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RESUMEN

Los antiguos pobladores de la Bahía de Culebra en Costa Rica encontraron en los molus-
cos un alimento nutritivo, variado y de fácil acceso. Los indicios arqueológicos apuntan a 
una adopción gradual hasta desembocar en un aprovechamiento intensivo tanto a nivel 
alimenticio como para producir materiales útiles en el intercambio. En este artículo se ex-
plorarán los patrones alimenticios del consumo de moluscos con la intención de aportar 
nuevos elementos en la discusión de la dinámica cultural en una zona donde se conoce el 
ingreso de grupos inmigrantes mesoamericanos. Estos patrones alimenticios se verán por 
medio de las especies, sus frecuencias y hábitats; la obtención desde sus hábitats, desde la 
perspectiva de la disponibilidad y la preferencia, y inalmente los procedimientos de ex-
tracción de la carne de las conchas en relación con los utensilios y los espacios de trabajo. 
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ABSTRACT

The prehistoric population of Culebra Bay in Costa Rica found mollusks to be a nutritious, va-
ried, and easily accessable food. Archaeological indicators point to a gradual adoption building 
up to an intensive utilization of mollusks as food and to produce useful commercial items. In 
this paper we explore the patterns of the consumption of mollusks with the intention of con-
tributing new elements to the discussion of cultural dynamics in a zone where there is known 
immigrant Mesoamerican groups. These consumation patterns are analyzed by means of 
the species, the frequency with which they appear and their habitats; the collection from their 
habitats, from the perspective of the availability and the preference, and inally the extraction 
procedures for the meat from the shells in relation to the utensils used and the work spaces. 
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LA BAHÍA DE CULEBRA: AMBIENTE Y ARqUEOLOGÍA

La Bahía de Culebra está localizada en la costa noroeste de Costa Rica, sector 
sur de la Región Arqueológica gran Nicoya, dentro del denominado golfo de 
papagayo,  área periférica de uno de los tres aloramientos o surgencias costeras 
del pacíico tropical, Oriental (Fig. 1). La presencia de zonas de aloramiento de 
aguas frías y profundas, inluencia; en esta región del país, un gran potencial 
pesquero y biológico dadas sus características físicas y químicas (Brenes 2001). 
En términos  biogeográicos la Bahía de Culebra es un espacio que comprende 
las penínsulas de Nacascolo y papagayo y las tierras circundantes que rodean 
la bahía en la parte sur y este. propiamente la bahía tiene una extensión de siete 
kilómetros de fondo y entre 3 y 4  kilómetros de ancho con una costa llena de 
estuarios, manglares, playas y acantilados. En los terrenos adyacentes existen 
importantes valles costeros, terrazas y mesetas (Fig. 2). 

Arqueológicamente, la bahía ha sido estudiada en los últimos 30 años en el 
marco del desarrollo del proyecto polo turístico golfo de papagayo promovido 
por el Estado costarricense, aunque la zona ha recibido la atención de parte de 
arqueólogos y coleccionistas desde la década de los años 40 en el siglo XX debi-
do al hallazgo de cerámica policromada y plomiza, vasijas de alabastro, jades y 
estatuaria en piedra (Baudez 1970; Stone 1977, 1985).

A la fecha se conocen cerca de sesenta sitios arqueológicos localizados en 
los distintos espacios geomorfológicos que relejan una historia de ocupación 
humana precolombina de aproximadamente 2.000 años. Los valles costeros 
ofrecían suelos fértiles pero difíciles de trabajar, fuentes de agua dulce, aunque 
escasas durante la temporada seca y la proximidad a la costa que permitía la 
explotación de una gran variedad de recursos.

ORÍGENES DEL CONSUMO DE MOLUSCOS

Los primeros pobladores que ocuparon los alrededores de la Bahía de Cu-
lebra practicaban la agricultura por eso se asentaron en los valles y terrazas 
con suelos aptos para mantener cultivos. Sin embargo es posible que desde su 
llegada hacia el siglo V a.C. aprovecharan los abundantes recursos marinos y 
costeros, aunque no hay restos arqueológicos que lo conirmen. 

Dos hallazgos sobresalientes fechados alrededor del siglo III d.C., son hasta 
la fecha, los reportes más antiguos para el consumo o uso de moluscos. El pri-
mero es el uso de conchas, (no identiicadas como ofrendas funerarias en uno 
de los casos) en el sitio Loma Corral (guerrero 2007). El segundo, es un puñado 
de conchas (n= 32) de los bivalvos Chione californiensis, Megapitaria auriantaca y 
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Fig. 1 América Central y la Gran Nicoya (delimitada con sombreado).

Anadara multicostata asociados con restos de vértebras de pescado y dientes de 
tiburón (Cacharhinidae) esparcidas en un área doméstica del sitio manzanillo 
(g-430mz) que conirman la pesca y recolección de especies de la costa y el mar 
(Solís y Herrera 2005). Si bien ambos hallazgos permiten conirmar el consumo 
y uso de los moluscos también demuestran las primeras acciones por trasladar 
los moluscos desde su hábitat hasta los sitios de habitación humana, por lo me-
nos en el caso de manzanillo (Fig. 3). 
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Fig. 2  Distribución de algunos de los sitios ubicados en la periferia de la Bahía de Cu-
lebra (Fuente: Hoja topográfica 1: 50:000 Carrillo Norte, IGNCR).
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El hallazgo en contexto doméstico sugiere que durante el período tem-
pisque (500 a.C. - 300 d.C.), muy probablemente la práctica más común hasta 
entonces habría sido recolectar, extraer y desechar las conchas en sus propios 
hábitats, razón por la cual no se encuentran indicios materiales en los sitios ar-
queológicos. A partir del siglo VI d.C., los pobladores del sitio Nacascolo (g-89 
Na) comenzaron a llevar hasta sus casas los moluscos recolectados con todo y 
sus conchas (gutiérrez 1993; Solís y Herrera 2005) (tabla 1). Allí, luego de ex-
traer la carne, las conchas empezaron a desecharse y acumularse inicialmente 
en pequeños montones que con el transcurso del tiempo llegaron a alcanzar 
dimensiones de hasta 25 por 40 m de diámetro y 2 m sobre la supericie actual 
del terreno. Dado que la gran mayoría de las conchas en los concheros están 
sin quebrar, diferentes investigadores han propuesto que se empleó la técnica 
del sancocho o hervido para extraer el molusco (gutiérrez 1993; Herrera 2005a; 
Vázquez 1986).

Fig. 3  Conchas asociadas al nivel 16 de la Op.32 en el sitio Manzanillo.
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Este cambio en el registro arqueológico plantea una importante interrogan-
te sobre la forma en que las tecnologías se transforman. La idea de llevar los 
moluscos hasta las zonas habitacionales para hervirlos, ¿fue producto de la ex-
perimentación y aprendizaje de la propia población? o ¿fue un conocimiento 
adquirido mediante la difusión o la migración de otros grupos?

parece lógico y natural suponer que en el transcurso de cientos de años en 
la zona, la población original experimentara con nuevas formas de aprovecha-
miento. La acumulación de conocimiento sobre su entorno y de los recursos 
existentes habría facilitado la implementación de nuevas estrategias producti-
vas. Un ejemplo de ello es el caso de la extracción y procesamiento de sal ma-
rina en los manglares de palmares y panamá, ubicados en la misma Bahía de 
Culebra, donde se nota para la misma época la acumulación de montículos de 
arena y tiestos de moldes de cerámica propios de la producción de bloques de 
sal hervida (Bonilla y Calvo 1990).

Alrededor del siglo VI d.C., la Bahía de Culebra experimentó un aumento 
demográico paulatino apreciado en la extensión del área de los sitios existen-
tes (Lange 1984; Lange, Accola y Ryder 1980; Solís 1998; Solís y Herrera 2005). 
Algunos de ellos concentraron una mayor actividad humana, tal es el caso de 
Nacascolo y Vidor, a la vez que sus pobladores consumieron artículos suntua-
rios, muchos obtenidos por medio de redes de comercio e intercambio a larga 
distancia con méxico y el norte de América Central (Lange 1984; Stone 1977, 
1985). Sin embargo, es a partir del siglo X cuando se nota el mayor incremen-

Tabla 1
Temporalidad de algunos de los concheros del sitio Nacascolo.
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to poblacional. Este aumento está asociado con la introducción de nuevas tec-
nologías en la manufactura de herramientas y adornos sobre materias primas 
locales (Herrera y Solís 2008; Kerbis 1980; Solís y Herrera 2006), cambios en el 
patrón de enterramientos (Baudez et al. 1992; Hardy 1992), por la presencia de 
ciertos individuos que tienen deformación craneal y limadura dental (Obando 
1998; Solís y Herrera 2006; Wallace y Accola 1980) (Fig. 4), así como por la apa-
rición y el crecimiento de concheros en todos los sitios arqueológicos.

Espacios como las mesetas con escasa formación de suelos y valles costeros 
estrechos que anteriormente se habían mantenido desocupados recibieron para 
entonces gentes que realizaban actividades de extracción de alimentos, pero 
también procesos de trabajo especializados encaminados a obtener bienes no-
vedosos tanto por su tecnología como por los estilos que ofrecían (Herrera y 
Solís 2008). 

¿quiénes fueron estos residentes? 

La deformación craneal y dental es poco conocida en la arqueología de gua-
nacaste. Los casos reportados son esporádicos y sugieren una temporalidad 
posterior al siglo X d.C. Sin embargo, son prácticas comunes en diversos pue-
blos mesoamericanos (Romano 1974; Romero 1974).

Según las fuentes escritas por los cronistas de Indias del siglo XVI y XVII, al-
gunos grupos asentados en el territorio de la gran Nicoya fueron descendientes 
de migraciones procedentes de mesoamérica (Ibarra 1990, 1995; Lothrop 1926; 
Oviedo 1976; torquemada 1975), especíicamente se citan a los chorotegas, ni-
caraos y subtiabas. Los chorotegas de lengua mangue serían los primeros en 
arribar alrededor del siglo X d.C., los nicaraos de lengua náhuatl llegaron cerca 
del siglo XIII desplazando a varios grupos como matagalpas y chorotegas. Los 
últimos en llegar fueron los subtiabas cuya lengua estaba emparentada con los 
chorotegas y quienes se habrían asentando al norte de Nicaragua (Constenla 
1991, 1994).

 De acuerdo con los indicios arqueológicos obtenidos en la Bahía de Culebra 
y especíicamente los datos recuperados en el sitio Jícaro, es muy probable que 
algunos inmigrantes se hayan instalado en un valle hasta entonces desocupado. 
La presencia de al menos unos veinte individuos con limadura dental y más de 
treinta con deformación craneal, parecen reforzar este argumento. Es muy pro-
bable que  alianzas matrimoniales y contactos comerciales hayan asegurado la 
inserción y permanencia de estos grupos entre los pobladores originales, ya que 
hay claros indicios de dimorismo sexual, lo que podría estar relacionado con 
poblaciones de distinta composición genética (Dr. Norman Sauer comunicación 
personal, 2007).
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Fig. 4  Ejemplos de: (a) deformación craneal y (b) limadura dental encontrada en el sitio 
Jícaro (G-439 Ji), entierro 124.
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 La gente de Jícaro poseía tecnologías especiales para trabajar las conchas, 
logrando manufacturar cuentas tubulares largas y curvas sobre conchas del 
género Spondylus, así como otras herramientas de trabajo. por otra parte con-
sumían recipientes cerámicos que ostentaron tanto símbolos mesoamericanos 
como propios del sur del istmo de América Central asociados con la tradición 
chibchense (Herrera y Solís 2007).

Con el in de comprender la dinámica cultural en la Bahía de Culebra a la 
luz de las transformaciones en la cultura material, nos proponemos estudiar los 
patrones alimenticios relacionados con el consumo de moluscos. Estos patrones 
siguen tres vertientes de información, (1) las especies, sus frecuencias y hábitats, 
(2) la obtención desde sus hábitats, desde la perspectiva de la disponibilidad y 
la preferencia, y (3) los procedimientos de extracción de la carne de las conchas 
en relación con los utensilios y los espacios de trabajo.

 ESPECIES, FRECUENCIAS Y HABITATS

Una característica común entre los pobladores precolombinos de la Bahía de 
Culebra fue el consumo de moluscos como parte de su dieta, lo cual se acen-
tuó con el tiempo. Los moluscos contienen gran cantidad de proteínas, poca 
grasa y varios minerales como sodio, hierro, fósforo, potasio, calcio, yodo, zinc 
y magnesio. Las almejas por ejemplo, incluyen B12 Cobalamina, una vitamina 
hidrosoluble esencial para el funcionamiento celular, la formación de glóbulos 
rojos y la regeneración del sistema nervioso y del tracto intestinal.

para comprender el aprovechamiento y los patrones alimenticios de las dis-
tintas especies y sus hábitat dentro de la bahía se estudiaron 148.549 individuos 
mínimos de bivalvos, gasterópodos y poliplacophoros (o quitones) provenien-
tes de 86 concheros muestreados pertenecientes a ocho sitios arqueológicos lo-
calizados en la península de Nacascolo de la Bahía de Culebra (guerrero, Solís 
y Herrera 2001; Solís y Herrera 2002a, 2002b, 2005, 2006) (tabla 2).

para obtener la muestra de cada conchero se marcó un cuadro de 1m² dis-
puesto hacia el centro del conchero o en un lugar donde no se apreciara ningu-
na perturbación. Del mismo se excavó la porción equivalente al 75% es decir, 
tres cuadros de 50 x 50 cm en niveles arbitrarios de 10 cm dejando un cuadro 
igual que se excavó posteriormente empacando en bolsas plásticas la totalidad 
del nivel para ser trasladado al laboratorio. Una vez allí, cada nivel fue revisado 
para extraer las distintas clases de materiales. La tierra restante se iltró usando 
agua a través de un tamiz de 2 mm, lo que permitió recuperar el 100% de los 
materiales arqueológicos presentes. Las conchas fueron lavadas e identiicadas 
usando un mostrario numerado con las distintas especies presentes. para los 
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bivalvos se distinguió entre las valvas derechas e izquierdas (moreau 1980) con 
el in de deinir la cantidad de individuos mínimos. Finalmente en dos de los 
sitios se midieron las conchas para comparar las tallas. En el presente trabajo 
se han empleado únicamente tres de las especies más frecuentes para compa-
ración.

Tabla 2
Información general base para este estudio.

Especies en concheros

La identiicación de las especies de moluscos presentes, en un total de 86 
concheros muestreados en ocho sitios de la península de Nacascolo arrojó un 
total de 102 especies (tabla 3). Cuarenta y dos de ellas son muy pequeñas y  
poco frecuentes en la muestra. todo parece indicar que su presencia se debe 
a su transporte accidental, debido a que estaban adheridas a otras de mayor 
tamaño. Sin embargo, es posible que algunas fueran intencionalmente recolec-
tadas para ser consumidas en ines distintos a la alimentación. por ejemplo a los 
géneros plicopurpura y mancinella de la familia muricidae se les conocen pro-
piedades para el teñido de ibras vegetales. Otros géneros como Oliva, Conus y 
Bulla fueron usados para la confección de adornos.

 
Hay tres familias que en cada uno de los sitios muestreados, representan 

más o menos el 70% de las especies recolectadas, ellas son Arcidae, Veneridae y 
Strombidae (gráico 1). Las primeras son bivalvos y la última un gasterópodo. 
Estas familias contienen las especies recogidas con mayor biomasa lo que preci-
samente puede estar relacionado con su alta presencia en la muestra dado que 
se preferían por sobre otras.
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Sin embargo, algunos sitios como punta perla y El Chaperno presentan un 
porcentaje mayor de otras familias lo que parece estar relacionado con la impo-
sibilidad de aprovechar las mismas especies de mayor biomasa que otras comu-
nidades. En términos geográicos estos sitios tienen acceso directo a playa prie-
ta, la diversidad de fauna en esta playa es diferente por estar menos protegida 
del mar abierto. tradicionalmente esta no es una playa en la que los pescadores 
actuales vayan en busca de productos malacológicos, precisamente por el fuerte 
oleaje que impide el crecimiento de muchas de las especies más apetecidas, a 
diferencia de las otras playas cercanas al resto de sitios.

 
La presencia o ausencia de una determinada especie está en relación con el 

hábitat que explote un determinado grupo, apreciado por medio de los restos 
dejados en los concheros y sitios arqueológicos, ya que ciertas especies tienen 
sus nichos en unas playas más que en otras. Este es el ejemplo de Donax obesu-
lus muy abundante en Jícaro, donde aparece en estratos naturales y se le haya 
asociada circunstancialmente a los enterramientos.

La mayor abundancia de unas especies frente a otras plantea preguntas acer-
ca de la disponibilidad, de acuerdo con las condiciones naturales, y la preferen-
cia, dadas las necesidades humanas y el gusto deinido culturalmente.

Disponibilidad: hábitat natural de las especies

Las especies identiicadas proceden de 5 hábitats diferentes localizados to-
dos en las inmediaciones de la Bahía de Culebra (Cruz y Jiménez 1994; gutié-
rrez 1993; Keen 1971; Love 1986; Biol. giovanni Bassey, comunicación personal 
2005).

Los hábitats se describen como (1) entre mareas (Em), ya que están asocia-
dos a las zonas arenosas o rocosas de la línea de pleamar, (2) entre mareas y 
aguas someras (EmAS), son especies que se mantienen en movimiento entre 
las línea de pleamar y hasta profundidades de 2 metros, (3) entre mareas, aguas 
someras y aguas profundas (EmASAp) desde pleamar hasta aguas de más de 
5 ó 7 metros de profundidad, (4) aguas profundas (Ap) especies que habitan 
profundidades mayores a 5 ó 7 metros y (5) manglar (m). Además una catego-
ría sin datos sobre hábitat (SH) relacionado con la imposibilidad de identiicar 
adecuadamente la especie.

En este sentido el gráico 2 ofrece la proporción relativa de estos distintos 
hábitats entre el total de individuos mínimos identiicados y clasiicados. De allí 
se observa que la mayoría de las especies (94,1%) podían ser y probablemente 
fueron extraídas a la orilla de las playas y zonas rocosas entre mareas. 
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Especies de moluscos identificados en sitios arqueológicos muestreados.
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Tabla 3
Especies de moluscos identificados en sitios arqueológicos muestreados (continuación).
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Gráfico 1
Familias de moluscos más representadas en los sitios estudiados.

Gráfico 2
Hábitat identificado para todos los individuos mínimos de moluscos estudiados

(nº= 148.549).
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Tabla 4
Descripción de los aspectos considerados para definir las categorías de criterio de

obtención de los moluscos de sus hábitats.

Esto no quiere decir que en algunas ocasiones no sea necesario buscar estas 
especies un poco lejos de la orilla. En la actualidad, los pobladores modernos 
de la Bahía de Culebra, conocen de la existencia de bancos de moluscos a varios 
metros de distancia de la playa.

OBTENCIóN DESDE SUS HABITATS

Preferencia: el grado de diicultad

 En un trabajo anterior, Solís (2005) propuso el criterio grado de diicultad 
de obtención de los moluscos para comprender la mayor frecuencia de ciertas 
especies frente a otras dentro de los concheros de seis sitios arqueológicos, es 
decir de la preferencia por el consumo de ciertas especies. En esa ocasión se 
deinieron tres categorías, -fácil, moderado, difícil -, para apreciar la diicultad 
de obtener los moluscos, en las que se consideraban varios aspectos entre ellos, 
datos etnográicos sobre los pobladores actuales que realizan tareas similares 
y el mismo entorno natural. tales aspectos fueron: (a) los hábitats, (b) la proxi-
midad de los sitios arqueológicos con respecto a tales hábitats, (c) la tecnología 
o medios e instrumentos requeridos para realizar el proceso de extracción y 
traslado hasta los sitios, (d) la edad, sexo, destrezas y habilidades de los partici-
pantes, y (e) el clima y la marea (tabla 4).
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En esta oportunidad, se introduce la información de dos nuevos sitios que, 
de acuerdo con los resultados del gráico 2 y los aspectos contenidos en la tabla 
4, indican que en general, los pobladores de la Bahía de Culebra recolectaron 
moluscos para su consumo alimenticio y otros, siguiendo un criterio de facili-
dad de acceso (gráico 3).

Gráfico 3
Hábitat de las especies según sitio que muestra la tendencia a obtener lo más fácil.

Los resultados de este estudio demuestran que las especies que se consumie-
ron más fueron aquellas que eran más fáciles de obtener en vista de la mayor 
abundancia de hábitats, de la simplicidad en el uso de implementos y técnicas 
de obtención, así como por el hecho de que podía participar todo el grupo fami-
liar teniendo más ventajas si se realizaba durante las mareas bajas.

Ocasionalmente se extraen moluscos del manglar y en aguas profundas, 
pero deinitivamente siempre se exploran las playas. Las especies provenien-
tes del manglar con un grado de diicultad moderada son más frecuentes que 
aquellas provenientes de aguas profundas, evidentemente debido a que estas 
últimas requieren la participación de individuos e implementos más soistica-
dos, pero especialmente porque para extraerlos es necesario esperar días sin 
viento durante la estación seca, ya que la agitación de las aguas impide una 
buena visibilidad y el agua está muy fría debido a las surgencias de la región,  
impidiendo permanecer largos períodos en ella.
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¿Explotación estacional?

En el pasado se ha planteado que en vista de la escasez actual de agua dulce 
en las inmediaciones de la Bahía de Culebra, muy probablemente los sitios allí 
eran ocupados sólo durante ciertas épocas del año y que durante el resto del 
tiempo sus pobladores se trasladaban a vivir en lugares con acceso a otros re-
cursos, entre ellos los cultivos agrícolas (moreau 1980; Lange 1984).

Sin embargo, al constatar la producción de diversos materiales que requie-
ren agua dulce (cocinar  alimentos,  hacer alfarería) y dada la gran cantidad de 
depósitos arqueológicos entre los que iguran enterramientos humanos, es más 
factible suponer que estas comunidades se asentaron desde el inicio de manera 
permanente (Herrera 2005a), asegurando el control de los recursos que les per-
mitió producir artículos especiales como sal, adornos sobre conchas del género 
Spondylus, tintes y recipientes cerámicos usados en el comercio regional con 
la posibilidad de obtener productos agrícolas que complementaban su dieta 
(Herrera y Solís 2008).

 
más bien la explotación estacional tiene que ver con la posibilidad de que 

los propios pobladores se adecuaran tanto a las estaciones secas como a las llu-
viosas, así como a las mareas para incursionar al mar con la idea de proveerse 
de recursos. por ejemplo, la extracción de sal es posible sólo en la estación seca, 
mientras que la pesca en estanques y la recolección de moluscos deben esperar 
las mareas bajas reguladas por el ciclo lunar (gutiérrez 1998; Herrera 2005b; 
macKenzie y Busa 2006; Solís y Herrera 2003; Waselkov 1987). por otra parte, la 
pesca se puede practicar todo el año, siempre y cuando se eviten las tormentas 
y se aprovechen las mareas altas asociadas con las lunas menguante y crecien-
te. Existen reportes para el siglo XVI de actividades pesqueras durante la luna 
menguante en el golfo de Nicoya (Oviedo 1976).

Las especies y sus tallas
 
Con la idea de apreciar la forma en que se dio el aprovechamiento de los 

moluscos de parte de las poblaciones en la Bahía de Culebra, se introdujo la 
variable talla. La idea es discutir el comportamiento de selección de los tamaños 
que permita dar luz sobre la regularidad en el patrón de obtención a través del 
tiempo, en distintos concheros y sitios, así como observar la posibilidad de que 
la explotación haya ocasionado algún desequilibrio en la reproducción de las 
especies.

Se tomaron medidas de largo y ancho en bivalvos y gasterópodos para 79 
especies distintas en 38 concheros de dos sitios arqueológicos: manzanillo y 



EL gUStO pOR COmER mOLUSCOS78

Jícaro. Los resultados indican que la relación entre largo y ancho es proporcio-
nal, así que una sola de las medidas es suiciente en términos comparativos. Se 
seleccionaron tres especies de distintos hábitats y que presentan frecuencias 
importantes en todos los sitios (tabla 5).

Anadara multicostata: los promedios en las tallas oscilan entre 4,6 y 5,9 cm. 
tanto los promedios como las medianas variaron en un rango aproximado a un 
centímetro dentro de un mismo conchero, sin embargo estas oscilaciones son 
cíclicas y no muestran una tendencia a aumentar o decrecer a través del tiempo. 
Las tallas más pequeñas y las más grandes están relacionadas siempre en un 
mismo nivel, o sea la mayor luctuación de las tallas se aprecian en un mismo 
nivel. Las variaciones entre las tallas son en el orden de los 8 cm en Jícaro y de 
5 cm en manzanillo (Fig. 5; gráico 4).

Tabla 5
Especies frecuentes seleccionadas para comparar las tallas.

Fig. 5  Foto de conchas de Anadara multicostata.
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Gráfico 4
Comparación de las tallas de Anadara multicostata, en dos de los sitios estudiados: 

G-430 Mz. Op. 22 C. 10 y G-439 Ji Op. 10 C. 4.
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Chione californiensis: los promedios de las tallas oscilan entre 2,3 y 3,6 cm. La 
oscilación de los promedios y tallas está en 0,5 cm y rara vez en 1,5 cm en un 
mismo conchero. Las tallas mínimas son más comunes y están a mayor distan-
cia del promedio que las máximas. Rara vez aparecen tallas muy grandes que 
en el caso de Jícaro pueden alcanzar 4,5 cm mientras que en manzanillo sólo 3,5 
cm (Fig. 6; gráico 5).

 
Strombus granulatus: los promedios y medianas de las tallas se mantienen 

muy similares a través del tiempo, no hay oscilaciones drásticas. pero si se ob-
servan dos tendencias diferentes en cuanto a las variaciones mínimas y máxi-
mas, mientras en algunos casos, la distancia entre ambos es poca (2 cm), en 
otros casos hay variaciones de hasta 3,5 cm que sugieren distintos patrones de 
consumo (Fig. 7; gráico 6).

A manera de recapitulación, las tallas de las especies estudiadas tienden a 
agruparse en una medida estándar, pero se consumen individuos que se alejan 
bastante de este promedio. En algunas especies como Anadara multicostata se 
combinan estratigráicamente momentos de grandes variaciones con momen-
tos de homogeneidad de las tallas. por cuanto esta especie es propia de los 
manglares, lo que se indica es que no hay regularidad en la selección de los 
individuos y que posiblemente se están obteniendo de manera constante sin 
esperar la reproducción y crecimiento de esta especie. Eso posiblemente está 
en relación con la escasez de manglares dentro de la Bahía de Culebra y de que 
fueron muchos los grupos que hacían uso de ellos.

Fig. 6  Foto de conchas de la especie Chione californiensis.
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Gráfico 5
Comportamiento  de las tallas de Chione californiensis, en dos de los sitios estudiados: 

G-430 Mz. Op. 22 C. 10 y  G-439 Ji-Op. 5 C. 9.
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Chione californiensis es una especie entre mareas localizada en playas areno-
sas, muestra un comportamiento similar a Anadara multicostata en cuanto a la 
talla debido quizá a que es una de las especies más frecuentes en los concheros, 
pero dada su reducida biomasa debieron emplearse gran cantidad de especíme-
nes para preparar una sola comida. Los pobladores actuales de playa panamá 
emplean esta especie, conocida como almejita para hacer sopas y guisos con 
masa de maíz o arroz. La cantidad aceptable es de 10 almejitas por persona 
(Doña Rosa Romano (q.d.D.g), comunicación personal).

 
En cuanto a Strombus granulatus una especie que viaja desde aguas profun-

das hacia la costa, los datos indican que a pesar de ser una de las especies más 
comunes (en algunos concheros representa hasta el 50%), las tallas varían poco 
entre si y sólo ocasionalmente en algunos concheros.

ExTRACCIóN DE LOS MOLUSCOS

Procedimientos

Se deinen cuatro procedimientos para la extracción de los moluscos. para 
ello se considera la información etnográica recopilada entre los pobladores ac-
tuales de la Bahía de Culebra, así como los indicios arqueológicos que los sus-
tentan (Herrera 2005a).

Fig. 7  Fotos de conchas de la especie Strombus granulatus.
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Gráfico 6
Comportamiento de las tallas de Strombus granulatus: Mz-Op.22 C.10; 

Ji-Op.5 C. 9.
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Extracción directa: algunas especies de las familias Ostreidae y pteriidae, 
están adheridas a las piedras, para obtenerlas se debe golpear la concha la que 
muchas veces se rompe, quedando adherida a la roca al menos una de sus val-
vas. Así generalmente las personas las consumen allí mismo o transportan sólo 
la carne. muchas otras especies se consumen crudas en los propios hábitats 
mientras se recolectan. también se practica la técnica de enganchar un palo o 
anzuelo al molusco y colgar el caracol hasta que por su propio peso éste sale de 
su concha.  Sobre este procedimiento no existen vestigios arqueológicos que se 
puedan relacionar directamente.

Extracción mediante sancocho o hervido: para sancochar los moluscos se re-
quiere abundante agua dulce hirviendo en recipientes grandes donde quepan 
las conchas hasta que los moluscos se desprendan. En la actualidad la gente uti-
liza recipientes metálicos y desecha cerca de las casas las conchas vacías mien-
tras puede que usen la misma agua con la carne para preparar sopas o guisos 
diversos.

Las conchas arqueológicas acumuladas en concheros junto a las casas están 
casi siempre completas y es posible localizar de manera próxima ambas valvas 
de un mismo individuo, lo que apunta a que está técnica de extracción se prac-
ticó desde la época precolombina.

Asado: En Nacascolo, El Conchal, manzanillo y Jícaro aparecen algunos es-
tratos dentro de los concheros con conchas quemadas. por la estratiicación, la 
asociación de materiales y las fechas de C14, se ha propuesto que alrededor del 
año 1000 d.C. se practicó el asado de las conchas colocándolas directamente 
sobre el fuego. El producto era carne más o menos carbonizada que no requería 
el uso de agua dulce. por la escasez de la evidencia se sugiere que esta práctica 
no fue muy común ni practicada por todos los pobladores.

Apertura forzada: En Jícaro varios ejemplares de la especie Anadara multicos-
tata presentaron evidencia clara en la supericie externa de unión de las valvas 
golpes ocasionados con un objeto contundente con el in de lograr su separa-
ción. Esta técnica parece haber sido muy poco empleada.

Con base en el estado de las conchas arqueológicas y la posible continuidad 
de una tradición culinaria desde la época precolombina, se argumentará sobre 
otros indicios arqueológicos que permiten respaldar la práctica del sancocho 
como la más común entre los pobladores antiguos de la Bahía de Culebra.
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Los utensilios para el sancocho

Anteriormente se han propuesto dos clases de recipientes cerámicos eicaces 
en el procedimiento de sancochar moluscos. Las cualidades tecnológicas de los 
mismos hicieron posible tanto una mayor eicacia en el uso del agua dulce como 
de la leña usada durante el sancocho. Sin embargo, estas cualidades variaron 
cerca del año 1000 d.C. haciendo necesario la participación de dos en lugar de 
una sola clase de recipiente como parece haber sido lo común hasta antes de esa 
fecha (Herrera 2005a).

 Recipientes contenedores: poseen supericies impermeables (pulidas y en-
gobadas); formas de ollas y aberturas amplias que permiten el acceso y mani-
pulación del contenido (Fig. 8). Las dimensiones de estas ollas oscilan entre 30 
y 50 cm de abertura con alturas similares y con diámetros máximos alrededor 
de 50 cm. Hay una relación proporcional a través del tiempo de la dimensión de 
dichas vasijas; entre más recientes son más grandes.

Fig. 8  Recipientes contenedores típicos reconstruidos a partir de fragmentos: (a) F4, (b) 
F4va, (c) F4vb.
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poseen cualidades apropiadas para resistir el impacto en vista del grosor de 
sus paredes y la cantidad y calidad de sus desgrasantes (arena, cuarzos, concha 
molida), así como a la abrasión por estar sus supericies bien selladas lo que 
favorece su durabilidad pese a que contienen conchas duras y puntiagudas.

Sin embargo, sus aberturas amplias y paredes impermeables reducen su ca-
pacidad para calentarse y mantener el calor. por esa razón, se requirió de otra 
clase de recipiente que permitiera hervir más rápido el agua usada en el sanco-
cho.

Recipientes auxiliares: poseen la supericie interna permeable (apenas raspa-
da a alisada) y la externa impermeable (ahumada o engobada y pulida). presen-
tan formas de cántaros con cuellos restringidos largos rectos o divergentes  que 
sólo permiten el contenido de líquidos (Fig. 9). Las dimensiones son de 15 a 10 
cm de abertura, con alturas de entre 30 y 50 cm y diámetro máximos similares.

La delgadez de sus paredes las hizo muy vulnerables ante los impactos pero 
favoreció que sus contenidos alcanzaran rápidamente el punto de ebullición y 
resistieran los cambios de temperatura, en parte ayudados por la estrechez de 
su abertura y los desgrasantes de cuarzo y pómez presentes de manera abun-
dante en la arcilla empleada para su elaboración.

todo parece indicar que el uso de dos clases diferentes de recipientes en el 
proceso del sancocho favoreció la eicacia en el manejo tanto del agua dulce, 
reduciendo la evaporación y la cantidad requerida, como de la leña al disminuir 
los tiempos de cocción.

Fig. 9  Ejemplos de recipientes auxiliares.
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Utensilios e identiicación cultural

A nivel sensorial, los recipientes contenedores lucen rojizos y lisos sin ningu-
na decoración. Los bordes anchos y gruesos sirvieron para agarrarlos, subirlos 
y bajarlos de las hornillas. mientras tanto, los auxiliares fueron muy llamativos, 
ya sea que fueran de un rojo acentuado debido al engobe o de un negro intenso 
debido al ahumado. Los recipientes auxiliares corresponden al tipo cerámico 
murillo Aplicado y como tal presentan decoraciones modeladas y aplicadas so-
bre los hombros e incisas en el borde (Baudez 1967; Swenney 1975).

Dada su abundancia relativa, temprana aparición y ligamen con el abaste-
cimiento y eiciencia en el uso del agua, murillo Aplicado ha sido propuesto 
como un tipo producido en las inmediaciones de la Bahía de Culebra (Herrera 
y Solís  2007). Las técnicas y diseños decorativos muestran no sólo una conti-
nuidad dentro de la tradición cerámica en guanacaste desde los períodos tem-
pisque y Bagaces (Desrayaud 2001) sino que muestra similitudes con cerámicas 
coetáneas propias del istmo sur de América Central (Herrera 2005a; Herrera y 
Solís 2007). por esta razón, quienes produjeron los recipientes de murillo Apli-
cado lo hicieron bajo una producción estandarizada para cumplir una función 
especíica relacionada con la manipulación, transporte y hervido del agua dulce 
y por otro, ofrecieron imágenes y estilos que los identiicaron como portadores 
de una tradición y ainidad con las culturas ístmicas o chibchenses (Herrera y 
Solís 2007; Hoopes y Fonseca 2003; Lothrop 1926).

Los contenedores nunca están como ofrendas funerarias pero si los auxi-
liares en versiones más pequeñas, muchas de ellas probablemente preparadas 
para la ocasión del ritual funerario.

por lo tanto, la producción y el consumo de objetos que identiican distintas 
tradiciones culturales en la Bahía de Culebra, de individuos que físicamente 
maniiestan diferentes etnicidades permiten vislumbrar una dinámica cultural 
multiétnica quizá inmersa en un proceso de mutua asimilación.

Los espacios de trabajo

Los espacios de trabajo para la extracción de los moluscos de sus conchas se 
ubicaron próximos a su lugar de desecho, es decir, a los concheros. Los recien-
tes hallazgos en el sitio Jícaro permiten identiicar el uso de espacios especíicos 
de cocina y conirman además, la asociación de los recipientes contenedores.

 
En este sitio se encontró un conjunto de 36 hornillas alineadas y próximas 

al conchero 9, el cual se encuentra junto a una quebrada estacional y a escasos 
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40 metros de la playa. Las hornillas consisten en estructuras construidas con 
arcilla, ceniza y algunas veces tiestos gruesos, consolidadas y dispuestas sobre 
el suelo, sus paredes se levantan entre 10 y 30 cm. generalmente tienen forma 
de “U”, ovaladas, circulares y más o menos triangulares. Las paredes gruesas 
dejan un espacio interno que oscila entre 10 y 50 cm (siendo el promedio 38 cm) 
con un piso generalmente cóncavo o plano, ocasionalmente con piedras, donde 
se acomodaba la leña (Fig. 10).

Las hornillas forman dos agrupaciones con una alineación noroeste-sureste 
frente al conchero. El material cerámico fragmentado asociado a este espacio, 
corresponde con ollas grandes de paredes gruesas de las formas F2, F3 y F4 con 
sus variantes, las cuales podemos ligar a los recipientes contenedores. Apare-
cen también fragmentos de escudillas policromas de los tipos mora, papagayo, 
Vallejo y Luna pero relacionados más bien con procesos deposicionales poste-
riores.

Un fechamiento C14 de 960-1160 d.C. logrado en la hornilla 1 (Beta 214358: 
1100 ± 50 a.p.) indica que este sector con hornillas funcionó al mismo tiempo 
que el inicio de la depositación de basura en el conchero 9. Sin embargo, un 
evento natural asociado con la quebrada, tapó con sedimentos de suelo y arena 
esta área en un lapso intermedio entre dicha fecha y el 1020 - 1220 d.C. cuando 
se realizaron dos enterramientos humanos que afectaron parte de las hornillas 
(Beta 214357: 930 ± 40 a.p.) (Ent. 5 y 64 Solís y Herrera 2006). Aunque el conche-
ro siguió creciendo, esta área debió trasladarse a otro punto próximo.

Fig. 10  Conjunto de hornillas localizadas en la Op.3 del sitio Jícaro.
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Las ollas asociadas a las hornillas de la Op. 3 de Jícaro, tanto aquellas frag-
mentadas en los alrededores como los fragmentos que se colocaron intencional-
mente para reforzar paredes o pisos presentan formas de aberturas medianas 
a amplias, es decir entre 30 y 54 cm, dependiendo de la forma. Los diámetros 
máximos alcanzan un rango de entre 30 y 80 cm, así como alturas de hasta 45 
cm. De acuerdo con estas dimensiones y con las obtenidas para las hornillas los 
recipientes asociados fueron claramente empleados sobre ellas (Fig. 11).

En la Op. 2 del sitio Nacascolo fueron halladas algunas hornillas coetáneas 
con las de Jícaro, así como otras asociadas a fechas más tempranas donde hay 
indicios de que estuvieron bajo techo (Vázquez 1986:82).

Fig. 11  Reconstrucción de olla de gran tamaño asociada a las hornillas de la Op.3 en el 
sitio Jícaro.

EL CONSUMO DE MOLUSCOS

De acuerdo con la disposición de las estructuras habitacionales, áreas de tra-
bajo, basureros y tumbas, la gente asentada alrededor de la Bahía de Culebra 
vivía literalmente entre la basura. Esta basura era fétida, consistía en restos de 
cadáveres de peces, mamíferos y moluscos. Huesos y conchas con restos de 
vísceras y carne en proceso de descomposición se tiraban al lado de las casas. 
Es posible que las moscas, los ratones y las aves de rapiña frecuentaran estos 
espacios.
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Hasta ahora no se ha detectado ninguna capa de arena o tierra que indique 

la costumbre de cubrir los desechos, aunque ocasionalmente, algunos conche-
ros son menos densos que otros en cuanto a la proporción de conchas y tierra. 
tampoco las conchas o huesos están quemados como para sugerir que se oca-
sionaran a menudo fuegos con tal de eliminar el olor. todo indica que por el 
contrario, los pobladores eran indiferentes ante aquel olor.

 
Lo cierto es que el alto consumo de moluscos documentado de manera ex-

ponencial a partir del año 500 d.C. en la Bahía de Culebra, así como en otras 
bahías en la costa del sector sur de gran Nicoya, es indicador de un gusto bien 
establecido que permitió el aprovechamiento de los recursos costeros y mari-
nos sustentando una población creciente interesada en producir artículos de 
gran demanda comercial según lo indican las fuentes del siglo XVI (Ibarra 1990, 
1995).

Según los datos obtenidos en varios sitios arqueológicos de esta bahía al 
menos 60 especies de moluscos son bastante grandes y frecuentes como para 
destacar el interés alimenticio sobre ellas. La preferencia por estas especies pa-
rece estar relacionada con una mayor disponibilidad natural. Los pobladores 
aprovecharon como alimento a través del tiempo aquellas especies de más fácil 
acceso, es decir, aquellas cuyo hábitat incluía la zona entre mareas en playas 
arenosas y rocosas que son las más abundantes en el entorno natural de la ba-
hía, aunque también estimaron y aprovecharon especies del manglar. 

Las variaciones en las tallas de la especie Anadara multicostata sugieren que 
dada la reducida cantidad de manglares, los pobladores debieron consumir 
especímenes a veces muy pequeños aunque esto no parece haber agotado la 
disponibilidad del recurso que está presente en todos los concheros de todos 
los sitios. Quizá la práctica de recolectar moluscos sólo durante ciertos días del 
mes en que las mareas bajan, aseguró el ciclo reproductivo de las especies apro-
vechadas.

Después del siglo VI, el sancocho o hervido de los moluscos para facilitar 
el desprendimiento de la carne se hizo cada vez más popular contribuyendo 
a la formación y crecimiento de los concheros que a su vez son un buen indi-
cador del crecimiento demográico. Es posible que el sancocho se practicara 
en espacios colectivos abiertos donde distintas familias preparaban al mismo 
tiempo los moluscos recién recolectados durante los eventos de marea baja. Los 
recipientes usados permitían contener muchas conchas a la vez cuyo número 
dependió de las especies.
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Si bien parece ser que antes del año 1000 d.C. fueron más comunes ollas 
contenedoras que podían hervir y luego sancochar los moluscos, lo cierto es 
que después de esa fecha proliferó la producción y el alto consumo de cántaros 
eicaces en disminuir el consumo del agua y la leña. Estos recipientes auxiliares 
son tecnológicamente apropiados para el proceso y ofrecen claras vinculaciones 
a imágenes y estilos locales de larga tradición en guanacaste que además mues-
tran gran similitud con alfarerías coetáneas del sur de América Central.

Aunque el gusto por los moluscos, peces, crustáceos y otros productos ma-
rinos fue algo que se consolidó a través del tiempo para las poblaciones pre-
colombinas que se asentaron en las costas de la Bahía de Culebra desde cinco 
siglos a.C., muy posiblemente fue acentuado por quienes migraron hasta estas 
tierras, pues el mar no sólo brindó sustento y nutrición sino también la posi-
bilidad de asegurarse un espacio en la vida económica y social produciendo 
también artículos de interés comercial como adornos sobre conchas.

todo parece indicar que las comunidades de la Bahía de Culebra se inte-
graron con los nuevos inmigrantes en un proceso que no debió estar exento de 
enfrentamientos, pero que en el transcurso de las décadas logró un estilo de 
vida donde las actividades domésticas de producción de alimentos expresan 
por medio del consumo de moluscos una continuidad en los patrones, tanto de 
obtención de ciertas especies y por lo tanto, en el aprovechamiento de ciertos 
hábitats, como en los procedimientos de extracción de la carne.

Es decir, que al menos en el ámbito doméstico, en lo que tiene que ver con la 
alimentación con moluscos, primaron esquemas de organización, producción 
y consumo que se originaron centurias atrás, previas a la incursión de gentes 
mesoamericanas. En otros ámbitos de la vida social, es posible apreciar la intro-
ducción de nuevas prácticas y valores que parecen impregnarse más de cierta 
mesoamericanización.

En la Bahía de Culebra, la dinámica cultural, desde la perspectiva de la ali-
mentación con moluscos luce mestiza.
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