

En esos resultados hay que diferenciar al menos dos aspectos:

— la satisfaccion de las necesidades diarias minimas de proteinas y minerales; y
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— la aportacién de calorfas.

El cuadro IT indica que cien gramos de carne deshidratada de mejillén contienen 65,8 g de
proteinas y producen en total alrededor de 350 kcal. Cien gramos de carne deshidratadarepresentan
el contenido cdrneo de 137 mejillones actuales o de 241 mejillones de tamaifio equivalente al
constatado en los conchales arqueolégicos. En consecuencia, de esos cuadros se desprende:

1) que un mejillén del tamafio promedio actual rinde individualmente 0,45 g de proteinas
y 2,67 kceal;

2) que entre los mejillones de tamafio equivalente al indicado por las longitudes
constatadas arqueolégicamente se registra poca variacién estacional en el rendimiento alimenticio
individual (un 10 % en mds o en menos respecto del promedio);

3) que el promedio de rendimiento de las tres muestras de mejillones de longitud
equivalente al constatado arqueolégicamente puede ser fijado en 0,27 g de proteinas y en apenas
1,45 kcal por individuo.

Un mejillén de tamafio arqueoldgico produce en promedio el 60 % de las proteinas y el 54
% de las calorias determinadas en los mitilidos de tamafio 6ptimo actual. Sin embargo, hay que
advertir que el rendimiento individual en calorias de los mejillones de tamafio 6ptimo (recolectados
en verano) duplica al de los mejillones de tamaiio similar al arqueoldgico reunidos en esa misma
época-pese al menor volumen de la materia seca-, lo que no ocurre con las otras muestras. También
las cifras en que interviene el peso -mas confiables que las relaciones de volumen- guardan mds
coherencia con los mejillones de la misma estacion que con los de otofio y primavera. Por
consiguiente, es probable que un promedio de mejillones de tamafio 6ptimo recogidos en distintas
épocas del aio indique un rendimiento cal6rico algo mayor, y que en consecuencia la pérdida
experimentada al recoger mitilidos de tamafio sub-6ptimo sea mayor que la indicada al comienzo
de este parrafo.

Las cantidades de kilocalorias que se han indicado para los mejillones de tamaiio equivalente
al arqueolégico coinciden bastante aproximadamente con las publicadas por Buchanan (1988: 32,

MEJILLONES
PATINIGERAS | FISURELAS | ACANTINAS
TAMARO SIMILAR AL ARQUEOLOGICO [TAM. OPTIMO
Muestra 1 Muestra 3 Muestra 4 [ Muestra 5 | Muestra 6 [ Muestra 7| Muestra 8 |

otoho primavera verano verano verano verano verano
Humedad g 54 71 28 58 8.2 10,2 93
Proteinas g 63,2 66,8 67,5 83,0 72,0 69,7 67,8
Grasas g 68 68 34 89 6.9 6,8 50
Hidratos carbono g 8.4 8.1 12,3 88 3,1 55 1,6
Cenizas g 15,8 12,6 13,2 13,7 98 78 6.2
Quitina g 0,8 0,6 08 no inf, no inf. no inf. o inf.
Valor energético (kcal/100 g) 345,8 352,8 349,8 366,5 362,5 362,0 363,0
MINERALES:
Sodio mg 2100 2100 2200 2300 726 1426 748
Potasio mg 694,4 707,2 7254 714 882 697 879
Féstoro mg 785,0 961,6 1122,0 no Inf. no inf. no inf, no inf.
Hierro mg 241 132 50,0 282 - 777 224
Calcio mg 255,4 339,6 458,7 ¥ * 239 27
Magnesio mg no Inf. no inf. no inf, 362 203 310 475
Zinc mg no inf. no inf. no inf. 16,4 35 78 85

Cuadro II. Composicién bioquimica de muestras de moluscos actuales del canal Beagle. Las cifras para
cada elemento indican pesos registrados por cada cien gramos de carne seca.
* estas determinaciones resultaron inaceptablemente altas. Andlisis de nuevas muestras recogidas en el mismo
lugar y en la misma época del aio indicaron para los mejillones de tamaiio 6ptimo 930 mg de calcio y para las
patinigeras 121 mgde hierro y 549 mg de calcio: cifras mas bajas que las anteriores pero que siguen siendo elevadas
frente a las obtenidas en las muestras que les son comparables.
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MEJILLONES
PATINIGERAS | FISURELAS | ACANTINAS
TAMARO SIMILAR AL TAMARO
ARQUEOLOGICO OPTIMO
Media de muestras 1, 3y 4 | Muestra 5| Muestra 6 | Muestra 7| Muestra 8
otofio-primavera-verano verano verano verano verano
Protelnas g 18,0 16,3 12,1 1,0 12,8
Grasas g 15 23 1,2 11 09
Hidratos carbono g 25 2,2 0,5 09 21
Valor energético (kcal/100 g) 95,6 94,7 60,7 57,2 67,6
MINERALES:
Sodio mg 583,8 - | 594,3 121,86 2253 139,0
Potasio mg 194,1 184,5 147,7 1101 163.4
Fésforo mg 265,2 no inf, no inf. no inf. no inf.
Hierro mg 8,1 73 *; 123 42
Calcio mg 98,2 ¥ * 37,8 55,2
Magnesio mg no inf. 93,5 34,0 48,9 88,3
Zinc mg no inf. 42 0,6 1.2 18

Cuadro I11. Conversién del cuadro II a composicién por cada 100 gramos de carne en estado comestible
(no deshidratada), cocida en el caso de los mejillones y semicruda en el de los gasterépodos.
* al ser convertidas las determinaciones del segundo andlisis se obtuvieron estos resultados: para los mejillones
de tamaiio 6ptimo 240,3 mg de calcio, para las patinigeras 20,5 mg de hierro y 92,9 mg de calcio. Vale la misma
reserva que la expresada en el epigrafe del cuadro I1.

por aplicacién de una férmula de R. Griffith); sin embargo, representan s6lo un 60 % del promedio
propuesto por ese autor (2,39 kcal/individuo). Esto se debe sin duda a que Buchanan -por la razén
que indica- no pudo observar o tomar en cuenta si en su caso se daba un fenémeno similar al enorme
predominio cuantitativo de los mejillones “chicos” en los conchales arqueolégicos del canal
Beagle.

Sinembargo, este alimento no era consumido deshidratado sino conservando alta proporcién
de humedad, lo que repercute en los volimenes que eran ingeridos. Usar cifras relativas a carne
cocida de mitilidos o carne semicruda de gasterépodos es mds realista, aunque plantea problemas:
la comparabilidad de las muestras y la posibilidad de que los mejillones antes de ser comidos
reciban distintas intensidades de coccién *. El cuadro III presenta las medias de las muestras de
tamaiio arqueol6gico -para soslayar la influencia de la estacionalidad- como también las cifras
resultantes de mejillones actuales de verano y de otros gaster6podos; en estos tltimos, la mayor
cantidad de agua que conservaban hace bajar los valores por unidad de volumen. De ese cuadro se
desprende que cien gramos de carne cocida de mejillones proporcionan entre 14,4 g de proteinas
y sélo entre 80 y 105 kcal totales.

En cuanto a los gasterépodos, el andlisis permite sefalar:

1) tasas igualmente altas de proteinas; los lipidos y los glicidos aparecen en los mismos
6rdenes cuantitativos que en los mitilidos;

2) los valores energéticos medidos en kilocalorias son sensiblemente similares al compa-
rarlos entre si o con los bivalvos;

3) debido a su tamaiio las fisurelas proporcionan un rendimiento individual mucho mayor
que las otras especies. Esta ventaja se ve contrarrestada por el hecho de que en las costas de laregién
su hallazgo no es frecuente;

4) porel contrario, el rendimiento alimenticio de cada ejemplar de patinigeras es muy bajo.
Sin embargo, ambos géneros de lapas coinciden en ofrecer a sus recolectores humanos las mejores
relaciones valores caldricos/ peso y valores caléricos/volumen; en esos sentidos, aventajan
ampliamente a los mejillones y a los caracoles marinos.
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Implicancias

De las cifras anteriores se desprende:

a) el requerimiento minimo de proteinas para asegurar el crecimiento y el reemplazo de
los tejidos, asi como para formar anticuerpos, enzimas y algunas hormonas (unos 40 g diarios:
Keene 1985: 182) estaria satisfecho por unos 88 mejillones del tamafio actualmente recolectable
0 150 de tamaiio arqueolégico. Cabe sefialar que Erlandson (1988: 106) determiné en California
que 30 mejillones bastaban para asegurar el requerimiento diario de proteinas, pero efectué el
célculo a partir de ejemplares con 9 g de carne comestible, o sea mucho mds que los que formaron
parte de nuestros muestreos (tanto de tamafio 6ptimo como de tamafio arqueolégico);

b) en cambio, las necesidades nutricionales globales normales de un ser humano que
recurriera s6lo a mejillones -u otros moluscos- para su sustento obligarian a consumir una cantidad
enorme de ejemplares.

No es posible saber con certeza qué requerimientos caléricos habrian debido satisfacer seres
humanos con la contextura fisica de los canoeros magalldnico-fueguinos que vivieran en las
condiciones ambientales del canal Beagle y sus alrededores con el equipamiento cultural (vesti-
mentay vivienda) que les conocemos. No obstante -como ya fue sefialado en Orquera y Piana 1995
a: 351- es posible proponer como conjetura razonable y probablemente minima para un varén
adulto unas 3000 kcal diarias * y de esta manera seguir avanzando exploratoriamente.

Un var6n adulto con las caracteristicas fisicas de los aborigenes de la regién que viviera en
esas condiciones ambientales y culturales, que s6lo se alimentara de mejillones y que debiera
satisfacer ese requerimiento minimo (probablemente demasiado bajo) de calorfas habrfa debido
ingerir diariamente unos dos mil mejillones de tamaifio equivalente al constatado en nuestras
excavaciones arqueoldgicas. El promedio para personas de toda edad y sexo podria ser estimado
entre 1450 y 1800 mejillones de ese tamatio.

Al menos en principio, en casos individuales la recoleccién y el procesamiento de esas
grandes cantidades plantearian dificultades grandes pero no insuperables: la incertidumbre de
bisqueda es practicamente nula, los mejillones se recolectan con rapidez y su coccién requiere
poco tiempo. Nuestra experiencia indica que en las condiciones ambientales actuales del canal
Beagle una persona puede recolectar alrededor de 900 mejillones por hora sin mayor esfuerzo y sin
otro apoyo tecnol6gico que recipientes suficientes para depositarlos. Se debe sefialar, empero, que
tampoco esta cifra es proyectable con certeza hacia el pasado, cuando los bancos de moluscos
debieron estar raleados por la intensa explotacién a que eran sometidos por los aborigenes °.

Diferente es la situacién en cuanto al consumo. Tratar de satisfacer con s6lo mejillones el
requerimiento calérico minimo antes postulado implicaria que un varén adulto debia ingerir
diariamente entre 2850 y 3750 g de carne de mejillén. Esos volimenes son dificilmente aceptables,
si se tiene en cuenta la capacidad normal del estémago humano, por mds que el consumo haya sido
efectuado gradualmente a lo largo del dia. Voliimenes muy inferiores habrian debido producir
sensacién de saciedad. Sin embargo, en las condiciones ambientales y culturales que tal individuo
debia enfrentar, una ingestion menor le habria obligado a vivir a expensas de sus propias reservas
orgédnicas °.

Por otra parte, en un plazo no muy largo una recoleccion tan masiva se habria hecho
insostenible. En las costas del canal Beagle es posible encontrar hoy grandes cantidades de
mejillones en bancos poco distantes entre si. Es probable que lo mismo haya ocurrido en el pasado:
autores como Weddell (1825: 190-191), Fitz-Roy (1839: 178), Lovisato (1884: 142), Thomas
Bridges (1889:91), Spears (1895: 76) y Gusinde (1937: 44 y 471) trasmitieron la impresién de que
en la regién el aprovisionamiento de esos moluscos seria poco menos que inagotable 7. Sin
embargo, también se debe recordar:

1) que en la regi6n la amplitud de las mareas no es muy grande;

2) que las costas son habitualmente muy empinadas, por lo que a pocos metros desde la
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orilla las rocas del fondo ya estdn a profundidades excesivas para que los mejillones adheridos a
ellas puedan ser alcanzados por el brazo humano o por instrumentos risticos como los que se sabe
que en el siglo XIX eran empleados con ese propdsito por los ydmanas ®.

Por lo tanto, si bien en el canal Beagle y proximidades las colonias de mejillones abundan a
lo largo de la costa y poseen mucha densidad de ejemplares, la extensi6n lateral aprovechable es
poca. Muy dificilmente grupos grandes de gente poseedora de tecnologia sencilla ° haya podido
recoger diariamente las antes mencionadas cantidades de mejillones sin extender excesivamente
el tiempo necesario para la renovacién de los mejillones en la franja explotable.

LOS MEJILLONES EN LA DIETA TOTAL

La estimaci6n en cuanto a los requerimientos caldricos diarios es reconocidamente incierta,
pero es probable que peque por excesivamente cautelosa y que las exigencias hayan sido mayores.
De todos modos, cualquiera que sea el margen de imprecision que se le reconozca -y aun
colocdandonos en la suposiciéon de requerimientos menores- las implicancias de los andlisis
confirman que propuestas de cardcter mds universal también son aplicables a la regién del canal
Beagle-Cabo de Hornos:

a) los mejillones constituyen una fuente apropiada de proteinas y minerales;

b) no obstante, una dieta fundada inicamente sobre mariscos seria peligrosamente pobre
en calorias (Yesner 1980: 733) y no podria sustentar a largo plazo més que a unos pocos individuos,
si acaso a alguno (Bailey 1975: 58; McCartney 1975: 326).

Tampoco se puede pensar que los mariscos constituyeran normalmente la aportacién mas
significativa a la alimentacién de los canoeros magalldnico-fueguinos y que los otros recursos
hubieran sido complementarios, como dejé entrever la mayoria de los observadores de siglos
pasados enumerados al comienzo de este articulo. La situacién en la region que nos ocupa -y bajo
cualesquiera otras condiciones- debi6 ser en realidad la inversa, siendo el consumo de mariscos
complementario de otros recursos mas sustanciosos:

a) cuando la aportacién de los mariscos a la dieta total es medida no en funcién de
voliimenes sino de calorias, el porcentaje resultante es bajo (Meehan 1977: 508-517 y cuadros 3
a 6; Bailey 1975: 58 y 1977: 138);

b) otro tanto ocurre con los datos arqueoldgicos reunidos en los sitios por nosotros
excavados a orillas del canal Beagle. En Lancha Packewaia los mitilidos proporcionaron el 6 % de
las calorias representadas por los restos faunisticos del Componente Antiguo, y 20-22 % en el
Componente Reciente, siendo la aportacién de los otros mariscos casi menospreciable (Orquera y
Piana 1995 a: cuadro XVI); en Shamakush I se pudo calcular el 37,6 % segtin determinaciones
estrictas, pero sélo el 12,6 % segtin otras mds realistas (Orquera y Piana 1997: 238). Aun no es
posible ofrecer cifras definitivas respecto de Tunel Iy Tidnel VII, pero estimaciones provisionales
ubican la aportacién constatable de los mariscos en el mismo orden de proporciones.

En laregion occidental, las cifras son aun mds contundentes: 0,67 % en Punta Bajay 0,01 %
en Bahia Colorada (Legoupil 1989: 122y 1997: 68, respectivamente). Sin embargo, se debe tener
en cuenta que el primero de esos sitios posiblemente funcioné como campamento proximo a un
paradero estacional de pinnipedos hembras y juveniles (Legoupil 1989: 73-75) y que el segundo
fue un piso de ocupacién sin asociacién de verdadero conchal (tipo de asentamiento cuya existencia
en el drea plantea interesantes interrogantes).

Razones del cardcter complementario

Frente a los moluscos, otros alimentos potenciales ofrecian calidad superior. Segtin los datos
arqueolégicos, los pinnipedos constitufan la parte mds importante de la alimentacién de los
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habitantes indigenas del drea (Orquera y Piana 1995 a; datos inéditos sobre Ttnel I y Tinel VII;
Legoupil 1989, 1997). Ese predominio ciertamente no debi6 apoyarse sobre ventajas en los
tiempos de biisqueda o en certezas de obtencidn, sino sobre otras razones:

1) el mayor potencial calérico de su carne y grasa;

2) el menor costo de transporte en relacién al beneficio obtenido.

La carne de pinnipedos contiene 27 % de proteinas (Schiavini MS: 77), lo que es bajo en
relacién con los moluscos pero alto en comparacion con otros animales. Por consiguiente, unos 150
g de carne magra bastarian para cubrir las necesidades humanas diarias de ese elemento. En este
aspecto no hay mucha diferencia con los moluscos. Sin embargo, los pinnipedos cuentan con
mucha grasa en forma de paniculo subcutédneo, y esa grasa infiltra también los tejidos musculares.
Los lipidos no s6lo proporcionan mds calorias (9 kcal/g, contra 4 de las proteinas y de los hidratos
de carbono) sino también sirven como vehiculo para la absorcién de importantes vitaminas y no
presentan los inconvenientes mencionados en la nota 6.

La cantidad de carne y grasa varia en los pinnipedos segiin sean el sexo, la edad y la época
del afio, pero podemos tomar como ejemplo de andlisis un macho de cinco afios de edad: segin
Schiavini (MS: cuadros 38-40 '°), un Arctocephalus macho de cinco afios pesa en promedio unos
55kg y debe producir 21 kg de carne + 6,1 kg de grasa. Por comparacién con los fécidos, Schiavini
estimé para la carne de pinnipedo un 27,7 % de proteinas y un 2,7 % de lipidos; anélisis efectuados
asu pedido indican que la grasa de pinnipedos fueguinos contiene un promedio de 59,7 % de lipidos
y 16 % de proteinas + glicidos (Schiavini MS: 77). Se llega asi a un total de 70 700 kcal; al comer
100 g de esa carne un ser humano recibe 135 kcal y al ingerir 100 g de grasa incorpora 633 kcal ''.

De combinar carne + grasa en la proporcién que se daba naturalmente en un ejemplar del sexo
y edad indicados al ser cazado (21 : 6,1), los seres humanos aprovechaban 240 kcal/100 g, o sea
casi el triple que con los mejillones 2. Con 1200 g de carne + grasa consumidas en esa proporcién
podia un varén adulto satisfacer los requerimientos metabélicos diarios que antes hemos postulado.
Dicho de otra manera: de no producirse desperdicio un tinico pinnipedo de tamafio mediano habria
proporcionado alimento suficiente para un grupo humano de siete personas durante cuatro dias.
Para equilibrar el valor cal6rico suministrado por ese tinico Arctocephalus de tamafio mediano
habria sido necesario que tal grupo de siete personas ingirieraen el mismo plazo de cuatro dias unos
50 000 mejillones de tamaiio similar al constatado en las excavaciones arqueoldgicas.

De tratarse de un pinnipedo macho adulto, para igualar su valor cal6rico (mds de 90 000 kcal)
se requerirfan entre 62 000 y 74 000 mejillones de aquel tamao. Si fuera una hembra adulta,
bastaria con 36 000 a 42 000 mejillones; aun una hembra de apenas un afio proporciona tantas
calorfas como 14 500 mejillones del tamaiio citado. Pinnipedos de sexos y edades diferentes
representados en el Segundo Componente de Tinel I habrian proporcionado como promedio 64
131 +25 206 kcal por individuo (Schiavini MS: cuadro 41), o que equivale aunos 42 200+ 17 400
mejillones del tamaiio hallado junto a los huesos de aquéllos .

La otra raz6n es de orden practico y se vincula con los costos de recoleccién y transporte:

1) en las condiciones actuales de abundancia de mejillones, paraigualar con ellos el valor
energético de un pinnipedo de tamaiio mediano es necesario practicar recoleccién durante mds de
55 horas/hombre, en horas preferentemente de bajamar;

2) el promedio de peso de los mejillones de tamaiio 6ptimo actual es 25,2 g por ejemplar;
el de los mitilidos de tamafio equivalente al arqueolégico es 12,6 g por individuo. Por lo tanto, la
cantidad de mejillones necesaria para equilibrar el valor calérico de tal Arctocephalus australis de
55 kg pesaba casi doce veces mds: unos 630 kg. Tal peso constituia una seria limitacién para el
transporte hasta el campamento, con consecuencias sobre la ubicacién del asentamiento y la
movilidad.

Esto ltimo se debe a que los mejillones tienen tasa de desperdicio mucho mds alta que los
pinnipedos. En el ejemplo seleccionado -un Arctocephalus macho de cinco afios- su peso de 55 kg
estd formado en 49,1 % por carne y grasa comestibles (Schiavini MS: cuadro 38). En cambio, en
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las muestras de mejillones que hemos analizado, la carne comestible represent6 s6lo 12,3 % del
peso total (aun conservando luego de la coccién un grado importante de humedad, perdido s6lo con
la deshidratacion en estufa biolégica), en tanto 48,1 % estuvo constituido por las valvas calcdreas
y el resto por algas y guijarritos adheridos y por el agua que se pierde durante la coccién. Es decir:
transportar un Arctocephalus implicaba cargar un 50,9 % de elementos improductivos para el
sustento -aunque de todos modos el cuero, algunos huesos y la tripa podian tener otras utilidades-
mientras tratdndose de mejillones la porcién no productiva que debia ser cargada hasta el
campamento se elevaba al 87,7 % del peso total. En otras palabras: trasladar un Arctocephalus del
tamaiio y sexoindicados equivalia a transportar 1281 kcal por cada kilogramo de peso bruto; cargar
mejillones s6lo representaba trasladar 115 kcal por cada kilogramo de peso bruto '.

Comparaciones similares podrian ser efectuadas entre los mejillones y la otra especie de
pinnipedos existente en la region -los Otaria flavescens, cuyo rendimiento caldrico en principio
duplica al de los Arctocephalus australis- o entre mejillones y guanacos, cuya carne es magra pero
que segtin Schiavini (MS: cuadros 8 y 46) pueden producir desde 7200 kcal (un chulengo recién
nacido) hasta 85 000 kcal (un macho adulto). Sin embargo, respecto de los guanacos cabe hacer
varias salvedades:

—noselosencontrabaen todael drea sino s6lo en su porcién oriental y preponderantemente
en invierno (Fitz-Roy 1839: 186-187; T. Bridges 1869: 113 y 117; Martial 1888: 195; Hyades y
Deniker 1891: 356; Gusinde 1937: 517, etc.);

— los costos de bisqueda eran mayores;

— igualmente grandes eran los costos de transporte a hombro sobre distancias que podian
ser considerables y sobre terreno accidentado.

En los siglos XVIII y XIX los canoeros magalldnico-fueguinos rehusaban transportar
mejillones a distancia: preferian trasladar sus asentamientos tan pronto notaban una disminucién
en el rendimiento de los bancos préximos (Guyot 1767 [cit. por Baidaff 1930: 500]; Darwin 1839:
234; Wilkes 1844: 128; Lovisato 1884: 105; Martial 1888: 196). No hay motivos para dudar de que
la misma pauta habria regido en tiempos anteriores; las excavaciones de sitios arqueolégicos
proporcionan indicios de que la movilidad era muy frecuente.

Tampoco hay indicios arqueolégicos o etnogrificos de que los canoeros magalldnico-
fueguinos hayan intentado alguna vez procesar los moluscos previamente al transporte hasta
campamentos centrales. Desde un punto de vista tedrico, esa practica no parece haber tenido
sentido: a lo largo de las costas del canal Beagle e islas préximas, los lugares de aprovisionamiento
de moluscos estdn a muy corta distancia unos de otros; los otros recursos alimenticios estaban
también concentrados a orillas del mar. Ni su distribucién ni ladel agua potable, lamadera o lalena
justificaban que se establecieran campamentos centrales (central places) a distancias considera-
bles -a lo largo de las costas o hacia el interior- desde las fuentes de aprovisionamiento. Por
consiguiente, no habia lugar a plantearse opciones como las tratadas por Bird y Bird (1997: 44) o
Bettinger y otros (1997). Los costos de transporte eran bajados, no eliminando cargas innecesarias,
sino reduciendo distancias: de alli que la ubicacién de los bancos de mejillones tuviera mas
importancia para la ubicacién del asentamiento que otros factores (Orquera y Piana 1997: 258-
259).

Consumo diario de mejillones

Lamentablemente, el registro etnografico no proporciona pistas sélidas sobre la cantidad de
mejillones que erarealmente consumida por los pobladores indigenas de laregion. Gusinde efectué
s6lo estimaciones imprecisas: hablando de los ydmanas, escribié: “Si suponemos, por dar un
ejemplo, que cada miembro de una familia ... consume diariamente sesenta mejillones, lo que no
es unacantidad excesiva (conté mas del triple de esa cantidad en personas que por azar no disponian
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de otracarne) ...” (1937: 591); con respecto a los alacalufes, asever6 que “se daban por satisfechos
con 25-35 mejillones” (1974: 324). En vista de lo antes dicho, esas cifras son irrisorias, tanto en
lo que hace al suministro de calorfas como a la potencialidad de calmar el hambre llenando el
estémago.

En un polo opuesto se ubica la estimacién de Segers (1908: 1117), quizd mds confiable
porque se basé sobre su experiencia cuando fue médico en Ushuaia entre 1886 y 1889: cada
indigena consumia de estos moluscos unos 8 a 10 kg diarios. De acuerdo con los muestreos que
hemos efectuado, si se tratara de ejemplares del tamafo 6ptimo que puede ser recolectado en la
actualidad a orillas del canal Beagle, ese peso bruto informado por Segers representaria entre 320
y 400 mejillones; sicomo consecuencia de recolecciones continuadas los moluscos hubieran tenido
los tamaios que son constatados arqueoldgicamente, se trataria de 630 a 800 individuos. Esto
equivaldria a 1000-1350 cm?de carne cocida y a unas 800-1200 kcal.

El cdlculo pone nuevamente en evidencia que lamagnitud de laingesta no guarda proporcién
con la proporcién cubierta de requerimientos metabélicos. No obstante, es menester tratar esas
deducciones con cautela:

a) aunque no hay motivo para dudar de la razonabilidad de la cifra proporcionada por
Segers, no hay forma de evaluar la exactitud de la estimaci6n;

b) aunque Segers dio a entender que los indigenas no se preocupaban por obtener otros
alimentos, no sabemos si esa abstinencia o menosprecio de otros productos era total;

¢) tampoco sabemos si las observaciones fueron efectuadas en los grupos indigenas ya
transculturados o en otros, aunque unareferencia poco anterior al canal Beagle puede hacer suponer
que se trat6 de los primeros;

d) en todo caso, hacia 1886 los loberos euroamericanos ya habian reducido abruptamente
la disponibilidad de pinnipedos, lo que privé a los indigenas de su principal fuente de calorias y los
obligé a contentarse con recursos menos nutritivos (Orquera y Piana 1995 b: 40-43; Orquera MS).

El cronista de la expedicién Laserre (Anénimo 1884) estimé que cada familia fueguina
consumia anualmente -como peso vivo de carne + valvas- unas diez toneladas anuales de
mejillones y lapas. A simple titulo informativo, esto indicaria unos 160 mejillones/persona/dia. Sin
embargo, dicho cronista no torn6 explicitas las bases que usé para ese cdlculo.

Ante esta falta de datos presenciales, queda recurrir a la informacién arqueolégica. Supon-
gamos para ello que:

1) como lo indican los datos reunidos en las excavaciones a orillas del canal Beagle, los
mejillones proporcionaban un 15 a un 20 % de las calorias totales consumidas en esos lugares por
sus ocupantes humanos;

2) que los requerimientos minimos de calorias hayan sido los antes propuestos (3000 kcal
diarias paraun varén adulto, entre 2100 y 2600 kcal diarias como promedio cualesquiera hayan sido
el sexo y la edad).

Si los mejillones proporcionaban entre el 15y el 20 % de la dieta total, esto significa que un
varén adulto debia consumir en promedio cada dia 450 a 600 kcal originadas en mejillones, o sea
entre 310 y 415 mejillones de tamafios como los que han sido hallados en los conchales
arqueoldgicos. Esto representa entre 520 y 700 g diarios de carne cocida de mejillon. El resto de
los requerimientos caldricos era cubierto con carne de pinnipedos, guanacos, aves, peces y
cantidades insignificantes de otros recursos. Si, para simplificar, se supone que esas 2400 a 2550
kcal que un var6n adulto aun necesitaba satisfacer hubieran sido cubiertas con s6lo carne + grasa
en las proporciones antes sefialadas que proveia un pinnipedo de tamafio mediano, hubiera bastado
que ese varon adulto ingiriera entre 925 y 980 g de tal alimento. De darse esa combinacién, las
proteinas habrian proporcionado 1277 kcal, o sea s6lo un 42 % de la dieta total; casi todo el resto
provendria de los lipidos (ver nota 6). Sin embargo, conjuntamente con los pinnipedos se
consumian guanacos, aves, etc., cuyos valores caléricos son menores, por lo que el volumen
necesario para cubrir esas 2400 a 2550 kcal no cubiertas por los mejillones debi6 ser mayor.
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Para el promedio de edades y sexos propuesto para el grupo humano en cuestién, la
alimentacién segin los porcentajes constatados arqueolégicamente habria incluido diariamente
entre 220 y 360 mejillones (360 a 600 g de carne cocida) y 650 a 850 g de carne + grasa en las
proporciones antes indicadas.

Ahora bien: pese a que el registro arqueol6gico indica que un 15 a 20 % de las calorias
provenia de los mejillones, es posible dudar de que cantidades tan altas hayan sido ingeridas a
diario. Tanto volumen de carne habria podido reducir la capacidad de digesti6n para la tampoco
pequeiia cantidad de carne y grasa que se ha indicado. Sin embargo, al respecto se debe tener en
cuenta:

a) el modo de calcular los NMI a través de restos esqueletarios puede indicar una cantidad
de pinnipedos, guanacos, etc., consumidos inferior a lareal. De haber sido asf, la incidencia de los
mejillones en la dieta total habria sido en los hechos aun menor que la indicada por esos anilisis;

b) no es forzoso que en el campamento se haya satisfecho la totalidad del requerimiento
diario de alimento; parte de las supuestas 3000 kcal diarias podrian haber sido ingeridas fuera de
él, con lo cual la proporcién entre aportaciones de distintos recursos podria estar distorsionada.

CONCLUSION

Aunque dificilmente conciliables en cuanto alamagnitud del fenémeno, los datos etnogréficos
y arqueoldgicos coinciden en que los grupos canoeros del Extremo Sur americano consumian
mejillones en cantidad. La teoria del forrajeamiento 6ptimo indica que una especie serd apresada
o recolectada si -y s6lo si- su rendimiento energético por unidad de tiempo de apoderamiento y
procesamiento es mayor que latasa promedio de rendimiento (tiempo de bisqueda + apoderamiento
y procesamiento) de las especies ya cazadas o recolectadas (Smith 1983: 628). Pues bien: aunque
los mejillones requieren poco tiempo de bisqueda, los largos tiempos necesarios para la recolec-
cién y la ingestién de cantidad suficiente de ejemplares son puntos débiles para su calificacion
como recursos alimenticios para los seres humanos. Si a ello se suma el bajo beneficio calérico en
comparacién con otros recursos, cabe preguntar por qué esa gente seguia recolectando mejillones
con la intensidad que se desprende de los anélisis arqueoldgicos: intensidad no muy significativa
en cuanto arendimiento nutricional, pero que implica centenares de miles o millones de ejemplares
en cada sitio. Aparentemente, habrfa sido mds econémico que esa gente se concentrara sobre el
aprovechamiento de aquellos otros recursos mas nutritivos. Es probable que la respuesta deba ser
buscada en la intencién -consciente o no- de reducir o neutralizar los riesgos.

Larecoleccién de mejillones enfrentaba pocos riesgos de fracaso -s6lo tormentas muy fuertes
podian posponerla- pero implicaba costos altos en cuanto al tiempo que era necesario invertir en
ella. No sabemos ni podemos saber cudl era el tiempo promedio de biisqueda de pinnipedos o el
riesgo de fracaso en el intento de apoderamiento cuando las posibilidades de avistarlos eran muy
diferentes a las posibles en la actualidad; los pocos indicios disponibles sobre el primer aspecto
datan de época en la que su nimero ya estaba muy reducido. Este hecho lamentablemente impide
corroborar la conjetura precedente con cuantificaciones explicitas de costos y beneficios o recurrir
a modelos de programaci6n lineal. Sin embargo, dada la abundancia de restos de pinnipedos en
sitios arqueol6gicos, es razonable suponer que -a condicién de contar con la tecnologia adecuada
(canoas y arpones con punta separable) el cazador y su cényuge a cargo de los remos habrian
logrado hallar y capturar pinnipedos en tiempo promedio menor que el antes indicado de 55 horas/
hombre necesarias como minimo pararecolectar una cantidad de mejillones que proporcionara una
cantidad equivalente de kilocalorias (de otro modo, la relacién entre restos de ambos recursos
constatada en los conchales no serfa la que se observa).

Sin embargo, si los costos de obtencién de pinnipedos eran menores, los margenes de riesgo
eran mayores. Era posible no encontrar presas, o no alcanzar éxito en el intento de apoderarse de
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ellas. El dia que ello ocurria, los mejillones estaban siempre a mano. No habrian permitido por si
solos subsistir durante mucho tiempo, pero su mucho volumen calmaba transitoriamente el
hambre.

En suma: la funcién cumplida por los mejillones en la subsistencia de los habitantes del drea
habria sido doble:

a) como complemento alimenticio, que aumentaba sin grandes incertidumbres el producto
de otros recursos. Tal como lo indic6 Thomas Bridges con una inspirada expresién (1876: 58,
repetida luego por Hyades 1885: 517, Hyades y Deniker 1891: 339 y Gusinde 1937: 471 y 590,
1951: 204, 205 y 216), los mejillones representaban para los fueguinos lo que el pan para los
europeos;

b) como valvula de seguridad para superar situaciones de insuficiente disponibilidad de
otros recursos mas sustanciosos (cf. Meehan 1977: 527; Perlman 1980: 287; Gusinde 1951: 208).
Desde este punto de vista, la recoleccién de mejillones indicarfa una estrategia de compromiso: no
elevar al maximo la eficiencia sino “jugar sobre seguro” reduciendo los riesgos.

Aunque la aportacién al sustento total, medida en calorias, haya sido relativamente baja, esa
funcién de reaseguro contra las situaciones de tensién para la supervivencia constituiria una de las
claves para entender el desenvolvimiento exitoso del sistema adaptativo canoero durante tanto
tiempo. S6lo una crisis inusitada por su intensidad y cardcter perdurable, como fue la producida por
la interferencia europea (Orquera y Piana 1995 b: 40-43; Orquera MS), superd las posibilidades de
funcionamiento de ese sistema.

NOTAS

! Aparte de su funci6n alimenticia, en la region del canal Beagle y alrededores los mejillones tenfan otras
utilidades: cortar cuero, carne o corteza, desbastar hueso o madera, como recipientes para fundir grasa o
platillos para recibir el aceite resultante, e inclusive como instrumento de depilacién. Otras conchillas eran
convertidas en cuentas de collar y algunas eran empleadas a manera de tazas. Sin embargo, la funcién de
los moluscos acreedora de mayor consideracion es la nutricional.

"

En el canal Beagle los mejillones alcanzan las siguientes longitudes promedio a partir de la fijacion de las
larvas (lo que ocurre a todo lo largo del afio, pero principalmente entre diciembre y febrero): 21,0 + 6,2
mm a los doce meses; 57 mm a los veintiséis meses y 72,9 4,8 mm a los 38 meses (Silva MS 1996).

3 Larelaci6n “carne seca”/”carne himeda” resulté superior en nuestras muestras a la hallada por Buchanan
en las muestras que analiz6 de moluscos de Africa del Sur, en las que determin6 un 19 +2 % (1988: 19).
Es probable que en esto haya influido el grado de coccién a que debimos someter los mejillones para lograr
la apertura de las conchillas. Si nuestras cifras de carne comestible se reajustan con el incremento del 42
% sugerido mads arriba, se obtendria una relacién “carne seca”/”carne hiimeda” similar a la indicada por
Buchanan.

*  Nardi (1977: 226-227) estimd las necesidades metabdlicas diarias de los yamanas en 2600 a 3500 kcal, a
lo que se deben sumar las requeridas por la actividad cotidiana; el total llegaba asf a 5250-6100 kcal. Esas
cifras son notoriamente superiores a las fijadas respecto a esquimales varones adultos de Groenlandia y
Alaska (2500 a 3000 kcal: Keene 1985: 181), si bien se debe recordar que los pueblos érticos tienen
vestimenta y vivienda mucho mds aptas para hacer frente a las exigentes condiciones ambientales. En gran
medida, la magnitud de las cifras dadas por Nardi se debe a que introdujo un coeficiente de correccién
fundado sobre un informe de Hammel (1960: 146) sobre un aparente incremento del metabolismo basal
de los alacalufes de la isla Wellington respecto del correspondiente a europeos de igual peso y altura. Sin
embargo, ese valor fue alcanzado en condiciones de moderada hipotermia en un ambiente sin calefaccion:
situacién que el mismo Hammel admitié que podia ser frecuente pero no permanente. Es probable que el
metabolismo haya estado crénicamente activado para contrarrestar el frio ambiental, como lo sugiere el
comienzo de la experiencia, pero los valores mdximos no pueden ser generalizados a la totalidad de
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circunstancias de la vida diaria.

Aqui usaremos una cifra minima, arbitraria pero mds cautelosa: 3000 kcal diarias para los varones adultos,
muy poco superior a las 2800 kcal adoptadas por Keene como promedio para los pueblos 4rticos (no
obstante las grandes diferencias en proteccién cultural contra el frio). Esa cifra es también poco superior
a las raciones diarias recomendadas por el National Research Council de Estados Unidos (Wing y Brown
1979: 19) para varones adultos de Estados Unidos con un peso corporal probablemente 40 % mayor pero
actividad mds sedentaria y menor exposicién al frio.

Un estudio de la FAO propuso como requerimiento calérico de una mujer adulta un 75-80 % del
correspondiente a un varén adulto; dio ademds una tabla para nifios y adolescentes en funcién de la edad
(Wing y Brown 1979: 24-25). Entre los canoeros magallanico-fueguinos, la diferencia en actividades de
uno y otro sexo no debi6 ser tan grande como la planteada como modelo por dicho estudio.

Diversas fuentes etnogréficas sugieren que el promedio de ydmanas que se desplazaban juntas en canoa
-y porlo tanto constitufan unaunidad familiar- era de seis o siete personas. Las posibilidades combinatorias
para distintos sexos y edades en esa cantidad de personas son pricticamente infinitas. No obstante, si a
titulo exploratorio se supone la presencia de un varén, una o dos mujeres (una amamantando), uno o dos
adolescentes y un par de nifios, se puede proponer para esas siete personas un total diario minimo
comprendido entre 15000y 18 500 kcal, o sea un promedio individual general entre 2100 y 2600 kcal. En
ninglin momento pretendemos que esas cifras sean precisas: han sido adoptadas por precaucién, no por
conviccién. Es probable que las necesidades reales hayan sido més altas pero -ante la imposibilidad de
efectuar un estudio etnoarqueolégico que satisfaga condiciones similares a las de la antigiiedad- se trata
de una conjetura operativa, verosimil y razonable.

Esto no debe ser entendido como que existera sobreexplotacion destructiva (Orquera y Piana 1994). Por
otra parte, se debe senalar que la cifra por nosotros constatada es mucho mas alta que la indicada por datos
etnograficos del norte de California (Glassow y Wilcoxon 1988: 42). Estos autores dedujeron que una
persona podfa satisfacer las necesidades proteinicas de una familia nuclear con s6lo “pocas horas” de
recoleccion diaria de mejillones. Si bien reiteramos que la tasa actual de recoleccién a orillas del canal
Beagle no es proyectable hacia el pasado, nuestros célculos sugieren la posibilidad de un tiempo aun
menor. No hacemos uso de los datos incluidos en el interesante trabajo de Bettinger y otros (1997: 896)
por no estar seguros si son comparables entre si o con las condiciones que se dan en el canal Beagle.

Esa cantidad de carne de mejillén habria representado la ingestion diaria de unos 565 g diarios de proteina
pura; en otras palabras, alrededor de un 75 % de las calorfas consumidas diariamente habria tenido origen
proteinico. Aunque el tema aun estd debatido, es posible que tales proporciones tuvieran consecuencias
nocivas para la salud. Segin Speth (1990: 158), un ser humano que consuma mds de 300 g de proteina
diarios o que obtenga de ellas més de un 50 % de las calorias sufriria trastornos de indole diversa. Buchanan
(1988: 61), mds escéptico en cuanto a esas consecuencias perjudiciales, eleva el limite a 400 g diarios o
aun 55-85 % de la dieta, y cita casos (pag. 62) de grupos étnicos que obtienen de las proteinas hasta un
60 % de las calorias necesarias sin sufrir inconvenientes aparentes.

No hay estimaciones del potencial productivo de los bancos de mejillones del canal Beagle. Buchanan
informa para Africa del Sur que la recoleccion de Choromytilus meridionalis puede producir 4780 kcal/
m?, con posibilidad estacional de llegar a unas 7160 kcal/m? (1988: 19). Parecerfa, empero, que se trata de
produccidn total, no de una tasa de recoleccién sostenible en el tiempo.

Este hecho fue sefialado ya por Martial (1888: 124), si bien refiriéndose en especial a los brazos
occidentales del canal Beagle.

Hacia 1870, la regién comprendida entre el canal Beagle y el Cabo de Hornos estaba poblada por 2000
a 3000 personas (Stirling 1867: 154; Thomas Bridges 1869: 113 y 1880: 74; Lawrence, com. pers. recogida
por Gusinde en 1937: 225).

Los datos contenidos en los cuadros de la tesis doctoral de Schiavini han sido levemente reelaborados a

los efectos de:
1) eliminar la incidencia de los higados y corazones de los pinnipedos, pues su consumo por los
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habitantes indigenas del drea -aunque posible- no estd confirmado por informacién disponible;

2) tomar en cuenta la reduccién que se produce porincompletas digestién y absorcién, principalmente
respecto de las proteinas pero también en lipidos y glicidos (Buchanan 1988: 58; Speth y Spielmann 1983:
5-7).

11" Segiin Erlandson (1988: cuadroI), 100 g de carne de Phoca vitulina producen 143 kcal. Para carne de foca
sin especificar, Keene (1985: cuadro 5) indica 137 kcal/100 gramos, pero para la grasa 891 kcal/100 g.

2 Sibien informaci6n etnogréfica indica que los indigenas ponian cuidado en recoger en conchillas la grasa
que goteaba de la carne durante su coccién, es presumible que no toda haya podido ser recuperada, con lo
que parte de su valor calérico potencial no habria llegado a ser aprovechado. Sin embargo, no tenemos
modo de evaluar la magnitud de esa pérdida.

En trabajos de hace varios anos (Piana 1984: 99; Orquera y otros 1987: 223) consignamos que la
equivalencia en valor nutricional de un pinnipedo estaba dada por ms de cien mil mejillones, pero ello
se debi6 a la utilizacién de un dato que fue corregido con posterioridad (Orquera y Piana 1995 a).

4 Es verdad que los pinnipedos debian ser cazados a mayor distancia de los campamentos que los lugares
donde se recolectaban los mejillones, pero no se debe olvidar que la mayor parte del traslado de los
primeros se efectuaba en canoa, con lo que el gasto en energia era considerablemente reducido.
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