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LES ARRELS PREMEDIEVALS DE LA CUINA CATALANA

En les darreres dues décades la cuina catalana ha viscut un periode d’esplendor, ali-
mentat principalment pel reconeixement internacional a I’extraordinaria creativitat
dels xefs més avantguardistes, amb Ferran Adria al capdavant. Pero si bé la cuina més
innovadora va centrar la mirada inicial, al darrere ha vingut també un reconeixement
més general cap a la nostra cuina, d’una qualitat forjada al llarg de segles. Aixo inclou
també la cuina tradicional, sempre lloada i tinguda com a referent per les grans figures
dels fogons.

El gran moment que travessa la cuina catalana i en general tot el que té
a veure amb la gastronomia, esdevinguda gairebé una moda, ha generat
també un interés per conéixer-la una mica més, per analitzar-la, per
estudiar-la. Es en aquest context general que la historia de la cuina i
de I’alimentaci6 és també un objecte d’interés creixent. Per una ban-
da, els cuiners més inquiets volen conéixer I'origen de plats, receptes
o elaboracions classics o tradicionals, i sovint hi troben inspiracié per
a noves propostes. Per altra banda, des del camp de la historia, els pocs
académics o estudiosos que hi havien prestat atencié veuen avui com
les seves recerques troben més resso i com proliferen els estudis.

La historia de la cuina catalana sol remuntar-se a I’edat mitjana, quan es forma la nos-
tra llengua i la nostra cultura, i quan es va definint el seu territori d’influéncia. Pero si
tenim en compte que ’¢poca medieval comenca a finals del segle V després de Crist, és
a dir, fa encara no 1.600 anys, i que les restes més antigues de poblament del territo-
ri que actualment anomenem Catalunya es remunten a fa 700.000 anys, podem ima-
ginar-nos facilment que moltes coses venen de molt més temps enrere. Es cert que a
partir de ’edat mitjana hem rebut influéncies culinaries tan importants com la de la
cultura andalusina i tots els productes portats d’Ameérica, perd també ho és que abans
ja haviem rebut influéncies directes de cultures tan notables com la fenicia, la grega i la
romana, i que les principals técniques de coccid tenen un origen molt més antic. Per a
fer-se una idea, direm que abans de I’edat mitjana no només es va descobrir el foc, sin
que ja es feien rostits, ja es bullia, ja es feien salses, ja hi havia blat (i per tant farina i
pa), faves, cigrons, pésols, porc, xai, cabra, vedella, conill, pollastre i molts més produc-
tes conreats o domeéstics que formen part essencial de la nostra cuina.

Amb tot, és evident que coneixem molt menys la historia anterior a I’edat mitjana i
aixo es deu principalment a dues raons. Per una banda, perqueé el periode que abasta és
molt més llarg, més de 400 vegades més llarg, i aixd implica també una major diver-
sitat de cultures implicades. Per altra banda, perqué a partir de I’¢época medieval tenim
molta informacio escrita que ens parla de I’alimentacio, tant dels productes com de les
elaboracions, dels preus, dels costums, etc. En canvi, dels 698.000 anys anteriors no-
més podem obtenir informacié a través de I’arqueologia, amb ’excepcié dels aproxi-
madament 800 anys d’época romana i visigotica.
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Fins fa pocs anys, i malgrat algunes excepcions, ’arqueologia no havia prestat gai-

re atenci6 als estudis relacionats amb l’alimentaci6 i en tot cas s’havia centrat en els

aspectes més relacionats amb I’economia i el comerc. En les darreres quatre décades,

tanmateix, els estudis sobre les restes vegetals i animals han permeés identificar pro-

ductes, técniques i formes de consum dels diversos periodes de la nostra prehistoria
i historia antiga. Tot i que aquests estudis s’han dut a terme en
un percentatge molt baix de tots els jaciments que s’excaven, co-
mencem a disposar d’un gruix suficient d’informacié per a apor-
tar algunes dades sobre tot aquest periode de la historia de 1’ali-
mentaci6, durant el qual s’estableixen els fonaments del que sera
la nostra cuina.

Per aquest motiu, ’Associacié Catalana de Bioarqueologia i la Fun-

daci6 Alicia van convocar, el novembre de 2014, una jornada desti-

nada a donar a conéixer I’estat dels coneixements sobre la historia

de I’alimentaci6 abans de 1’¢época medieval, basats en les restes ve-

getals i animals que apareixen en els jaciments arqueologics i que
estudien les diverses disciplines de la bioarqueologia. La jornada volia adregar-se es-
pecialment al mén de la cuina i reforcar els incipients ponts establerts entre ’arqueo-
logia i la gastronomia, de manera que les ponéncies no estaven pensades com a estudis
técnics i especialitzats, sind més aviat com a presentacions, per a un public no arque-
ologic, dels principals resultats proporcionats per la bioarqueologia.

Aquesta publicacié recull els treballs que es van presentar en aquella jornada i que,
malgrat el temps transcorregut, continuen tenint plena vigéncia. Es tracta de cinc arti-
cles dedicats a cinc grans fases cronologiques (el paleolitic, el neolitic, I’edat del bron-
ze, ’época ibeérica i I’época romana), dins dels quals es fa un émfasi especial en els pro-
ductes disponibles en cada moment i els que es van incorporant a la nostra dieta, les
técniques de tractament dels aliments i la relacié que es pot establir amb alguns plats
actuals de la nostra cuina.

L’obra es completa amb una presentacié dels cinc tastets que va preparar ’equip de la
Fundacié Alicia. Aquestes preparacions reflectien rigorosament els ingredients i les
técniques documentats per la bioarqueologia en cada periode, pero sense pretendre re-
produir exactament uns plats que, altrament, no estem en condicions de conéixer amb
tots els seus detalls, ara per ara. Eren una il-lustracio, basada en les dades disponibles,
dels aliments i dels coneixements que existien en cada moment.

Esperem que aquesta modesta publicaci6é contribueixi a conéixer una mica més la his-
toria de la nostra cuina i de I’alimentacié humana en general, a enfortir la relacié en-
tre el moén de I’arqueologia i el mén de la cuina, a sensibilitzar sobre I’interés de dur a
terme estudis bioarqueologics més exhaustius, que ens permetin conéixer millor els
origens i ’evolucié de la nostra manera d’alimentar-nos, i a continuar gaudint de la
nostra gastronomia.

Lluis Garcia Petit
Toni Massanés Sanchez

Juny de 2020
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Es evident que els éssers humans, com a orga-
nismes vius que som, ens hem de nodrir per
sobreviure. Amb aixd no ens diferenciem en
res d’altres animals. Tanmateix, tots tenim
molt clar que no és el mateix parlar d’alimen-
tacié que de cuina. Segons el Diccionari de la
Llengua Catalana, de I'Institut d’Estudis Cata-
lans, “aliment” vindria a ser la substancia que
proporciona als éssers vius les primeres ma-
téries i compostos que els calen per al funcio-
nament dels mecanismes vitals...; és, simple-
ment, “menjar”. En canvi, “cuina” implica I’art
de preparar el menjar. I ’art és, de moment,
una caracteristica exclusivament humana.

Per aix0, d’alguna manera, és escaient que en
aquest text, que ens remet a I’época en queé els
humans apareixem i ens desenvolupem com
a tals, parlem del propi naixement de la cui-
na, com un element més, interrelacionat amb
molts altres, que ens va permetre esdevenir
humans. El paleolitic se sol definir com aque-
lla fase de la historia de la humanitat que va
des de l’aparicié del génere Homo, ara fa en-
tre 2,5 i 2 milions d’anys, fins a I’aparicié de
les primeres comunitats pageses i ramaderes,
fa aproximadament 10.000 anys en els indrets
que més rapidament van adoptar aquestes ac-
tivitats economiques, tan relacionades alhora

amb el moén de I’alimentaci6 i la cuina, perd
que no soén l'objecte de la nostra comunicacio.

Aquesta fase paleolitica es caracteritza per
l’aparicié progressiva de diferents novetats
tecnologiques, que tindran molt a veure amb
la progressiva transformaci¢ del fet alimentari
en veritable cuina. El primer d’aquests esde-
veniments és l’aparicié de les primeres eines
de pedra, que ajudaren a adquirir i processar
alguns aliments fins llavors dificils per a ’ali-
mentacié humana. Després tinguérem 1’ini-
ci de I’as cultural del foc, que transforma ali-
ments i els féu més digeribles. Amb el pas del
temps aparegueren eines cada cop més espe-
cialitzades que ampliaren ’espectre d’ingredi-
ents a l’abast dels nostres gustos d’una ma-
nera més eficient i per tant facilitaren la seva
generalitzacié com a menges.

En canvi, aquesta época es veié privada de la
produccid directa dels aliments, a través de
plantes i animals doméstics, que sera una no-
vetat de la fase posterior, el neolitic. De la ma-
teixa manera, encara no es comptava amb al-
guns atuells que van permetre nous modes de
transformacié dels aliments i, per tant, ’ad-
quisicié de noves técniques culinaries. En
aquest sentit, les comunitats paleolitiques
que varen ocupar el nostre territori no comp-
taren amb la ceramica, i, per tant, amb atuells
que facilitessin determinats tipus de coccié.
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Aixi doncs, podem parlar de cuina paleoliti-
ca? Nosaltres pensem que si. I’art, intencio-
nat o no, de la manipulacié dels aliments fins
a transformar-los en “receptes” passa per ac-
cions com la mescla d’ingredients, impossi-
ble si la ingesta dels aliments no es retarda a
la seva immediata obtencié. A més, aquests
aliments es comparteixen i s’intercanvien en
un entorn social, for¢a humanitzat. També és
“fet culinari” el tractament fisic de les men-
ges, com pugui ser trinxar, matxucar, tallar...,
que al paleolitic implica I’existéncia d’uns es-
tris determinats; i, finalment, tenim la gran
transformacié prévia a la ingesta, que és la
transformacié térmica dels aliments.

Tot plegat suposa que la cuina neix amb el pa-
leolitic.

Respecte als ingredients animals, i sobretot
als vegetals, de qué disposaven els hominids
durant el paleolitic, s’ha recollit la informacié
disponible per al nord-est de la peninsula Ibé-
rica. Tanmateix, en general hi ha poca infor-
macié d’aquest periode i és per aixd que hem
fet extensiva la recerca a Europaiala Mediter-
rania. D’altra banda, dels llistats que apareixen
a la bibliografia només esmentarem aquelles
plantes que sabem que sén comestibles.

També hem de tenir en compte que en aque-
lla época les maneres d’aconseguir els recur-
sos alimentaris d’origen animal van ser, en
una primera fase, el carronyerisme, i després
la cacera i la pesca, que es van anar tecnificant
al llarg del temps. Paral-lelament es practica-
va la recol-lecci6 de vegetals, a la qual podri-
em associar la de petits animals. Tanmateix,
als nostres origens tenim espécies d’hominids
que eren basicament vegetarianes, tot remar-
cant en aquest punt que la nostra espécie, per
molt carnivors que siguem, ho som en no més
d’un 35 % de tot el que mengem, sense comp-
tar algunes excepcions marginals de poblaci-
ons humanes que viuen a I’artic.

Dit aixo, les espécies animals més menjades
durant el paleolitic varen ser animals com ["ur
(’avantpassat extingit dels actuals bous), cér-
vols, cavalls i diverses espécies d’elefants, aixi
com cabres, isards, cabirols, senglars i peti-
tes preses com l’eri¢é, la llebre i, molt espe-
cialment, els conills. Aquestes espécies serien
les propies de les fases temperades d’aquest
periode, ja que cal recordar que en el paleoli-
tic es van alternar moments molt freds amb
altres de més temperats. Per aixd no ens ha
d’estranyar que juntament amb les espécies
abans esmentades, a Catalunya s’hagin con-
sumit animals com el bou mesquer, el bisé de
les estepes, el mamut i el ren, i, en canvi, en
altres moments hi trobem hipopétams o ri-
noceronts.

Respecte als animals carnivors, el seu consum
degué ser forca inferior al d’herbivors, a jutjar
per la baixa quantitat d’evidéncies bioarqueo-
logiques, ja que probablement el seu consum
deuria ser més oportunista. En aquest cas po-
dem dir que s’aprofita la carn de lleo, lleopard,
linx, gat vaire, 6s, llop, guineu, marta, toixo i
mostela, entre d’altres. I també hauriem d’in-
cloure alguna espécie d’hominid (canibalis-
me), ja que si bé no ens consta al magre regis-
tre paleoantropologic de Catalunya, en altres
parts de la peninsula Ibérica si s’ha demostrat
aquesta activitat (Atapuerca).

Per acabar amb l’alimentacié carnia, cal te-
nir en compte totes les petites preses, tant
les que es cacen o pesquen com les que es
recollecten. Parlem, doncs, d’ocells (oques,
anecs, bernats pescaires, piocs, sisons, grues,
perdius, guatlles, becadells, coloms, tudons,
tords, garses i gralles) i de peixos (anguiles,
barbs, bagres, salmons...), la majoria dels quals
son d’aigua dolca, perqué no coneixem cap ja-
ciment litoral d’época paleolitica, on s’hi hau-
rien de trobar les restes bioarqueologiques de
peixos marins; també de tortugues, granotes,
serps, gasteropodes terrestres i marins (car-
gols, musclos, pagellides, petxines de pelegri,
ous, escopinyes...). A banda, cal pensar tam-
bé en productes derivats del mén animal, com
pot ser la mel, que de ben segur aprofitaven.
No tenim evidéncies d’altres animals consu-
mits, com ara insectes, cucs...
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Respecte als vegetals consumits al paleoli-
tic se’ns obre un gran ventall de possibilitats,
donat que la majoria de vegetals i bolets son
comestibles. Tanmateix, de I’"amplia gamma
de possibilitats que aquells hominids tenien
al seu abast, només hem triat aquells comes-
tibles dels quals hem trobat alguna evidéncia
a través de les analisis arqueobotaniques. Cal
tenir present que de totes les restes vegetals
disponibles unes es podien conservar més
que d’altres, o dit d’altra manera, que unes
s’havien de consumir directament o rapida-
ment (fruits carnosos, fulles, etc.) i que d’al-
tres serien de més llarga conservacid, com ara
els fruits secs. Més que tot ho diem perqueé
d’alguna manera aquella gent també disposa-
va de rebost.

En aquest aspecte diferenciem entre técniques
de conservacié i de coccié. Quant a les técni-
ques de conservacio, val a dir que les evidén-
cies s6n molt minses, perqué técniques com
I’assecat o el fumat de peix, carn i fruits vege-
tals, ’enterrament d’ous o la congelacié d’in-
gredients en zones nivals, no han deixat ras-
tres arqueologics identificables per ara, perd
si que comptem amb els paral-lels etnografics
d’aquells pobles que tenen organitzacions so-
cioecondomiques similars a les del paleolitic.
Quant a técniques de coccid, només sén evi-
dents les llars de foc i les cubetes de combus-
ti6, que tampoc ens diuen qué s’hi coia.

Tanmateix, a banda que la carn es podia fer
a la brasa o rostida a ’ast, també es podien
fer bullir ingredients indirectament, a través
d’abocar pedres calentes dins d’un recipient
fet de fusta, pell o altres i, fins i tot, durant les
darreres etapes mesolitiques, amb atuells fets
de pedra. Aquesta idea sembla confirmada pel
fet d’haver trobat culleres d’os, que bé es po-
drien usar en aquestes menges i d’altres.

Arribats a aquest punt cal matisar que en tota
la primera etapa de ’evolucié humana (entre
ara fa uns 2,5 i 1 milié6 d’anys) no s’usava el
foc. Llavors, durant tot aquest periode el “pro-
cessat fisic” dels aliments es limitava a la uti-
litzaci6é d’eines de pedra (o fusta), que servien
per trencar, tallar, trossejar, matxucar, liquar,

moldre els ingredients carnis i vegetals. Sera
més tard, a partir de la domesticacié del foc,
quan podrem parlar de “transformacié quimi-
ca” dels ingredients a través de I’acci6 térmi-
ca del foc, que els fara més tous, n’eliminara
toxines, gelatinitzara midons, cosa que, entre
d’altres, facilitara el consum i la digestié de
molts ingredients.

D’altres técniques que podriem relacionar
amb l’alimentacid, arribaran cap a finals del
paleolitic, durant els periodes que anomenem
epipaleolitic i mesolitic. Es el moment en qué
comencem a tenir indicis que es van comen-
car a fer els primer olis a partir de llavors.
Es el cas d’un jaciment suec on s’han trobat
pinyols trencats de sanguinyol (Cornus san-
guinea) junt a pedres per a trencar-los. També
s’ha observat el processament de cereals sil-
vestres al paleolitic superior d’Israel.

Ja hem esmentat amb quines capacitats tec-
nologiques comptariem al paleolitic i quins
serien els ingredients. Evidentment, gustos
i costums actuals han de considerar-se molt
allunyats dels del paleolitic, perd no molt més
—o fins i tot menys— que d’altres époques
més proximes o, fins i tot, respecte d’algu-
nes cuines actuals de determinades regions
del mén. La cuina paleolitica es caracteritza-
ria encara per una certa simplicitat d’ingredi-
ents i mecanismes culinaris, cosa que ’apro-
xima als “tasts basics”: productes vegetals en
cru, cuinats a la brasa i a la llosa, base dels re-
ceptaris més senzills de la gran majoria de les
cuines d’arreu.

A Catalunya, d’altra banda, i tal vegada més
que en altres regions proximes, la nostra cuina
s’ha mantingut molt arrelada als ingredients
obtinguts per “depredaci6”: carns de caca, re-
collleccié de fruits del bosc, cargols o, com
no pot ser d’altra manera, els bolets; i sense
oblidar tots els recursos aquatics, tant d’aigua
dolca com especialment els costaners, i no



B ;&\,\"‘;):;-"
ey, &L

LES ARRELS PREMEDIEVALS DE LA CUINA CATALANA

solament peixos i els més habituals “mariscs”,
com puguin ser mol-luscs (gasteropodes, bi-
valves i cefaldopodes) i crustacis, siné una am-
plia varietat d’altres invertebrats, que van des
de les exquisides garoines fins a les no menys
selectes ortigues de mar, passant per les in-
oblidables i gairebé prohibitives espardenyes
de mar.

Fer aqui un recull de receptes de cuina cata-
lana on I’ingredient principal sigui procedent
de la cacera, la recol-leccid, el marisqueig o la
pesca és una tasca dificil. Per aix0 ens hem fi-
xat en algunes que no solament es fonamen-
ten en aquests ingredients, sind on el procés
de transformacié culinaria fos possible al pa-
leolitic segons les técniques disponibles en
aquell moment.

Cargols a la brutesca: la més genuina i
senzilla de les receptes catalanes per a
preparar els cargols de terra, sobretot a les
Terres de Lleida.

Amanida de mastecs: només hem de recol-
lectar els mastecs a ’estacié que toca, ren-
tar-los bé, amanir-los amb altres herbes i
fruits silvestres i condimentar-los al gust. En
trobarem arreu de Catalunya, especialment
en arees de muntanya, com ara els Pirineus.

Carn a la Ilosa o a la brasa, acompanya-
da de bolets: imagineu-vos un bon llom de
cérvol (o altra carn) a la llosa o a la brasa i,

per qué no, acompanyat amb uns gerds, si
és a l’estiu, 0 amb qualsevol espécie comes-
tible de bolets, siguin rossinyols, rovellons,
fredolics, camagrocs...; tot ben simple i tot
cagat i recol'lectat arreu de Catalunya.

Garoines: si, si, les podem fer al forn, grati-
nades amb beixamel, etc., encara que els ve-
ritables entesos no canviarien cap d’aques-
tes receptes per unes bones garoines crues
acabades de sortir de la mar, sobretot de la
costa gironina (Costa Brava).

Mariscada: perd si la varietat de mol-luscs
i crustacis que hem recol-lectat ens ho per-
met, siguin escopinyes, musclos, rallats, na-
valles, crancs, llagostins..., qué més saborés
que fer-los al vapor o deixar-los obrir so-
bre unes brases abans de fruir-los? Aquesta
seria una bona mostra per a la Costa Dau-
rada i el Delta de I’Ebre.
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Annex. Plantes de consum possible
o provat durant el paleolitic.

Joessseesmsnnnininis s MESOS eveeeresuimiiniiiiiiie 1
Nom Nom Parts
cientific popular comestibles
llavor
bulb, fulla,
flor
alls, cebes,
§ bulb, fulla
porros
malvi fulla, rel
corner fruit
llavor
(ametlla)
T fulles, tija,
angelica
rel, llavor
- fulla, rel,
o] llavor
- fruit
. fulla, rel,
rave rustica
llavor
fulla, llavor
llavor
civada sp. llavor
herba de Santa
X fulla, llavor
Barbara
fulla
fu”a, ﬂor
cols, broquil
. quil, fulla, poncella
coliflor
naps rel, fulla
castanyola tubercle, fulla

fulla, tija, rel,
flor, llavor

fulla, rel

repunxé




. Evidencia
B indici

Potencial

. Fruit, llavor
. Flor

Disponibilitat

de consum

Major disponibilitat
de consum
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Nom Nom
cientific popular

taperera

comi de prat,
alcaravia

Parts
comestibles

poncella,
flor, fruit

llavor

castanyer

margallo

mastec

llavor, fulla,
rel

llavor
(castanya)

escarola,
xicoira

cardigassa
palustre

fonoll mari

fruit

fruit,
medul-la

fulla, flor,
llavor

fulla

fulla, rel,
flor

fulla, tija,
brots tendres

bulb-tubercle

herba-col,
carxofa

equinofora

blet bord

fruit

llavor (avellana)

fulla, flor, rel

fruit, flors,
brots tendres
fulles

fulla, tija, fruit

flor, fulla,
rel, tija

tubercle,
rel, llavor

rel, flor

rel

fulla tendra

ruca

fulla

fulla, flor
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B indici

Potencial

. Fruit, llavor
. Flor

Disponibilitat

de consum

Major disponibilitat
de consum
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Nom Nom

cientific popular

panical mari

Parts
comestibles

fulla, rel

llavor, tija

falgueres

llavor (faja)

reina dels prats

rizomes,
peciols

fonoll

rel, flor, fulles
tendres

fulla, rel,
llavor, tija

fruit
(maduixa)

fulla

pebre d'aigua

citré

llavor

cuscullera

fulla, llavor

peluda

fulla

salsona

fulla

fulla

llavor (nou)

enciam

fruit

herba de les
mamelles

fulla

fulla

llegum tendre

borda

i llavor
uixa fruit tendre,
9 llavor, fulles
guixera .
rizoma

queixalets

llegum tendre
i llavor

morritort

fulla

api de
muntanya

fulla

fulla, flor, rel,
llavor, tija




. Evidencia
B indici

Potencial

. Fruit, llavor
. Flor

Disponibilitat

de consum

Major disponibilitat
de consum
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Nom
popular

Nom
cientific

ligustic,
pampes

tramussos

malva major

Parts
comestibles

fulla, tija

llavor

fruit tendre,
llavor, fulles

flor, fulla,
llavor

fulla

herba de la
plata

nespler

creixen

neslia

bella de nit

fulla

fruit (nespla)

fulla, llavor

fulla

rel, llavor,
fulla

rosella

fulla, flor, rel,
fruit

fruit (oliva
silvestre)

fulla, flor,
llavor

alguequengi

parraques

tija tendre,
llavor, rizoma,
fulla

fruit, fulles
tendres

fulla

llavor
(pinyons)

llavor

llavor, fulles

llavor

llegum tendre
(tirabec) i llavor

bistorta
vivipara

fulla, rel,
llavor, bulbets
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. Evidéncia Nom Nom Parts
cientific popular comestibles
B indici
fulles,
Potencial escorca
interna
. Fruit, llavor fulla, tija,
llavor
. Flor
' - p:clsftura rel, tija
Disponibilitat d'aigua
de consum
Major disponibilitat frl:llt, llavor
de consum (cirera)

fruit (aranyo)

fruit (pera
silvestre)

fruit (poma
silvestre)

llavor (glans)

fulla, flor,

rave bord N
fruit, llavor

cosconilla fulla, rel

fruit (gavarro,
gratacul), flor

fruit (mora)

fruit (gerd), rel,
tija tendra

fulla, flor, rel,
llavor

agrella

fulla, llavor

badola fulla

cirialera

. fulla, llavor
herbacia

fruit, flors

pimpinella fulla

llavor, rel

cardellet fulla, tija, rel

fruit
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B indici

Potencial

LES ARRELS PREMEDIEVALS DE LA CUINA CATALANA

escurconera
de nap

Mesos

. Fruit, llavor
. Flor

Disponibilitat

de consum

Major disponibilitat
de consum

colitx

card maria

mostasses

api de cavall

lletsd

canyametes

pixallits

salsifi

salsifi de prat

boga

amargot

ortigues,
morella...

herba dels
canonges

fesols

rel, flor, fulla

fulla

fulla, flor,
rel, tija

fulla, llavor

fulla, flor,
tija, rel

fulla, rel, tija

fruit (serves)

fulla, llavor

fulla, flor, rel

flor, fulla, rel,
tija, llavor

fulla, rel, tija

llavor

rizomes, fulles,
flors, pol-len,
tija, llavor

fulla

fulla, tija

fulla, tija

fulla, flor

fruit

fruit tendre,
llavor, fulles

fruit tendre,
llavor, fulles

llegum tendre,
llavor

fruit, fulles
tendres, flors
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L’alimentqcié
en el neolitic

Ferran Antolin

Arqueologia Integrada Prehistorica i Ambiental (IPAS/IPNA), Universitat de Basilea (Suissa)

Vanessa Navarrete, Maria Saiia

Laboratori d’Arqueozoologia, Dept. de Prehistoria, Universitat Autonoma de Barcelona (UAB)

Introduccio: el neolitic,
un canvi economic i social

El neolitic s’inicia fa uns 10.000 anys al sud-
oest asiatic i suposa un canvi social i eco-
nomic de gran transcendéncia que s’esten-
dra per tota la Mediterrania, fins arribar a la
costa del territori que avui dia és Catalunya
fa uns 7.400 anys. Entre els principals canvis
socials que creiem que es van dur a terme, cal
destacar I’estructuracié dels grups humans en
unitats familiars de tipus nuclear. Petits po-
blats configurats per petites cabanes més o
menys disperses es distribueixen per territo-
ris concrets, especialment vinculats als rius
i llacs dels paisos del sud d’Europa. Aques-
ta estructura social era idonia per a un tipus

L’economia del neolitic era
de tipus intensiu, és a dir,
que s’invertia una gran
quantitat de treball en
espais molt concrets

d’explotacié dels recursos molt particular. Les
dades disponibles ens indiquen que l’econo-
mia del neolitic era de tipus intensiu, és a dir,
que s’invertia una gran quantitat de treball en
espais molt concrets. Aixi doncs, es van co-
mencar a cultivar petits camps que es treba-
llaven molt intensament, a on es feia pasturar
els petits ramats, els quals d’aquesta manera
adobaven els camps, i mantenien i incremen-
taven la riquesa dels sols; alhora, es mante-
nia un entorn forestat que podia proporcio-
nar una gran diversitat de recursos, no només

destinats a I’alimentaci6, siné també a la pro-
pia construccié dels poblats. En aquest model,
l’establiment de xarxes entre poblats a través
de les quals es pogués establir aliances soci-
als (pactes o matrimonis) o realitzar favors o
intercanvis de productes, seria essencial per a
la supervivéncia d’aquestes comunitats molt
ben arrelades i integrades en el territori. En
el nostre ambit geografic d’estudi ja no do-
cumentem cap evidéncia de la preséncia de
grups cagadors-recol-lectors una vegada s’ini-
cia el neolitic. El perqué és encara motiu de
debat en ’arqueologia.

Les dades bioarqueoldgiques (llavors, fruits,
microrestes vegetals i restes faunistiques) dis-
ponibles per al neolitic (5400-2300 ANE) al
nord-est peninsular sén relativament abun-
dants, especialment per als primers dos mil-
lennis, i sén particularment riques en compa-
racié amb altres zones de la peninsula Ibérica.
Les dades de llavors i fruits que utilitzarem en
aquest treball procedeixen de I’estudi de 24
jaciments arqueologics i al voltant de mig mi-
li6 de restes, una gran part d’elles procedents
del jaciment de la Draga, un extraordinari ja-
ciment al costat de I’estany de Banyoles on hi
ha unes condicions de preservacié idonies per
a les restes vegetals, les quals es troben no no-
més en estat carbonitzat, com en la majoria de
jaciments, sind també en estat fresc, gracies
a I’ambient anodxic generat per la proximitat
de l’aigua a I’estrat arqueologic. Les dades fau-
nistiques procedeixen de 32 jaciments i unes
400.000 restes estudiades. A més, disposem
d’estudis puntuals de microrestes vegetals i
lipids de residus presents en cerdmica o eines
litiques (molins), que ens proporcionen infor-



Figura 1. Restes de llavors i fruits
recuperades en jaciments de

Catalunya:

a. avellanes, Camp del Colomer;

b. card maria, la Draga;

c. glans, Camp del Colomer;

d. serpoll, Camp del Colomer;

€. altimira, Camp del Colomer;

f. llentia, cova de Can Sadurni;

g. fragment d’espiga de blat dur, la Draga;
h. fragment de capsula de cascall;

i. agregats de fragments de grana de
cereal tipus burgul, la Draga.

(FOTOS: F. ANTOLIN).
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macié valuosa sobre les técniques de proces-
sat i els productes consumits al neolitic. La
continuacié de la recerca, perd, és encara ne-
cessaria per millorar la qualitat de les nostres
interpretacions.

Una de les caracteristiques principals del ne-
olitic és la introduccié de les espécies ani-
mals (bou, cabra, ovella i porc) i vegetals (blat
nu, espelta petita, espelta bessona, ordi ves-
tit, ordi nu, pésol, fava, llentia, cascall i 11i) do-
meéstiques en la dieta humana.

Els animals domeéstics van suposar un canvi
transcendental en ’economia prehistorica. Un
cop produida la seva adopcié durant el neolitic,
Pactivitat de cacera va anar perdent importan-
cia. Les espécies més cacades eren el cérvol, I'ur,
la cabra salvatge, el cabirol, I’isard i el porc sen-
glar; també altres animals de petita talla com
el conill i la llebre; o els petits carnivors com la
guilla, el teix6 o la mostela (de forma espora-
dica). Totes aquestes espécies de macromami-
fers han estat documentades arqueoldgicament
a jaciments de cronologia neolitica a Catalunya,
com la Bauma de Serrat del Pont (Alta Garrot-
xa), la Draga (Pla de I’Estany), la cova de Can
Sadurni (Baix Llobregat), Reina Amalia (Barce-
lona), Sant Pau del Camp (Barcelona) o la cova
del Vidre (Baix Ebre), entre d’altres.

D’altra banda, durant el neolitic i el calcolitic
es documenta el consum d’aus, peixos, amfi-
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bis, tortugues i mol-luscs. Les principals espé-
cies d’aus que poden haver estat consumides
son el corb mari gros, el corb mari emploma-
llat, el morell xocolater, el morell d’ulls grocs,
el bec de serra gros, la perdiu, la fotja, la beca-
da, la guatlla maresa, el colom, el tudé i ocells
de mida petita; també podrien haver estat
consumides I’aguila pescadora i la grua, encara
que la seva preséncia podria estar relacionada
amb l’'obtencié de matéria primera. Entre les
espécies de peixos destaquen el barb, la ma-
drilleta, ’anguila i la bagra. Entre les espécies
de mol-luscos els més comuns sén la pegelli-
da, el musclo, I’escopinya, la cloissa, la baldu-
fa, la porpra, la petxina del pelegri i ’ostra.

Els productes animals explotats i consumits
durant el neolitic i documentats arqueologi-
cament van ser la carn, la medul‘la, el cervell,
les visceres, la sang i el greix. Perd, no s’ha
d’oblidar que és al neolitic quan apareixen
nous productes vinculats a les noves modali-
tats d’explotaci6 dels animals domestics, com
és l’explotaci6é lactia. L’explotaci6é lactia de
bous, ovelles i cabres permetra introduir nous
productes a la dieta humana com sén la llet,
les mantegues, els iogurts i els formatges. Per
altim, cal també considerar el consum d’ous
en aquestes societats.

Pel que fa a les espécies vegetals (fig. 1), els ce-
reals son presents en la practica totalitat dels
jaciments estudiats per a aquest periode, tant
aquells ubicats prop de la costa (com les mines
de Can Tintorer) com aquells en zones eleva-



des dels Pirineus (com la cova del Sardo). S’han
documentat multiples espécies, la importancia
de les quals va variant al llarg d’aquest peri-
ode. Tanmateix, podem pensar que es consu-
mirien les segiients plantes domeéstiques: blat
dur (probablement també el blat xeixa), espelta
bessona, espelta petita, ordi vestit, ordi nu, 1li,
cascall, llenties, pésols i faves.

Els fruits silvestres son una
part molt important en la
cuina neolitica

Al contrari del que s’observa amb els ani-
mals salvatges, els fruits silvestres sén una
part molt important en la cuina neolitica. Els
fruits secs com I’avellana i la gla sén trobats
en gran freqiiéncia en jaciments pirinencs
com el Camp del Colomer (Andorra) o a les
serralades del sud, al Maestrat, a la cova Fos-
ca. Altres fruits carnosos, més rarament con-
servats, com la poma també es documenten
en diversos jaciments com a la Draga. El raim
i el llentiscle son altres dels fruits més fre-
qlientment documentats, 1'altim sent parti-
cularment habitual en els jaciments ubicats
al sud del riu Llobregat, per motius de dispo-
nibilitat en l’entorn, tant a l’interior, com al
Collet (Puiggros), com a la costa, com a la cova
de Can Sadurni. A més hem pogut documen-
tar plantes que es podrien haver usat com a
condiments, com el fuell, la menta, el creixen
bord, el blet blanc, I'ortiga major, 1’orenga, la
malva, el serpoll o el plantatge gros. Algunes
plantes s’haurien pogut utilitzar per quallar la
llet, com el card maria o la lleterola, ambdos
presents al jaciment de la Draga.

Finalment, ingredients d’origen mineral també
s’han documentat en el contingut d’algun con-
tenidor ceramic, com és el cas de la sal. Es con-
sidera que podria ser sal gemma de Cardona.

Figura 2. Restes Ossies recuperades e
al jaciment de la Draga:

a. epifisis de metapodes de
Bos taurus (bou domestic) amb
fractures de processament;

b. talus de Bos taurus (bou domestic) amb
traces antropiques de desarticulacio.

(FOTOS: V. NAVARRETE).

\“'s\’\_,
“"-\(Sﬁ?%f" - /// LES ARRELS PREMEDIEVALS DE LA CUINA CATALANA
LT

Tecniques de processat

Durant el neolitic, la produccié de carn va ser
la practica més estesa. La produccié de carn
requeria matar I’animal al final de la seva eta-
pa de creixement, quan la carn encara és ten-
dra. Per aixo la majoria de restes d’ossos de
bous, cabres, ovelles i porcs que recuperem als
jaciments arqueologics corresponen a animals
encara juvenils o subadults.

Un cop mort "animal, el processat de la car-
cassa requereix de diferents técniques de car-
nisseria especifiques, depenent del producte
final que es vulgui obtenir (carn, cervell, vis-
ceres, sang, greix o medul-la) i de les técniques
culinaries que es facin servir de cara a la pre-
paraci6 dels aliments per al consum.

Tal com s’ha pogut constatar a partir de les
traces deixades sobre les superficies dssies en
varis dels jaciments neolitics estudiats (fig. 2),
per als animals de talla gran i mitjana, la se-
qléncia de processat sol contemplar diferents
accions: espellament, evisceracié, esquarte-
rament, desarticulacié i descarnament. D’al-
tra banda, I’obtencié de la medul-la implica la
fracturaci6 de les diafisis dels ossos llargs i els
corpus de mandibules i vértebres, elements de
I’esquelet més rics en aquesta substancia. Es
podia també aprofitar el greix contingut en el
teixit esponjos de les epifisis. Per aixd aques-
tes se solien fracturar i es portaven posterior-
ment a ebullicié.

La mida de les porcions de carn que s’obtenen
amb el processament varia en funcié de la ta-
lla de I’animal i de la técnica culinaria (bullit,
rostit...). La matan¢a d’un bou pot proporci-
onar, per exemple, una quantitat de producte
alimentari molt elevada (al voltant de 250 kg),
mentre que d’una espécie de talla mitjana com
ovelles i cabres es poden obtenir uns 20 kg per
animal. Les espécies més petites podrien ha-
ver estat consumides senceres, sense requerir
esquarterament ni desarticulacié prévies.

5cm
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Figura 3. Restes Ossies
termoalterades d’ovicaprins
domeéstics, recuperades al
jaciment de la Draga.

(FOTOS: V. NAVARRETE).

El processament dels productes vegetals pot
passar per diversos processos com la molta o
la torrefacci6. Sovint aquests processos mi-
lloren el sabor, la durabilitat o la digestibili-
tat (i detoxificaci6é) d’aquests productes, i per
tant contribueixen a una millor alimentacio.
La molta s’ha documentat en jaciments com
la cova de Can Sadurni, on no només s’ha es-
tudiat utillatge destinat a la molta, siné que
s’han trobat microrestes vegetals originades
per aquest procés. A més, s’ha pogut identi-
ficar el procés del maltejat: molta de gra ger-
minat i parcialment torrefactat que, un cop
barrejada amb aigua i deixada fermentar,
constituiria una beguda alcohélica propera al
que avui dia coneixem com a cervesa.

Pel que fa a les restes d’animals, les princi-
pals técniques culinaries que es documen-
ten al neolitic son el rostit i el bullit (fig. 3).
Aquestes técniques, principalment el bullit,
es van desenvolupar juntament amb 1’aparicié
de la ceramica, també utilitzada per emmagat-
zemar aliments. Arqueologicament, la técni-
ca del bullit ha estat documentada a jaciments
neolitics com la Draga, Reina Amalia, la cova
de Can Sadurni, la Bauma de Serrat del Pont i
Sant Pau del Camp, entre altres.

D’altra banda, I’analisi de residus d’acids gras-
sos i esterols efectuada en un vas de boca qua-
drada del jaciment de les Mines de Gava (Gar-
raf), va permetre identificar greixos d’origen
animal corresponents a una conserva en greix
(com els tradicionals productes d’olla o confi-
tats que es guarden en el mateix greix en qué
s’han cuit, o les carns guardades en gerres pe-
tites o tenalles) o a brous greixosos, elaborats
i/0 consumits amb productes de matanca.

5cm

Una de les caracteristiques i innovacions de la
dieta en el neolitic és ’aparicié dels produc-
tes lactis. L’explotacié de la produccié lactia
requereix unes practiques acurades en la ges-
ti6 i explotaci6 dels ramats de bous i cabres.
En arqueozoologia, I’explotacié dels ramats
amb finalitats d’obtenir llet es pot evidenciar
a partir de la preséncia majoritaria de feme-
lles i d’animals que s’han matat abans d’ar-
ribar al seu optim carni, normalment abans
dels sis mesos d’edat. La producci6 de llet es
pot identificar també a partir de la morfolo-
gia dels contenidors ceramics (com pot ser per
exemple la preséncia de formatgeres) i de les
analisis quimiques dels residus adherits a les
parets dels recipients ceramics, que permeten
veure si contenen greixos lactis, tal com ha
estat possible als jaciments de la cova de Can
Sadurni i a la Draga.

La producci6 lactia al neolitic va afavorir 1’apa-
rici6 dels derivats de la llet, com les mantegues,
els iogurts i els formatges. Aquest procés re-
quereix técniques especifiques de fermentacié
de lallet. A partir de treballs etnografics podem
saber que, per fer quallar la llet, s’utilitzava el
card maria, planta documentada al jaciment de
la Draga. A més, als jaciments neolitics cata-
lans s’han documentat diversos recipients ce-
ramics, com per exemple les formatgeres, re-
cipients ceramics amb diverses perforacions a
la base i al cos, atribuides al processament de
productes lactis. Es documenten en jaciments
arqueologics com I'Institut de Batxillerat A.
Pous o la Bauma de Serrat del Pont.

Finalment, hem trobat algunes evidéncies del
processament culinari de productes vege-
tals. Al jaciment de la Draga hem documen-
tat agregats de fragments de granes de cere-
al que s’assemblen al que avui dia coneixem
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com a burgul. El burgul és un tipus de prepa-
raci6é del blat que requereix escaldar el gra net,
deixar-lo assecar al sol i aleshores moldre’l. El
blat dur, el cultiu més important al jaciment
de la Draga, és molt dificil de convertir en fa-
rina. Aixi doncs, el que produirien serien pe-
tits fragments de grana. Aquest blat trencat es
podria preservar durant forca temps i utilitzar
en la cuina diaria acompanyat de verdures o
productes d’origen animal.

El més probable és que la cuina quotidiana du-
rant el neolitic es basés en productes vegetals,
no sempre molt elaborats (com seria el cas de
la farina, molt costosa de produir), acompa-
nyats de carn d’animals de dimensi6 petita o
mitjana. Els animals de talla més gran, com ja
hem dit, proporcionarien una ingent quanti-
tat de carn, que podria haver estat motiu per
celebrar apats col-lectius. En aquests apats es
donarien les condicions idonies per reforcar
vincles dintre del poblat o bé amb altres po-
blats i, per tant, serien molt importants per a
la supervivéncia d’aquestes poblacions.

Estofat de vedella amb pésols i bolets: coc-
ci6 de la vedella amb bolets collits al bosc,
un parell de grapats de pésols, unes fulles
de llorer i unes branquetes de serpoll. Ja-
ciments on s’han documentat algunes
d’aquestes espécies: la Draga i Camp del
Colomer, entre d’altres.

Faves a la catalana: cocci6 de les faves amb
cansalada, unes fulles de llorer, unes bran-
ques de menta d’aigua i sal. Jaciments on
s’ha documentat: la Draga, Ca I’Oliaire.

Mel i maté: coccio de la llet crua (de vaca
o cabra) i quall de la llet amb flors de card
maria. Un cop obtingut el matd, s’acompa-
nya amb mel obtinguda al bosc. Jaciments
on s’ha documentat la produccié de lactis:
cova de Can Sadurni, la Draga.

Cervesa: es fa germinar 1’ordi de dues car-
reres, s’atura la germinacié posant-lo a as-
secar al sol, es malteja, es deixa fermentar
amb aigua i s’hi afegeix mel i flors d’alti-
mira. Jaciments on s’ha documentat la pro-
duccié de cervesa: cova de Can Sadurni.
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Introduccié

En el transcurs de ’edat del bronze i fins a la
primera edat del ferro inclosa, entre el 2300
i el 550 aC, les comunitats humanes assen-
tades a Catalunya mostren canvis tecnolo-
gics importants, ja que adopten la metal-ldar-
gia del bronze i, a partir del segle VII aC, la
del ferro. Aquestes modificacions van afectar
de forma destacada ’economia i l'organitza-
ci6 social. Els canvis en ’alimentacié sén vi-
sibles principalment des del final de l’edat
del bronze, en part degut a la millor visibi-
litat en el registre arqueologic que proporci-
ona l’arquitectura en pedra de l'occident del
territori. Aquests canvis queden reflectits en
alguns espais i conjunts ceramics relacionats
amb els apats quotidians, amb ’emmagatze-
matge i amb la preparacié d’aliments i de pro-
ductes fermentats alcoholics o lactics. Es el
cas de Gend (Aitona, Lleida), poblat de curta
evolucid datat durant el bronze final. Aquest
poblat va ser excavat integrament i I"incendi
que el va destruir va afavorir la conservacié de

I’altim periode d’utilitzacié i aixi va deixar in
situ un conjunt dnic de vasos que assenyala
una activitat familiar quotidiana de comensa-
litat al voltant de la llar i dels bancs de fang de
les cases. En el mateix Gené hi ha pero, casos
diferenciats, com el gran conjunt ceramic de
I’habitaci6é 2, que indica una possible utilitat
comunitaria de I’estanca i el desenvolupament
d’apats extraordinaris d’un nombre important
de comensals, fins a una vintena de persones*.

Durant la primera edat del ferro, els materi-
als trobats a tombes de diferents jaciments,
indiquen una complexitat creixent en les re-
lacions humanes i en la jerarquitzacié social,
i es fan visibles alguns signes de cabdillat-
ge, sobretot a partir del segle VII aC. Aquest
fet coincideix amb l’aparicié d’estris de cuina
i de preparacié de begudes i de rostits de carn
en tombes classificades com a importants. Un
bon exemple en el territori és Can Roqueta
a Sabadell. Aquest jaciment inclou arees do-
meéstiques i d’emmagatzematge i també una
gran necropolis d’incineracié. Les estructu-

* Aquest article inclou cites bibliografiques per desig exprés de les autores (nota dels editors).

t HAR2013-48010-P i 2014SGR-108.
2 HAR2012-36497.

3 Maya et al. 1998.

* Lopez-Cachero 1998.
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Figura 1. Cullerot
per servir el vi.

Necropolis de
Can Roqueta - Can Piteu.

res cineraries de la primera edat del ferro han
proporcionat materials metal-lics per servir
el vi (fig. 1), probablement utilitzats en actes
comunals celebrats en els funeralss. En aquest
periode es van produir altres canvis significa-
tius en l’alimentacié humana, essent en gran
part introduits pels contactes comercials eu-
ropeus en general i mediterranis en particular.
Aportaran alguns coneixements técnics com
és la producci6 del ferro, I’elaboracié de 1’oli o
del vi, i també la introduccié d’espécies ani-
mals exdgenes com l’ase i el gall, aquest ul-
tim datat a Can Roqueta en el segle VIII aC en
dues sitges amb materials fenicis. En els po-
blats, cada cop més estructurats, és freqlient
trobar habitacions o espais relacionats amb
celebracions comunals.

En resum, les evidéncies arqueologiques mos-
tren a partir del bronze final que I’alimen-
tacié va deixar de ser Gnicament un acte de
subsisténcia per passar a formar part de les
estratégies de cohesi6 social. Aixd, que sem-
bla consolidat a partir de la primera edat del
ferro, és en part evident durant el calcolitic i
al comencament de ’edat del bronze penin-

5 Lépez Cachero i Albizuri 2009.

5 Rojo Guerra et al. 2008.

7 Armanda Pita 2008.

8 Joan-Tresserras 1998.

° Maya et al. 1998.

1 Cubero 1994.

" Trancho et al. 1996, Arias 2005, Salazar 2010.

sular, amb l’aparicié de les begudes alcoholi-
ques que formaven part del ritual funerari®. En
aquest sentit, cal destacar I’aparicié de grans
olles metal-liques durant el bronze final, rela-
cionades amb el consum d’alcohol i drogues
en actes rituals en la zona atlantica peninsular
i del Cantabric?; sense oblidar que a Gend es
va documentar la produccié de cervesa a par-
tir de les analisis dels residus del contingut
de grans tenalles®. En aquell moment, la cer-
vesa San Miguel va contribuir a la difusié de la
memoria arqueologica de Gené? i va reproduir
la caelia o cerea, denominacié de la cervesa per
part de les tribus que vivien a Hispania, se-
gons Plini el vell®.

Les restes organiques vegetals i animals que es
recuperen en els jaciments, normalment lla-
vors, fruits i ossos derivats del processament i
consum d’aliments, sén analitzades conjunta-
ment per bioarqueolegs, quimics i bidlegs. Els
resultats nodreixen la historia de ’alimenta-
ci6 i de la cuina. Les analisis per identificar la
dieta i els aliments han aportat una informa-
ci6 molt valuosa que complementa I’estric-
ta classificacié i comput d’espécies presents
en el registre arqueologic. Per una banda, les
analisis isotopiques de restes dssies humanes
i animals ressegueixen els senyals deixats pels
aliments ingerits, tot mostrant les proporci-
ons vegetals i de proteina animal consumides,
i el seu origen. En el cas dels vegetals permet
assignar el grup o categoria de plantes con-
sumides (cereals amb gluten o sense gluten,
llegums, fruits, etc.) i en el cas dels animals
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Taula 1. Llavors
recuperades en nivells
de I'’edat del bronze

(en negreta les
noves aparicions).

Figura 2. Llavors
actuals de mill (a
I'esquerra) i de

panis (a la dreta).
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Nom cientific

Triticum aestivum-durum
Triticum aestivum-compactum
Triticum dicoccum

Triticum monococcum
Hordeum vugare

Hordeum vulgare var. nudum

Nom comu en catala

blat comu / dur

blat compacte

espelta bessona o pisana
espelta petita

ordi vestit

ordi nu

llentia de petites dimensions

Nom comu en castella

trigo comun / duro

trigo comun / compacto
escanda

esprilla

cebada vestida

cebada desnuda

Lens sp.

Vicia faba fava

Pisum sativum péesol
Panicum miliaceum mill

Setaria italica panis

Vicia ervilia erb

Lathyrus sativus guixa
Medicago sativa melgd/alfals

Linum usitatissimum [[]

permet assignar-ne lorigen (terrestre, mari,
fluvial). Per altra banda, les analisis de resi-
dus organics recuperats en contenidors cera-
mics acoten més el tipus de preparacions dels
aliments, és a dir el cuinat, ja que, basicament,
en els vasos i recipients ceramics els recursos
naturals es transformen en aliments.

Per totes aquestes analisis sabem que en I’ambit
peninsular les espécies vegetals més consumi-
des eren els cereals i els llegums. Des del neoli-
tic aquests vegetals semblen tenir més pes en la
dieta quotidiana que les espécies animals™.

Els cereals, llegums i altres productes d’ori-
gen vegetal documentats a Catalunya a I’edat
del bronze estan representats a la taula 1. Hem
indicat el nom en catala i en castella, ja que
moltes vegades aquestes plantes tenen noms

2 Alonso et al. 2002.
3 Alonso i Buxd 1993.
1 Alcalde 1997.

5 Cubero, 1995 i 2002.
16 Alonso, 2006.

lenteja tipo del Puy
haba

guisante

mijo

panizo

yero

almorta

alfalfa

lino

locals molt variats. En negreta s’han assenya-
lat les noves aparicions en el periode estudiat.

Els nous productes documentats a Catalunya
so6n dos tipus de mill (mill i panis) —cere-
als sense gluten d’origen asiatic— i el 1i, les
guixes, els erbs i el melgé. El mill i el panis
(fig. 2) ja apareixen en nivells del bronze mit-
ja al Vilot de Montagut (Alcarras, Segrid)2, a
Punta Farisa (Fraga, Osca)® i també a Balma
del Serrat del Pont (Tortella, la Garrotxa)“.
Representen una gran novetat en ’ambit ali-
mentari i productiu, ja que sén molt digestius
per no contenir gluten. A nivell de tracta-
ments o manipulacié, el seu desmembrament
és relativament facil perqué s’agrupen en pa-
nicula i no en espiga com els blats o els ordis.
A més sén sembrats a la primavera, creixen
en un cicle curt de temps i poden ser segats
durant ’estiu. Aquest fet ampliara el temps
productiu de la terra, que fins al moment no-
més era sembrada a la tardor. Tot i que el mill
i el panis comencen a documentar-se durant
el bronze mitja a Catalunya, el seu increment
i expansié es generalitza a partir del bronze
final també en altres parts de la Peninsula i
Europa Central®.

La troballa més antiga de 1li prové del jaciment
de Minferri (Juneda, les Garrigues) i es data a
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Figura 3. Llavors
actuals de lli.

Figura 4. Llavors
actuals d’espelta
bessona, guixa i ordi
(d’esquerra a dreta).
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la primera meitat del IT mil-lenni aC*. E111i té
dues destinacions basiques: ’oli de 1linosa i la
fibra textil (fig. 3). En el primer cas, la llavor
premsada en fred proporciona un ungient,
emulgent i ric en olis del tipus omega 3, 6 i 9.
En el segon, les fibres de les tiges es treballen
per confeccionar teixits frescos i transpirables
de tacte aspre.

Els erbs, les guixes i el melgd soén actualment
farratges de gra, i si en el periode d’estudi van
ser utilitzats com a tal, demostraria una agri-
cultura que comenca a ser destinada a l’ali-
mentaci6 dels animals, com en part es verifica
amb la utilitzacié del mill a Can Roqueta. Tot
i aixi, no es pot dir amb exactitud que sempre
hagin tingut la mateixa destinacio, a més en el
registre arqueobotanic la preséncia d’aquests
llegums és escassa. L'erb es va documentar
al jaciment de I’Institut A. Pous de Manlleu
(Osona) en nivells del bronze.

Fins a inicis del segle XX, tant els erbs
com les guixes es consumien en époques
de fam. La farina de guixa (fig. 4) és la base
de les gachas manchegas i les guixes bulli-
des se serveixen com a aperitiu.

Les llavors que es continuen consumint durant
I’edat del bronze sén cereals com els blats nus
(blat comu/dur, blat comt/compacte), els blats

7 Bux6, 2004.

8 Alarcén et al. 2008.
9 Yanez et al. 2003.
2 Albizuri et al. 2011.

vestits (espelta bessona i espelta petita), els
ordis (ordi vestit i ordi nu); i llegums com les
llenties i les faves, ambdues de mida més peti-
ta que la que mengem actualment, i els pésols.

Els fermentats alcoholics com la cervesa, cone-
guts des del neolitic, aniran guanyant impor-
tancia amb el pas del temps, i cada vegada soén
més freqiients les troballes d’objectes relacio-
nats amb la seva producci6 i consum; ja hem
esmentat que al poblat de Gend hi ha evidénci-
es d’aquesta beguda fermentada en vasos.

La vinya i lolivera creixen silvestres en la
conca mediterrania. Al sud peninsular la vi-
nya silvestre i I"ullastre es documenten du-
rant I’edat del bronze®. El conreu i I’expansio
d’aquests s’inicia pel contacte amb els pobles
colonitzadors de l'orient mediterrani, durant
la primera edat del ferro, per la necessitat de
produir vi i oli, sigui per a consum intern, si-
gui per a ’exportacio.

A més dels productes conreats, la recol-lec-
ci6 estacional devia ser habitual. Es recollirien
aglans, bolets, fongs, tubercles, arrels, fruits

Entre els nous vegetals
destaquen dos tipus de
cereals sense gluten,
mill i panis

secs o baies als boscos, igual que herbes va-
riades, algunes amb funcions curatives. En
aquest sentit la fossa del bronze mitja a Prats
(Andorra) és un exponent de ’emmagatze-
matge de bolets, estramoni, llavors de cereals,
greixos lactics i cervesa®.

Durant el llarg periode cultural que tractem,
els animals consumits quotidianament a Ca-
talunya no varien massa respecte de periodes
cronologics anteriors. El ramat domeéstic for-
mat per ovelles, cabres, vaques, porcs i gossos,
només s’amplia amb la preséncia generalitza-
da del cavall domeéstic a partir del bronze final,
cap al 1100 aC. En aquest moment, el consum
de la carn de cavall és una novetat a la taula.
Perd aquest consum sera esporadic i oportu-
nista, igual que en el cas de la carn i llet de
vaca, és a dir, es van aprofitar quan aquests
animals destinats basicament al treball ja no
servien per treballar2°. El gos també va ser un
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Figura 5. Formatgera
de I’edat del bronze
trobada a Llucamet
(Llucmajor).

Museu de Mallorca.
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animal destinat al treball, perd no va ser con-
sumit habitualment. A partir de la primera
edat del ferro es documenta a Can Roqueta,
enterraments de gossos i cavalls en contextos
molt especifics, com sén les arees domesti-
ques i determinades zones on es produeixen
inhumacions. Tot i que sense senyals evidents
de consum, la concentraci6 de restes de gos-
sos i cavalls poden anar lligades a celebracions
relacionades amb l’activitat ritual, on van po-
der ser consumits de forma puntual.

A partir de la primera edat del ferro, els regis-
tres arqueofaunistics mostren una diferéncia
clara entre els animals criats per al treball (va-
ques i cavalls) i esporadicament aprofitats per
la seva carn o llet, i els destinats quasi exclu-
sivament al consum huma. Entre els segons,
els ovicaprins i els porcs van ser criats per la
seva carn i llet. De forma puntual, ’aprovisi-
onament de carn es va obtenir dels animals
salvatges, com conills, cérvols, cabirols i sen-
glars. Tot i que normalment no estan presents
entre les deixalles de consum, també s’han de
considerar els peixos i els mol-luscs marins i
de riu, a més de les aus salvatges i d’altres ani-
mals com les tortugues.

La llet va ser un producte secundari basic des-
tinat a fermentats lactics —iogurt i format-
ge—, com evidencia l’aparicié generalitzada
de vasos perforats anomenats formatgeres,
que filtren el quall (fig. 5). A diferéncia de la
llet crua, els fermentats lactics es devien fer
freqiients gracies a la seva digestibilitat, ja que
durant I’edat del bronze, els pobladors de gran

2 Sverrisdottir et al. 2014.
2 Wandsnider 1997.
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part d’Europa encara no havien desenvolupat
la tolerancia a la lactosa. Aquest fet és demos-
trat en part per I’estudi d’ADN realitzat a la
cova del Portalén a Atapuerca®.

Tecniques de preparacio

En general, les técniques culinaries afavo-
reixen la digestibilitat, I’absorcié dels nutri-
ents, I’eliminacié de toxines i patogens i la
conservaci6 dels aliments®. En aquest periode
la cuina quotidiana sembla traspassar la fron-
tera del cuinat per escalfament, per passar a
I’elaboracié de productes fermentats, alguns
d’ells també a partir d’un procés d’escalfa-
ment més intens, com la cervesa. Comencen a
aparéixer estris com cullerots, ratlladors, co-
ladors i batedors utilitzats per a la preparacio
de begudes alcoholiques, preparacié de grei-

Comencen a aparéixer
estris com cullerots,
ratlladors, coladors

i batedors utilitzats per a
la preparacio de begudes
alcoholiques

xos animals com la mantega i els fermentats
lactics. A aquestes begudes s’afegiran ingredi-
ents com herbes per aromatitzar, o bé la mel
per endolcir o preservar.

Pel que respecta als cereals amb espigues, es
feia la batuda i el ventament per separar el
gra de la palla i les espiguetes. La torrefaccié
possibilita I’extraccié de la pellofa en els ce-
reals vestits —els que conserven la pellofa o
gluma en la maturitat—, a més transforma el
mido en sucre i déna un gust menys amargant,
també facilita la digestié. Després per friccié,
molta i garbellament, es desprén la pellofa i
es pot donar la forma arrodonida dels grans
perlats (fig. 4). Els cereals de gra nu no han de
passar per aquests tractaments, ja que de ma-
nera natural perden les glumes i amb elles una
part de la seva fibra.

Blat, ordi i mill eren convertits en trossos gro-
llers de llavors (gruau) o en farines de dife-
rents gruixos (sémoles i farines fines) gracies
als molins de vaivé. El moviment de la molta
va de davant a darrere per erosionar la super-
ficie per friccié. Tot i que es podria aixafar la
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llavor per fer flocs, el desgast dels molins in-
dica moviments longitudinals i no verticals.

Els cereals es poden preparar en farinetes o bé
en coques i cuits, perd I’elaboracié predomi-
nant seria la primera, amb aigua, brous, llet o

quall. El gra de cereal sencer necessita remull
i hores de coccid, en canvi, les farinetes, com-
porten poc temps de preparacié i sén molt di-
geribles. La panificacié en coques o pans tam-
bé és factible per la troballa de forns de coccié
a partir del bronze. D’altra banda, els cereals
s’utilitzen en la preparacié de fermentats al-
coholics i lactics, com s’ha vist en el poblat del
bronze final de Gen6. La cervesa documenta-
da es va preparar amb proporcions d’ordi ves-
tit (Hordeum vulgare) i espelta bessona (Triti-
cum dicoccum)®. En altres vasos cerdmics es
van enregistrar barreges de cereals i produc-
tes lactis, generalment fermentats, que cons-
titueixen aliments duradors i de gran riquesa
proteica®4.

Pel que fa als llegums, podem pensar que es
consumien madurs. El costum de menjar-los
verds amb beina no s’ha constatat. Pésols, fa-
ves o llenties serien collits madurs, perqueé la
llavor per sembra aixi ho requereix. Un incon-
venient dels llegums secs és que necessiten
remull perllongat i hores de coccid. La coccid
els fa més digeribles, suprimeix toxines, com
en el cas de les guixes, i incrementa el valor
nutritiu de les proteines vegetals®. També es
podrien convertir en farina.

Els aglans també sén una font important de
nutrients en la dieta. Alliberats de l’esclofia i
torrefactats tenen un gust menys amarg, per
la menor proporcié de tanins. La troballa de
residus d’aglans en molins evidencia que eren
molts. La farina resultant sola o barrejada amb
farina de cereals és apta per panificar. Al po-

2 Juan-Tresserras 1998.
24 Juan-Tresserras 2000.
% Berrocal-Rangel 2013.
26 Juan-Tresserras 1998.
27 Juan-Tresserras 1998.

blat de Gend es van documentar restes de fa-
rina d’aglans dins d’un vas ceramic?®.

Al costat de la llar, els forns tancats d’argi-
la cuita servien segurament per coure coques,
pans o galetes de cereals i d’aglans sense lle-
vat. El producte final era compacte i dur o
cruixent i prim en el millor dels casos. Segu-
rament també van servir per coure altres tipus
d’aliments.

La técnica més habitual per coure els aliments
és situar un recipient amb aigua i altres emul-
sionants, com pot ser mantega, llard o oli ve-
getal, sobre les brases de la llar de foc. Aixi ho
mostren el contingut d’algunes ceramiques i
també els senyals que tenen aquestes de con-
tacte perllongat amb el foc, els capfoguers,
trespeus i clemastecs. El fet de no trobar re-
cipients metal-lics per fregir fa pensar que
aquesta técnica encara no era utilitzada. Tot i
aixi les graelles d’argila cuita, els capfoguers
i els asts de rostir indiquen igualment la pre-
paraci6é de la carn sobre les brases, igual que
els senyals de foc sobre la superficie dels os-
sos d’animals.

Encara que no hi ha moltes evidéncies direc-
tes de l’assecat i fumat, cal suposar aquestes
técniques per a la conservaci6 i la preparacié
de la carn, sobretot a partir de grans estructu-
res de combustié. També és possible imaginar
la coccié d’aliments amb la utilitzacié de pe-
dres calentes llencades dins un recipient, tal
com es feia fins fa pocs anys al Pais Basc amb
la mamiya o quallada d’ovella, on uns cddols
de riu molt calents i cremats es dipositaven
dins el kaiku de fusta.

Les técniques per conservar els productes van
ser vitals. La necessitat de tenir un rebost amb
ingredients que asseguressin la base dels plats
i ’alimentaci6 basica tot ’any, va anar lligada
a I’alt nivell de sedentaritzaci6 de les poblaci-
ons de ’edat del bronze, tot i que es van seguir
aprofitant els recursos silvestres de tempora-
da en estat fresc. Entre els productes recol-
lectats cal destacar aquells que permeten fre-
nar la proliferacié bacteriana natural, com la
mel, que es va identificar en diversos vasos
ceramics de Gend6¥, o bé la sal, que va poder
servir per deshidratar i per alentir la degra-
dacié. A l’edat del bronze, a Europa augmen-
ten els centres productors i distribuidors de
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pans de sal gemma?®3, probablement degut a la
necessitat creixent de prolongar la durabilitat
dels aliments.

Una altra técnica és la “simulacié” del buit que
es va produir a partir de 'emmagatzematge en
sitges i caves, abundantissimes durant I’edat
del bronze i I’edat del ferro. Aquests conteni-
dors tenen la capacitat de preservar estables
les condicions anaerobiques del cereal, dels
fruits carnosos deshidratats i secs, dels bo-
lets, dels productes lactics, de la fusta per a la
llar, dels farratges i d’una llarga llista de coses
a conservar.

All6 que normalment queda enregistrat en els
jaciments arqueologics sén alguns dels ingre-
dients (ossos d’animals i restes vegetals) i va-
rietat d’estris que orienten sobre preparacions
culinaries. Cereals, llegums i aglans devien
ser convertits en farinetes a baixes tempe-
ratures, la llet en formatge, iogurt i mante-
ga. El pa o coca sense llevat es va poder coure
en forns d’argila a temperatures elevades. Els
ossos d’animals que apareixen trencats i amb
marques de tall i bullit indiquen I’extracci6 de
medul‘la 6ssia i de greixos, possiblement uti-
litzats com a conservants i també per barre-
jar amb altres matéries per preparar produc-
tes d’olla. Perd de vegades les marques de foc
i brases en els ossos, aixi com en els capfo-
guers, graelles, asts de rostir, etc., mostren un
rostit per consum directe de la carn.

Al poblat del bronze final de Gend, en diversos
vasos es van identificar residus de mateéries
organiques, de vegades barrejades, que sén un
exemple de la cuina d’aquest moment i que
confirmen algunes hipotesis extretes del re-
gistre arqueologic, format per ossos i llavors
quasi exclusivament. La presencia a Geno de
residus lactics, de mel, de greixos animals,
de sang i fruites carnoses, porta a imaginar
la preparacié de melmelades i potser begudes
fetes amb mel. Els greixos animals podrien ser
el resultat d’una preparacié i conservacié de
carn i sang o bé les restes d’olla. La barreja de
cereals i lactics en els mateixos vasos pot in-
dicar la preparacié d’uns fermentats molt si-
milars als preparats actualment per poblaci-
ons de I’Europa mediterrania i oriental i pels
arabs?°. Per ultim, la localitzacié de sediments
de cervesa en grans vasos identifica el procés
de fermentacié en un ambient doméstic.

2 Wood 2000.
2 Juan-Tresserras 1998, 2000.

Les andlisis isotopiques realitzades al jaci-
ment de Can Roqueta (Sabadell) proporcio-
nen informacié rellevant sobre l’evolucié de
la dieta en les poblacions humanes que van
ocupar aquest paratge des d’inicis de I’edat
del bronze fins a la primera edat del ferro.
Aquesta dieta va ser mixta, clarament mar-
cada pel consum de cereals amb gluten (blat
i ordi) i per proporcions creixents de prote-
ina d’origen animal, que sens dubte va pro-
cedir de la carn d’animals domeéstics i de la
llet de les ovelles i cabres. La diferéncia entre
I’inici de I’edat del bronze i la primera edat del
ferro és I’'increment de proteina animal, segu-
rament proporcionada per productes lactics.
Parallelament s’ha observat una preparaci
d’aliments per als animals. La dieta dels gos-
sos de Can Roqueta va ser molt similar a la
humana i aixd porta a pensar en la seva pre-
paracié expressa, fet que s’ha d’incloure dins

les estratégies alimentaries de les poblacions.
Igualment s’ha de considerar la preparacié de
farratges per als herbivors que, com hem vist,
van ser alimentats amb proporcions de mill i
d’altres cereals.

En general la cuina del bronze final i de la pri-
mera edat del ferro seria de temporada, ja que
els recursos alimentaris eren marcadament
estacionals i molt poc perdurables. Cada es-
tacié proporciona unes determinades llavors
i fruits i cal esperar a la collita d’estiu o a una
estacié concreta per recol-lectar determinats
fruits silvestres o per obtenir alguns produc-
tes animals. Convé recordar que la llet dels
animals només va estar a l’abast durant el
periode d’alletament de les cries, un cop l’any,
de la mateixa manera que els ous d’aus salvat-
ges van estar disponibles durant el moment
de posta i incubacié.

Desconeixem el nombre d’apats diaris quoti-
dians que van formar l’estratégia alimentaria
humana, pero és facil imaginar un esmorzar a
base d’hidrats de carboni d’assimilacié lenta.
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Calen llavors de mill i panis triturades, o grans
perlats o sémola de blat o d’ordi. Devien fer-
los bullir amb aigua o llet fins que adquirissin
una consisténcia pastosa de farineta i podien
afegir-hi maté o algun derivat lactic o endol-
cir-los amb mel i fruits del bosc. Dins I’apat
principal podem incloure un plat de cullera,
calent i de coccid lenta, fet amb greixos ani-
mals i sang convertits en brous, on s’afegeixen
faves o pésols i carns segons la temporada.

L’aparicié en estructures funeraries de res-
tes animals i vegetals, i d’estris relacionats
amb el servei del vi i el rostit de la carn, evi-
dencien un Gs cerimonial dels aliments i de
les begudes. Aquests van poder formar part
d’una cuina d’apats extraordinaris, possible-
ment comunitaris, sobretot a partir del bron-
ze final**. La vianda principal seria de porc i
d’ovicaprins; la carn de vaca, de cavall i d’al-
tres animals salvatges seria d’aprofitament
més esporadic i potser reservada per a actes
comensals extraordinars. Aquest és un fet di-
ferenciador entre les poblacions europees de
I’edat del ferro on, per exemple, el consum de
cavall varia molt entre regions i cultures.

En aquest periode, el registre arqueologic
mostra la consolidacié del banquet i dels ac-
tes comensals dins la litargia del pacte politic
i del pacte religiés. La cuina es fa sofistica-
da amb productes més elaborats, com sén els
fermentats d’origen animal i actes comensals
mostren ara amb claredat que I’alimentaci6 ha
deixat de ser només un acte de subsisténcia
per passar a formar part de les estratégies de
cohesi6 social. El comensalisme es fa evident
a algunes necropolis de I’Europa occidental,
on de vegades es dipositen objectes de bronze
i ferro relacionats amb el servei i consum del
viiamb la preparacié de la carn, i ceramiques
decorades de peus elevats®.

Possiblement els rostits de carniel vio la cer-
vesa varen ser reservats per a apats cerimoni-

30 Lépez Cachero i Albizuri 2009.
31 Graells 2005.

als politics i de pas, com son els naixements,
els matrimonis o els funerals. Els apats quo-
tidians es farien a base de farinetes i fermen-
tats de cereals i derivats lactics, probablement
barrejats amb productes vegetals estacionals
recol-lectats; també d’olles amb llegums i carn
i ossos d’animals domeéstics i d'un ventall
gran d’animals capturats. Tot i que els gustos
predominants de la nostra cultura actual sén
el dol¢ i el salat, és molt possible que en época
prehistorica I’acid, I’'amarg o 1’agre estiguessin
més desenvolupats.

En el nostre territori, les evidéncies arqueo-
logiques mostren, a partir del bronze final i
de manera generalitzada a partir de la prime-
ra edat del ferro, que ’alimentaci6 va deixar
de ser un acte de mera subsisténcia. Les so-
cietats humanes van produir i preparar ali-
ments per abastir les seves necessitats ba-
siques i les dels seus animals, aixi com per
mantenir activitats relacionades amb les ce-
lebracions. En els espais domeéstics els estris
de cuina i la vaixella indiquen una activitat
relacionada amb l’alimentacié quotidiana de
caire familiar, mentre que en entorns basica-
ment funeraris i en alguns espais domeéstics
de caire comunal, es constaten evidéncies de
comensalitat extraordinaria.

La comensalitat, és a dir, ’accié6 de menjar
i beure junts amb motiu de celebracio, és la
diferencia basica entre I’alimentacié quoti-
diana diaria i l’extraordinaria i puntual. Els
actes comensals extraordinaris van poder
servir com a mitja per exercir la solidaritat
entre iguals (hospitalitat, aliances, matrimo-
nis, etc.), per commemorar els difunts o com
una expressié de poder i estatus, que posa-
va de manifest les diferéncies entre 'amfitrié
i els convidats. La cuina expressa identitat i
normes rituals segons les espécies vegetals i
animals consumides i les proporcions i fre-
qtiencia d’aquestes.

Els productes utilitzats van ser basicament de
temporada i de proximitat, i mostren conti-
nuitat dels del neolitic, tot i que es documen-
ten noves incorporacions vegetals i d’animals
i de técniques de produccié que son exoge-
nes, sens dubte relacionades amb el comerc i
amb l’intercanvi cultural. Dins l’alimentacié
destaquen la produccié del mill, de vi i d’oli
i dins els animals, la cria d’équids i de galls a
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partir de la primera edat del ferro. La prepa-
racié culinaria predominant serien les cocci-
ons i la barreja de cereals i llegums amb pro-
ductes d’origen animal, basicament la carn i
llet de porc, d’ovelles i cabres. La produccid
i les técniques de conservacié van permetre
I’emmagatzematge d’aliments durant perio-
des prolongats i mantenir un rebost amb in-
gredients que asseguressin la base dels plats
tot ’any; a més es van seguir recol'lectant els
recursos silvestres de temporada. La sofistica-
ci6 de l’alimentacié i de la cuina queda reflec-
tida en 'augment de cereals sense gluten més
digestius i en la preparacié de fermentats, que
afavorien la digestibilitat de productes deri-
vats de la llet, i també en determinats estris,
sobretot relacionats amb el servei i la prepara-
ci6 de begudes alcoholiques.
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Introduccid

L’época ibérica és el nom amb qué es coneix
essencialment, a Catalunya, el periode com-
prés entre els segles VI i I abans de Crist.
Per tant, esta inclosa dins de l’edat del fer-
ro, el darrer periode de la prehistoria. Pero rep
aquella denominacié perqué sabem que du-
rant aquests segles a Catalunya hi havia di-
versos pobles coneguts genéricament com a
ibers. Cal dir, d’altra banda, que la cultura ibé-
rica abasta també tot el Pais Valencia.

Es tracta de la confluéncia
de la cultura autoctona de
la primera edat del ferro
amb la cultura que aporten
els pobles colonitzadors
vinguts de I’extrem oriental
de la Mediterrania

Encara coneixem insuficientment la cultura
dels ibers, especialment la dels periodes més
antics, perd hi ha un acord general a conside-
rar que es tracta de la confluéncia de la cultura
autoctona de la primera edat del ferro amb la
cultura que aporten els pobles colonitzadors
vinguts de l’extrem oriental de la Mediterra-
nia: els grecs i els fenicis. Si fins fa pocs anys
es considerava que eren sobretot els primers
els que havien deixat la seva empremta, prin-
cipalment a partir de ’establiment de la colo-
nia d’Empiries en la primera meitat del segle
VI aC, ara sabem que els fenicis també van ser

presents al nostre territori després d’haver ar-
ribat al sud de la peninsula Ibérica cap al segle
IX aC i d’haver anat remuntant el litoral me-
diterrani. A aquests dos pobles encara hauri-
em d’afegir algunes influéncies centreeurope-
es, procedents de I’altra banda dels Pirineus.

A Catalunya es coneixen uns 360 poblats ibé-
rics i el nombre de jaciments va augmentant
constantment fins situar la xifra actual en més
de 2.200. Tanmateix, no tots aquests jaciments
han estat excavats integrament, ni s’han estu-
diat sistematicament les restes bioarqueologi-
ques que han lliurat, que sén les que aporten
més informacié sobre l’alimentacié. Aixo es
deu d’una banda al fet que, fins fa uns 30 anys,
la recollida d’aquests materials no es conside-
rava necessaria; i de I’altra, al fet que no es va-
lora suficientment tota la informacié que ens
aporten sobre el medi ambient i I’alimentacié.
Fent una estimacié molt general podriem dir
que aquestes restes s’han estudiat en menys
del 5 % dels jaciments excavats.

Amb tot, els pocs estudis que s’han realitzat i
les escasses informacions indirectes que ens
lliuren les fonts escrites ens permeten oferir
algunes dades sobre l’alimentacié d’aquest
moment de la nostra historia.

Productes

El conreu de cereals iniciat en el neolitic con-
tinua estenent-se, i es comencen a emmagat-
zemar en grans quantitats i a comercialitzar
espécies com el blat i sobretot I'ordi (Hordeum
vulgare), com deixen palés alguns camps de
sitges localitzats, entre d’altres, a Burriac (Ca-
brera de Mar, Maresme), Ca n’Oliver (Cerda-
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nyola del Valles, Valles Occidental), Tur6 del
Vent (Llinars del Valles, Valles Oriental), els
Missatges i la Rosella (Tarrega, Urgell) o Mas
Castellar (Pont6s, Alt Emporda). Es fan servir
diverses varietats de blat, especialment I’es-
pelta petita (Triticum monococcum), ben adap-
tada a sols pobres i arids, on té un rendiment
superior a altres varietats, perd menys pro-
ductiva en altres terrenys. També s’han iden-
tificat restes de xeixa (Triticum aestivum), de
blat dur (Triticum durum) i de pisana (Triti-
cum dicoccum). A més apareix també la civa-
da (Avena sativa), que trobem ja en el segle V
aC en jaciments com el Puig de Sant Andreu
(Ullastret, Baix Emporda) i Mas Castellar; tot
indica que al comencament era considerada
una mala herba perd es tolerava, i a poc a poc
es converteix en un cereal conreat més. En ge-
neral els cereals es consumien en forma de pa
azim, coques, galetes, farinetes, sense oblidar
que es continuava elaborant cervesa.

Fora dels cereals considerats estrictament, el
panis (Setaria italica) i sobretot el mill (Panicum
miliaceum), que apareixen escadusserament en
els jaciments més antics, com I’Illa d’en Reixac
(Ullastret, Baix Emporda), van adquirint cada
cop més importancia al llarg d’aquests segles,
perd la seva produccié sempre es manté molt
lluny de la d’ordi i blat. Entre els llegums, s’in-
crementa el consum de llenties, que en alguns
jaciments, com el Tur6 de la Font de la Ca-
nya (Avinyonet del Penedés), és el llegum més
abundant, encara que també es coneixen els
pésols (Pisum sativum) i les faves (Vicia fava), a
més d’altres de menys coneguts com les guixes
(Lathyrus sativus) o ’erb (Vicia ervilia), el con-
sum dels quals avui s’ha abandonat a casa nos-
tra perd que historicament estd documentat
sobretot en époques de fam. El consum exces-
siu de guixes pot provocar latirisme, un tipus
d’intoxicacié cronica que afecta principalment
el sistema nerviés, mentre que I’erb no té un alt
valor nutritiu i s’ha de bullir diverses vegades
per a treure’n el gust amargant.

Entre els fruits sabem que els ibers tenien a
I’abast figues (Ficus carica), prunes (Prunus do-
mestica), mores (Rubus sp.) i avellanes (Corylus
avellana), a més de glans, tant d’alzina com de
roure (Quercus sp.). Les ametlles (Prunus dul-
cis) son presents en molt pocs jaciments i els
pinyons sembla que només es consumien es-
poradicament. El que encara no s’ha pogut
establir definitivament és si els arbres cor-
responents eren conreats o no. En el cas del
pi pinyoner i de I’alzina sembla clar que no,
atés que sén espécies que mai no han arribat
a estar domesticades, perd sobre les altres és

més dificil d’afirmar-ho. Altres fruites, com la
poma i la magrana, han aparegut en jaciments
ibérics del Pais Valencia, perd no de Catalu-
nya. Mereixen un apartat especial, per la seva
importancia alimentaria, dues plantes que
apareixen en aquest moment, vinculades als
pobles colonitzadors: I’olivera (Olea europea) i
la vinya (Vitis vinifera).

Tot i que I’olivera ja estd documentada a Ca-
talunya des del neolitic (Can Tintorer, Gava),
sembla clar que es tractava de la forma salvat-
ge, és a dir de I’ullastre, que déna uns fruits
molt similars a ’oliva perd de gust amargant.
En canvi la forma doméstica ens arriba a tra-
vés de fenicis i grecs, tot i que no sabem exac-
tament en quin moment. Ara bé, la preséncia
d’olivera conreada no implica necessariament
la produccié i consum d’oli. A Catalunya la
produccié d’oli no es generalitza fins a épo-
ca romana, perd segurament en época ibé-
rica ja se’n feia de manera molt limitada en
algun lloc, segons semblen indicar les restes
d’un trull localitzat al jaciment dels Estincle-
lIs (Verdua, ’Urgell) i datat en el segle IIT aC.
En canvi si que se’n produia a la zona meridi-
onal dels ibers, dins del Pais Valencia, i també
a Grécia, i per tant arribava el producte ja ela-
borat a través d’intercanvis comercials.

La vinya també és present a Catalunya abans
de I’época ibérica, des del neolitic, perd es
tracta encara de vinya salvatge. La vinya es
conreava ja en el III mil-lenni aC a la Mediter-
rania oriental (Grécia, Creta, Palestina, Jorda-
nia, Egipte), perod les restes més antigues de la
forma domeéstica a Catalunya només sén del
segle VII aC i provenen d’Empdries i del Turd
de la Font de la Canya, és a dir, que tenen re-
lacié amb els grecs i fenicis, respectivament.
Ara bé, les analisis d’ADN semblen indicar
que no ens van portar varietats cultivades de
la Mediterrania oriental, de manera que segu-
rament només van introduir el coneixement
necessari per al conreu i per a ’elaboracié de
vi. Les evidéncies més antigues d’elaboracié
de vi les trobem al Turé de la Font de la Canya
i a Mas Castellar, i consisteixen en fragments
de bases de premsa datats en el segle III aC.



Figura 1.
Gall i gallina.
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Pel que fa als animals, els jaciments ibeérics, es-
pecialment els situats més a prop del mar, han
lliurat petxines de nombroses espécies, com
tellines (Donax trunculus), escopinyes de gallet

En Papartat dels ocells,
grecs i fenicis introdueixen
I’espécie més consumida
actualment a Catalunya i
arreu del mén en nombre
d’exemplars: la gallina

(Cerastoderma edulis), rossellones (Chamelea
gallina), musclos (Mytilus galloprovincialis) o
cargols punxencs (Murex sp.), entre d’altres.
També s’han trobat moltes restes de peixos,
tant d’aigua salada com dolca, entre ells sar-
dina (Sardina pilchardus), pagell (Pagellus enyt-
hrinus), mussola (Mustelus mustelus), boga (Bo-
ops boops), dorada (Sparus aurata), pagre (Sparus
pagrus), salpa (Sarpa salpa), sard (Diplodus sar-
gus), bisso (Scomber japonicus), déntol (Den-
tex sp.), anguila (Anguilla anguilla), llissa (Mu-
gil cephalus) i llobarro (Dicentrarchus labrax), a
més de sépia (Sipia officinalis). Han aparegut
restes d’altres espécies, perd totes les que hem
esmentat sabem, pel context en qué han apa-
regut, que van ser consumides com a aliment.

En I’apartat dels ocells, grecs i fenicis introdu-
eixen ’espécie més consumida actualment a
Catalunya i arreu del mén en nombre d’exem-
plars: la gallina (fig. 1), entesa com a nom ge-

néric de ’espécie Gallus domesticus, que inclou
el pollastre, el gall, etc., encara que el capé i la
pularda segurament no apareixen fins a época
romana. Aquesta au era absolutament desco-
neguda a Catalunya en aquell moment, era un
producte tan exotic com ho podria ser avui dia
I’emt, o potser més si tenim en compte que
avui almenys coneixem l’existéncia d’aquest
animal encara que ens sigui estrany gastrono-
micament. La gallina és un animal que viu en
estat salvatge al sud-est asiatic i va ser do-
mesticada al tercer mil-lenni abans de Crist
a la vall de I’Indus, en el territori que actu-
alment correspon a Pakistan. Des d’alla es va
anar estenent en totes direccions. Cap a 'oest
va arribar a la cultura meda, posteriorment als
perses i d’ells a grecs i fenicis, amb els quals va
arribar a la peninsula Ibérica. També hi va ha-
ver una via de difusié pel centre d’Europa, que
igualment podria haver arribat a Catalunya.

Contrariament al que ens pugui fer pensar
I’estatus actual d’aquest animal, la domesti-
caci6 de la gallina no esta tan vinculada al seu
interés alimentari com als seus valors sim-
bolics, especialment als del gall, que pel seu
caracter matiner s’associava al Sol i al treball,
perd a qui també se 1i atribuien virtuts relaci-
onades amb la protecci6 familiar, la fertilitat i
la lluita. En ceramiques gregues del segle V aC
tenim ja representades baralles de galls, que
sovint estaven vinculades a cerimonies o ri-
tuals sagrats. El consum alimentari d’aquesta
espécie tenia un caracter extraordinari, que es
va mantenir durant molts segles. Només cal
recordar que a I’edat mitjana es pagaven im-
postos amb aquest animal i amb els seus ous,
ique a Catalunya, fins a I’expansi6 de les gran-
ges de pollastres en la década de 1970, era un
producte reservat al Nadal, les festes majors,
els casaments i banquets en general; el seu va-
lor simbolic tampoc havia desaparegut del tot,

Els ous també tenen un
valor simbolic relacionat
amb la vida i el renaixement

ja que en algunes masies es reservava la cresta
del gall per a I’hereu de la casa.

En época ibérica els ous devien ser més cor-
rents com a aliment que la carn, pero la fragi-
litat de les seves restes i la dificultat d’iden-
tificar amb certesa a quina espécie pertany un
trosset de closca, impedeixen valorar millor la
seva aportacié alimentaria. En tot cas no dei-
xaven de tenir també un valor simbolic relaci-
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Figura 2. Ossos de la pota
de gall/gallina del jaciment
de Mas Castellar (Pontds).

onat amb la vida i el renaixement en una altra
vida, que en la nostra cultura perdura encara
en els ous de la mona de Pasqua, associats a la
resurreccié de Jesucrist. Les restes de gallina
(fig. 2) sén corrents en els jaciments ibérics i
posteriors, i les més antigues que s’han do-
cumentat fins ara son les del jaciment de Can
Roqueta (Sabadell, Vallés Occidental) corres-
ponents al segle VIII aC, seguides de les restes
del segle VI aC aparegudes a I’Illa d’en Reixac i
a Sant Marti d’Empdaries.

Pel que fa a la ramaderia, les carns més consu-
mides en época ibérica son el corder (Ovis aries)
ila cabra (Capra hircus), seguides del porc (Sus
scrofa). La importancia del porc va incremen-
tant-se a mesura que avanga ’¢poca ibérica i
l’elaboracié de pernils esta documentada per
fonts escrites d’época romana, que ens parlen
de les cuixes que preparaven els ceretans a la
Cerdanya, i també per les troballes arqueologi-
ques del jaciment de ’Esquerda (Roda de Ter,
Osona). Vaques i bous es consumien en menor

La importancia del porc va
incrementant-se a mesura
que avanca I’época ibérica

quantitat i més aviat adults, als 4-5 anys, i al
Mas Castellar s’ha documentat el consum de
la llengua. Un tema debatut de fa temps és el
possible consum de gos, que sembla demostrat
en algun jaciment de finals de I’edat del bronze
del Pais Valencia, perd a Catalunya no en tenim
cap evidéncia en época ibeérica.

A banda de les espécies domeéstiques, també
es continuen cacant animals, com en els temps

e

anteriors, perd cada vegada amb menys fre-
quéncia. Dins de la decreixent importancia de
la carn de caca, el cérvol (Cervus elaphus) i el
senglar (Sus scrofa) son els animals més habi-
tuals, perd també es consumeix cabra salvatge
(Capra pyrenaica), cabirol (Capreolus capreolus) i
conill (Oryctolagus cuniculus), una espécie ori-
ginaria de la peninsula Ibérica i que no es do-
mesticara fins més endavant. Entre la caga de
ploma podem esmentar algunes espécies més
conegudes com la perdiu roja (Alectoris rufa),

Entre la caca de ploma
podem esmentar la perdiu
roja, el tudoé i, en menor
mesurad, I’anec coll-verd,
la guatlla i la becada

el tudé (Columba palumbus) i, en menor me-
sura, I’anec coll-verd (Anas platyrhynchos), la
guatlla (Coturnix coturnix) i la becada (Scolopax
rusticola), avui molt apreciada en gastronomia;
perd també trobem algunes restes de fotja (Fu-
lica atra) —avui poc habitual a les taules, perd
que tradicionalment es consumeix al delta de
I’Ebre— i de grua (Grus grus), un ocell de mida
forca gran que posteriorment sera molt apreci-
at en época romana i medieval.

Eines, estris, utensilis i tecniques

L’increment de produccid cerealistica esta re-
lacionat sens dubte amb I’expansid i la millora
de la metal-lurgia del ferro, iniciada pocs segles
abans, que permet l’aparicié de les primeres
eines agricoles fetes amb aquest metall, com

| 34



LES ARRELS PREMEDIEVALS DE LA CUINA CATALANA

l’arada, aixades, podalls o falgs. Aquestes eines
permeten millorar I’eficiéncia en un gran nom-
bre de feines, com llaurar, podar, segar.

També apareixen o incrementen la seva pre-
séncia nombrosos estris de ferro relacionats
amb el foc, com baules per a encendre’l amb
I’ajuda d’una pedra, atiadors per a remoure les
brases o capfoguers per a posar-hi els troncs;
també les graelles —que permeten fer ja la
carn a la brasa com la coneixem nosaltres—
asts, per a coure carn a ’ast. Per la seva banda,
els clemastecs i trespeus permeten evitar el
contacte directe de les flames amb el recipi-
ent de cerdmica i faciliten la coccid a una cer-
ta distancia del foc, de manera que es redueix
el risc que es trenquin els recipients de cera-
mica. Al mateix temps, aquesta coccié menys
directa implica una menor intensitat del calor
que arriba als aliments i per tant en modifica
la cocci6. Entre els estris que podem consi-
derar de cuina, a banda dels ganivets, ja cone-
guts des de la primera edat del ferro, també és
d’aquest metall un ratllador trobat a Pontés,
un estri que inicialment s’importava —dels
cartaginesos o dels etruscos— perd que se
s’acaba fabricant localment. Del Puig de Sant
Andreu se’n coneix un altre, perd en aquest
cas fet amb bronze, igual que un cullerot i una
escumadora, els més antics que coneixem.

Per alamolta dels cereals —i segurament tam-
bé de lleguminoses com les faves seques— es
passa del moli de vaivé al moli de rotacid, que
permet processar una major quantitat d’ali-
ment en el mateix temps, de manera que es
guanya en eficiéncia. Cal remarcar que a Ca-
talunya es troben els molins de rotacié més
antics de la Mediterrania occidental i aixo fa
pensar que es tracta d’una innovacio realitza-
da pels ibers. Per altra banda, alguns estudis
posen de manifest que els molins també es
van fer servir per a triturar productes d’ori-
gen animal. En tot cas 'aparicié i expansid
dels molins de rotacié sembla indicar un in-
crement en el consum de farina, ja fos en for-
ma de farinetes, de pa o de galetes. En aquest
sentit una altra novetat destacada és el forn,
fet de terra, que permet tant ’elaboracié de pa
i galetes com la coccié d’aliments.

També en aquest moment trobem els primers
morters. Els més antics que es coneixen sén
d’origen fenici i sembla que la seva funcié es-
tava relacionada amb la preparacié de condi-
ments per a afegir al vi. Més endavant els ibers
comencen a fabricar els seus propis morters,
que a poc a poc van introduint-se a la cuina,
perd no sabem en quin tipus de preparacions
culinaries concretes es devien fer servir.

Entre els estris de ceramica, les olles continu-
en tenint una gran preséncia, perd n’apareixen
noves formes copiades del mén grec, algunes
d’elles amb tapadora. Cal destacar que aparei-
xen les primeres cassoles, un estri que perme-
tra la preparacié de rostits, estofats i guisats.
També és de ceramica 'embut del Tossal de
les Vinyes (Rafels, Matarranya), la primera re-
feréncia que tenim d’un estri relativament poc
habitual i no vinculat directament a la coccié

d’aliments, perd si a la cuina en sentit ampli.
Al mateix temps amb els grecs ens arriben di-
versos tipus de recipients vinculats al con-
sum de vi, que posteriorment seran imitats
pels fabricants locals. També cal esmentar les
amfores, una nova forma de recipient destinat
principalment al transport de vi i oli.

Més enlla de l'utillatge i les técniques deriva-
des, és important assenyalar que en ’época ibé-
rica detectem les primeres cuines en cases, per-
queé fins aquest moment I’espai de preparacié del
menjar sempre es compartia amb altres funcions.

Amb totes les dades que coneixem sobre els
aliments que hi havia i sobre els estris dispo-
nibles, podem afirmar que els ibers menjaven
carn a la brasa, especialment de xai, de cabra i
de porc, ja fos cuita en graelles o cuita a I’ast.
També podien menjar carn rostida al forn o a
la cassola, perqué a banda d’un oli d’oliva es-
cas, disposaven de llard. En les olles podien
preparar bullits i dins d’aquesta gamma po-
dem incloure les sopes, perd segurament eren
més freqlients les farinetes, amb farina de
blat, farina de faves o també farina de gla. En
les mateixes olles i en les cassoles, deguda-
ment cobertes amb les tapadores, podien fer
estofats, com ara faves o sipia amb pésols. Cal
dir que les faves podien ser seques, una prac-
tica avui gairebé desapareguda a casa nostra
perd vigent durant molts segles, que perme-
tia el consum d’aquest llegum al llarg de tot
I’any, com passa avui amb les mongetes se-
ques, que van substituir les faves en prepara-
cions tan populars com la fabada asturiana o
el cassolet occita. Pel que fa als fregits, segura-
ment I’oli d’oliva que van portar grecs i fenicis
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va permetre elaborar fregits amb poc oli, perd
no fregits per immersioé, que requereixen uns
recipients metal-lics prou fondos i molt resis-
tents a I’elevada temperatura necessaria.

Intentant anar una mica més enll3, podem de-
duir alguns dels plats que ja es menjaven o que
si més no tenen el seu origen en aquella época.
D’una banda trobem preparacions com el per-
nil, les anxoves o el pa amb oli, que potser no
tothom identifica propiament com a plats, perd
que requereixen una llarga preparacié i uns co-
neixements especials. Preparar un pernil salat
requereix cobrir-lo bé amb sal, deixar-lo uns
dies, fer que deixi anar suc i posteriorment dei-
xar-lo uns mesos en un lloc adequat, tot vigi-
lant que es vagi assecant perd no es faci malbé
per causa d’insectes, humitat o altres factors.
Per la seva banda, les anxoves s’han de netejar i
cobrir amb sal perqué deixin anar aigua, abans
de posar-les amb més sal en recipients tancats,
de manera que es vagin confitant durant uns
mesos. I per a poder menjar pa amb oli cal dis-
posar dels dos productes, que requereixen un
llarg procés d’elaboracié des de la planta fins a
la taula, si bé cal destacar que en tot cas el pa
era azim, no es feia amb llevat.

Entre els plats tal com els entenem més cor-
rentment, podem esmentar els seglients:

Farinetes. Tot i que les farinetes podrien
tenir un origen anterior, ’aparicié del moli
de rotaci6 i la gran producci6 de farina que
permetia va representar si més no un esti-
mul per a la preparaci6 i el consum d’aquest
plat, tan estés fins fa poques décades i em-
parentat amb el puls o pulmentum que va
ser tan popular entre els romans i que és el
precedent de ’actual polenta italiana.

Llenties estofades. Els tres peus de ferro o
els clemastecs permetien una coccié a foc
lent d’aquest llegum, que es troba molt pre-
sent en els jaciments ibérics, especialment
a la Catalunya occidental, on és I"Gnica lle-
guminosa conreada. No cal dir que al lle-
gum s’hi podia incorporar algun altre ingre-
dient, com ara algun tros de porc.

Carn a la brasa. Sila cocci6 de la carn di-
rectament a la flama o a la brasa es remunta
a l’origen del foc, fa uns 250.000 anys, en
época ibérica ja es disposa dels ingredients i
elements per a preparar carn a la brasa com
ara, ja que tenien la carn de xai, o d’altres
animals, i tenien les graelles de ferro.

Pollastre rostit. En realitat amb aquest nom
ens estem referint a tres plats que, segons
com, podriem considerar que sén diferents,
ja que es pot rostir en una cassola, a I’ast o
al forn. Per una banda els ibers ja tenien cas-
soles i aixd va obrir tot un mén de noves
elaboracions, com ara el rostit a la cassola,
en queé la carn cou només amb una mica de
greix i algun ingredient complementari que
P’aromatitza. Per altra banda, els asts de ferro
signifiquen ’aparicié de la cuina a ’ast i per
tant del pollastre a I’ast, tant popular encara
avui. Finalment, els forns permetien també
rostir ’animal que s’acabava d’incorporar a
la llista d’aliments i que es consumia només
en ocasions especials. El fet que alguns dels
0ss0s que trobem en els jaciments arqueo-
logics apareguin encara sencers abona la idea
d’una cocci6 a l’ast o al forn de ’animal sen-
cer, perd els que apareixen fragmentats es
poden relacionar amb un trossejament més
propi d’una cocci6 en cassola.

No tenim dades que ens permetin saber exac-
tament com menjaven els ibers quotidiana-
ment: quants apats feien, si menjaven drets o
asseguts, sols 0 acompanyats, quants plats, etc.
En canvi si que sabem que aviat van copiar el
model grec de celebracio, els apats extraordi-
naris, els banquets. Si bé d’¢poques anteriors
tenim alguns indicis que ens permeten pensar
que ja es realitzaven apats multitudinaris, al ja-
ciment del Mas Castellar s’han trobat les pri-
meres evidéncies concloents de la celebracié
d’un banquet en el sentit més propi del terme.
Perqué un banquet no és només un moment
de consum abundant, siné que, a més de per
I’abundancia de menjar i beure, i per la concur-
réncia de moltes persones, es caracteritza tam-
bé pel seguiment d’algunes pautes o protocol,
el consum de productes extraordinaris, el con-
sum d’alcohol o d’altres substancies estimu-
lants i I’as d’utensilis extraordinaris.

Al Mas Castellar, dins d’una sitja, es va tro-
bar una acumulacié de fragments de ceramica
i de restes bioarqueologiques que demostren
totes aquelles circumstancies, perqué el tipus
de sediment i la preséncia de peces trencades
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d’un mateix recipient a diverses fondaries ens
indiquen que I’labocament es va fer en un peri-
ode de temps molt curt, dins del segle IV aC.
Pel que fa a la quantitat de menjar, s’han tro-
bat restes d’un bou, una cabra, un xai, un cor-
der, tres porcs, onze gallines i pollastres, onze
tudons, una perdiu, un anec i diversos peixos
com boga, mabre, dorada, pagre, déntol, salpa,
anguila o verat. Es calcula que tot plegat equi-
val a uns 300 quilos de carn, amb els quals es
podria alimentar unes 50 persones durant 3
dies o bé un nombre més alt de gent durant
menys temps. Un dels animals identificats es
pot considerar, a més, un producte extraordi-
nari en aquell moment; ens referim a la galli-
na, a queé ja hem fet referéncia més amunt.

També s’ha observat que es va seguir un pro-
tocol determinat, ja que al fons de tot de la
sitja i a sobre de tot, com si marquessin ’inici
iel final de la celebracié, s’han trobat unes co-
pes anomenades escifs, fetes localment perd
imitant una forma grega. A més, el consum de
la carn i dels peixos també sembla seguir un
patré determinat, les restes de les diverses es-
pécies no estan distribuides aleatoriament.

Per altra banda, a més dels 36 escifs localit-
zats, una enodcoa, dos luteris i altres peces
de ceramica testimonien el consum de vi, un
costum que aporten els grecs i que reforga el
caracter extraordinari de l’esdeveniment. A
més es tracta de peces d’ts poc habitual, a les
quals caldria afegir encara alguns altres recipi-
ents d’importacio.
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I’alimentacio

en epoca

Josep Maria Solias
Museu de I'Hospitalet, KuanUm!

La gastronomia romana és hereva de la grega
en la mesura que esta estructurada en un llen-
guatge precis i que parteix de la idea de la com-
partici6 dels aliments. Perd mentre al moén grec
el banquet és un acte entre iguals, al mén roma
es tracta d’una forma més de representacié de
Pestructura social 1 de la diferéncia, o no, de
classe i riquesa entre els comensals. L’acte de
menjar a la cultura romana no és un acte igua-
litari fins a un moment molt avancat.

D’altra banda, també disposem de molta més
informacié sobre la cuina romana que sobre
les cultures precedents al nostre territori. A
més de les restes arqueologiques i bioarqueo-
logiques podem estudiar una abundant icono-
grafia i molt especialment, un conjunt variat
d’escrits, ja siguin de tipus juridic —a ledicte

Les obres dels agronoms ens
donen molta informacio
sobre les formes de
produccié agricoles o tipus
de menjar pagés

de preus de Dioclecia es parla del preu dels
pernils de Cerdanya—, literaris —al poema
Moretum se’ns explica com fer pa azim o una
salsa de formatge per a esmorzar—, tecno-
logics —les obres dels agronoms ens donen
molta informacié sobre les formes de pro-
duccid agricoles o tipus de menjar pagés—
o, especialment, escrits gastronomics. Entre
aquests destaca poderosament L’art de la cui-
na, atribuit a Marc Gavi Apici, encara que es

romana

tracta d’un recull acabat segles després de la
mort d’aquest personatge historic. El proble-
ma rau en el fet que, a hores d’ara, no podem
saber si aquestes receptes van ser efectiva-
ment utilitzades a casa nostra per al consum o
bé ens trobem davant d’una societat que igno-
rava aquesta literatura. Potser ens enfrontem
a una utilitzacié de receptes d’alta cuina per
part de les elits com una forma de diferenci-
acié social, mentre que la resta de la pobla-
ci6 consumeix aliments a partir de ’evolucié
d’una tradici6 anterior o d’interpretacions au-
toctones d’altres formes de fer.

[’alimentacié romana és un sistema complex
amb quatre grans fases: produccid, transport
i aprovisionament, transformacié i consum.
Cadascuna d’aquestes fases, al seu torn esta
marcada per uns processos que poden haver
deixat rastre al registre arqueologic i que, per
tant, poden ser detectades. De tota manera,
ateses les diferents caracteristiques de les res-
tes, cadascuna de les fases del procés ha estat
estudiada de forma desigual.

Som al davant d’una civilitzacio6 globalitzada on
la gran ruta de connexié és el mar, que ajuda
a difondre els productes d’una banda a I’altra.
Productes produits a l’actual Catalunya com
puguin ser els pernils, el vi o I’arrop, poden
consumir-se a altres parts de la Mediterrania.
De la mateixa forma, aqui podem trobar ali-
ments produits o aculturats des d’altres parts
del mén roma, com puguin ser els préssecs.

La cuina

En época romana apareix, per primer cop, una
clara diferenciacié dels espais: cuina, rebosts i
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menjador. Les cuines estudiades a la peninsu-
la Ttalica solien ser fosques, greixoses i sense
xemeneia, i evacuaven els fums per una fines-
tra. El sistema de foc basic consistia en una
superficie plana on es distribuien les brases
per a cuinar (focus). Estava feta d’obra i aguan-
tada per un arquet que permetia emmagatze-
mar la llenya. A les parets es penjaven els es-
tris de la cuina. A l’exterior, per minimitzar
el risc d’incendi, es disposava el forn (fornax).
A la peninsula Ibérica sembla haver predomi-
nat la llar de foc a terra, llevat de comptades
excepcions, com el focus aparegut al Molinete
(Cartagena). També existeixen petits fogons o
cuines portatils que es podien emprar en dife-
rents estances, en cas de no disposar de cuina
o per a mantenir calents els aliments.

Sabem que a la cuina o a un dels rebosts s’hi
consagrava, molts cops, un petit altar (lara-
rium) on es veneraven els lars i els penats, déus
de la casa i dels aliments. A Catalunya I’tnic
larari trobat en context ha estat el de la vil'la
romana de Vilauba, a la cambra del costat del
rebost principal (penus), orientat al nord per
tal d’evitar la calor i els insectes. Podria trac-
tar-se la sala on ha aparegut el larari de Vilau-
ba d’una instal‘lacié relacionada amb la cui-
na? No podem oblidar que a la vil-la d’Arellano
(Navarra) el larari va aparéixer al celler.

Els estris presenten, aixi mateix, una evolu-
ci6 i diferenciaci6é notables (com demostra el
mosaic de la vil'la de Rio Verde de Marbella),
derivades de la diversificaci6 de les técniques
culinaries. Per a rostir i fer a la brasa s’empra-
ven graelles de diferents formes i tipus. L’har-
pago, estri semblant a una forquilla de cuina,
servia per a manipular la carn mentre era a la
brasa. Es important la identificacié de diver-
sos exemplars d’harpago al jaciment roma del
Camp de les Lloses (Tona), que es poden datar
entre el 120 1 el 80 aC i que ens indiquen una
introduccié de técniques culinaries romanes
des d’una data molt antiga.

Per a bullir es feien servir olles que s’aguan-
taven amb clemastecs o amb trespeus (tripus).
Per a cuinar amb foc lent s’emprava el caccabus
—una classe d’olla— o la paella (patella), que
també podien rebre la calor lateralment, com
en un exemplar del Museu de Badalona. Per
al forn s’usava la cassola (patina), on ’engal-
ba interior servia com a veritable antiadherent,
molt apropiat per a fer guisats quallats que es
podien desemmotllar sobre la propia tapado-
ra del recipient. Les mides varien en funci6 del
servei, individual o col-lectiu. Els motlles séon
un altre estri important per al treball amb el
forn i serveixen per a preparar menjar amb una
forma que enganya, és a dir, es tracta de donar
una forma que no correspon a I’aliment que se
serveix, un tipus de sorpresa que els agrada-
va molt. També trobem el clibanus, una cam-
pana per a coure i mantenir la calor. Per a fregir
es feia servir la paella (sartago), de les quals es
conserven exemplars plegables.

Existeixen també cassons amb manec (ciatus)
per a escalfar o transvasar, aixi com coladors,
que també s’empraven en el servei de begu-
da, per a colar les impureses del vi. Un altre
estri fonamental en una cuina de salses, com
aquesta, és el morter, com ho demostra la gran
quantitat de troballes d’aquest estri a la major
part de les intervencions arqueologiques. Els
ganivets serien els darrers elements habituals
a totes les cuines romanes.

Sembla important destacar la introduccié de
cambres especialment i exclusivament dedi-
cades a la ingesta d’aliments com a acte so-

cial. Evolucionant des de la tradici6 grega, els
comensals estaven ajagats en tres llits de tres
places cadascun (triclinium), amb una rigida
collocacié d’acord amb l’estatus i amb pre-
séncia de dones. Es disposaven en forma d’U,
amb una tauleta al davant on se situaven els
aliments. Pel darrere dels llits hi havia un es-
pai per on podien circular els servents. La po-
sici6 reclinada dels comensals obligava que els
aliments sortissin trossejats de la cuina, ja que
calia poder-los agafar amb els dits.
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La disposicié de tres llits va evolucionar cap a
I’stibadium: un Unic llit semicircular que per-
metia que tots els comensals s’ajacessin ple-
gats. Es tracta d’un model que apareix en con-
textos imperials i que després és adoptat per
grans terratinents, com en el cas de la vil-la del
Ruedo a Almedinilla (Cordova).

Als menjadors s’empraven elements per a di-
versos usos: fornets portatils per a mante-
nir calent el menjar, recipients per a refredar
la beguda, cassons per a transvasar, ampo-
lles, gots, plats, etc. Cal fer esment especial
a les culleretes que apareixen arreu amb bona
quantitat i a petites forquilletes.

Una altra novetat important d’aquest periode
és ’aparicié d’edificis destinats a la restauracié
collectiva. Els noms de thermopolium, popina,
caupona o mansio designaven diferents establi-
ments en contextos urbans o rurals, que podi-
en donar serveis als viatgers o a persones que
no menjaven dins de casa. A Hispania desta-
quen la popina del Cerro del Molinete a Carta-
gena o el thermopolium excavat a Lepida Celsa.
Dins els elements d’infraestructura d’aquests
establiments destaquen, per exemple, els reci-
pients per a mantenir calent el menjar.

La major part de les técniques i procediments
s’han d’extreure dels receptaris antics i, en
aquests, les receptes no acostumen a indicar
queé s’ha de fer amb els ingredients o, fins i tot,
no surten els ingredients que apareixen a la
proposta. De la mateixa manera, les mesures
no s’acostumen a trobar.

A pesar que hi ha molta diversitat, podem es-
tablir uns procediments que semblen predo-
minar en forca receptes. En resum, les recep-
tes podrien seguir el procés seglient:

En primer lloc, I’aliment es bull
o cou a foc lent.

Tot seguit, se sofregeix.

A continuacio, se li afegeix una
o diverses salses.

S’acaba escalfant o bullint tot junt.

Es decora i, finalment, es presenta.

Cal tenir present que, en moltes receptes, la
salsa és I’inica preparacié i la que ajuda a dife-
renciar una recepta d’una altra. A més, molts
cops, hi ha un minim de dues salses per re-
cepta. També es fan servir espessants com feé-
cula-mido, ous, arros, pasta o cervellets per
tal de lligar les salses. Es pot diferenciar als

receptaris les salses i la presentacid, ja que en-
tre ambdues fases es troba, en general, un mo-
ment en qué s’escalfa per tal d’aconseguir una
perfecta amalgama gustativa. En tot cas, hi ha
elements que apareixen en fer les salses i que
es tornen a afegir en fer la presentacio; aquest
és el cas del pebre. En general, podem observar
que laplicacié d’aquests procediments crea
un menjar de consisténcia tova i molla.

El llard es fa servir relativament poc en els re-
ceptaris i se’n fa s, sobretot, per a untar les
cassoles abans de la coccib. Apareix caldo o,
de vegades, aigua de mar, per a fer brou en al-
gunes receptes.

A Catalunya les analisis ens mostren un con-
sum important de cereals. A la villa romana
de Vilauba hom detecta: civada, ordi, mill, sé-
gol, blat. En altres llocs, també de Catalunya,
s’ha detectat, aixi mateix, espelta. Altres es-
pécies habituals han estat: guixa, guixd, llen-
tia, pésol, erb, fava i veca. Dins els arbres i
arbusts destaquen olivera, vinya, avellaner,
noguera, figuera, pomera, ametller, cirerer,
prunera i presseguer.

Pel que respecta a I’alimentacié animal, a les
analisis efectuades a jaciments catalans apa-
reixen de forma gairebé exclusiva restes d’ani-
mals domeéstics: ovicaprins, suids i bovids. A
aquests es pot afegir la preséncia de cavall i,
pel que fa a aus, destaca el Gallus, per bé que
se’n troben d’altres, com anecs, oques, per-
dius, guatlles o tudons (informacié de Lluis
Garcia Petit). Les restes de fauna salvatge sén
escasses (a banda dels ocells i a pesar que les
representacions de cacera sén abundants). Cal
remarcar la preséncia d’ostres, que es van ra-
rificant a mesura que avanca I’Imperi. No po-
dem oblidar que, segons les fonts, les ostres
de Barcino eren molt apreciades.

Al Serrat dels Tres Hereus ha aparegut, en un
context de finals de la Republica, un vaset de
la mateixa tipologia d’un altre trobat a Italia,
l’analisi del qual ha ofert com a resultat la pre-
séncia de residus de lactis.

Les receptes d’alta cuina indiquen una gran
utilitzacié d’espécies i condiments. Al llibre
d’Apici apareixen fins a 107 condiments di-
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ferents, dels quals 22 s’esmenten en més de
50 receptes. Els dos que apareixen més vega-
des son el garum i el pebre, seguits a una cer-
ta distancia per 1’oli i el vi. Encara més lluny
se situen el vinagre, la mel i I’api bord. També
ens apareixen les herbes com a removedor: es
tracta de I’antecedent del bouquet garni.

De tota manera, resulta raonable indicar que
la menci6 d’algunes d’aquestes herbes i con-
diments dels receptaris no té perqué corres-
pondre a la realitat —per exemple, als resums
d’Apici s’esmenta la magrana, que no surt ni
una sola vegada dins el receptari— i que hau-
rien estat afegits en époques posteriors.

A Catalunya trobem diverses instal-lacions de
garum al llarg del litoral, perd de moment les
analisis no han pogut identificar les varietats
que s’hi poguessin fabricar.

La beguda per excel'léncia del mén roma era
el vi. Al delta del Llobregat s’han trobat nom-
brosos derelictes, les amfores dels quals en-
cara conservaven el recobriment de colofonia
que n’impedia la transpiracié. Una altra troba-
lla important és la d’una mesura per a vi amb
mel o mulsum, apareguda a Esplujals (Lleida).

Volia finalitzar amb la informacié sobre un vi
excepcional, els rastres del qual han aparegut a
Catalunya. A la ciutat romana de Tesso (Guisso-
na), s’ha estudiat per arqueofotonica la inscrip-
ci6 d’una amfora. A sobre d’aquesta hi havia
pintada una data consular on s’havia pogut lle-
gir el nom d’un dels consols, Quintus Fabius,
perd no es veia el nom de l’altre. Mitjancant
I’arqueofotonica es va poder determinar que el
nom del segon consol era Lucius Opimius, per
la qual cosa es va determinar que I'any d’en-
vasat de I’amfora va ser el 121 aC. El vi produit
aquell any fou recordat al llarg de segles, ja que
amb la calor de la tardor es va aconseguir un
producte de qualitat excepcional que fou cone-
gut com a uinum opimianum o vi d’Opimi, pel
nom del consol de I’any: es va convertir en el vi
més famés del moén roma.

Expliquen les fonts que durant anys es van
conservar envasos amb aquest vi. Al regnat de
Tiberi ja no n’hi havia en existéncia, i només
en restaven algunes gerres de col-leccionista.

Al Satiricé de Petroni s’explica com el nou ric
Trimalquié n’obre una ampolla per a impres-
sionar els convidats en un sopar extravagant.
Segons Plini el Vell, en temps de Vespasia en-
cara n’hi havia alguna gerra i el vi era llavors
consistent com la mel i només es podia beure
barrejat amb aigua.
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Explicacié
dels tastets
premedievals

Fundacio Alicia

La Fundaci6 Alicia ha ofert 5 tastets tematics
com a complement a les diferents ponencies

' presentades durant la jornada “Les arrels premedievals
de la cuina catalana”, que va tenir lloc a la Fundacié
Alicia el 3 de novembre de 2014.

Aquests tastets han estat seleccionats i elaborats
gracies a la contextualitzaci6 facilitada pels propis
conferenciants i gracies a I'expertesa de ’equip de cuina
de la Fundaci6 Alicia en el camp de 'aplicacid practica
de plats i receptes procedents de la cuina historica.

BA alicia

ASSOCIACIO CATALANA
ok BIOARQUEOLOGIA
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Amanida
matxucada
del Bages

L’amanida conté alguns dels elements
vegetals dels quals hi ha evidéncia que
creixien a Catalunya durant el periode
paleolitic. La majoria d’ells en dests avui
en dia per a usos culinaris perd presents

a la natura en forma silvestre. Moltes
d’aquestes varietats son cultivades avui als
horts de Sant Benet i gracies al profund
coneixement d’aquestes plantes d’en Bernat
Marti, responsable dels horts d’Alicia, s’han
pogut recol‘lectar els ingredients basics.

Pel que fa a la técnica culinaria, ’equip
especialitzat d’Alicia va concloure que la
forma d’elaboracié més plausible fos el
matxucat, no només per les evidéncies pel
que fa a la mancanga d’eines de tall sin6é
seguint la idea de combinatoria basica
que té com a objectiu treure partit de

les propietats organoléptiques propies

de les plantes, fruits secs i baies. També
s’ha considerat important concentrar

les diferents fonts de nutrients en una
elaboraci6 facil de menjar i inclds de
transportar pels que segurament s’ho
menjaven en moments de bonanca
climatologica (segurament no seria tant
facil recol-lectar la totalitat d’ingredients
vegetals incorporats a aquesta elaboracio).

Bolets ofegats amb

castanya, serpoll
1 menta d'algua

Aquesta elaboracié és una combinacié
dels ingredients dels quals disposem
d’evidencies cientifiques de la seva
preséncia i/o consum a Catalunya en
el periode neolitic. Ingredients de
tardor, adients per a les dates en qué
s’ha celebrat la jornada, tals com ho
son els bolets i les castanyes. Pel que
fa al tractament técnic, es va partir de
tots els aliments en cru i es van aplicar
els processos previs de netejat, pelat

i demés pre-elaboracions necessaries
que en facilitessin el consum i que no
impliquessin tecnologia més enlla de
I"Gs de petits ganivets o eines de tall.
La coccid es va fer en cassola suant els
bolets i la resta d’ingredients. Es va
amanir el conjunt amb herbes propies
de I’época.
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Bronze Ibers

Ord1 bullit Pesol negre
amb panses amb sang de porc
1 cansalada

Aquest plat pot ser considerat un El pésol negre és probablement 1’tnic
avantpassat de "oatmeal o Porridge que es testimoni actual del consum de pésols
consumeix tradicionalment als esmorzars en format sec, tal com es solia fer a
del mén anglosaxd. Esta basat en ordi la Catalunya del passat. El pésol tenia
integral bullit i acompanyat de panses i antigament el mateix tractament que
formatge fresc de cabra de quallada acida encara avui tenen majoritariament
(tipus mat6). Aquesta combinacié resulta la resta de llegums, ser assecats en
d’alt poder energétic i conveniéncia. Pel temporada per ser regenerats durant
que fa al consum és un plat de cullera. la resta de I’any. En aquest cas s’ha

elaborat un guisat amb sang de porc
crua i cansalada. Els experts ens parlen
de la técnica de salad aplicada a les
carns, elaboracié més que plausible

per ser feta amb la cansalada; a més,

la domesticacio6 del porc ja era un fet
establert en el moén iber i ha perdurat en
el temps per esdevenir un dels simbols
més caracteristics de la nostra cultura
alimentaria.
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Libum 1
Epityrum

L’era romana és, de les époques i cultures
alimentaries treballades en aquest congrés
de cuina premedieval, de la que disposem
de més informacié. Aquest fet és aixi ja que
és de la que es disposa d’un nombre més
elevat de receptes escrites, principalment
totes elles provinents del llibre d’Apici,

un recull de receptes controvertit tant

per la seva autoria com per la seva propia
composicid. Perd aquesta no és I'tinica
font de receptes de I’época, I’equip de

la Fundacié Alicia va decidir optar per

una font diferent, en aquest cas el De Re
Agricola de Catd. Les receptes escollides
foren dues de facil maridatge entre elles (i
segurament combinables també en el seu
temps). El Libum és un pa de formatge, que
probablement tot i no ser d’origen roma, és
I’antecedent de moltes masses que encara
avui dia es consumeixen arreu i del qual els
romans semblaven ser-ne grans menjadors.
Per altra banda I’Epityrum és un matxucat
d’olives curades amb herbes i espécies

que recorda ’actual tapenade o olivada i
per aixo resulta facil i plaent als paladars
occidentals moderns. La combinaci6
d’ambdés ens transporta a uns gustos que,
tot i que llunyans, no difereixen tant de les
preferéncies organoléptiques actuals.
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