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L’analisi dei residui organici fu introdotta nello studio delle ceramiche negli anni

’70, con la prima sperimentazione di Condamin et al. (1976). Da allora, dopo

quasi mezzo secolo di studi, è diventata uno strumento importante nella ricerca

archeologica, perchè permette di ottenere informazioni su diversi aspetti della

società umana del passato.

L’analisi dei residui, pur potendosi applicare a diversi materiali archeologici,

esprime il suo massimo potenziale nello studio dei contenuti delle ceramiche. La

ceramica, infatti, é un materiale impiegato nello svolgimento di svariate attività

umane. Tra i suoi molteplici utilizzi, uno dei più importanti è connesso

all’alimentazione, ed in particolare, alla preparazione, cottura, stoccaggio,

consumo e trasporto di cibi. Solitamente queste attività non lasciano residui che

possano essere riconosciuti ad un esame macroscopico. Le sostanze, infatti,

generalmente non sono visibili ad occhio nudo, perchè vengono assorbite dai

pori dei manufatti nel momento in cui entrano in contatto con essi, e lí rimangono,

anche dopo che l’uso delle ceramiche è cessato. È, dunque, necessario

effettuare analisi chimiche, come l’analisi dei residui, per poter conoscere il

contenuto dei recipienti. L’applicazione delle analisi a distinte forme permette,

quindi, di ottenere informazioni su diversi aspetti dell’alimentazione in epoche

passate, come produzione, consumo e commercio di cibo. Inoltre, se applicata a

contesti specifici, può contribuire a far conoscere le abitudini alimentari di diversi

gruppi sociali, avendo anche riguardo delle differenze geografiche e cronologiche

(Pecci 2009).

La ricerca che qui presentiamo, si basa sull’analisi dei residui contenuti in

alcune ceramiche provenienti dai contesti tardoantichi di tre siti archeologici.

Sono giacimenti con caratteristiche diverse, localizzati nella zona del Vallès

Occidental, nel territorio dell’attuale Catalogna. In particolare, si tratta di tre

tipologie di abitato: un insediamento di nuova fondazione (Can Gambús-1), un

abitato situato in prossimità della parte produttiva di una precedente villa romana

(Plaça Major-Horts de Can Torras), ed un centro episcopale (Les Esglèsies de

Sant Pere de Terrassa).

È durante la Tarda Antichità che si producono talune variazioni nel paesaggio,

riscontrabili sia nella topografia urbana che in quella rurale. Negli insediamenti,

gli indicatori degli ambiti residenziali sono costituiti da strutture scavate nel
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terreno, o definite dall’allineamento di buche di palo, che determinano il loro

perimetro. La pietra ed il mattone, che avevano caratterizzato l’architettura

romana, sono ora sostituiti con materiali deperibili, impiegati nella costruzione

della maggior parte delle strutture, aventi funzione sia residenziale che

produttiva. All’interno dei siti si registra, inoltre, la presenza di un gran numero di

silos, adoperati presumibilmente per immagazzinare i prodotti agricoli destinati al

consumo quotidiano, ma forse anche per lo stoccaggio dell’eccedenza di

produzione, al fine di pagare tributi statali o imposte, riscosse per conto di grandi

proprietari terrieri. Questo processo di trasformazione si evince anche attraverso

lo studio della cultura materiale. Uno dei reperti che permette di apprezzare

l’evoluzione dei secoli tardo antichi è, per l’appunto, la ceramica. Dall’analisi dei

repertori ceramici di questo periodo, appare evidente la lenta scomparsa delle

importazioni e la loro sostituzione con produzioni locali, successivamente alla

destrutturazione della rete commerciale attiva durante il periodo romano. Inoltre,

si osserva la graduale riduzione della varietà delle forme ceramiche, che, già nel

VI secolo e maggiormente nel VII e nell’VIII, si limita ai recipienti di uso

domestico, caratterizzati dal predominio delle forme da fuoco e da una

semplificazione dei morfotipi. Secondo l’interpretazione di Cau, Macias e Tuset

(1997) e Cau et al. (1997) sulle ceramiche tardoantiche del nord-est della

penisola iberica, la predominanza delle ceramiche da fuoco, con la diffusione di

paste grezze e colori scuri non è da attribuire ad una involuzione della produzione

ceramica verso processi tecnologici semplificati, quanto piuttosto allo

sfruttamento delle migliori caratteristiche della ceramica da fuoco. Infatti, a

dispetto della comune considerazione su base macroscopica di queste

produzioni come locali, le analisi archeometriche di provenienza hanno

evidenziato in alcuni casi il commercio di queste forme, come dimostra, per

esempio, lo studio delle ceramiche di alcuni giacimenti delle isole Baleari (Cau

2003, 2007; Buxeda et al. 2005).

Ad ogni modo, quel che sta indicando il panorama ceramico è un cambio negli

aspetti culturali ed economici della società tardoantica. Un cambio che, forse,

corrisponde anche ad una diversa alimentazione. È, infatti, possibile ipotizzare

che la predominanza di determinati morfotipi e la scomparsa di altri siano

connesse al tipo di alimenti consumati. I recipienti ceramici che costituiscono il
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repertorio di questi secoli, potrebbero segnalare processi differenti

nell’elaborazione, cottura, consumo e stoccaggio dei prodotti alimentari.

È in questo contesto che si inserisce la presente ricerca, nella quale, attraverso

l’analisi delle ceramiche tardoantiche dei siti di Can Gambús-1, Plaça Major-Horts

de Can Torras e Les Esglèsies de Sant Pere de Terrassa, ci proponiamo di dare

risposta ad alcune domande archeologiche. Il primo obiettivo è quello di

comprendere l’uso delle distinte forme ceramiche. Anzitutto, è necessario

specificare che, nel presente lavoro, si intende come funzione delle ceramiche

quella corrispondente al loro ruolo primario di contenitori. Per questo, si parla

solo di uso delle diverse forme analizzate, intendendo con esso il loro impiego,

per esempio, nello stoccaggio, preparazione, cottura e consumo, spostamento o

trasporto degli alimenti (secondo la classificazione proposta da Rice 1987: 208-

210). Un altro importante scopo della ricerca è studiare l’alimentazione

tardoantica nei siti considerati. Inoltre, si ha il proposito di verificare se si produce

un cambio nell’uso delle ceramiche o nella dieta tra l’inizio e la fine del periodo

tardoantico, visto che lo studio del repertorio ceramico indica una progressiva

diminuzione e scomparsa di alcune forme ceramiche. Infine, l’ultimo obiettivo

riguarda i siti studiati. In particolare, si tratta di analizzare se i dati ottenuti sull’uso

dei recipienti e sull’alimentazione nei tre siti archeologici presentano caratteri

comuni o se, invece, si apprezzano differenze che possano essere connesse, in

qualche modo, al tipo di insediamento.

Per poter raggiungere gli obiettivi indicati, abbiamo applicato analisi chimiche

allo studio dei residui organici conservati nelle ceramiche. Queste sono state

realizzate usando la gascromatografia accoppiata alla spettrometria di massa. Lo

studio del contenuto di distinte forme permette di comprendere il loro uso nelle

diverse attività di preparazione, elaborazione e conservazione degli alimenti, ed,

inoltre, di formulare ipotesi sui metodi di cottura impiegati. Inoltre, è possibile

ottenere informazioni sull’alimentazione, dal momento che possono essere

identificate le sostanze entrate a contatto con i recipienti ceramici. Per poter

apprezzare la possibile manifestazione di cambi negli aspetti studiati durante il

periodo tardoantico, le ceramiche analizzate sono state selezionate tra quelle

appartenenti a due fasi dei repertori dei tre siti archeologici presi in esame.
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La tesi qui presentata si articola in sei capitoli, volti alla contestualizzazione della

ricerca nell’ambito sia storico-archeologico che scientifico, così come alla

esposizione dello studio realizzato e dei dati ottenuti.

In particolare, il capitolo 1 tratta la metodologia dell’analisi dei residui: nella prima

parte si riassumono i temi generali della disciplina, definendo i concetti principali

e considerando gli aspetti più importanti della sua applicazione all’archeologia,

mentre la seconda parte del capitolo è focalizzata sull’analisi dei residui nella

ceramiche, specificando, dopo una sintesi degli studi realizzati sul tema, i prodotti

che possono essere identificati mediante l’applicazione della gascromatografia

accoppiata alla spettrometria di massa. In conclusione si descrivono le fasi della

metodologia analitica.

Nel capitolo 2, si affronta la contestualizzazione storico-archeologica,

riassumendo le trasformazioni che si verificano durante il periodo tardoantico con

l’intento di ottenere una visione generale entro la quale inquadrare lo studio

realizzato. Si esaminano, quindi, i cambiamenti che interessano l’ambito rurale,

riportando le diverse interpretazioni proposte da alcuni specialisti. Si

approfondisce, dunque, il ruolo gradualmente emergente della chiesa

nell’amministrazione fiscale e territoriale, per cercare di comprendere come i

fenomeni osservati possano essere riscontrati nel territorio studiato. Per tale

ragione, in conclusione è trattata la fondazione del centro episcopale di Egara e

del suo presumibile ruolo all’interno del territorio della sua giurisdizione, ivi

compresa l’area del Vallès Occidental, all’interno della quale si localizzano i siti

trattati nella presente ricerca.

Nel capitolo successivo, si descrivono le evidenze archeologiche dei giacimenti

dai quali sono state selezionate le ceramiche analizzate. Si tratta dei siti di Can

Gambús-1, Plaça Major-Horts de Can Torras e Les Esglèsies de Sant Pere de

Terrassa (Egara). Particolare attenzione è riservata ai ritrovamenti di epoca

tardoantica. Il capitolo 3 si conclude con la descrizione del repertorio ceramico

dei siti e delle tendenze che si riscontrano in questo periodo, sia a livello generale

che nell’evoluzione delle principali forme che lo compongono. I dati presentati

risultano, quindi, propedeutici alla descrizione delle ceramiche selezionate nei

distinti giacimenti nelle due fasi analizzate comprese all’interno del periodo

tardoantico.
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Questa descrizione è presentata nel capitolo 4, nel quale si espone anche la

metodologia utilizzata, articolata in tre fasi principali: a) il campionamento, che

comprende i contesti di rinvenimento delle ceramiche selezionate, i criteri adottati

nella scelta delle forme e la descrizione delle principali caratteristiche dei

materiali campionati; b) preparazione, estrazione e analisi dei campioni

selezionati; c) lettura dei risultati ottenuti.

Nel capitolo 5 si espongono i dati dell’analisi dei residui. Il capitolo è diviso in tre

parti, una per ogni sito studiato. All’interno di ogni sezione, i risultati vengono

suddivisi seguendo le fasi tardoantiche studiate ed, inoltre, secondo la tipologia

delle ceramiche analizzate. Conclude ogni sezione la trattazione dei dati ottenuti,

contestualizzati all’interno del giacimento.

È, invece, nel capitolo 6 che si tratta la discussione dei risultati con un respiro piú

ampio che ingloba i tre repertori analizzati. La presentazione si articola seguendo

le due principali linee di ricerca che ci proponiamo di approfondire: l’uso delle

distinte forme ceramiche e l’alimentazione. I dati delle analisi dei residui sono

integrati con gli studi archeologici e bioarcheologici dei giacimenti esaminati, con

alcune informazioni ottenute dal confronto con le fonti storiche disponibili, e con

la letteratura della tradizione popolare.

Nell’ultimo capitolo si presentano le conclusioni generali e si espongono alcuni

spunti di ricerca, che in futuro potrebbero essere portati a termine per

approfondire lo studio dell’alimentazione durante la Tarda Antichità.

La ricerca che qui si espone è parte delle attività svolte al’interno dell’Equip de

Recerca Arqueològica i Arqueomètrica de la Universitat de Barcelona (ERAAUB)

e si inserisce nei progetti di ricerca “Archaeology and Archaeometry of Late

Roman Cooking Wares in the Western Mediterranean: a holistic approach

(LRCWMED) (ref. HAR2009-08290, subprograma HIST)”, “Late Roman Pottery

in the Western Mediterranean: exploring regional and global trade networks

through experimental sciences (LRPWESTMED) (ref. HAR2013-45874-P)”

finanziati dal Ministerio de Economía y Competitividad, Secretaría de Estado de

Investigación, Desarrollo e Innovación, con il contributo dei fondi FEDER, ed

inoltre è parte del progetto “Production, Trade and Consumption of Food in Late

Antiquity and Early Middle Ages (PROFOLANT), PIEF-GA-2009-235863” del
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programma europeo Marie Curie Actions. Nell’ambito dei progetti di ricerca

menzionati, l’analisi dei residui in materiali archeologici è stata realizzata al fine

di studiare l’uso dei recipienti e l’alimentazione durante la Tarda Antichità nel

bacino mediterraneo e, precisamente, nel nord-est della penisola iberica e nelle

isole Baleari.

Infine, la ricerca svolta è stata realizzata grazie alla borsa di studio FI DGR,

concessa dalla Agència de Gestió d’Ajuts Universitaris i de Recerca, della

Generalitat de Catalunya, al fine di portare a termine il progetto di dottorato,

nell’ambito del Programa de Doctorado de Sociedad y Cultura, especialización

en Arqueología, della Universitat de Barcelona.
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El análisis de residuos
orgánicos
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I.1. Introducción

Uno de los elementos más importantes con los que cuenta la arqueología en el

estudio de las sociedades del pasado es la cultura material. Entre los artefactos

producidos a lo largo del tiempo, el más común en la gran mayoría de los

contextos arqueológicos es la cerámica. De hecho, se caracteriza por su peculiar

resistencia ya que es “indestructible”, en el sentido de que, aunque reducida a

fragmentos, se conserva en los contextos arqueológicos sin ser

irremediablemente afectada, generalmente, por procesos postdeposicionales; y

por su “inmutabilidad” debida a que, a diferencia de otros materiales, como el

hierro, no puede ser fundida y remodelada en otros objetos. Además, la

importancia de la cerámica se debe a su extensa difusión geográfica y

cronológica, y a su uso generalizado, ya que ha sido modelado en una amplia

gama de formas y dimensiones para cumplir funciones destinadas a proveer a

las distintas necesidades del hombre. La cerámica es, por lo tanto, una fuente

de información sobre aspectos sociales, culturales, económicos, tecnológicos de

la vida cotidiana del hombre en el pasado y esto motiva el especial interés de los

arqueólogos por su estudio (Rice 1987).

A nivel arqueológico, del estudio de este material se puede obtener una gran

variedad de información. Es posible determinar la cronología, la proveniencia, la

tecnología y también reconstruir las relaciones comerciales analizando la

distribución de los recipientes. Además, uno de los aspectos más importantes es

entender para qué se utilizaban las distintas formas. En particular, entre las

funciones de los objetos cerámicos, la más común ha sido la de contenedor y,

entre sus usos, los más frecuentes son los relacionados con la preparación,

cocción y almacenaje de alimentos. De hecho, otra peculiaridad de la cerámica

es que permite contener, procesar, almacenar, transformar y transportar a cortas

y largas distancias productos sólidos y líquidos.

Como ha sido observado en anteriores investigaciones (Rice 1987; Orton,

Tyers, Vince 1993; Cau et al. 1997; Pecci 2005), el estudio de la función y uso

de las cerámicas puede llevarse a cabo teniendo en cuenta distintas fuentes de
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información, aunque a partir de la integración de todas ellas es posible llegar a

su definición. En este sentido, una herramienta importante son las fuentes

históricas e iconográficas que nos permiten conocer incluso el nombre de los

recipientes, mientras que en las obras de arte las cerámicas pueden aparecer

representadas en el momento de su empleo. Tampoco hay que olvidar las

inscripciones y los tituli picti que, a pesar de no ser tan numerosos, ofrecen una

indicación precisa sobre el contenido de las ánforas romanas. La relación entre

morfología y uso ha sido también objeto de diversos estudios etnoarqueológicos,

entre cuyos objetivos se suma la necesidad de comprender la importancia de la

cerámica dentro de las dinámicas de los contextos sociales (entre otros, Skibo

1992; Arthur 2002). En ámbito arqueológico, la herramienta más común es la

clasificación tipológica de los recipientes a partir de la morfología con el

presupuesto de que determinadas formas son aptas para cumplir funciones

concretas. En este sentido, por ejemplo, en cuanto a la cerámica de cocina, Rice

(1987: 238, tabla 7.2) distingue cinco categorías funcionales principales:

recipientes para el almacenamiento; cerámica de cocina; recipientes para la

preparación de los alimentos sin contacto con el fuego; recipientes de mesa y

contenedores de transporte. A cada categoría la investigadora atribuye

características formales, materiales y tecnológicas, ya que cada una requiere

algunas propiedades específicas para cumplir las funciones requeridas,

adaptándose a la naturaleza y necesidades del producto que contiene, así como

a su tiempo de permanencia dentro del recipiente, así como la frecuencia de uso

y de acceso al contenido. Al estudio tipológico se suma el análisis de las

características físico-químicas que permite profundizar en aspectos relacionados

con la tecnología, como la resistencia mecánica, la porosidad, las propiedades

térmicas de resistir al calor y a los choques térmicos. De hecho, todas estas

variables influyen de manera determinante en el uso de los objetos cerámicos ya

que, por ejemplo, son distintas las características que deben tener los recipientes

para el fuego, de los que cumplen funciones que no prevén el contacto con una

fuente de calor (Rice 1987; Orton, Tyers, Vince 1993; Cau et al. 1997; Pecci

2005). También las trazas de uso pueden ser indicadoras de la función de la

vasija. Así, en la superficie interna y/o externa pueden presentarse trazas de

abrasión, desgaste y degradación, al igual que puntos de reparación en

correspondencia de alguna fractura. Este tipo de trazas pueden producirse, por
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ejemplo, como resultado de la repetida fragmentación, mezcla, molienda y

trituración del contenido. Un elemento fundamental es determinar si las trazas

han sido el resultado de factores primarios, es decir, propiamente del uso del

recipiente o, más bien, de factores secundarios que han interactuado con la

cerámica después de su desecho, en el contexto de entierro o incluso durante

las fases de hallazgo y conservación. Otra traza de uso es la presencia de

ennegrecimientos en la superficie, ya que indica que el recipiente estuvo en

contacto con el fuego. La ubicación de estas trazas puede aportar información

añadida: si están en la superficie exterior indican la posición de la vasija en

relación con el fuego, mientras que depósitos carbonizados en el interior pueden

ser el resultado de la combustión de contenido orgánico y del modo de cocción

empleado. De todas formas, también en este caso, es importante asegurarse de

que las trazas sean el resultado del uso y no de factores secundarios, como

podría ser, por ejemplo, un episodio de fuego posterior a la amortización del

recipiente (Rice 1987; Pecci 2005; Vidale 2007).

Otro aspecto contribuye a la determinación del uso es el estudio del contenido

de las cerámicas. Es posible sugerir el contenido a partir de la tipología, de las

características macroscópicas y de las noticias proporcionadas por las fuentes.

Asimismo, aunque sea bastante raro, el contenido de las cerámicas puede

encontrarse todavía in situ. Sin embargo, en la mayoría de los casos, no es

visible o identificable a través del análisis macroscópico. Es por esto por lo que

en el análisis del contenido de los recipientes es necesario aplicar técnicas

químicas que permiten identificar qué sustancias han entrado en contacto con

las cerámicas. En este sentido, los estudios llevados a cabo durante los últimos

50 años sobre la aplicación del análisis químico al estudio arqueológico del

material cerámico han demostrado que algunas actividades humanas, como las

relacionadas con la manipulación y el almacenamiento de sustancias orgánicas,

comportan que la matriz absorba las sustancias con las que entra en contacto y

que éstas puedan ser identificadas a través de la aplicación de análisis químicos.

El rápido desarrollo que ha experimentado este ámbito de investigación en los

últimos decenios ha llevado a la implementación de técnicas que pueden ser

aplicadas en la investigación arqueológica. Entre las más utilizadas con las que

cuenta la determinación del contenido se encuentra la cromatografía de gases
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acoplada a la espectrometría de masas, ya que permite reconocer los

compuestos característicos de cada sustancia de mezclas orgánicas complejas

(Evershed 2003, 2008a; Nigra, Faull, Barnard 2015).

La aplicación del análisis de residuos con cromatografía de gases acoplada a

la espectrometría de masas ha sido llevada a cabo en el presente estudio sobre

algunas cerámicas procedentes de tres yacimientos rurales tardoantiguos, con

el objetivo de profundizar sobre el uso de las distintas formas y sobre la

alimentación en el periodo tratado.

Por ello, en el presente capítulo se tratará el análisis de residuos bajo un punto

de vista metodológico. En particular, primero analizaremos qué son los residuos

orgánicos, de qué forma pueden encontrarse en los materiales arqueológicos,

sobre todo en las cerámicas. Se pasará entonces a definir el concepto de

“biomarcadores” que, en su aplicación en arqueología, implica tener en cuenta

el proceso de degradación, ya que las estructuras moleculares de las sustancias

degradadas son diferentes a las de sus homólogos contemporáneos. A

continuación, consideraremos las investigaciones que han marcado la

introducción de estos análisis en la disciplina arqueológica, centrándonos en el

ámbito europeo y español y se detallarán los principales productos que se logran

identificar mediante su aplicación. Finalmente, se tratará sobre la metodología

general utilizada para el análisis de la cerámica, tomando en cuenta las etapas

de muestreo, análisis e interpretación.

I.2. Los residuos orgánicos en las cerámicas

arqueológicas

Se definen como “residuos orgánicos” los compuestos amorfos y de origen

orgánico que se encuentran en los materiales arqueológicos (Evershed 1993;

2008a; Pecci 2005). Los residuos orgánicos sobreviven en los artefactos

arqueológicos en tres formas principales:
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1- La primera es la de contenido sólido residual todavía in situ dentro del

recipiente. Estos casos son pocos y afortunados. Así, por ejemplo, puede

señalarse el hallazgo en las costas de la península ibérica de ánforas llenas

de resina, que probablemente eran utilizadas para la comercialización de

este producto (Bernal, Petit 1999: 93); o el caso de restos de branquias de

atún en una jarra romana procedente de Aqaba en Jordania, que atestigua

por primera vez la preparación del haimation, una salsa de pescado, tipo

garum, de alta calidad, producida probablemente solo en la zona del Mar

Negro y conocida hasta entonces solo a través de las fuentes escritas (Van

Neer, Parker 2008).

2- La segunda es la presencia de capas negras heterogéneas o localizadas en

las superficies internas y/o externas de los contenedores cerámicos, que

están relacionadas con diferentes actividades humanas: pueden producirse

por la cocción de los alimentos (en las cerámicas utilizadas en contacto con

el fuego), pueden ser el resultado de la combustión de aceites o grasas

animales para la obtención de luz (así, por ejemplo, en las lucernae), o

pueden estar relacionadas con procesos tecnológicos de aplicación de

adhesivos para la reparación de los contenedores o de recubrimiento de las

paredes para la impermeabilización (Evershed 2008a: 903-904; Regert

2011: 179).

3- La tercera, es la de residuos no visibles a simple vista, absorbidos por la

matriz de la cerámica. En este caso, el reconocimiento del contenido es

posible solo mediante la aplicación de análisis químicos, con técnicas

adecuadas, que permitan identificar las sustancias presentes en los

recipientes. Los residuos absorbidos en el cuerpo de las cerámicas

constituyen la forma más común de encontrar estas sustancias. De hecho,

las investigaciones sobre la presencia de residuos en cerámicas indican que

los compuestos de las sustancias sobreviven en el 80% de los casos en los

recipientes que han sido utilizados para procesarlas (Evershed 2008a: 904;

2008b: 26-27).

En general, entre los artefactos del pasado, el que mejor permite la

preservación de estos residuos es la cerámica. Las moléculas de los compuestos

que entran en contacto con la matriz se absorben en los poros y allí permanecen
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protegidas de los agentes externos, ya que, una vez “atrapadas” entre los poros

de la cerámica, son inaccesibles a las enzimas de las bacterias degradantes y a

los microorganismos (Regert 2011).

Varios son los productos utilizados en las distintas épocas prehistóricas e

históricas por las sociedades humanas en el desarrollo de un amplísimo abanico

de actividades y que pueden ser identificados a través del análisis de residuos.

En particular, entre los que se preservan como residuos orgánicos amorfos,

utilizados en su estado originario o procesados para la obtención de distintas

sustancias, son identificables las grasas de animales terrestres y marinos y sus

productos secundarios (como los productos lácteos), las grasas de origen

vegetal, resinas y ceras vegetales y las bebidas fermentadas (fig.I.1) (Evershed

2008: 904; Regert et al. 2003a: 1621; 2011: 177).

Fig.I.1. Sustancias de origen animal y vegetal que han sido utilizadas a lo largo de las distintas épocas y que se
preservan como residuos orgánicos (Regert 2011: 178, fig.1).

Es por ello que el análisis de residuos constituye una importante fuente de

información en la investigación arqueológica, puesto que permite conocer cuáles

eran los recursos explotados por los hombres, cómo se procesaban y para qué

se empleaban. Además, ya que estos productos se encuentran absorbidos en la

matriz de recipientes cerámicos que tienen sus propias características

tipológicas y técnicas, permite comprender también cual fue el uso de las
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distintas formas cerámicas. Así, la integración entre los datos morfotipológicos

de las cerámicas, al igual que todas las otras informaciones que se pueden

obtener, como las relacionadas con los contextos de proveniencia, junto con la

aplicación del análisis de residuos ofrece un amplio abanico de enfoques de

estudio y datos para la investigación arqueológica.

La aplicación del análisis de residuos a las cerámicas de cocina, mesa y

almacenamiento y a los contenedores de transporte proporciona un instrumento

extraordinario para el conocimiento de la alimentación y el comercio en el

pasado. Como se ha subrayado anteriormente, a través del estudio de la

cerámica de cocina y mesa es posible conocer los alimentos cocinados,

consumidos, almacenados y transportados (Pecci 2004, 2009, en prensa;

Notarstefano 2012). Además, el análisis de residuos ofrece la posibilidad de

formular hipótesis sobre el método de cocción utilizado, evaluando la cantidad

relativa de los residuos presentes en las distintas partes del mismo recipiente y

cruzando estos datos con los relativos a la forma del envase y a la presencia de

trazas de quemado (Charters et al. 1993b). Cuando se aplican de forma

sistemática a la cerámica de cocina y de mesa, proporcionan informaciones que

permiten inferencias sobre los hábitos alimenticios de los distintos grupos

sociales, considerando las diferencias geográficas y de estatus (Pecci 2009a:

21). Profundizar en estos aspectos es importante, ya que la alimentación siempre

ha sido uno de los elementos de identidad en el que se han expresado las

diferencias sociales, culturales y geográficas.

En cuanto al comercio, los materiales de transporte abren otra línea de

investigación. En este sentido, la aplicación del análisis de residuos se ha

centrado últimamente en el estudio de las ánforas, recipientes que aportan

importantes datos en la reconstrucción de la historia económica, por haber sido

utilizados en el transporte y comercio de una gran variedad de productos.

Además, la integración de las distintas técnicas arqueométricas inorgánicas, las

físico-químicas, mineralógicas y petrográficas con el análisis de contenido

permite profundizar sobre los aspectos de producción y distribución de los

envases cerámicos y conocer los productos comercializados. Por otro lado, la

investigación sobre el contenido de las ánforas ha planteado algunas cuestiones

arqueológicas tales como la reutilización de estos envases, antes descartada, y
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la revisión del criterio interpretativo tradicionalmente utilizado por el que la

presencia de resina era considerada indicador de un contenido vinario o

salazonero, excluyendo a priori la presencia de aceite (Garnier 2007a; Romanus

et al. 2009; Pecci, Cau 2010).

El estudio de los residuos puede aportar datos también sobre algunos aspectos

tecnológicos, como el relativo a los recubrimientos orgánicos. Generalmente, la

identificación de los recubrimientos se ha basado en el análisis macro o

microscópico de las cerámicas. Sin embargo, ya que los productos de

impermeabilización no siempre dejan huellas visibles, la aplicación del análisis

de residuos ha permitido apreciar que la presencia y difusión de recubrimientos

orgánicos, que es una práctica más común de lo que anteriormente se pensaba,

tanto en las cerámicas de cocina como en las ánforas (Regert et al. 2003a; Pecci

2006a; Garnier 2007a, 2007b; Modugno, Ribechini 2009; Pecci, Cau 2010).

Además, el análisis permite identificar incluso la especie vegetal de la que se ha

obtenido la resina y, en cuanto a la pez, permite determinar si ésta era producida

por destilación de la madera o por calentamiento de la resina abriendo así el

camino al estudio de la técnica de aprovechamiento y fabricación de estas

sustancias (Mills, White 1977; Colombini, Modugno, Ribechini 2005a; Modugno,

Ribechini, Colombini 2006).

I.3. Los biomarcadores arqueológicos y la degradación de

las sustancias

Al tratar de residuos orgánicos es necesario definir en primer lugar los

“biomarcadores arqueológicos”. La definición de este concepto fue propuesta por

Evershed en 1993, cuando la investigación sobre el análisis de residuos se

encontraba todavía en su fase inicial, pero ya estaba claro el gran potencial de

la aplicación de técnicas de química orgánica en el estudio de los materiales

arqueológicos. Así, se manifestaba la necesidad de profundizar en esta

disciplina, y de definirla para poder construir criterios comunes a seguir en el

desarrollo de las futuras investigaciones. Evershed define como “biomarcadores
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arqueológicos” those substances occurring in organic residues that provide

information relating human activity in the past (Evershed 1993: 78, 2008a: 897).

El concepto de biomarcador se utiliza en distintas disciplinas, como la química

orgánica, la geoquímica molecular y la paleontología biomolecular, pero su

aplicación en la arqueología se distingue por estar relacionada con las

actividades humanas. La identificación de biomarcadores arqueológicos se basa

en la posibilidad de reconocer la “huella digital” de la estructura o mezcla de

compuestos de cada sustancia a nivel arqueológico, a través de la comparación

con sus homólogos actuales. Esto implica que en la determinación de los

compuestos arqueológicos de las sustancias, sea necesario considerar todos los

factores que interactúan en la formación de los biomarcadores, es decir, los

efectos de la intervención humana y las condiciones del contexto de deposición

(Evershed 1993, 2008a). De hecho, las moléculas que son parte de los

organismos de plantas y animales pueden estar sujetas a diferentes procesos de

descomposición que se desarrollan por la conjunción de una serie de factores

que dependen de la misma composición de las sustancias, de las características

del material en el que se han absorbido y de las condiciones del medio ambiente

en el que están conservadas.

Para poder identificar el contenido de las distintas formas cerámicas, es

importante estudiar los procesos de transformación que afectan a la composición

química de los residuos. Estos procesos son varios y pueden producirse en los

diferentes momentos de la vida de los recipientes cerámicos. De hecho, la

degradación de las moléculas de las sustancias absorbidas en los materiales

arqueológicos puede producirse durante tres etapas principales: en el que

Schiffer (1972) define “contexto sistémico”, es decir, cuando los agentes de

degradación son los procesos culturales; durante la fase de deposición, en el

“contexto arqueológico” afectadas por procesos naturales; en la tercera fase,

cuando, tras el descubrimiento, la cerámica vuelve al contexto sistémico y a los

procesos culturales (fig.I.2).

La primera etapa de degradación se refiere al momento de utilización del objeto

por parte de la sociedad humana y está relacionada con algunos factores, como

el uso, el consumo y descarte de la cerámica, y la manipulación del contenido.

Así, por ejemplo, la cocción de los alimentos comporta factores de degradación
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y, también, de preservación de las sustancias. De hecho, durante la cocción, las

sustancias se transforman rápidamente, ya que la degradación se acelera

cuando están sometidas a calentamiento. Por otro lado, el aumento de

temperatura favorece la absorción de los residuos en los poros de las paredes

de los recipientes y, en algunos casos, se forman incluso incrustaciones

carbonizadas de materia orgánica. Incrustaciones pueden producirse también

durante el almacenamiento o el transporte de los productos, porque pueden

oxigenarse por su larga exposición al oxígeno (Oudemans 2006:17-20; Garnier

2015:16-17).

Algunas cerámicas presentan tratamientos post-cocción. Éstos consisten en el

recubrimiento interior o exterior de las paredes con sustancias orgánicas de

distinta naturaleza, utilizadas en estado líquido o pastoso, que suelen ser

aplicadas tras la cocción de la cerámica, o cuando todavía no se ha completado

el enfriamiento, o mediante una nueva exposición al fuego. Los productos

Fig.I.2. Los diferentes procesos de degradación a los que pueden ser sometidas las cerámicas, según Oudemans
(2006: 19, fig.1).
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orgánicos aplicados en la superficie del recipiente se absorben en la matriz. A la

hora del análisis, los resultados restituirán la suma de todas las sustancias con

las que la cerámica ha entrado en contacto, es decir, tanto las relacionadas con

aspectos tecnológicos de recubrimiento como las correspondientes a la sucesiva

utilización y posible reutilización de los recipientes (Oudemans 2006: 17-20).

Finalmente, cabe mencionar la transformación voluntaria de las sustancias, por

ejemplo por refinación o mezcla. Es este el caso de la resina que puede

mezclarse con productos diferentes, como aceites vegetales o grasas animales

en la elaboración de productos cosméticos o médicos, o destilada y convertida

en un producto más fluido y oscuro (la pez) (Garnier 2007a: 40).

La segunda etapa del proceso de degradación es la relativa al periodo de

enterramiento, cuando las bacterias y los microorganismos del suelo pueden

interactuar con la materia orgánica. En esta fase, hay que considerar la

composición de cada sustancia, ya que cada una tiene características únicas,

aun dentro de la misma clase. En consecuencia, la identificación de los

marcadores arqueológicos no solo requiere el conocimiento de la estructura

química de los productos orgánicos utilizados en el pasado, sino también la

evaluación de cómo estos compuestos pueden haber sido alterados por el

enterramiento. Es por ello que es importante considerar también las

características del suelo y entorno ambiental, es decir, temperatura, exposición

a la luz, grado de filtración de las aguas y condiciones de oxidación. De hecho,

en general, las condiciones más extremas, como las de los medios secos o

saturados de agua, son las que favorecen la conservación de los residuos,

mientras que los medios caracterizados por la alternancia de periodos de

frecuentes precipitaciones y sequía, son menos adecuados. En este sentido,

estudios experimentales sobre la degradación controlada de los lípidos en

ambientes con y sin oxígeno indican que la degradación de los lípidos es mucho

más lenta en ausencia de oxígeno (Evershed 2008b).

La interacción entre los factores mencionados, es decir, entre las condiciones

ambientales y las características de las sustancias, puede provocar la

desaparición de los biomarcadores. Es este el caso de los azúcares, que son

difícilmente detectables a nivel arqueológico, ya que, por su carácter hidrófilo,

son fácilmente sometidos a lixiviación y atacados por las bacterias (Evershed
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2008b). En cambio, los lípidos son los compuestos que mejor resisten y que más

comúnmente se encuentran, porque son hidrófobos. Esto hace que no sean

fácilmente sujetos a lixiviación, que no puedan ser movidos por las aguas

intersticiales y tampoco atacados por los microbios. Aun así, dentro de la clase

de los lípidos, se observan degradaciones diferentes en relación con los distintos

compuestos. Así, por ejemplo, los experimentos sobre la degradación de las

hojas de Brassica y de la grasa animal han demostrado que, sometidos a las

mismas condiciones, los compuestos de las ceras de Brassica se degradan

menos rápidamente que los de las grasas animales (Evershed 2008b).

Cabe mencionar también la posibilidad de intercambio de sustancias entre el

suelo de deposición y las cerámicas. En realidad, los trabajos experimentales

apuntan a que la contaminación de las cerámicas por parte del contexto de

deposición es escasa. En cualquier caso, dada la gran variedad de contextos, es

un aspecto que no puede descartarse a priori (Heron, Evershed, Goad 1991;

Pecci 2005; Evershed 2008b).

Finalmente, la tercera etapa de degradación puede producirse cuando la

cerámica vuelve a estar en el contexto sistémico, es decir a partir del momento

de descubrimiento. El cambio de las condiciones ambientales puede llevar a la

reactivación de procesos de degradación. De hecho, en el contexto de

deposición, el material entra en equilibrio con el medio en el que se encuentra,

si las condiciones hidrométricas, de temperatura y de pH son estables. En el

momento del hallazgo, al introducir un cambio en el medio en el cual el objeto

arqueológico es conservado, puede producirse la activación de enzimas, que

pueden causar la pérdida de la materia orgánica. Es por ello que es importante

controlar las condiciones de conservación y evitar que el material esté sujeto a

cambios bruscos de temperatura y humedad (Evershed et al. 1992; Evershed

1993; Garnier 2007a). Asimismo, no hay que olvidar la contaminación por los

reactivos utilizados en la limpieza, restauración y consolidación de los objetos, y

los compuestos procedentes de los materiales de embalaje (Garnier 2015: 18).

Los procesos de degradación de las sustancias no invalidan el uso de análisis

químicos en el estudio de los materiales arqueológicos. Los trabajos

experimentales sobre la absorción de las sustancias y su degradación controlada

en laboratorio o mediante enterramiento, han permitido identificar los
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biomarcadores arqueológicos, es decir los compuestos específicos y

característicos de las diferentes sustancias degradadas y, por lo tanto,

considerar los residuos como indicadores arqueológicos (Charters et al. 1995;

Evershed et al. 1997a; Pecci 2005; Evershed 2008a, 2008b).

En la aplicación en la arqueología hay que tener en cuenta que el

reconocimiento de la composición bioquímica de los residuos de las cerámicas,

es decir, el contenido, no es suficiente en sí mismo para la interpretación, porque

es necesario contextualizar el material analizado en el marco geográfico y

cronológico, el paleoambiente y el registro arqueológico. Es importante

preguntarse si la presencia de una sustancia en el recipiente analizado es

coherente con la región, la época, la cultura material y la sociedad humana que

la ha producido y/o empleado (Barnard et al. 2007; Evershed 2008a: 898-902).

I.4. El desarrollo del análisis de residuos en cerámicas

arqueológicas

Se remontan al año 1972 los primeros estudios sobre la posibilidad de que las

cerámicas absorbieran las sustancias con las que entraban en contacto y que

éstas pudieran ser identificadas mediante la aplicación de análisis químicos,

convirtiéndose en indicadores del uso de los recipientes. Fue entonces cuando

Duma (1972) identificó la presencia de fósforo en las cerámicas. Además,

investigó sobre la distribución de este elemento en las distintas partes del cuerpo

de algunos recipientes, demostrando que la presencia de fósforo aumentaba en

la base y en el borde, debido al enriquecimiento por el uso de la cerámica. Sus

estudios fueron reforzados por la experimentación sobre cerámicas enriquecidas

en laboratorio y calentadas a distintas temperaturas, que permitieron demostrar

también que el enriquecimiento en fosforo es irreversible. El modelo propuesto

por Duma fue sucesivamente experimentado por Cackette, D’Auria y Snow

(1987), quienes pusieron en relación la cantidad de fósforo presente en las

cerámicas con los distintos usos. Los investigadores analizaron una pieza no
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utilizada, una donde solo se había hervido agua y otra empleada en la cocción

de alimentos. Los resultados de la investigación les llevaron a concluir que las

concentraciones de fósforo derivaban del contenido, ya que eran más

abundantes en la cerámica empleada en la cocción de alimentos. Además, en

esta última, la presencia de fósforo difería entre el interior y el exterior del

recipiente, estando el interior mucho más enriquecido, debido a que era la parte

que había entrado en contacto con el contenido. Después de estas primeras

experimentaciones, Dunnel y Hunt (1990) se propusieron superar los límites de

los estudios precedentes, a los cuales criticaban por haber analizado cerámicas

experimentales. Por ello, aplicaron el análisis en cerámicas arqueológicas,

confirmando la hipótesis que las concentraciones de fósforo estaban

relacionadas con el uso de los recipientes, pero afirmando la necesidad de

profundizar sobre la influencia que el contexto de deposición podía ejercer en la

presencia de fósforo en las cerámicas.

Después de los inicios marcados por Duma (1972) y contemporáneamente a la

investigación sobre la absorción de fósforo, se desarrollaron otros estudios que

pretendían identificar cuáles eran las sustancias absorbidas por el cuerpo

cerámico. El trabajo pionero en la aplicación del análisis químico en cerámicas

arqueológicas es el de Condamin et al. (1976). Estos investigadores

experimentaron la aplicación del análisis de residuos con cromatografía de gases

acoplada a la espectrometría de masas en la identificación del contenido de

algunas ánforas romanas procedentes de yacimientos terrestres y submarinos

que, por su forma y proveniencia, se consideraban ánforas olearias. En ausencia

de marcadores de referencia que permitieran la identificación de los compuestos

del aceite y para verificar la metodología utilizada, también analizaron unas

muestras de aceite moderno. Asimismo, puesto que las sustancias se degradan

a lo largo del tiempo y que, por ende, los compuestos de los productos actuales

son diferentes a los de sus homólogos degradados, analizaron una lucerna galo-

romana para poder conocer los indicadores químicos de la presencia de aceite

en recipientes arqueológicos. A continuación, para tener constancia de que el

resultado del análisis estuviera relacionado con el contenido, analizaron las

muestras de unas ánforas que eran desechos de producción y que por esto

podían ser consideradas como muestras de control del cuerpo cerámico. De
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cada recipiente analizaron diferentes muestras, que cogieron de la parte interior

y exterior del cuerpo cerámico y, donde posible, la tierra del contexto de

deposición. Los resultados del estudio demostraron que no había contaminación

del contexto de enterramiento, que efectivamente el contenido de las ánforas era

el aceite y, por último, que la presencia de esta sustancia disminuía desde el

interior del cuerpo cerámico hacia el exterior del mismo, siendo las muestras del

interior las más enriquecidas. Solo dos años después de la primera aplicación

del análisis de residuos en las cerámicas, Formenti et al. (1978) utilizaron la

misma técnica para verificar que el contenido sólido de un ánfora Lamboglia 2

encontrada en el pecio de la “Madrague de Giens” fuera, tal como planteaban,

vino. Comparando los resultados obtenidos del análisis del contenido encontrado

en el interior de la Lamboglia 2 con el de otras ánforas Dressel 1B, consiguieron

confirmar que el residuo encontrado era vino.

En el mismo año 1978, Rottländer y Schlichtherle (1978) publicaron un estudio

sobre algunos recipientes procedentes de cuatro yacimientos centroeuropeos

del Neolítico y dos contextos alemanes del Auriñaciense. Los investigadores

llevaron a cabo el análisis de residuos utilizando la cromatografía de capa fina,

tanto en los recipientes como en el sedimento que estaba en contacto con ellos.

A través de la comparación de los resultados del análisis de los materiales

arqueológicos con los proporcionados por el análisis de alimentos

contemporáneos degradados experimentalmente, consiguieron identificar

grasas de origen animal (leche y grasa de buey) y vegetal (aceite de algunas

semillas) en los yacimientos neolíticos. En cuanto a los yacimientos

auriñacienses, analizaron muestras de los suelos y, a partir de la identificación

del ácido cerótico, que se encuentra en las glándulas de los mamíferos con pelo,

sugirieron que el suelo de las cuevas de donde procedían las muestras fue

recubierto con pieles de estos animales (citado en Cañabate, Sánchez 1995:

282-283; Renfrew, Bahn 1995: 242).

Una nueva técnica analítica en el estudio de los materiales arqueológicos fue

introducida en el 1981 por Rothschild-Boros (1981), quien realizó el análisis de

algunas cerámicas, comparando los resultados obtenidos con la cromatografía

de capa fina con los proporcionados por la cromatografía líquida de alta

resolución (HPLC). En particular, la investigadora analizó algunos recipientes del
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siglo V procedentes de la Schola Praeconum (Roma): se trata de algunas jarras

de Anatolia, ánforas de Gaza, del Norte de África y otras que eran

indeterminadas, pero se suponía procedieran del Mediterráneo Oriental. Los

resultados del análisis permitieron encontrar compuestos orgánicos solo en una

jarra de Anatolia, donde se identificó la presencia de aceite de oliva. Por la forma

y las dimensiones del recipiente, Rothschild-Boros supuso que se trataba de un

ungüento.

En 1985, dentro del marco de un proyecto de investigación sobre las estrategias

de aprovisionamiento de los alimentos y de explotación del medio de las

sociedades prehistóricas del Suroeste de Ciudad del Cabo, en Sudáfrica, Patrick,

de Koning y Smith (1985) se proponían averiguar cuál fue la contribución de los

productos marinos en la alimentación y, entre éstos, cuáles fueron los más

consumidos. Así, analizaron el residuo sólido encontrado en algunos recipientes

procedentes del yacimiento de Kasteelberg (en la Península de Vredenburg),

identificando el ácido nervónico, que interpretaron como indicador de la

presencia de algún producto marino. La abundancia de fragmentos de restos

óseos de foca en el yacimiento les llevó a analizar algunas cerámicas

experimentalmente enriquecidas con grasas de este animal y, de la comparación

entre los resultados de las muestras arqueológicas y las experimentales,

consiguieron reconocer la utilización de carne o grasa de foca en la alimentación.

La primera aplicación de distintas técnicas a unas mismas muestras, como la

cromatografía de capa fina, la cromatografía de gases, la cromatografía líquida

de alta resolución y la espectrometría de infrarrojo ha sido llevada a cabo por

Needham y Evan (1987). Los investigadores analizaron unos recipientes

neolíticos procedentes del yacimiento británico de Runnybede Bridge, tomando

las muestras de los residuos quemados encontrados en su interior. Así,

consiguieron identificar grasas de cerdo y de pescado, y también cera de abejas,

sobre la que hacen hincapié, subrayando el aprovechamiento de este recurso

del bosque para la impermeabilización de las cerámicas.

Desde los años 90, destacan los trabajos llevados a cabo por Evershed y sus

colaboradores de la Organic Chemistry Unit (OGU) de la University of Bristol que

han introducido nuevos protocolos de tratamiento de las muestras y extracción

de los residuos en el análisis con cromatografía de gases acoplada a la
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espectrometría de masas. Además, se han centrado en la investigación sobre la

función de las cerámicas y en la caracterización de los productos utilizados para

el embalsamamiento de las momias de Egipto. Un enfoque muy importante en el

desarrollo del análisis de residuos es el estudio del proceso de degradación de

los lípidos, llevado a cabo analizando muestras enriquecidas con sustancias

modernas y degradadas en laboratorio, con el objetivo de obtener indicadores

de referencia de las sustancias encontradas a nivel arqueológico. Finalmente,

durante su larga trayectoria, el equipo también se ha dedicado a estudiar la dieta

y la explotación de los recursos a través del análisis químico sobre restos

humanos1 (entre otros trabajos, se mencionan Evershed 1993, 2008; Dudd et al.

1999; Evershed et al. 2002, 2008).

Entre las investigaciones del grupo dirigido por Evershed, no se puede dejar de

mencionar la llevada a cabo en 1991 (Heron, Evershed, Goad 1991) porque

marca un momento importante en la definición del análisis de residuos orgánicos.

De hecho, después del trabajo de Condamin et al. (1976), no se profundizó sobre

el estudio de la influencia del contexto de deposición en la preservación y

absorción de los residuos en las cerámicas. Así, Heron, Evershed y Goad (1991)

se plantearon investigar si los residuos encontrados en las cerámicas estaban

relacionados con su uso, o si eran debidos a factores conexos con el contexto

de deposición. Es decir, si las sustancias orgánicas encontradas con el análisis

eran las presentes en el suelo; o si, de alguna manera, la actividad microbiana

del suelo hubiera podido provocar la alteración de los residuos. Este estudio fue

llevado a cabo en el marco del proyecto "Raunds Area”, que incluía también el

análisis de cerámicas prehistóricas, romanas y medievales del yacimiento de

West Cotton (Raunds, Northamptonshire). Así, los investigadores analizaron

muestras del sedimento, de las cerámicas y de la tierra adherida a las paredes

de las piezas. Los resultados obtenidos apuntan a que la contaminación por parte

del contexto de deposición es insignificante y que la actividad microbiana no

afecta a las sustancias. De hecho, la diferencia cuantitativa y cualitativa de los

1 http://www.bristol.ac.uk/chemistry/research/ogu/research/archaeology.html
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compuestos identificados en las cerámicas analizadas y en el sedimento,

demuestra que las sustancias encontradas derivan del contenido.

Otro estudio importante es el de Charters et al. (1993b). Los investigadores se

proponían verificar si en las diferentes partes del cuerpo cerámico era posible

observar una absorción de residuos diferenciada en relación con el método de

cocción empleado. Para verificarlo, analizaron ciento cinco muestras de sesenta

y dos recipientes procedentes del yacimiento de West Cotton (Northamptonshire,

Reino Unido). Entre las formas seleccionadas se encontraban jarras, boles,

tinajas y top hats y se muestrearon, cuando fue posible, la base, el cuerpo y el

borde de cada vasija. Así, los investigadores pudieron demostrar que existe una

relación entre la forma de las cerámicas y la distribución de los residuos, y que

ésta depende del método de cocción empleado. De hecho, los recipientes

utilizados en el hervido presentan una mayor concentración de residuos en la

parte alta de la pared, porque las grasas flotan en el agua y se absorben durante

la cocción. En cambio, en el asado, la parte más enriquecida es la base, ya que

es allí donde se concentran y se absorben las sustancias orgánicas. Finalmente,

el uso de una tapadera crea un ambiente cerrado, que favorece la presencia de

una cantidad homogénea de residuos en todo el interior de la pieza. A la luz de

estos datos, los investigadores destacan la influencia que la elección de la parte

del recipiente a muestrear tiene en el análisis y hacen hincapié en la necesidad

de profundizar sobre este aspecto para poder establecer una metodología de

estudio común, que permita investigar más detalladamente el uso de las distintas

formas cerámicas.

Siguiendo esta línea de estudio, los mismos investigadores analizaron tres

muestras de una jarra y dos de un bol, cogidas de diferentes alturas de los

recipientes (base, pared y borde en la jarra y base y borde en el bol) (Charters

et al. 1995). En este caso, además de estudiar la distribución de los residuos, en

relación con la forma cerámica, se proponían profundizar sobre el proceso de

recubrimiento. Así, notaron que la jarra presentaba cera en la base, en el borde

ácidos grasos y en el cuerpo una mezcla de ambos productos. En cuanto a los

residuos del bol, el borde presentaba predominantemente grasas animales,

mientras que la base, cera. Para confirmar que la cera identificada fuera cera de

abeja, los resultados obtenidos de las muestras arqueológicas fueron
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comparados con los del análisis de cera de abejas contemporánea. Por lo que a

la distribución de los residuos se refiere, los resultados de las muestras

arqueológicas, verificados también con un estudio experimental, sugieren que

primero fue aplicada la cera, que habría saturado los poros de la base de los

recipientes, llevando a una menor absorción de los ácidos grasos de origen

animal, que por contra, impregnan los poros de las paredes y los bordes. De

todas formas, subrayan que la absorción de los residuos difiere en relación con

el uso de los recipientes, la cantidad de productos y la temperatura alcanzada

durante el empleo de las cerámicas en contacto con el fuego.

A raíz de estos estudios, se han llevado a cabo diversas experimentaciones.

Como ya planteaban Heron, Evershed y Goad (1991) y sucesivamente Charters

et al. (1993b, 1995), Barnard et al. (2007: 36) se centran en los procesos de

absorción de los residuos orgánicos. En particular, los investigadores

manifiestan la necesidad de averiguar si los residuos que se encuentran con los

análisis corresponden al primer uso de la cerámica, indicando que ya con el

primer empleo los poros se saturan y no pueden absorber las sustancias de los

siguientes usos; si se trata más bien del último uso, teniendo en cuenta en este

caso que las viejas sustancias se degradan y son continuamente substituidas

por las nuevas; o si se trata, más bien, de la suma de los distintos empleos,

considerando que los espacios vacíos dejados por las sustancias degradadas

son ocupados progresivamente por las nuevas, dando así constancia de los

varios contenidos de un único recipiente.

En este sentido, el estudio experimental llevado a cabo por Evershed (2008b),

sugiere que los residuos encontrados en las cerámicas son el resultado de la

suma de las sustancias que han entrado en contacto con el recipiente a lo largo

de su uso. El investigador llega a formular esta hipótesis a partir de los resultados

obtenidos del análisis de una cerámica experimental en la que fueron cocinados

diez veces hojas de Brassica y después carne de cordero. El resultado subraya

que en el primer análisis, hecho después de la cocción de la Brassica, están

presentes solo los biomarcadores de esta hortaliza, mientras que en el segundo,

llevado a cabo después que se cocinara también la carne, la Brassica sigue

estando presente, aunque en menor cantidad, y aparecen también las grasas de

origen animal.
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En resumen, desde los primeros estudios de los años 70 del siglo XX, las

investigaciones sobre residuos orgánicos se han desarrollado y multiplicado,

gracias también al avance de las técnicas analíticas que han permitido identificar

con mayor precisión y fiabilidad muchas sustancias. Entre las líneas principales

de investigación destacan las relacionadas con el estudio del proceso de

degradación de los residuos que ha sido abordado a través de la

experimentación en laboratorio de cerámicas enriquecidas y degradadas. Otro

enfoque de estudio versa sobre la influencia del contexto de deposición en la

absorción de los residuos, con el fin de averiguar la posible presencia y el nivel

de contaminación de las muestras. En este campo, como hemos visto, los

trabajos llevados a cabo por Röttlander (1990), Heron et al. (1991) y los más

recientes de Pecci (2005) y Evershed (2008b), han demostrado que en muchos

casos no se aprecia contaminación por parte del contexto de deposición.

Hay que mencionar las investigaciones sobre el contenido de los recipientes

entre los cuales destacan las ánforas, analizadas ya desde el inicio de la

aplicación de la cromatografía de gases acoplada a la espectrometría de masas

al estudio de las cerámicas arqueológicas, con el trabajo pionero de Condamin

et al. (1976). El estudio del contenido de las ánforas es un tema muy importante

en la investigación de los residuos, ya que estos recipientes, por su carácter de

contenedor cerámico destinado al transporte y al comercio de un gran abanico

de productos, ofrecen información de cierta importancia en la reconstrucción de

la historia económica y de la alimentación. Por último, cabe mencionar una

reciente e innovadora línea de investigación, propuesta por Pecci et al. (2015, en

prensa a) sobre cerámicas vidriadas. A lo largo del desarrollo de la investigación

sobre el análisis de residuos en cerámicas arqueológicas se ha considerado que

solo los recipientes no vidriados podían ser analizados, ya que la presencia de

un recubrimiento vítreo inhibía la porosidad y, por ende, la absorción de los

residuos. Sin embargo, los trabajos llevados a cabo sugieren que también las

cerámicas vidriadas pueden ofrecer resultados, ya que la presencia de defectos

o degradación en el vidriado, debido al proceso de fabricación o a la utilización

de los recipientes, expone la matriz cerámica, que entra en contacto con el

contenido y lo absorbe. Defectos y degradación en el vidriado han sido

reconocidos con microscopía óptica y electrónica, mientras que a través del
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análisis con cromatografía de gases acoplada a la espectrometría de masas

(GC-MS)2 se ha identificado el contenido de muestras experimentales y

arqueológicas. La importancia de la citada investigación reside en la posibilidad

de extender el análisis de residuos a una clase cerámica hasta ahora no

estudiada. Desde las primeras aplicaciones del vidriado en época medieval, esta

práctica se ha empleado ampliamente en la producción de las vasijas de todos

los períodos posteriores. Así, profundizando sobre esta línea de investigación en

un futuro será posible extender el estudio sobre el uso de las distintas formas

cerámicas y la alimentación a los materiales medievales y post-medievales,

hasta ahora no analizados con métodos cromatográficos.

Circunscribiéndonos al territorio europeo, hoy en día hay diferentes laboratorios

que se dedican al estudio de los residuos en materiales arqueológicos. En el

Reino Unido, junto con el laboratorio dirigido por R.P. Evershed del que hemos

tratado anteriormente, se encuentran los de la University of York y University of

Bradford. En particular, el primero, el BioArch del Departament of Archaeology,

University of York está dirigido por O. Craig y se dedica al estudio de la paleodieta

y de los cambios en la alimentación a través del análisis de residuos orgánicos y

de los huesos humanos procedentes de yacimientos arqueológicos de diferentes

períodos, sobre todo prehistóricos y romanos (entre otros Craig et al. 2005, 2007,

2015; Colonese et al. 2015)3. Dentro del área de Archaeological Sciences de la

University of Bradford cabe mencionar el laboratorio de C. Heron4, que investiga

sobre el uso y contenido de las cerámicas arqueológicas, poniendo su atención

en el aprovechamiento de los productos naturales, como las resinas, la pez y la

cera de abejas. Su estudio se centra en las sociedades más recientes de

recolectores y los primeros agricultores (entre los estudios más recientes,

Pollard, Heron 2008; Brettel et .al. 2015; Heron et al 2015).

En Francia destaca el trabajo de M. Regert5, miembro del Centre National de la

Recherche Scientifique y directora del equipo Cultures et Environnements.

2 Desde este momento utilizaremos la abreviación GC-MS para referirnos a la cromatografía de gases acoplada a la
espectrometría de masas
3 https://www.york.ac.uk/archaeology/centres-facilites/bioarch/; https://www.york.ac.uk/archaeology/staff/academic-
staff/oliver-craig/#research
4 http://www.bradford.ac.uk/research/our-research/research-in-faculties/life-sciences/archaeological-sciences/our-
staff/carl-heron.php
5 http://www.cepam.cnrs.fr/spip.php?article1902&lang=fr
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Préhistoire, Antiquité, Moyen Âge (CEPAM) de la Université de Nice entre cuyas

principales líneas de investigación, junto con el estudio del contenido de las

cerámicas arqueológicas, están las relacionadas con la explotación,

transformación, producción y utilización de productos adhesivos, resinas, cera

de abejas y pez desde el inicio de su aprovechamiento en el Paleolítico (Regert

2004, 2011; Rageot et al. 2015). Otro laboratorio de referencia, en este caso

privado, es el de N. Garnier, el Laboratoire Nicolas Garnier6, el cual se ha

dedicado sobre todo al estudio de los contenidos de las ánforas y de la

composición de los productos utilizados en el cuidado del cuerpo, como

cosméticos, perfumes, ungüentos (Garnier 2007a; Garnier, Frère 2008).

En Italia la aplicación de los análisis de residuos en materiales arqueológicos y

artísticos se ha implementado principalmente gracias a la labor de tres centros.

Se trata del grupo de investigación dirigido por M.P. Colombini, Chemical

Science for the Safeguard of Cultural Heritage group (Scibec) del Dipartimento

di Chimica, Università degli Studi di Pisa que se ocupa de la identificación de los

residuos orgánicos en materiales arqueológicos y también en obras de arte y

objetos del patrimonio cultural con el objetivo de estudiar la degradación de los

materiales orgánicos y las estrategias de conservación (para una síntesis

Colombini, Modugno 2009a). En la Università di Siena entre el 2002 y el 2009,

gracias a la colaboración entre A. Pecci del Laboratorio Archeometrico dell’Area

di Archeologia Medievale, G. Giorgi y L. Salvini del Centro per le determinazioni

e Analisi Strutturali se ha desarrollado el análisis de residuos orgánicos para la

identificación del contenido de cerámicas y ánforas romanas y medievales. Se

han llevado a cabo también estudios sobre la función de las cerámicas y los

espacios, integrando el análisis de residuos con GC-MS, con el de los spot tests

(Pecci 2005, 2009a, 2009b; Salvini, Pecci, Giorgi 2008; Giorgi, Salvini, Pecci

2010). Otras líneas de investigación tratan sobre los efectos del contexto de

deposición y la identificación de los biomarcadores de las sustancias a través del

enriquecimiento y degradación artificial de cerámicas (Pecci 2005).

Por último, en Lecce el análisis de residuos se ha introducido gracias a la

colaboración entre el Dipartimento di Beni Culturali y el Laboratorio di Chimica

6 http://labonicolasgarnier.eu/
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Organica del Dipartimento di Scienze e Tecnologie Biologiche e Ambientali de la

Università del Salento, con los primeros trabajos de F. Notarstefano (2012) sobre

el uso de distintos recipientes cerámicos procedentes de yacimientos del período

griego del Mediterráneo oriental.

La proliferación de estos laboratorios en el ámbito europeo e internacional, ha

permitido un avance real en la aplicación del análisis químico en los materiales

arqueológicos no solo mediante la aplicación de la GC-MS, sino también de otras

técnicas de química orgánica (entre otras, cromatografía de gases con celda de

combustión y espectrometría de masas de relaciones isotópicas, ionización por

electrospray, análisis isotópicos, pirólisis con cromatografía de gases y

espectrometría de masas). La implementación en este ámbito de investigación

es tangible en el gran incremento de artículos científicos en revistas de carácter

internacional, como el Journal of Archaeological Science, Archaeometry y

Journal of Chromatrography A, la introducción de sesiones sobre los residuos

orgánicos en los congresos internacionales de arqueometría, igual que la

publicación de los resultados de estos estudios en las monografías

arqueológicas de estudio de los yacimientos.

A pesar del indudable avance cuantitativo y cualitativo de la disciplina, todavía

quedan algunos aspectos por profundizar y desarrollar, sobre todo en el diferente

bagaje cognitivo adquirido por arqueólogos y químicos durante el desarrollo de

la formación. Sería necesario colmar este “hueco” de conocimiento para poder

crear unos ámbitos de real colaboración entre las disciplinas. Asimismo, esta

distancia se refleja en las publicaciones, que profundizan adecuadamente solo

en el aspecto arqueológico o el químico. Es de la interacción e integración entre

los dos ámbitos disciplinarios que pueden surgir proyectos de investigación que

cumplan plenamente el potencial de la aplicación de la química analítica a la

arqueología, a través de la sincronía entre preguntas arqueológicas bien

articuladas, aplicación de técnicas analíticas adecuadas y obtención de

resultados químicos que se conviertan en interpretaciones sobre las sociedades

humanas estudiadas. De hecho, a la hora de llevar a cabo un proyecto de

investigación aplicando análisis químicos, no two archaeological sites, or

artifacts, are exactly the same (Nigra, Faull, Barnard 2015: 14).
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I.4.1. La aplicación del análisis de residuos en el marco de España

Entre los primeros en introducir el análisis de residuos en las investigaciones

arqueológicas hay que mencionar el trabajo del Área de Prehistoria y

Arqueología del Departamento de Territorio y Patrimonio Histórico de la

Universidad de Jaén que, desde los años 90, ha aplicado la cromatografía de

gases en el estudio de algunos recipientes procedentes de yacimientos

arqueológicos de diferentes épocas, sobre todo neolíticos e ibéricos (Sánchez,

Cañabate 1998; Cañabate, Sánchez 1999), pero también argáricos, romanos y

medievales (Cañabate, Sánchez 1995, 1996; Parras et al. 2011).

A finales de los años Noventa, destaca el trabajo de Juan Tresserras, del

Departament de Prehistòria, Història Antiga i Arqueologia de la Universitat de

Barcelona, que desde la investigación doctoral sobre los alimentos vegetales en

el periodo prehistórico y protohistórico, aplicando microscopia estereoscópica,

óptica y electrónica de barrido, análisis de difracción de rayos X y GC-MS (Juan

Tresserras 1997), ha seguido profundizando sobre el contenido de cerámicas

prehistóricas procedentes de distintos yacimientos arqueológicos (Juan

Tresserras, Maya, López Cachero 1999). Asimismo, el investigador ha ampliado

la aplicación del análisis del contenido de recipientes a otros períodos, sobre

todo el romano en el que se ha dedicado al análisis de cerámica, instalaciones

productivas (Juan Tresserras 2000b) e instalaciones urbanas y rurales

destinadas a la producción del vino (Juan Tresserras 1998; Prieto, Juan

Tresserras, Matamala 2005; Beltrán de Heredia et al. 2006).

En los mismos años, J. Juan Tresserras, E. Guerra del Departamento de

Prehistoria de la Universidad de Valladolid y M. P. Prieto del Departamento de

Historia I de la Universidade de Santiago de Compostela desarrollaron algunos

estudios sobre el contenido de recipientes cerámicos procedentes de diversos

yacimientos arqueológicos de épocas prehistóricas, prestando especial atención

a los vasos campaniformes (Juan Tresserras 2000a, 2005; Guerra 2006a; Rojo

et al. 2008; Prieto 2011; Guerra et al. 2011-2012).
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Otra línea de investigación estaba enfocada en el origen del uso de sustancias

vegetales con efectos estupefacientes, aprovechadas durante la prehistoria por

sus propiedades alucinógenas y medicinales (Guerra 2014). Se ha profundizado

especialmente sobre el uso de la especie Papaver somniferum, a través de la

integración entre fuentes escritas griegas y romanas, representaciones

artísticas, estudio de los carporrestos y evidencias de residuos de estas drogas

en algunos utensilios, recipientes y restos esqueléticos prehistóricos (Guerra

2006b). La investigación ha sido ampliada también al estudio de otros vegetales

psicoactivos, para profundizar sobre el empleo de estas plantas dentro de la

esfera ritual y su papel en la definición de la estructura social (Guerra, López

Sáez 2006). Otro tema que ha despertado mucho interés entre los investigadores

ha sido el consumo de las sustancias alcohólicas en la prehistoria. De hecho, se

ha prestado particular atención a la producción y consumo de la cerveza, así

como a su uso en las celebraciones rituales y las prácticas médicas (Juan

Tresserras 1997; Rojo et al. 2006; Guerra et al. 2011-2012).

En el ámbito del estudio de las bebidas fermentadas, una aportación muy

innovadora ha sido la de M.R. Guash-Jané que, desde la investigación doctoral

en la Universitat de Barcelona, se ha dedicado al estudio del vino en el antiguo

Egipto, creando una nueva metodología para la identificación de los compuestos

de este producto, utilizando la cromatografía líquida acoplada a la

espectrometría de masas (LC-MS/MS) (Guash-Jané et al. 2004; Guash-Jané

2005). Su trabajo se ha centrado en la diferenciación de los derivados de la uva

(vino blanco, vino negro y una bebida a base de uva negra llamada Shedeh), así

como en su utilización como ofrenda funeraria. La investigadora identificó estos

productos en tres ánforas encontradas en la cámara funeraria del faraón

Tutankhamón, lo que le permitió distinguir el significado simbólico de cada tipo

de vino con base en su localización dentro del contexto sepulcral (Guash-Jané

et al. 2006a, 2006b; Guasch-Jané 2011).

Dentro la Universidad Autónoma de Barcelona, el Servei d’Anàlisis

Arqueològiques, Laboratori de Prehistòria i Ciències de l’Antiguitat del

Departament de Prehistòria, se ha dedicado en los últimos años a la aplicación

del análisis de residuos para la identificación del contenido, la función de

recipientes cerámicos y el consumo de alimentos en época prehistórica. Dentro
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de este marco de investigación destacan las tesis doctorales de J. Oltra (2010)

y E. Molina Muñoz (2015).

Finalmente, hay que mencionar las investigaciones del Equip de Recerca

Arqueològica i Arqueomètrica de la Universitat de Barcelona (ERAAUB), que fue

fundado por la necesidad de adaptar la investigación arqueológica al desarrollo

de la arqueometría, iniciando los trabajos en el campo del análisis físico, químico

y mineralógico de cerámicas arqueológicas. Desde el 2010, con el proyecto

“Production, trade and consumption of food in Late Antiquity (PROFOLANT)”

(Scientist in charge: M.Á Cau, Marie Curie Fellow: A. Pecci) ha introducido

también la aplicación del análisis de residuos en el estudio de los recipientes

cerámicos. En particular, la investigación se ha centrado en la identificación de

los marcadores del vino, proponiendo una técnica de extracción que se ha

aplicado al análisis de recipientes enriquecidos experimentalmente y de

cerámicas arqueológicas (Pecci et al. 2013b). Asimismo, se ha profundizado en

el estudio sobre las estructuras productivas del aceite, analizando con spot tests

y GC-MS algunas instalaciones actuales abandonadas localizadas en diferentes

áreas del Mediterráneo occidental (Pecci et al. 2013a). En el marco del estudio

de la producción, se ha abordado el tema de la presencia en un mismo recipiente

de resina y aceite, tradicionalmente considerados incompatibles (Pecci, Cau

2010). Además, se han analizado instalaciones productivas y cerámicas vinarias

reutilizadas en la producción y almacenaje del aceite (Pecci, Cau, Garnier 2013;

Vaccaro et al., 2013). Por último, para investigar sobre la alimentación y el

comercio el análisis de residuos ha sido aplicado en algunas cerámicas y ánforas

procedentes de distintos yacimientos del nordeste peninsular y de las islas

Baleares de época tardoimperial y tardoantigua (Pecci, Cau 2014; Inserra et al.

2015).
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I.5. Los contenidos

Para tratar los residuos que se encuentran en los materiales arqueológicos, se

seguirá el orden propuesto por Pecci (2005) y retomado por Notarstefano (2012),

organizado en contenidos animales y vegetales.

I.5.1. Los productos de origen animal

Animales terrestres

Los productos de origen animal están entre las sustancias que más se

encuentran en los recipientes cerámicos. Su presencia generalizada se debe a

que han constituido un elemento fundamental en la nutrición humana y han

tenido un amplio abanico de usos. De hecho, productos de origen animal han

sido identificados en un gran número de morfotipos cerámicos, utilizados como

alimento, como combustible para la iluminación, como agente

impermeabilizante, como base en la preparación de cosméticos, ungüentos y

perfumes, como lubricante y en las prácticas rituales y funerarias (Buckley Clark,

Evershed 2004; Copley et al. 2005d; Garnier, Frère 2008).

Muchos son los estudios experimentales y arqueológicos que se han llevado a

cabo con el objetivo de identificar los marcadores de las sustancias derivadas de

los animales (Regert 2011). En este sentido, el uso de las técnicas isotópicas

combinadas con la cromatografía de gases ofrece la posibilidad de distinguir

entre las distintas especies animales y también de reconocer si las grasas de

origen animal proceden del consumo de carne o de leche y sus derivados (Dudd,

Evershed 1998; Copley et al. 1993, 2005a, 2005b, 2005c; Craig et al. 2005, 2012;

Pollard, Heron 2008: 383-405; Salque et al. 2013; Heron et al. 2015; Smyth,

Evershed 2015). La aplicación de técnicas analíticas en cerámicas arqueológicas

ha permitido profundizar sobre el uso de la leche y sus derivados ya desde el

Neolítico, poco tiempo después de la domesticación de los animales, en el marco
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de la denominada “revolución de los productos secundarios”, identificando el

primer consumo de leche en el Noroeste de Anatolia y Tracia (Evershed et al.

2008b), en la cuenca de los Cárpatos (Craig et al. 2005) y en Gran Bretaña

(Dudd, Evershed 1998; Copley et al. 2003, 2005a, 2005b, 2005c; Cramp et al.

2014 a, 2014b). Además, se ha demostrado que la leche no se consumía solo

como producto fresco, sino que se procesaba para la obtención de productos

derivados, un avance que aportaba importantes ventajas en las sociedades del

pasado: permitía la conservación de la leche, haciendo posible su consumo en

periodos de baja producción, la transformaban en un alimento que podía ser

transportado por las sociedades nómadas, reducía la presencia de lactosa y la

convertía en un producto más digerible (Craig 2006; Leonardi et al. 2012).

Es posible identificar la presencia de productos de

origen animal también empleando la GC-MS. Los

biomarcadores más comunes son un esterol animal,

el colesterol (Evershed et al. 1992: 203; Kimpe et

al., 2004: 1507), y la presencia de triacylgliceroles

(TAGs) con abundante tristearina que puede

convertirse en una abundante presencia de ácido

palmítico (C16:0) y esteárico (C18:0) (Charters et al.

1995). Asimismo, es posible diferenciar entre los

productos de animales rumiantes y los de animales

no rumiantes, como sugieren Evershed et al. en un

estudio realizado en 1997 sobre algunas cerámicas

medievales (dripping dishes y lamps procedentes

del yacimiento de Causeway Lane, Reino Unido),

profundizado y ampliado en 2002 mediante el

análisis, con diferentes técnicas químicas, de recipientes experimentalmente

enriquecidos, de muestras de suelo y restos animales y humanos (Evershed et

al. 1997a, 2002). En cuanto a los biomarcadores, el resultado del análisis indica

que en los productos de origen animal están presentes, de forma abundante, el

ácido palmítico y el esteárico, entre los cuales este último es el más abundante.

En los productos de animales rumiantes se encuentran también los ácidos

grasos en cadena ramificada (C15, C17 y C19) (fig.I.3). Asimismo, hay una mezcla

Fig.I.3. Particular de los cromatogramas
que presentan productos de origen
animal (a) y de animales rumiantes (b)
(Evershed et al. 2002: 664, fig.8).
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de isómeros del ácido octadecenoico con un doble enlace en las posiciones 9,

11, 13, 14, 15, 16, que se atribuye al proceso de biohidrogenación de las grasas

en el rumen. En cambio, los animales monogástricos, como los cerdos,

presentan solo un isómero, el ácido Z-9-octadecenoico.

Desde entonces, varios son los estudios que han sido publicados y que han

utilizado los marcadores propuestos por Evershed et al. (1997a, 2002) para la

distinción entre la presencia de productos de animales rumiantes y no rumiantes

en cerámicas arqueológicas y experimentales (Mottram et al. 1999; Romanus et

al. 2007; Regert 2011; Baeten et al. 2012).

Además, MC Govern y otros investigadores (1999) indican que el ácido

caproico (C6:0), caprílico (C8:0) y cáprico (C10:0), junto con la presencia de los

ácidos palmítico y esteárico están relacionados con productos de ovinos y

caprinos.

Otros productos de origen animal

que han constituido un

complemento importante en la

alimentación humana de diversas

épocas son la leche y los productos

lácteos. Estos se distinguen de los

otros productos de origen animal por

la presencia de ácidos saturados de

cadena corta, con rango de número

de carbonos de 4 a 14 (Evershed et

al. 1992, 2002). Se trata de

productos que no se encuentran

frecuentemente con el análisis de

residuos, o bien porque no han sido

muy empleados, o, más probablemente, debido a que se degradan de tal forma

que no pueden ser distinguidos de los otros productos de origen animal. De

hecho, tal y como experimentado por Evershed et al. (2002), en la leche

degradada experimentalmente los ácidos grasos de cadena corta son más

susceptibles a la degradación por hidrólisis y más solubles en agua. Además, se

Fig.I.4. Componentes de los productos de diferentes
animales identificadas por Evershed et al. (2002: 665, fig.11)
en muestras arqueológicas y experimentales.
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observa una distribución de los ácidos grasos muy parecida a la de las grasas

adiposas (fig.I.4).

Animales marinos

Otro componente fundamental de la dieta humana son los productos de

animales marinos. El aprovechamiento de estos recursos se documenta ya

desde época prehistórica y se desarrolla a lo largo de la historia de las distintas

sociedades humanas. En la Antigüedad, por ejemplo, era muy famosa la salsa a

base de pescado llamada garum y ya desde la creación de las primeras órdenes

monásticas en el Mediterráneo occidental, el pescado entró en las reglas

monásticas como alimento nutritivo y exento de todos los efectos negativos

atribuidos a la carne de animales terrestres. La identificación de los productos de

animales marinos a través del análisis de residuos es más problemática que la

de los productos de animales terrestres. Esto se debe a que se componen de

una gran cantidad de ácidos grasos no saturados que son particularmente

susceptibles a la oxidación y pueden degradarse durante el uso y el

enterramiento de los recipientes. A través de la aplicación de las técnicas

isotópicas combinadas con la cromatografía de gases es posible distinguir entre

los productos derivados de animales marinos de los de agua dulce. En el análisis

con GC-MS la presencia de productos de animales marinos se detecta a través

de ácidos grasos monoinsaturados, con un número de átomos de carbono de

C20 a C24, junto con una alta proporción de ácido palmítico y, en menor cantidad,

ácidos mirístico y esteárico (fig.I.5). Entre los ácidos monoinsaturados, el ácido

gadoleico (C20:1), behénico (C22:1) y nervónico (C24:1), indican el origen marino de

las grasas animales. Asimismo, se encuentran otros biomarcadores, como los

ácidos grasos polinsaturados, como el C16:3, el C18:3 y sobre todo el C20:3 y

los ácidos alcanoicos ω-(o-alkylphenyl) (Malainey, Przybylski, Sheriff 1999a,

1999b; Passi et. al. 2002; Hansel et al. 2004; Pecci 2006b; Craig et al. 2007;

Evershed et al. 2008a; Regert 2011; Cramp et al. 2014b; Heron et al. 2015).
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La cera de abejas

Una sustancia natural, producida por las abejas, es la cera, que fue

ampliamente utilizada en la Antigüedad por sus propiedades hidrofóbicas,

plásticas, curativas y era considerada un producto sagrado y mágico por ser

generada a partir de las flores y transformada por las abejas, organizadas en

sociedades complejas. La identificación de esta sustancia en recipientes

cerámicos y obras de arte fechados ya desde el Neolítico proporciona datos

sobre los distintos usos de este producto, las formas cerámicas utilizadas para

su procesamiento y, también, sobre la explotación a lo largo del tiempo de los

varios productos de las abejas, como la cera, la miel y el propóleo (Regert et al.

2001). Por todas sus características, la cera de abejas se ha empleado en las

obras de arte, en la preparación de cosméticos y medicinas y, mezclada con la

pez, como adhesivo (Regert et al. 2001, 2003; Regert, Rolando 2002; Regert,

Langlois, Colinart 2005). Además, ha sido aprovechada como lubrificante,

sellante y combustible para la iluminación, en algunos casos mezclada con

grasas de origen animal (Charters et al. 2005; Evershed et al. 1997b; Kimpe,

Jacobs, Waelkens 2002; Molina Muñoz 2015). Asimismo, gracias a sus

propiedades como agente impermeabilizante, se ha utilizado para el

recubrimiento de las cerámicas y, por su carácter fungicida y antibacteriano, en

los rituales funerarios de embalsamamiento y momificación, junto con resinas de

Pistaceae y Coniferae, y algunos aceites de origen animal y vegetal (McGovern

et al. 1999; Buckley, Evershed 2001; Regert et al. 2001; Garnier et al. 2002;

Tchapla et al. 2004; Degano, Colombini 2009; Papargeorgopoulou et al. 2009;

Rageot et al. 2015).

Fig.I.5. Cromatograma del análisis de una muestra arqueológica que presenta
evidencia de productos de animales marinos (Hansel et al. 2004: 3000, fig.1A).
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Regert et al. (2001), en un

estudio llevado a cabo sobre la

identificación de la cera de abejas

y su alteración en relación con los

procesos de degradación y

calentamiento, indican que los

marcadores de este producto son

los hidrocarburos de C21 a C33, los

ácidos grasos libres de cadena

larga y alcoholes en número par, respectivamente en el rango de C22-C30 y C24-

C34, y los ésteres de cadena larga entre el C40 y el C52 (fig.I.6). Estos compuestos

pueden encontrarse alterados si la cera fue calentada para ablandarla o

mezclarla con otras sustancias o por la degradación relacionada con el contexto

de deposición. En particular, los ésteres de cadena larga pueden hidrolizarse en

ácido palmítico y alcoholes de cadena larga.

I.5.2. Los productos de origen vegetal

El vino

El vino siempre ha suscitado un interés particular en la investigación

arqueológica y arqueométrica por la importancia que tuvo, sobre todo en el

período romano, siendo una de las bebidas más producidas, consumidas,

almacenadas y comercializadas. A pesar de que desde el principio de la

aplicación de las analíticas de química orgánica en los materiales arqueológicos

se hayan intentado reconocer los compuestos característicos de este producto,

su identificación resulta complicada porque sus marcadores son particularmente

susceptibles de degradación. Ya desde el año 1978 Formenti, Hesnard y

Tchernia (1978) indicaban que el ácido tartárico es el indicador de la presencia

Fig.I.6. Cromatograma del análisis de la cera de abeja (Regert,
Langlois, Colinart 2005: 128, fig.2).
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de vino, habiéndolo

encontrado en el análisis

del residuo sólido de un

ánfora Lamboglia 2

procedente del pecio de

la Madrague de Giens

(Francia). Otros

marcadores que indican

la presencia de vino son

el ácido benzoico,

anisaldehído, vanílico y

benzaldehído, junto con

los ácido succínico, acético y málico, que están presentes en el producto fresco

y pueden encontrarse también a nivel arqueológico (fig.I.7) (Garnier et al. 2003;

Guasch-Jané et al. 2004, 2006a; Romanus et al.2009; Pecci et al. 2013b).

Los recipientes utilizados para almacenar, transportar y servir el vino estaban

generalmente recubiertos por resina o pez que no se aplicaban solo con una

función impermeabilizante, sino que también servían para preservar y aromatizar

el vino (fig.I.8) (Garnier et al. 2003).

Por esto, en muchos casos, la identificación de productos resinosos ha sido

relacionada con la presencia de vino, aunque estuvieran ausentes los

marcadores de este último.

Este supuesto se basaba

también en la

incompatibilidad de la

coexistencia entre

resina/pez y aceite,

sugerida por las fuentes

escritas (Plinio, Naturalis

Historia; Columella, De Re

Rustica). Sin embargo, los

resultados de los análisis

de residuos llevados a

Fig.I.7. Cromatograma del análisis de una muestra enriquecida en laboratorio con
vino (arriba) y de la misma muestra analizada después de siete años de
entierramiento (Pecci et al. 2013b: 112, fig.6).

Fig.I.8. Cromatograma del análisis de una muestra arqueológica en el que
están presentes los compuestos del vino y de la resina de Pinaceae (Allevato
et al. 2012: 403, fig.3).
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cabo en los últimos años están demostrando que también algunos recipientes

utilizados para contener aceite estaban recubiertos con sustancias orgánicas,

datos que implican la necesidad de seguir investigando sobre este tema para

poder averiguar si se trata de casos aislados o de una práctica más común

(Bonifay 2007; Garnier 2007a, 2007b; Pecci, Cau 2010; Pecci 2012).

A nivel arqueológico, el vino ha sido encontrado en los diferentes materiales

que acompañan su producción, comercio y consumo. De hecho, se ha

encontrado en los pisos y depósitos de las estructuras productivas (Pecci, Cau,

Garnier 2013), como producto transportado y almacenado en ánforas y dolia

(entre los otros, Garnier et al. 2003; Garnier 2007a, 2007b; Romanus et al. 2008;

Camporeale et al. 2009; Allevato et al. 2012), consumido como bebida o añadido

como ingrediente para dar sabor a los alimentos (Buonincontri et al. 2007; Pecci

2009a; Salvini, Pecci, Giorgi 2008).

El uso del vino también ha sido documentado en los rituales funerarios: vino,

cerveza y miel era la mezcla de una bebida fermentada encontrada en algunas

cerámicas procedentes de la tumba del rey Midas (Turquía) (Mc Govern et al.

1999), mientras que vino tinto y blanco ha sido identificado en algunas jarras y

ánforas procedentes de la tumba del rey Tutankamón (Egipto) (Guasch-Jané et

al. 2004, 2006).

Los aceites

El aceite está entre los productos más investigados en la arqueología

biomolecular por su amplio uso en la alimentación, iluminación y cuidado del

cuerpo (por ejemplo, como base en la preparación de perfumes, Garnier, Frère

2008; Robin, Silvino, Garnier 2012). En el estudio de su presencia como

contenido de las cerámicas es importante distinguir entre los contenedores

utilizados para transportarlo y almacenarlo, como las ánforas y los dolia, de

aquellos en los que el aceite ha sido aprovechado como combustible. Además,

también cabe mencionar su uso en la alimentación, ya que puede haber sido

utilizado como base de cocción, por ejemplo para freir, o añadido en crudo para
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sazonar. El aceite, sobre todo de oliva, ha sido identificado en una amplia gama

de cerámicas de cocina y de mesa de época romana y medieval, en distintas

regiones del Mediterráneo (entre otros, Buonincontri et al. 2007; Giorgi, Salvini,

Pecci 2010; Pecci, Cau 2014)

El estudio de Condamin et al. (1976) sobre un ánfora romana en la que se

identificó aceite de oliva, abrió una línea de investigación muy próspera en el

ámbito del análisis de residuos, que es la relacionada con la distribución y

comercio de este producto. De hecho, muchos han sido los estudios llevados a

cabo sobre los contenedores de transporte por excelencia, las ánforas. Como

señala Pecci (2012), estos estudios en algunos casos han permitido confirmar

las hipótesis arqueológicas e historiográficas sobre las ánforas “olearias”

(Formenti 1989; Matamala 2004; Garnier 2007a, 2007b; Salvini et al. 2007; Pecci

2010; Garnier, Silvino, Bernal 2011), mientras que en otros casos no han

proporcionado los resultados esperados, aportando datos novedosos. Nos

referimos, por ejemplo, a la ausencia de aceite de oliva en las ánforas áfricanas

K25 procedentes de distintos yacimientos franceses (Garnier 2007b), así como

a la identificación de aceite de sésamo en una ánfora de Gaza encontrada en la

Schola Praeconum (Roma) y considerada vinaria (Rotshild-Boros 1981), o al

hallazgo de aceite de ricino en algunas ánforas K57 y spatheia procedentes del

puerto de Classe (Ravena), donde el contenido esperado era respectivamente

aceite de oliva y vino o salsamenta (fig.I.9) (Pecci et al. 2010). Otro tema que el

análisis de residuos ha planteado en el estudio arqueológico de las ánforas está

relacionado con la posibilidad de la reutilización de estos contenedores, ya que,

en algunos casos, han sido identificados vino, aceite y resina o pez en el mismo

recipiente (Garnier 2007a; Pecci 2007; Camporeale et al. 2009; Pecci, Salvini,

Cantini 2010; Pecci, Cau 2010; Bernal, Sáez, Bustamante 2011). Estas

evidencias llevan a la revisión de la hipótesis por la que el ánfora es un recipiente

de un único uso. De hecho, estudios experimentales sobre la coexistencia de

vino y aceite en un mismo recipiente sugieren que el aceite sería probablemente

el último contenido, porque, de no ser así, habría modificado las calidades del

vino (Romanus et al. 2008). Así, el aceite transportado o almacenado en

recipientes reutilizados sería probablemente destinado a usos diferentes a los

relacionados con la alimentación, ya que su sabor sería alterado por los
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compuestos de la resina y del vino (Garnier 2007a; Romanus et al. 2008; Garnier,

Silvino, Bernal 2011).

Otro aspecto a destacar es que el análisis de residuos ha permitido profundizar

sobre el comercio y la distribución de aceites diferentes (Pecci 2010). De hecho,

en la Antigüedad, el aceite de oliva no era el único que se comercializaba. Ni

tampoco era el único tipo de aceite utilizado en la iluminación: junto con el aceite

de oliva, el de ricino ha sido encontrado en lucernae de los ss. VII-VIII

procedentes de Sagalassos (Kimpe et al. 2001); en las lucernas de Qasr Ibrim

(Egipto) se han identificado aceites de ricino, sésamo, lino y el obtenido de las

semilla de las Brassicaceae (Copley et al. 2005d); este último ha sido utilizado

en la iluminación de la iglesia del monasterio copto de Bawit (Egipto), dentro de

algunas conchas (del genero Chambardia rubens arcuata) utilizadas como

lámparas (Romanus et al. 2008).

El aceite ha sido añadido incluso en la elaboración de ungüentos y otros

productos empleados en el cuidado del cuerpo o como medicamentos. Un

ejemplo es el de un unguentarium del s. II a.C. procedente del ajuar de una tumba

etrusca de Chiusi (Toscana): el análisis ha identificado la presencia de una

mezcla de sustancias orgánicas, compuesta por resina de Pinaceae y

Anacardiaceae y aceite de moringa. Debido a que los árboles de moringa son

típicos de la zona de Sudán y Egipto y que el unguëntario estaba realizado en

alabastro de Egipto, los investigadores sugieren que el contenido y el contenedor

hayan sido importados a Etruria (Colombini et al. 2009).

Finalmente, el último aspecto a destacar es el relacionado con las instalaciones

productivas. Existen varios estudios arqueológicos sobre las estructuras de

producción del aceite, pero, por su semejanza con las de producción de vino, en

algunos casos, no es facil distinguir cuál, entre las dos, fuera la sustancia

procesada. El análisis de residuos permite identificar la presencia de estos dos

productos en las estructuras, ya que sus compuestos se absorben no solo en las

paredes de las cerámicas, sino también en los suelos y en las paredes de los

depósitos (Pecci 2012; Pecci, Cau, Garnier 2013). En este sentido, los estudios

llevados a cabo en estos últimos años que han integrado el análisis de residuos

con GC-MS y con spot tests sobre instalaciones modernas y antiguas de

producción de aceite y vino han permitido determinar la función de los espacios
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productivos (Pecci 2010; Pecci, Cau, Garnier 2013; Pecci et al. 2013a, 2013b;

Pecci, D’Andria 2014).

En el análisis con GC-MS, los marcadores del aceite se distinguen en relación

con la planta de origen. En general, el biomarcador del aceite es el β-sitosterol.

En el aceite de oliva se observan también un alto valor de C18:1, mayor que el

ácido esteárico (C18:0), el

azelaico más abundante

entre los ácidos

dicarboxílicos y el C9 más

alto entre los ácidos grasos

de cadena corta (fig.I.9)

(Dudd, Regert, Evershed

1998; Steele, Stern, Stott

2010; Pecci et al. 2013a,

2015). El aceite de ricino se caracteriza por la presencia del ácido ricinoleico y

de su producto de oxidación, que es el 9,12 dihidroxyoctadecanóico (Copley et

al. 2005d; Garnier et al. 2009; Pecci et al. 2010; Pecci, D’Andria 2014). Asimismo,

los ácidos gondoico (C20:1), linoleico (C18:2), erúcico (C22:1), nervónico (C24:1) y

sus productos de degradación se consideran biomarcadores del aceite de

Brassicaceae (Colombini et al. 2005; Colombini, Modugno, Ribechini 2005b,

2009; Romanus et al. 2008, 2009). Por último, el aceite de moringa se identifica

por la presencia de abundante ácido oleico y de los ácidos eicosanoico,

docosanoico y tetracosanoico (Colombini et al. 2009).

La resina y la pez

Las resinas naturales son substancias orgánicas muy comunes que han sido

ampliamente utilizadas gracias a sus propiedades físicas y químicas. En la

literatura arqueológica se encuentran varios casos en los que este producto ha

sido aprovechado como pegamento, para cerrar herméticamente un contenedor,

o, gracias a sus agradables aromas y propiedades antioxidantes, como

ingrediente en la producción de medicamentos, bálsamos para el cuidado de la

Fig.I.9. Cromatograma de una muestra de una estructura para la
producción de aceite de oliva (Pecci et al.2013a: 891, fig.13).
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piel, perfumes, ungüentos e incluso en las prácticas rituales (Charters et al.

1993a; Ribechini et al. 2008; Colombini et al. 2009; Colombini, Modugno 2009b;

Modugno, Ribechini 2009; Garnier, Dodinet 2013; Brettel et al. 2015). Al igual

que el vino y el aceite, también la resina ha sido objeto de comercio, como

muestran las ánforas del Bronce Antiguo procedentes de los yacimientos de

Amarna (Egipto) y Uluburum (Turquía) (Stern et al. 2003, 2008). En algún caso,

ha sido posible reconstruir el proceso de producción de la pez, o la ruta comercial

de esta sustancia, identificando los centros productores, los de distribución

(Regert, Vacher 2001; Regert, Rolando 2002; Regert et al. 2003b) y los de

destino (Regert et al. 2008). Otro empleo de resina y pez ha sido para calafatear

y enmasillar las embarcaciones, como se ha demostrado, por ejemplo, en el

estudio de los barcos romanos encontrados en el puerto de Pisa (Italia)

(Colombini et al. 2003, 2007).

Como hemos mencionado con anterioridad, resinas y pez han sido utilizadas

de forma frecuente en el recubrimiento de la parte interior de las cerámicas. Este

detalle tecnológico permitía impermeabilizar el envase y evitar que se dispersara

el líquido contenido. Generalmente, la identificación de los recubrimientos se ha

basado en el análisis macro y microscópico de las cerámicas. Sin embargo, ya

que la presencia de productos de impermeabilización no siempre deja huellas

detectables mediante la observación macro y microscópica, el análisis de

residuos ha permitido apreciar que la difusión de recubrimientos orgánicos era

más común de lo que anteriormente se pensaba (Pecci 2006; Garnier, Silvino,

Bernal 2011). Un ejemplo es la presencia de resina, pez y cera en las distintas

formas de los conjuntos cerámicos procedentes de varios yacimientos

arqueológicos medievales toscanos (Italia), que ha llevado a suponer que el

recubrimiento con estas sustancias pudo haber sido una práctica sistemática en

el proceso de fabricación de las cerámicas (Pecci 2005, 2006a). El estudio se

apoyaba en algunos experimentos llevados a cabo por Schiffer et al. (1994), que

demostraron que el recubrimiento de las paredes aumenta la resistencia al calor

de las cerámicas y previene la rotura de los recipientes.

El análisis con GC-MS permite no solo identificar la presencia de resina y pez

cuando no son visibles a simple vista, sino también discernir entre estos

productos e incluso caracterizar las especies vegetales de las que se han
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obtenido. La resina más empleada en la Antigüedad es la de los árboles de la

familia de las Pinaceae. Sus biomarcadores son el ácido abiético y los

diterpenoides con esqueleto de abietano, como el ácido dehidroabiético y el 7-

oxo-dehidroabiético. La presencia de hidrocarburos policíclicos aromáticos,

como el retene, sugiere el calentamiento de la resina, es decir, la producción de

pez, mientras que el mehyldehidroabietate es indicador de la producción de pez

directamente de la destilación de la madera, ya que se forma durante este

proceso de producción (fig.I.10) (Colombini, Modugno, Ribechini 2005a).

Además, los diterpenos tricíclicos altamente oxidados, como el 15-

hidroxidehidroabiético, y el 15-hidroxi-7-oxodehidroabiético son indicadores del

grado de oxidación de la resina y la pez (Van den Berg et al. 2000; Eerkens 2002;

Kimpe et al. 2004; Colombini, Modugno, Ribechini 2005a; Modugno, Ribechini

Colombini 2006; Pollard, Heron 2008: 235-269; Modugno, Ribechini 2009). Otra

resina muy utilizada en el área mediterránea es la obtenida de los árboles de la

familia de las Pistaceae. A nivel cromatográfico sus biomarcadores son los

ácidos morónico, mastidiecanóico, oleamónico e isomastidienico (Modugno,

Ribechini 2009).

Finalmente, hay que mencionar el incienso, una resina aromática utilizada

sobre todo en las ceremonias religiosas y obtenida principalmente de plantas del

género Boswellia, de la familia de las Burseraceae. Se identifica por la presencia

de ácido boswelico y de sus derivados, que han sido atribuidos como

biomarcadores de este producto a través de la comparación de los resultados

arqueológicos con los obtenidos del análisis de incienso no refinado (Evershed

et al. 1997b; Van Bergen et al. 1997; Stacey, Cartwright, McEwan 2006).

Fig.I.10. Cromatograma del análisis de una muestra arqueológica en el que están presentes los marcadores
de la presencia de pez (Salvini, Pecci, Giorgi 2008: 111, fig.2A).
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I.6. Metodología de análisis

La metodología utilizada en la aplicación del análisis de residuos en materiales

arqueológicos se articula en tres fases principales: muestreo, análisis e

interpretación.

I.6.1. Muestreo

El muestreo es un paso crítico en el proceso de análisis, ya que las elecciones

y los procedimientos adoptados en esta fase preliminar son determinantes a lo

largo de todo el trabajo. El muestreo tiene que adaptarse a la pregunta histórico-

arqueológica y debe ser programado de forma correcta para que el estudio

responda exhaustivamente a las necesidades de investigación (Terrenato, 2004:

47-49). En general, el análisis de residuos se suele planear en la fase post

excavación. Sin embargo, sería mejor planificar el muestreo durante la

excavación, ya que de esta manera es posible registrar la posición de cada

cerámica para apreciar su distribución espacial dentro del contexto de hallazgo

(Camilli et al. 2009; Inserra 2010; Notarstefano 2012). Asimismo, el análisis de

residuos con GC-MS puede ser integrado, por ejemplo, con el análisis con spot

tests de las superficies de los pisos, para estudiar las funciones de los espacios

y la distribución de las áreas de actividad, y/o con otros estudios

arqueobiológicos, sobre la base de un planteamiento común de muestreo (Barba

1986, 2007, 2009; Pecci 2009; Pecci, Valdambrini, Bellucci 2009; Inserra 2010;

Allevato et al. 2012; Barba, Ortiz, Pecci 2014).

En la toma de las muestras, si el objetivo de la investigación es conocer el

contenido de un recipiente será suficiente tomar una sola muestra; en el caso de

que se quiera conocer cuál fue el método utilizado para la cocción del contenido,

habrá que tomar muestras a diferentes alturas de cada recipiente (borde, pared

y fondo), ya que, como demostró la experimentación de Charters et al. (1993b,

1997), diferentes métodos de cocción dan lugar a una distinta absorción de los

residuos.
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Como ya han subrayado diversos autores (Pecci 2005, 2009a; Garnier 2007a;

Evershed 2008; Regert 2011), durante el muestreo la primera aproximación al

material es la observación macroscópica, que permite obtener elementos válidos

para la elección de la metodología de muestreo e información útil para la

interpretación. La observación preliminar del material también es imprescindible

para elegir la parte del recipiente a muestrear, tanto en relación con su propia

forma, como por la posible presencia de intervenciones de conservación,

evitando el muestreo de partes afectadas por la aplicación de productos

modernos. La observación macroscópica será importante también para registrar

la posible presencia de trazas de recubrimiento orgánico y si éstas se distribuyen

uniformemente sobre la superficie o se concentran en puntos específicos, como,

en el caso de las ánforas, el borde o el pivote. En la cerámica de cocina, se

prestará atención a la presencia y ubicación de las trazas de quemado, que

indican si los recipientes han estado en contacto con el fuego. Además, es

posible emplear el análisis de residuos con spot tests como método preliminar

antes de aplicar técnicas más avanzadas. De hecho, los spot tests permiten

procesar un abundante número de muestras para identificar la presencia de

residuos químicos (entre otros fosfatos, ácidos grasos, residuos proteicos,

carbohidratos) y pueden ser utilizados para realizar una primera selección de las

cerámicas a analizar sucesivamente con técnicas, como la GC-MS, que son más

precisas, pero que requieren una mayor inversión de tiempo y dinero (Pecci

2005; Inserra 2010; Middleton et al. 2010).

Finalmente, es importante considerar que durante la fase de enterramiento,

así como en las de descubrimiento y análisis, la muestra puede ser contaminada.

Como ya se ha mencionado, las investigaciones llevadas a cabo por Rottlander

(1990) y Evans (1991) han demostrado que la contaminación de la muestra por

el contexto de deposición es mínima. En algunos casos es posible detectarla a

través de los análisis. Así, por ejemplo, en algunas cerámicas procedentes de

dos pozos del yacimiento de Via de’ Castellani en Florencia se identificaron

compuestos relacionados con excrementos (Buonincontri et al. 2007). Estos

datos fueron confirmados por el estudio arqueobotánico que indicaba la

presencia de coprolitos (Buonincontri et al. 2007: 677). En este caso, así como

en otros vertederos medievales, es posible que los pozos fueran utilizados como



Inserra F.: Alimentación en el nordeste de la península ibérica a través del análisis de residuos orgánicos en cerámicas

52

basurero y que la cerámica, estando en contacto con los excrementos, hubiera

absorbido sus compuestos, resultando así contaminada por el contexto de

deposición (Buonincontri et al. 2007; Pecci 2015: 375).

I.6.2. Análisis

La aplicación de la GC-MS permite el análisis de distintos tipos de materiales

y la identificación de los compuestos presentes, ya que ofrece la oportunidad de

conocer sus estructuras moleculares. La fase analítica se compone de tres

pasos: extracción, separación e identificación de los residuos. Para realizar el

análisis es necesario dar tratamiento previo a la muestra mediante la aplicación

de metodologías que permitan la extracción de los compuestos. Para la

separación de estos últimos en el presente estudio se utilizado el cromatógrafo

de gases que proporciona como resultado del análisis un cromatograma en el

que todos los compuestos aparecen en forma de picos de diferente intensidad,

ordenados en un diagrama cartesiano, según el tiempo de retención en el eje de

las abscisas y la abundancia relativa en el eje de las ordenadas. Además, el

espectrómetro de masas permite la identificación de cada uno de los

compuestos, ya que produce un espectro para cada componente molecular

separado y detectado por el cromatógrafo de gases (Giorgi 2009: 38-42;

Malainey 2011: 433-440).

I.6.3. Interpretación

Como han sugerido Mannoni y Giannichedda (1996) para la arqueometría y

Pecci (2005) ha aplicado en el análisis de residuos, la interpretación de los

resultados se divide en dos etapas. La primera es la interpretación de los

resultados obtenidos con el análisis, en este caso, la identificación de los

distintos compuestos de los residuos contenidos en los recipientes analizados

(Mannoni, Giannichedda 1996: 52; Pecci 2005: 163-164). Tras la lectura de los
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datos analíticos se pasa a la “interpretación del significado arqueológico",

momento en que los datos se contextualizan dentro del yacimiento arqueológico

de procedencia y se integran con todos los indicadores disponibles (Mannoni,

Giannichedda 1996: 52; Pecci 2005: 163-164). Así, es importante tener en

cuenta todos los datos que puedan proceder de las fuentes escritas e

iconográficas que den información sobre cómo se utilizaron los contenedores y

den una idea de la calidad y cantidad de alimentos que fueron consumidos.

Además, los resultados obtenidos del análisis deben ser comparados e

integrados con los estudios sobre los materiales arqueológicos encontrados en

los contextos, al igual que con los arqueozoológicos y arqueobotánicos. Este

paso requiere la cooperación entre los diferentes especialistas para que, a partir

de la unión de todas las informaciones obtenidas durante la investigación de

campo y en laboratorio, pueda surgir una reconstrucción histórica (Pecci 2009:

24).

El primer paso en el proceso de análisis es la identificación de las sustancias

presentes en las cerámicas mediante el reconocimiento de los biomarcadores de

referencia de cada una de ellas. Se considera como indicador no solo la

presencia de residuos, sino también su ausencia, ya que ambas proporcionan

un resultado sobre el uso de la cerámica. De hecho, la ausencia de residuos

permite suponer que las cerámicas no fueran utilizadas, o que estuvieron en

contacto con sustancias que no son identificables mediante la aplicación de la

técnica analítica utilizada (Pecci 2005: 163-164, 2009a: 24).

En la segunda fase, la de interpretación del significado arqueológico, la

presencia de las sustancias se relaciona con la cerámica analizada para obtener

datos sobre su uso, ya que la pieza puede haber sido utilizada, por ejemplo, para

el transporte de un producto, para la preparación, cocción y consumo de

alimentos o para la iluminación. Las hipótesis sobre el uso de la cerámica serán

formuladas a partir de la integración de la información obtenida del análisis con

todas las características del recipiente, es decir forma, fábrica, capacidad,

presencia y localización de posibles trazas de quemado, de desgaste o de

reparaciones y también con los datos proporcionados por otros análisis, como,

por ejemplo, el de proveniencia. Además tienen que añadirse los datos sobre el

contexto de hallazgo, los análisis botánicos, zoológicos y antropológicos, y las
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noticias procedentes de las fuentes históricas e iconográficas, que pueden

proporcionar información sobre las recetas de los platos o sobre la manera en la

que las cerámicas se utilizaban (Pecci 2005: 163-164, 2009a: 24). La integración

de los datos procedentes de todas las disciplinas aplicadas al estudio de un

contexto arqueológico es fundamental ya que el objetivo último de la aplicación

de los análisis de residuos no es el mero resultado del análisis o saber si el

contenido de una cerámica haya sido uno u otro, sino utilizar todo el potencial

que ofrece este material para poder contribuir a entender mejor la vida humana

en el pasado.
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II.1. La Antigüedad Tardía: el marco cronológico

La Antigüedad Tardía es un periodo en el que se manifiestan profundas

transformaciones en el paisaje urbano y rural de la parte occidental del Impero

romano. A grandes rasgos podríamos decir que marca la evolución de la

estructura romana al mundo medieval.

No hay acuerdo entre los investigadores sobre la elección de unas fechas que

enmarquen esta fase histórica. Es cierto que, en líneas generales, los fenómenos

observados a nivel histórico y arqueológico son comunes a las provincias

comprendidas dentro del Imperio romano de Occidente. Sin embargo, cada

región tuvo su propio desarrollo, hecho que lleva a una cierta deformidad en la

atribución de cronologías ampliamente aceptadas1. En el presente trabajo,

consideraremos el periodo comprendido entre el s. V, cuando empezaron las

primeras migraciones de pueblos bárbaros en el territorio de Hispania, y el s. VIII,

con la conquista musulmana. Esta elección es evidente que no comprende todo

el arco cronológico en el que se manifestaron las transformaciones que

caracterizan la Antigüedad Tardía, pero es funcional para definir el contexto en

el que se enmarca nuestra investigación.

En este capítulo, acotaremos el análisis del periodo tardoantiguo al área

geográfica y a los aspectos que están más relacionados con las características

de los yacimientos tratados. De este modo, nos ceñiremos a la evolución del

paisaje rural del nordeste de la península ibérica y examinaremos el papel

desarrollado por la Iglesia en la gestión del territorio, con el fin de establecer cuál

fue la relación entre el centro episcopal de Egara y su territorio, es decir, los

asentamientos del área del actual Vallès Occidental (Cataluña).

1 Un estado de la cuestión sobre la Antigüedad Tardía en general: Jones (1964); Bowersock, Brown, Grabar (1999);
Giardina (1999); Henning (2007); Brown (2012); y en Hispania: Arce (2005); Bowes, Kulikowski (2005).
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II.2. El mundo rural tardoantiguo: breve estado de la

cuestión

Durante la Antigüedad Tardía, con el final y la disgregación del Imperio

romano y la llegada de pueblos bárbaros se produce una profunda

transformación en el mundo mediterráneo que lleva a la formación de diferentes

estados, cada uno de los cuales tendrá su historia peculiar. En Hispania,

generalmente, el fin del periodo romano se fecha en el s. V, cuando alanos,

suevos y vándalos entraron en el territorio hispánico. Entre finales del s. V y

principios del s. VI se establecieron también los visigodos, cuyo dominio, pese

a los triunfos bizantinos durante la reconquista emprendida por Justiniano,

perduró hasta el s. VIII, con la llegada de los árabes (Díaz 2007, 2010). Las

transformaciones que se observan en la Antigüedad Tardía, sobre todo en los

ss. VI-VII, contextualizadas según unas dinámicas políticas concretas, han sido

interpretadas de manera diferente por los investigadores. Sin pretender ser

exhaustivos, mencionaremos algunas de las interpretaciones propuestas,

porque afectan directamente a nuestro caso de estudio.

Según Wickham (2008), la Antigüedad Tardía se caracteriza por la

simplificación del sistema fiscal romano, que, en algunas regiones del viejo

imperio, llega a desaparecer. Al mismo tiempo, la incertidumbre y el cambio

político llevaron al debilitamiento de la aristocracia, sin que esto tenga que

interpretarse como la consecuencia de episodios de guerra o violencia. Wickham

(2008) afirma que las propiedades aristocráticas se redujeron y con ello la

riqueza y el poder adquisitivo de los propietarios. La falta de recursos fiscales y

de riqueza llevó a una disminución de la demanda de bienes, que es la base de

la reducción del sistema de intercambio y, en cierto modo, de la cultura material.

Como contrapeso a esta situación se produjo una amplia autonomía de la

sociedad campesina que quedó libre de su dependencia de la clase aristocrática.

Los asentamientos campesinos generan un nuevo sistema económico que

Wickham define como “modo de producción campesino” (2008), caracterizado

por tener su unidad de producción en la vivienda doméstica, con un circuito de

intercambio restringido al área familiar o del asentamiento. Así, según este

modelo, el excedente de producción no se destinaría al pago de algún impuesto
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o renta, sino que sería objeto de donación o intercambio dentro del ámbito

familiar o del poblado. En la aplicación real del modelo, Wickham (2008) subraya

que hay que considerar la variedad local del sistema económico de cada

asentamiento, que puede colocarse en un caso concreto en la gama del espectro

que va del modo de producción campesino al modo de producción feudal. Es

decir, que el asentamiento en cuestión puede ser totalmente independiente y

corresponder al modelo de producción campesino; puede tener que destinar el

excedente productivo al pago del impuesto a algún propietario, perteneciendo

así al modo feudal; o, por último, puede colocarse en un término medio, teniendo

que pagar una renta a algún possesor, pero también pudiendo gestionar su

excedente. En cuanto a Hispania, Wickham (2008: 766) apunta que en el

territorio existen los dos modelos de producción y su distribución configura un

paisaje en el que se alterna el modelo de producción campesino y el feudal.

Por su parte Ariño (2013) no descarta la posible existencia de cierta autonomía

de la comunidad campesina. Apunta que las grandes propiedades no se

desmantelaron, sino que fueron gestionadas de forma diferente por las élites.

Según este investigador, las aristocracias promovieron la reocupación de las

villas y la fundación de nuevos poblados por parte de la sociedad campesina. De

hecho, se observa una concomitancia temporal entre el abandono de las villas y

la fundación de nuevos asentamientos. Además, la posible intervención de las

aristocracias se refleja en que la fundación de los nuevos poblados se articuló

manteniendo como núcleo de referencia las antiguas villas, porque el régimen

de propiedad no cambió y por ello los campesinos seguían trabajando las

parcelas de las villas. Lo que sí se transformó fue que los propietarios dejaron

de utilizar las villas como residencia. Asimismo, la ausencia de indicadores de

diferenciación social dentro de los propios asentamientos rurales es un indicio

más de que las comunidades eran dependientes, ya que la presencia del poder

de esos propietarios impidió el surgimiento de poderes locales. La manifestación

del poder de las aristocracias se basará en la construcción de las iglesias y en la

participación en la vida pastoral. Un problema a solventar es entonces localizar

sus residencias. Ariño (2013) sugiere que podrían corresponder a los castra

militares por la proximidad de estos asentamientos a las vías de comunicación,
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el empleo de la piedra, y no madera, en las construcciones y la presencia de

objetos de lujo, como, en algunos casos, monedas de oro.

Otra hipótesis es que las aristocracias ejercieran el control de sus propiedades

desde sus residencias urbanas. También Brogiolo y Chavarría (2008: 206-207)

sugieren la existencia de una aristocracia civil y militar, residente en las ciudades.

Sin embargo, hay que considerar que en el ámbito urbano faltan indicadores que

puedan sugerir la presencia de aristocracias. De hecho, en las urbs se detectan

transformaciones muy similares a las evidenciadas en el ámbito rural. Los únicos

edificios en los que es posible apreciar una inversión económica son las iglesias

y los conjuntos episcopales (Gurt 2000-2001; Gurt, Navarro 2005; Gurt, Prieto

2005).

Un matiz diferente es sugerido por Díaz (2000) que interpreta las

transformaciones tardoantiguas como una ruptura gradual entre la ciudad y el

territorium. Una lenta evolución hacia la independencia del campesinado que se

manifiesta incluso en la administración jurídica y tributaria. Así, a pesar de que

las leyes visigodas prohibieran explícitamente el ejercicio de una justicia ajena a

la oficial, es posible que en el campo los possesores tuvieran su propia

legislación privada y su sistema de recaudación de renta. Una nueva

configuración del espacio fue proporcionada por la cristiandad, que convirtió la

ciudad en urbs episcopalis y el territorio en diócesis. Sin embargo, a pesar de

esta relación, siempre según Díaz (2000), la ruptura se manifestó incluso en esta

nueva organización, ya que el centro episcopal se oponía a las iglesias rurales y

los monasterios. De esta forma, el territorio se transformó en un espacio

independiente y la ciudad en un “apéndice incapaz de subsistir sin el territorio”

(Díaz 2000: 35). Una interpretación divergente es sugerida por Gurt, Ripoll y

Godoy (1994) y Ripoll (2015). Los investigadores apuntan que ciudad, suburbium

y territorio son un “trinomio indisoluble” a nivel geográfico, legislativo, económico,

y no pueden ser desligadas ya que son organizados y gestionados como un solo

espacio. En particular, en la ciudad confluyen los impuestos y se redistribuye la

riqueza, el territorio es el centro de producción y los sectores agropecuarios son

la base económica y los ámbitos de recaudación de los impuestos (Ripoll 2015).
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II.3. El mundo rural tardoantiguo: caracterización

arqueológica

Durante la Antigüedad Tardía el territorio se caracteriza, entre otros

aspectos, por el paso de la villa romana al hábitat medieval. Si bien este periodo

podría describirse de forma general como el abandono de las villas y la creación

de nuevos asentamientos que de alguna forma sucesivamente se

transformaron en los poblados medievales, la verdad es que todo este proceso

se compone de pasos ricos de múltiples facetas.

El primer aspecto a considerar es la centralidad que el espacio rural tuvo

durante el periodo romano. La propiedad rural constituía una importante fuente

de ingresos para el estado y también para las aristocracias, que en el latifundio

basaban su riqueza y reconocimiento social. Por esto, en el estudio de la

Antigüedad Tardía primero hay que analizar la desestructuración del paisaje rural

romano, que está estrechamente relacionada con la evolución de las

aristocracias y del sistema de explotación de la propiedad (Ripoll, Arce 2001;

Chavarría 2007: 31; Gasparri 2015). El paisaje rural romano se caracterizaba por

diversas formas de asentamiento (vici, castella, castra), pero tenía en las villas

su “núcleo jerárquico” (Wickham 2008: 663). Estas grandes residencias tienen

su momento de apogeo en el s. IV, cuando se observa un importante proceso de

monumentalización. En este periodo, los espacios residenciales y termales de

muchas villas son reconstruidos o reestructurados con ricos programas musivos

y decorativos (García Entero 2001, 2005; Chavarría 2005). Algunas villas siguen

funcionando durante la primera mitad del s. V (fig.II.1).

Estas evidencias han sido consideradas como un importante indicador de la

existencia de una aristocracia que todavía tenía interés y poder económico para

invertir en sus propiedades rurales. Además, la reestructuración de las villas ha

sido descrita como la consecuencia del desplazamiento de las aristocracias de

las ciudades al campo y también se pone en relación con la difusión del

cristianismo, que tendría en el mundo rural y, en particular, en las villas, su

epicentro de expansión. En realidad, ambas interpretaciones se han revelado
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incorrectas: primero porque el cristianismo se expandió de las ciudades al ámbito

rural y no se tiene constancia de que haya ocurrido al revés; segundo porque

arqueológicamente no se documenta ningún elemento en las ciudades que

pueda llevar a suponer un cambio de residencia de las aristocracias (Chavarría

2006b; Ripoll en prensa).

Fig.II.1. Las villas tardoantiguas en Hispania (Ripoll en prensa: fig.1).

Entre los ss. V-VI y, en los casos más tardíos, en el s. VIII se asiste al desarrollo

de un lento proceso que llevó a la total desaparición de las villas o a la

reconversión funcional de algunos sectores. Las formas en las cuales tuvo lugar

esta evolución fueron múltiples y no se trató de un fenómeno aislado y

característico de Hispania ya que está ampliamente documentado en el ámbito

mediterráneo, por ejemplo en Italia y Galia (Ruggini 1995; Ripoll, Arce 2001;

Francovich, Hodges 2003; Brogiolo, Chavarría 2005, 2008; Gasparri 2015). De

todas formas, a pesar de la peculiaridad de cada caso, la reutilización de las

estructuras de las villas presenta rasgos comunes en la mayoría de yacimientos

(Chavarría, Arce, Brogiolo 2006; Fernández Ochoa, García Entero, Gil 2008).
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Una forma de adaptación de los espacios es la transformación de la pars urbana

de las villas en área productiva. Las nuevas construcciones en algunos casos

obliteran las precedentes, mientras que en otros las reaprovechan, ajustándolas

a la nueva función. Este es, por ejemplo, el caso de la zona termal, el ámbito que

mejor se presta a ser reutilizado, por estar dotado de canalizaciones, depósitos

y estructuras construidas con material hidráulico (Gurt, Navarro 2005; Chavarría

2006a; García Entero 2005-2006; 2010). En la Tarraconense, encontramos estas

transformaciones en la villa de l’Aiguacuit (Terrassa), donde entre el s. IV y el s.

VI se documenta la reestructuración del edificio termal para readaptarlo con un

fin productivo (Barrasetas, Martín, Palet 1994). Otro ejemplo es el de la villa de

Torre Llauder (Barcelona), donde se registra la reutilización de unas habitaciones

de la zona residencial, algunas para la colocación de 18 dolia que obliteran la

pavimentación musiva y otras para la construcción de cisternas y depósitos

destinados a la producción de vino o aceite (Clariana, Prevosti 1994). La

reconversión productiva se documenta también en la villa de Vilauba (Girona),

donde, a partir del s. V, se asiste a la construcción de una estructura de tres

habitaciones, probablemente destinada al procesamiento de aceite o vino, como

sugiere la presencia de una prensa dotada de una cisterna adyacente

(Castanyer, Tremoleda 2006).

Otra transformación muy común es la adaptación de las estructuras de las villas

a zonas habitacionales. En este caso se observa la compartimentación de los

espacios que se realiza aprovechando los muros preexistentes y añadiendo

paredes y cubiertas en material perecedero, cuyas evidencias son agujeros de

poste alineados. Además, se suelen encontrar también hogares y silos de

almacenamiento. Las transformaciones descritas se documentan en las villas

anteriormente mencionadas de Vilauba (Girona) y l’Aiguacuit (Terrassa), al igual

que en la villa de Els Munts (Altafulla, Tarragona). La interpretación de este tipo

de reutilización es compleja porque las evidencias no permiten averiguar si se

trata de una ocupación marginal de los ámbitos de las villas o si, por el contrario,

se trata de asentamientos más estables (Chavarría 2006c; 2007).

De difícil interpretación es también la reutilización del espacio de la villa como

área funeraria. Ante todo, cabe distinguir entre la presencia de tumbas aisladas

o de una necrópolis. En segundo lugar, es importante considerar que la
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presencia del ámbito funerario no implica necesariamente un abandono total de

la villa, ya que puede ser contemporáneo a un uso habitacional de otras áreas

de la misma estructura. Así, por ejemplo, en la villa de Can Farrerons

(Barcelona), la presencia de inhumaciones parece constituir la última fase de

ocupación de la villa, sucesiva a la reconversión de la estructura en un espacio

productivo y de almacenamiento, con instalaciones artesanales (Bosch, Coll

Monteagudo, Font 2001-2002). En cambio, en las villas de Vilauba y l’Aiguacuit

la presencia de algunas sepulturas es contemporánea al uso de otros sectores

como espacios de carácter productivo (Barrasetas, Martín, Palet 1994;

Castanyer, Tremoleda 2006). La localización de inhumaciones cercanas a

espacios habitacionales es una evidencia del cambio de las costumbres

funerarias: la distinción entre el espacio de los vivos y el de los muertos que

había caracterizado los asentamientos romanos, lentamente disminuye hasta

casi desaparecer (Ripoll 1999).

Un último aspecto a tratar es la localización de un espacio de culto en el área

de las villas. Se trata de un fenómeno que en algunos casos se aprecia ya

durante los ss. IV y V, cuando los propietarios de algunas villas construyen

edificios religiosos u oratorios, que pueden ser privados o abiertos a la

comunidad. La aparición de estructuras de culto en siglos posteriores, como en

el VI o en el VII, cuando la villa está ya en desuso, resulta más difícil de

interpretar. Además, estas construcciones en algunos casos reaprovechan

alguna habitación, las termas o las salas de representación de la parte

residencial de la villa o algún edificio funerario precedente (Chavarría 2006b).

Pocas son las evidencias en la península ibérica. La más representativa es la

llamada “Villa Fortunatus” en Fraga (Huesca). La parte residencial de esta villa

es reestructurada entre finales del s. IV e inicios del s. V y algunos ámbitos son

reutilizados para la construcción de un oratorio privado o capilla funeraria. En el

s. VI, este edificio es reconvertido en una iglesia en la que, contemporáneamente

o en una fase sucesiva, aparecen sepulturas y un baptisterio (De Palol 1999).

En cuanto a la interpretación del proceso que llevó al abandono o a la

reutilización de las villas, Ripoll y Arce (2001), Chavarría (2006; 2007) y Gutiérrez

González (2008) afirman que fue un proceso lento, que tiene que ser

contextualizado en el periodo de transformaciones a nivel social, político,
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económico y administrativo que se produce en Hispania, debido al declive de la

estructura romana y a la llegada al poder de los visigodos. Contemporáneamente

se asiste a la reorganización de las posesiones rurales de las aristocracias, que

lleva a una concentración de la propiedad, con el consecuente abandono de

algunas villas y la reestructuración de otras (Chavarría 2007).

El final de las villas está asociado también con la aparición, desde el s. V, de

una serie de pequeños asentamientos que caracterizan el paisaje rural

tardoantiguo. El deterioro del sistema centralizado de gestión de la propiedad

habría llevado a que los campesinos adquirieran en este periodo cierta

autonomía. Esto no implica que tuvieran una percepción real de la evolución que

se estaba produciendo, ya que al final del Imperio romano, la inestabilidad del

sistema tributario y el debilitamiento de las aristocracias fueron procesos muy

lentos. Sin embargo, las transformaciones llevaron a que los campesinos

tuvieran la autonomía suficiente para poder reorganizar su entorno local, dando

vida a una serie de soluciones habitacionales que encuentran en la diversidad

microrregional su peculiar carácter (Gurt, Palet 2001; Gutiérrez Gónzalez 2008;

Wickham 2008).

La variedad de tipologías de estos asentamientos se aprecia también en el

territorio tardoantiguo del nordeste peninsular y, en particular, del Vallès, donde,

sobre la base de sus características geográficas y tipológicas, pueden

clasificarse en: a) asentamientos con precedente en una villa romana bajo

imperial, como Plaça Major-Horts de Can Torras (Castellar del Vallès), Aiguacuit

(Terrassa), Can Cabassa (Sant Cugat del Vallès); b) poblados de nueva

fundación, Can Gambús-1 (Sabadell), Els Mallols (Cerdanyola del Vallès), Can

Roqueta (Sabadell); c) hábitat en altura Vilaclara (Castellfollit del Boix); d)

yacimientos “singulares” como el castrum de Puig Rom y el poblado de El

Bovalar (Serós) (fig.II.2) (Palol 1999; Gurt 2007; Roig 2009, 2011a; Nolla 2011;

Sales 2014). Estos poblados se originan de forma desigual entre el final del s. V

y el inicio del s. VI, se desarrollan y consolidan durante los ss. VI y VII, para luego

desaparecer en el s. VIII y, en determinados casos, a inicios del s. IX. La

orientación económica, que es principalmente agrícola y ganadera, con algunas

actividades artesanales, parece destinada al autoconsumo y al abastecimiento

del asentamiento (Gurt 1998; Navarro 1999, 2005; De Palol 2005). Se trata de
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pequeños núcleos poblacionales que se caracterizan por la articulación del

espacio en áreas de habitación, ámbitos de producción y almacenaje y zonas

funerarias (Roig 2009, 2011a). A pesar de las diferencias en la morfología de la

ocupación, los asentamientos tardoantiguos presentan algunos rasgos en

común.

Como hemos mencionado con anterioridad, el primer elemento que destaca es

el fin de la distinción clásica entre el espacio de los vivos y el de los difuntos. La

zona funeraria es un ámbito comunitario dentro de los poblados y se encuentra

a menudo en una zona poco alejada respecto al área habitacional (Ripoll 1999).

Aquí las sepulturas están agrupadas, ordenadamente alineadas, tal vez para

Fig.II.2. Mapa de los asentamientos tardoantiguos identificados en el territorio de la actual Catalunya donde se indican
también los yacimientos estudiados en el presente trabajo (modificada de Roig 2011a: 122, fig.1).
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permitir la circulación entre las tumbas, y no presentan algún carácter distintivo

que pueda ser indicador del estatus social de procedencia. En el territorio del

Vallés, necrópolis de este tipo son las de los asentamientos estudiados en esta

investigación, como las de los poblados de Plaça Major-Horts de Can Torras y

Can Gambús-1, al igual que otros yacimientos como Els Mallols, Can Cabassa y

La Solana (Roig, Coll Riera 2012a). Un único elemento que puede ser

considerado como indicador de la diferenciación entre los individuos de las

comunidades son los enterramientos en silos. La frecuente casuística de este

tipo de inhumaciones en los yacimientos tardoantiguos de Cataluña indica que

el entierro en silos ciertamente es una evidencia a considerar para comprender

las dinámicas de las sociedades campesinas. De hecho, no está claro si la

sepultura en los silos está relacionada con los individuos enterrados, personas

que de alguna forma estaban excluidas de la comunidad por pertenecer a un

estamento inferior, como propone Roig (2013) en el caso de las identificadas en

Can Gambús-1, o por haber cometido algún delito por el que no podían ser

inhumadas con las prácticas litúrgicas; o si, más bien, se trata de una cuestión

propia de la comunidad, como por ejemplo la imposibilidad de realizar el rito

funerario o la necesidad de ocultar el cadáver de algún individuo (Gelichi 2013;

Ripoll, Molist 2014).

Un aspecto a profundizar es el cristianismo que, durante la Antigüedad Tardía

adquirió progresivamente el papel de reglamentar las relaciones entre vivos y

muertos y organizar un espacio concreto destinado a las inhumaciones. Éste

solía encontrarse alrededor de un núcleo central, constituido por un edificio

religioso (Padilla, Álvaro 2012). En el Vallès Occidental, área de interés del

presente estudio, la presencia de iglesias rurales tardoantiguas se constata en

los yacimientos de Sant Menna (Sentmentat) y Sant Cugat del Vallès (fig.II.3)

(Ripoll 1989, 1999; Roig, Coll Riera 2012a).

Un elemento importante a considerar es que la gestión por parte de la Iglesia

del espacio sepulcral lleva al control de las prácticas relacionadas con la muerte

y a la conversión del espacio religioso como lugar de contacto entre el mundo de

los vivos y el de los muertos (Ripoll, Molist 2014). Así, gradualmente se llegó a

la constitución de parrochiae, un área que probablemente a partir del s. VI se

identifica con el territorio de la diócesis y solo a partir de los inicios del s. VII se
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va configurando como el núcleo de la presencia eclesiástica en ámbito rural,

aunque solo en el s. XI la parroquia rural adquiere el papel bautismal y funerario

(Ripoll, Velázquez 1999; Ripoll, Arce 2001: 43-44; Ripoll, Molist 2012: 22; 2014).

Un ejemplo de la organización cementerial del espacio en función de la actividad

religiosa se encuentra en el yacimiento de Egara. El espacio destinado a las

sepulturas fue transformado tras la ordenación como sede episcopal: todas las

inhumaciones anteriores quedan anuladas para la creación de una nueva área

sepulcral que es organizada sobre la base de una clara jerarquía que preveía

una estrecha relación entre la importancia del inhumado y la posición de la

sepultura respecto al edificio religioso (García Llinares, Moro, Tuset 2012).

Fig.II.3. Mapa de los diferentes tipos de necrópolis tardoantiguas identificadas en los territorios de Barcino y Egara
(Roig, Coll Riera 2012a: 375, fig.1).

Las áreas habitacionales y productivas son los otros sectores en los que se

articulan los asentamientos rurales tardoantiguos. En estas zonas destaca el uso

de estructuras en material perecedero que caracterizan la arquitectura de este

periodo. Su constatación arqueológica es representada por evidencias en
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negativo, como agujeros de poste alineados que en algunos casos indican el

perímetro de las estructuras. En las reconversiones funcionales de las villas, las

construcciones de madera se empleaban para compartimentar los espacios,

reaprovechando en parte los muros preexistentes. En los poblados, la madera

era utilizada para edificar las viviendas domésticas, las instalaciones productivas

y las de almacenamiento. Excepto en casos de excepcional conservación como

el Bovalar (Serós), es muy difícil llegar a determinar la función de las estructuras

y la articulación interna de los espacios, ya que en la mayor parte de los casos

las únicas evidencias arqueológicas son los límites perimetrales. La peculiaridad

que se observa en la arquitectura tardoantigua es el paso de las construcciones

en piedra o ladrillos del periodo romano al uso de material perecedero. Wickham

(2008: 687-688) lo interpreta como la manifestación de un cambio cultural y

funcional. Según este investigador, las estructuras “construidas” en los

asentamientos tardíos no sirven como diferenciadores culturales o sociales,

dado que las aristocracias no utilizaban ya la arquitectura como elemento de

representación y prestigio. En cuanto al material empleado, la elección de la

madera podría estar relacionado con factores económicos, como la facilidad de

encontrarla y trabajarla. En cambio Quirós (2011) interpreta que el empleo de la

madera tendría que relacionarse con la construcción de los asentamientos cuya

competencia recaía sobre la comunidad campesina. El investigador sugiere que,

aunque es de difícil constatación, la homogeneidad y complejidad de las

soluciones constructivas adoptadas dentro de cada poblado lleva a suponer que

las estructuras fueron realizadas por artesanos, tal vez itinerantes, en

colaboración con los campesinos residentes. La ubicuidad de la utilización de la

madera en la construcción de las estructuras de los asentamientos tal vez en

parte se contradice con lo que los estudios del paisaje han observado en los

territorios de la costa catalana. De hecho, el análisis palinológico sugiere que ya

desde el s. VI el área se caracterizaba por una intensa actividad de

deforestación, finalizada a la extensión de las áreas de pasto y de cultivo (Riera

Mora, Esteban 1994; Riera Mora, Palet 2005; Riera Mora 2008).

Otro aspecto de la sociedad tardoantigua a profundizar es el sistema de

administración de la producción, que está relacionado con el almacenamiento de

productos. De hecho, un elemento que caracteriza los yacimientos rurales
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tardoantiguos es la proliferación de estructuras tipo silos. El análisis de su

morfología y capacidad, la identificación de la cronología relativa, su localización

dentro del yacimiento en relación con las unidades domésticas y los procesos de

colmatación posteriores a su abandono son los elementos que permiten

profundizar sobre la capacidad productiva de las unidades domésticas de los

asentamientos y llegar a apreciar diferencias de riqueza entre las familias

(Bianchi, Quirós 2013). Otro tema a considerar son las dinámicas que llevaron a

la aparición de los silos subterráneos. Vigil-Escalera (2013a) sugiere que se trate

del resultado de un cambio en la gestión de la producción. Es decir, si en el

periodo romano se trataba de una administración centralizada, con el final de las

villas y del sistema de grandes propiedades, se pasaría a una organización

privada de los productos agrícolas, administrados ahora por parte de las familias

campesinas. En este sentido, se trata de investigar si la gestión de los productos

almacenados en los silos se llevaba a cabo dentro del ámbito de la vivienda

familiar, o si se trataba de un sistema comunitario. Este aspecto resulta de difícil

comprensión ya que en los asentamientos tardoantiguos las evidencias

arqueológicas indican la presencia de silos dentro de las estructuras de

habitación, que quizás estarían más relacionados con una gestión doméstica,

pero también se encuentran localizados en los espacios abiertos de los

poblados, donde, en cambio, podrían indicar un régimen comunitario del sistema

de almacenamiento (Vigil-Escalera 2013b). Cabe tener en cuenta incluso el

posible uso de otras formas de almacenaje que podrían desconocerse por falta

de visibilidad arqueológica. Un ejemplo podrían ser los graneros, los pajares en

fibras vegetales o en otro material perecedero documentados por la

etnoarqueología en las sociedades campesinas (Peña et al. 2013). Otro factor

clave para entender su papel sería conocer qué se conservaba en los silos, es

decir si se trata de un excedente de producción que se guardaba para poder ser

empleado como recurso económico (por ejemplo, para el pago de algún

impuesto o la comercialización, tal vez en los mercados rurales), o si se

guardaban productos necesarios para el abastecimiento de la comunidad

campesina (Arce 1993; Bianchi, Quirós 2013; Gelichi 2013). En el caso del área

catalana tardoantigua (ss. V-VIII) (incluido por tanto el Vallès), Roig (2013)

subraya el gran número de silos identificados en los asentamientos rurales

excavados, entre los cuales destacan los de Can Gambús-1 y Plaça Major-Horts
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de Can Torras. Sin embargo, también se observan poblados con un escaso

número de silos, como el del Bovalar y Vilaclara (Palet 1984; Enrich, Enrich,

Pedraza 1995). Estas características han sido observadas también en otros

yacimientos tardoantiguos entre los cuales, por ejemplo, el de Ruscino (Château-

Roussillon, Perpignan) en la zona de los Pirineos orientales y los localizados en

el área central de la península ibérica, como Gózquez (Madrid) y El Pelicano

(Madrid) (Quirós 2013; Rébé, Raynaud, Sénac 2014). Para profundizar sobre la

presencia de silos en los asentamientos sería interesante que estas evidencias

se analizaran dentro de una perspectiva de arqueología agraria y de gestión de

los recursos hídricos y espacios irrigados (Ballesteros et al. 2010; Kirchner 2008,

2011). Asimismo, en el marco del estudio de la actividad productiva y económica

y de la alimentación en estos poblados, sería importante conocer tanto cuál era

el fin del almacenamiento de los excedentes, como también cuáles eran los

productos que se conservaban.

La elevada presencia de silos en estos yacimientos plantea directamente el

problema de los excedentes de producción, destinados al pago de renta o

impuestos, en un contexto de fiscalidad en especie, tal y como sugiere Roig

(2013). Un indicador que podría apoyar la hipótesis de la existencia de rentas

locales son las pizarras visigodas. Se trata de documentos epigráficos escritos

en soporte de pizarra, encontrados en distintos yacimientos de la zona centro-

occidental de la península ibérica, que informan sobre distintos aspectos de la

vida cotidiana de la sociedad visigoda en los ss. VI y VII (Velàzquez 1989, 2004).

Son muchas las que probablemente se refieren al pago de alguna renta y, entre

ellas, sobre todo las denominadas vectigalia rerum rustocarum. El contenido se

caracteriza generalmente por un listado de nombres relacionados con la cantidad

de impuesto a pagar o, en otros casos, alternativamente solo los nombres o solo

las cantidades. En ningún caso se hace mención a lugares concretos. Estas

pizarras se han interpretado como registros de contabilidad de rentas pagadas

preferentemente en especie por parte de campesinos que trabajaban las tierras

de algún propietario, en concepto de usufructo o tenencia. Lo que se desconoce

es la localización del centro de administración de estas tierras y los propietarios

(Velázquez 1989, 2004; Chavarría 2007: 53-68; Díaz, Martín 2011; Valverde

2011).
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A nivel estatal, la existencia de un sistema fiscal activo en el s. VI en el área de

Barcelona es atestiguada por el texto De fisco Barcinonensi (592 d.C.). Se trata

de una epístola en la que se pone en evidencia que los obispos de algunas

ciudades que están relacionadas con Barcino (Tarragona, Egara, Gerona y

Ampurias) envían a los encargados de la recaudación de los impuestos,

definiendo el valor de cada unidad de tierra (modio), al que, en el cálculo del

impuesto total a pagar, había que añadir la remuneración al recaudador y el pago

de daños o cambios de precio. La peculiaridad del documento es, entre otras, la

de informar sobre cómo se articulaba el sistema fiscal: los comites patrimonii

locales y los obispos eran los responsables y encomendaban a los numerarii

realizar la recaudación (Ripoll, Velázquez 1995: 60-65; Wickham 2008: 166-168;

Souviron 2009). Fernández (2006) apunta que los obispos no se encargaban de

determinar la cuantía del impuesto, sino que solo eran garantes de que no se

produjeran abusos por parte de los oficiales regios. Además, en cuanto al De

fisco Barcinonensi, el autor subraya la ingente cantidad de impuesto establecido

y su recaudación en especie, en particular en cebada. Sugiere que ambos

aspectos podrían estar relacionados con la necesidad de alimentar alguna tropa

de caballería que en aquel momento estaba estacionada en Barcelona o en

algún lugar cercano a la ciudad. De todas formas, como subraya Ripoll (2015) lo

que parece evidente es que el documento atestigua el intervencionismo de la

jerarquía eclesiástica en la administración fiscal estatal del reino visigodo.

II.4. El caso de Egara y su territorium: una nota al margen

En el año 465 d.C., en una carta dirigida al papa Hilario, los obispos de la

Tarraconense, con el metropolitano de Tarragona como referente, comunican

que en el 450 d.C. la sede de Barcelona se había dividido por voluntad del obispo

Nundinario, que había cedido parte de su territorio a la nueva diócesis de Egara,

designando a Irineo como obispo. La motivación de la carta es la aprobación de

las voluntades testamentarias del obispo de Barcelona, Nundinario, según las

cuales, a su fallecimiento, el obispo de Egara, Irineo, le habría sustituido al frente

de la diócesis de Barcelona. Es decir, no se pide permiso para poder dividir la
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diócesis, acto que había sido realizado en el 450 d.C. La aprobación que se

pedía al papa era sobre el cambio en el mando de la sede episcopal (Alavedra

1991; Martí 2005). Martí (1992) apunta que la división del territorio no fue

realizada por el obispo de Barcelona por su imposibilidad de llevar a cabo la

actividad pastoral debido a la excesiva extensión de su territorio diocesano, sino

probablemente por la importancia que Egara tenía en el territorio.

La respuesta del papa no es inmediata, pero extremamente clara: ordena que

el obispo Irineo vuelva a Egara y que en Barcelona se elija otro obispo, bajo la

supervisión y aprobación del metropolitano Ascanio. El papa subraya que Irineo

había sido elegido obispo de Egara de forma ilegal y sobre todo que no se podía

gestionar la diócesis como si se tratara de una propiedad privada del obispo. Así,

delante de la resolución del papa, el obispo Irineo vuelve a la sede de Egara

(Martí 1992).

No hay acuerdo entre los investigadores sobre la relación entre las sedes

episcopales de Barcelona y Egara. En particular, no es posible determinar si ésta

última fue sufragánea de la sede principal, Barcelona, o si las dos tuvieron la

misma importancia. Las únicas fuentes a disposición sobre las dos diócesis son

la epístola De fisco Barcinonensis del 592 d.C. y el concilio del 615 d.C.,

particularmente importante porque fue celebrado en la sede episcopal de Egara

(García Llinares, Moro, Tuset 2009: 29-32). En cuanto al De Fisco Barcinonensi,

Gurt y Godoy (2000) y Valverde (2011) sugieren que el documento puede ser

considerado un indicador de la presencia de un sistema jerarquizado de

recaudación de los impuestos y que Barcelona puede ser considerada la capital

del distrito fiscal. En este sentido, destaca que uno de los signatarios es el obispo

de Egara. Este dato proporciona dos informaciones importantes: la primera es

que la diócesis de Egara estaba comprendida dentro de la de Barcelona y la

segunda es que su control se extendía sobre el territorio circundante.

Junto con los motivos de la fundación de Egara, es importante intentar

averiguar cuál era el territorio de la sede episcopal, para poder entender si los

poblados estudiados en la presente investigación, Can Gambús-1 y Plaça Major-

Horts de Can Torras, se encontraban dentro de su área de jurisdicción. Los

límites de la diócesis de Egara estaban comprendidos entre los territorios de Vic

al norte, Girona al este y Barcelona al sur y oeste (fig.II.4) (Martí 2005).
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Fig.II.4. Posibles límites de los territorios de las diócesis de Egara y Barcelona (Martí 2005: 12).

En particular, el límite norte con el obispado de Vic puede deducirse de la bula

que el papa Benedicto VII envía al obispo de Vic, ya que en el documento se

menciona la extensión territorial de la diócesis de Vic. El confín este queda

definido gracias a una inscripción funeraria. El límite sur probablemente se puede

determinar a partir de un documento de 1020 d.C. en el que se mencionan

algunas tierras que tenían como margen un tramo secundario de la Vía Augusta,

que podrían corresponder al confín sur de la diócesis de Egara. En la parte

occidental, resulta más dudoso y los investigadores no coinciden en la anexión

de algunas zonas a la diócesis de Egara o Tarragona. Si los límites de la diócesis

de Egara fueran los aceptados por los estudiosos, los poblados del Vallès

occidental entrarían dentro de su jurisdicción. Sin embargo, la inserción del

actual territorio del Vallès dentro del término de la diócesis de Egara no es

compartida entre los investigadores. La única mención que se hace del Vallès se

data en el s. X y localiza el territorio dentro del término de Terrassa. Los

documentos anteriores no mencionan el Vallense, hecho que podría

interpretarse por un lado con que el territorio no estaba comprendido en el área

de Egara, pero también con que todavía no existía como entidad geográfica o

territorial. Es decir, por ahora, no se puede afirmar con certeza ni que el Vallès
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fuera comprendido ni que fuera excluido (Soler, 2003). Según algunos

historiadores, como Martí (1992) y Mundó (1992), el Vallès estaba comprendido

en el término de la diócesis de Egara. En cambio, Soler (2003) considera que el

territorio estaba circunscrito al del castrum Terracense que se documenta en las

fuentes medievales del s. X y que estaba marcado por el río Ripoll. Si se aceptara

la delimitación territorial que incluye el Vallés, los dos yacimientos analizados en

este estudio estarían comprendidos dentro de la diócesis. Si, en cambio, fuera

correcta la hipótesis de Soler (2003), sólo el poblado de Can Gambús-1 quedaría

dentro del territorio de Egara, mientras que el asentamiento de Plaça Major-Horts

de Can Torras se localizaría justo fuera del límite.

También queda por aclarar qué era Egara en el momento de la fundación del

centro episcopal. Como destacan Mayer y Rodà (1984) y García Llinares y Olesti

(1999), las fuentes epigráficas informan que durante la época Flavia había sido

nombrada municipium, aunque arqueológicamente todavía no hayan sido

identificadas las evidencias de un asentamiento romano de las características

descritas por las fuentes. En lo que concierne la época tardoantigua, el único

documento que proporciona información sobre la ocupación de Egara es el

relativo al concilio celebrado en el 615 d.C., donde se menciona la sede

episcopal como locus y no como urbs. Es por ello que algunos historiadores

sugieren que el obispado fue fundado en un asentamiento diferente al de la

ciudad y que se trataría de un centro poblacional campesino con un edificio

religioso, caracterizado por la presencia de hábitat disperso (Soler 2003: 65).

Una interpretación diferente es la ofrecida por Oller (2009, 2014), en parte

anticipada por García Llinares y Olesti (1999). Los investigadores apuntan a que

la fundación del municipio Flavio estuvo relacionada con la presencia de grandes

propietarios que consiguieron adquirir el poder a través de la administración

pública del territorio. Egara se situaría dentro del circuito económico de Barcino,

con una intensa explotación del territorio articulado mediante una red de

asentamientos rurales. El municipium sería más bien un centro organizativo de

gestión del territorio, con funciones jurídicas, fiscales y tal vez incluso

económicas. Estas mismas funciones serían las ejercidas por el centro episcopal

desde la desintegración del municipio romano y la fundación de la diócesis.
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Tampoco queda clara la relación que existía entre las diócesis de Egara y

Barcelona, es decir, si la primera era autónoma o dependiente. Volviendo a

considerar la carta de respuesta del papa Hilario del 465 d.C., destaca la

admonición de no considerar el cargo eclesiástico como un asunto de familia y

la gestión de las diócesis como si de una herencia se tratara. En este sentido,

probablemente habría que profundizar más sobre la relación que existía entre

Nundinario e Irineo y sobre los motivos que habían llevado a la fundación de la

diócesis de Egara. Solo medio siglo después, entre el año 527 d.C. y el 546 d.C.,

durante el concilio de Barcelona, no queda muy claro si las diócesis de Barcelona

y Egara vuelven a unificarse en una sola, bajo el obispado de Nebridio, pero es

significativo observar que en este mismo periodo los hermanos de Nebridio

ocupaban las sedes episcopales de Urgell, Valencia y Huesca (respectivamente

con Justo, Justino y Elpidio), abarcando así un territorio muy amplio. La

coincidencia de los cuatro hermanos obispos en el segundo cuarto del s.VI desde

el Pirineo hasta la Carthaginensis, es decir, cubriendo todo el Levante peninsular,

es sin duda un momento de inflexión que tuvo que repercutir en la gestión de la

Iglesia, aunque se aleja de nuestro estudio. No es fácil llegar a una solución

sobre la relación entre las dos diócesis tampoco a partir del análisis de los

documentos de los concilios tardoantiguos ya que, curiosamente, en algunos

concilios los obispos de las dos diócesis no aparecen contemporáneamente

(Soler 2003). Es por ello que los estudiosos consideran la posibilidad de que el

obispo de Egara pudiera haber sido delegado del de Barcelona o que, en el caso

opuesto, la ausencia del obispo de Egara tenga que explicarse con la fusión

momentánea de las dos diócesis (Soler 2003).

La construcción del conjunto episcopal de Egara tuvo que jugar un papel

importante dentro de su área de influencia. Las actividades principales que el

obispado llevaba a cabo dentro del ámbito rural de su pertenencia eran la

evangelización y la recaudación de los tributos, funciones que desarrollaban a

través de una red de iglesias que podían ser privadas o parroquiales (Soler

2003). Dentro del territorio de Egara arqueológicamente se conocen solo las

iglesias de Sant Menna y la de Sant Cugat del Vallés. Ambas tenían una función

funeraria y no es posible determinar si se trataba de edificios religiosos
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relacionados con la propiedad de señores laicos o si pueden relacionarse con

alguna comunidad religiosa (Roig 2011c).

En definitiva, la sede episcopal de Egara podría pertenecer a las clasificadas

por Gurt (2003) como “centro episcopal sin ciudad”, es decir, sin un nexo

conceptual o topográfico directo con la ciudad, puesto que todavía no han sido

identificadas evidencias de la presencia de un núcleo urbano. De todas formas,

el mismo autor subraya que las características arquitectónicas del grupo

episcopal y su localización geográfica en un lugar dominante, llevan a

considerarlo como un centro de poder y de control del territorio (Gurt, Sánchez

2011). En el ejercicio de su jurisdicción, Egara tuvo que configurarse como un

factor aglutinador del poblamiento. De hecho, fuera o no dependiente del poder

eclesiástico barcinonense, la presencia de un episcopio en Egara,

contextualizada dentro del panorama tardoantiguo, era un factor importante en

la cristianización del campo, así como en la organización del poblamiento y se

manifestaba mediante la construcción de iglesias parroquiales en un ámbito de

hábitat disperso y en el control del territorio, incluso a través del ejercicio de

tareas estatales, como la recaudación de los impuestos (Gurt, Navarro 2005;

Gutiérrez González 2008).

Egara y los otros dos asentamientos estudiados en la presente investigación,

es decir Can Gambús-1 y Plaça Major-Horts de Can Torras, presentan

evidencias que son comunes a las descritas para los asentamientos rurales

tardoantiguos del territorio de la actual Cataluña y se enmarcan dentro del

contexto histórico-arqueológico que acabamos de sintetizar.
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Fig.III.1. Localización del yacimiento de Can
Gambús (Fuente: ICGC).

III.1. El yacimiento de Can Gambús-1

III.1.1. Introducción

El yacimiento de Can Gambús-1 se encuentra en la comarca del Vallès

Occidental, en el término municipal de Sabadell, justo al límite con el municipio

de Sant Quirze del Vallès.

La masía de Can Gambús está situada

en la parte central de la Sierra conocida

como Serrat de Can Feu que se extiende

de NW a SE desde Can Bovilar hasta Can

Feu. El yacimiento arqueológico se halla

en la parte central del Serrat de Can Feu y

actualmente los límites están definidos por

la presencia de dos carreteras: al norte la

que va de Terrassa a Sabadell, al sur la

que comunica Sabadell a Sant Quirze del

Vallès. El límite oeste está definido por el

torrente de Vallcorba y, el extremo este,

por el barrio de Merinals de Sabadell (fig.

III.1) (Gencat.cat).

El área donde se encuentra el yacimiento

era una zona de campos de cultivos y

parcelas rústicas, donde ya se tenía

constancia del hallazgo de material

arqueológico y por eso había sido

catalogada por el Ajuntament de Sabadell

como área de protección arqueológica

municipal. En ocasión de la urbanización

del barrio de Can Gambús se llevaron a

cabo diferentes campañas de intervención

arqueológica entre 2003 y 2007. El área

Fig.III.2. Localización de los tres sectores del
yacimiento de Can Gambús (modificada de Roig,
Coll Riera 2010a: 94, fig.1).
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arqueológica ha sido dividida en tres sectores: Can Gambús-1 y Can Gambús-

2 que ocupan respectivamente la parte meridional y septentrional de la sierra

de Can Feu y quedan separados por la línea divisoria de la masia de Can

Gambús que corta transversalmente la sierra; Can Gambús-3 que ocupa la

parte central del área, donde se había proyectado la construcción de un parque

(fig.III.2) (Gencat.cat).

Los materiales estudiados en la presente investigación proceden del sector

denominado “Can Gambús-1”, que se tratará a continuación. Además, se

intentará integrar la descripción de las evidencias arqueológicas encontradas

en los tres sectores, para poder apreciar en su conjunto el registro arqueológico

documentado en toda el área.

La intervención arqueológica en extensión del yacimiento de Can Gambús-1

se llevó a cabo entre el 2003 y el 2006, después de una campaña de

prospección arqueológica realizada en el 2003. La excavación fue llevada a

cabo por la empresa arqueológica Arrago S.L. Arqueologia i Patrimoni, bajo la

dirección científica de los arqueólogos J. Roig y J.M. Coll Riera, coordinados

por el Museu d’Història de Sabadell (Roig, Coll Riera 2007a: 87).

El trabajo científico ha permitido documentar una gran cantidad de estructuras

arqueológicas, relacionadas con diferentes ocupaciones del área que abarcan

una cronología muy amplia, desde el Neolítico Antiguo Cardial, hasta la edad

contemporánea. Entre el conjunto de restos arqueológicos encontrados,

destacan la necrópolis neolítica y el poblado rural de la Antigüedad Tardía.

III.1.2. Desde el Neolítico hasta la época romana

La primera fase de ocupación del yacimiento, que se remonta al Neolítico

antiguo cardial, está representada por una única estructura. Se trata de un

recorte con perfil acampanado y fondo plano que ha sido fechado en este

período por el hallazgo, en su interior, de algunos fragmentos de cerámica

producida a mano, entre los cuales destaca un fragmento que pertenece a un

vaso cerámico con decoración impresa cardial (Roig, Coll Riera 2007a: 91).
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Además, en el área de Can Gambús-2 se han hallado otros dos recortes, que

tienen las mismas características y los mismos materiales que los descritos

para la zona de Can Gambús-1 (Artigues, Bravo, Hinojo 2007: 113).

Entre los restos prehistóricos encontrados, destacan los relacionados con una

necrópolis fechada en el Neolítico Medio, que pertenece a la “Cultura de los

Sepulcros en fosa”, cuya difusión en la Península se documenta entre finales

del V milenio y el inicio del IV milenio cal B.C. Toda el área donde se ha

encontrado la necrópolis era probablemente utilizada solo como zona funeraria,

puesto que no han sido identificadas estructuras de habitación u otras

evidencias que puedan estar relacionadas con otras actividades (Roig, Coll

Riera 2010a: 94). Probablemente, la zona de enterramiento es más amplia que

la encontrada en Can Gambús-1, ya que habría que añadir la agrupación de

cinco estructuras funerarias encontrada en el sector de Can Gambús-2,

descrita por Artigues, Bravo e Hinojo (2007).

En el interior de la necrópolis, las

tumbas estaban excavadas en el

terreno, en grandes recortes

subterráneos de planta rectangular,

dotados de cámara funeraria central

o con cueva funeraria frontal.

(fig.III.3). La mayoría de los

individuos estaba acompañada de

ajuar funerario, constituidos por

objetos representativos de la cultura

material del Neolítico medio. Los investigadores han observado una cierta

correspondencia entre las características de los sepulcros y los ajuares

funerarios: así, en las construcciones funerarias más complejas generalmente

se han encontrado los ajuares funerarios más ricos, mientras que en las

estructuras más simples están presentes los ajuares más pobres (Roig, Coll

Riera 2010a: 95; Roig et al. 2010). Un elemento a destacar es la presencia de

restos de ocre identificados en diferentes partes de los esqueletos de los

inhumados, en la cara superior de algunos elementos del ajuar y en el

pavimento de la cámara funeraria. Esta evidencia, según los investigadores,

Fig.III.3. Planimetría de la necrópolis del Neolítico medio
(Roig, Coll Riera 2010a: 96, fig.2).
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podría estar relacionada con el uso del ocre durante el ritual funerario. En

particular, el ocre podría haber sido empleado en la preparación del espacio

donde se depositaba el difunto (por encima de alguna cama funeraria o en

contacto directo con el terreno) y también encima de algún tipo de cama

funeraria, o encima de las vestimentas o sudarios con los que estaba cubierto

el cuerpo del difunto (Roig, Coll Riera 2010a: 100, 113-114).

Al Neolítico Final se atribuye un conjunto de estructuras localizadas en el área

sur-oeste de la cresta Can Feu- Can Gambús, que ha sido interpretado como

un asentamiento al aire libre. Éste se compone de recortes subterráneos de

grandes dimensiones, tipo fondos de cabaña, que han sido interpretados como

áreas de habitación y/o de almacenaje; por otro lado, las estructuras tipo

cubeta, de menores dimensiones, han sido interpretadas como ámbitos de

trabajo y/o de almacenamiento. Además, en la vertiente occidental se han

documentado algunas estructuras de combustión u hornos de planta

rectangular con cámara de combustión frontal, directamente excavadas en el

terreno natural. A este período remontan también otras estructuras tipo silo,

que han proporcionado una gran cantidad de material arqueológico,

especialmente cerámico (Roig, Coll Riera 2007a: 93-94).

Se atribuyen a la Edad del Bronce Inicial algunos recortes con perfil esférico y

fondo redondeado. Se han identificado también algunas estructuras

subterráneas excavadas en el terreno. En la parte central del interior, presentan

un único agujero de poste, que quizás servía para el soporte de algún tipo de

cubierta en material perecedero. La interpretación de estas estructuras resulta

compleja, puesto que no se han observado evidencias que podrían permitir la

atribución de alguna función. Contemporáneas a los recortes mencionados son

tres estructuras funerarias tipo hipogeo. Las tres están articuladas en un pozo

de acceso y una cámara funeraria con inhumaciones colectivas en su interior

(Roig, Coll Riera 2007a: 95-99). Se atribuyen al mismo periodo algunas

evidencias encontradas en el sector de Can Gambús-2. En particular, se trata

de catorce fosas excavadas en el terreno, quizás utilizadas para el almacenaje

de productos agrícolas, que, una vez abandonadas, son reaprovechadas como

basureros y, también, como fosas funerarias. Completa este conjunto un

ámbito de grandes dimensiones, caracterizado por la presencia de dos
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estructuras de combustión, que ha sido interpretado como área de habitación

(Artigues, Bravo, Hinojo 2007: 116-121).

Finalmente, a la edad del Bronce Final se remontan algunas estructuras entre

las que predominan las de almacenaje. Entre éstas, destaca un gran recorte

subterráneo, interpretado como fondo de cabaña o ámbito de almacenamiento

y/o trabajo (Roig, Coll Riera 2007a: 99). También en el sector de Can Gambús-

2 se ha encontrado una fosa de grandes dimensiones, con puntos de

combustión en su interior, que ha sido interpretada como lugar de habitación

(Artigues, Bravo, Hinojo 2007: 121-124).

Las evidencias relacionadas con la edad del Hierro se localizan entre la parte

central y la vertiente oeste de la carena. Se trata de una agrupación de

estructuras tipo silo, excavadas en el terreno, que presentan un perfil

acampanado y fondo aplanado. En su interior se ha hallado una gran cantidad

de material cerámico, molinos, elementos constructivos y también elementos

de arcilla rubefactada, que podrían corresponder a hornos domésticos (Roig,

Coll Riera 2007a: 100). En el sector de Can Gambús-2, se han documentado

cuarenta y dos estructuras excavadas en el terreno. En el momento de

abandono, algunas de ellas fueron rellenadas con desechos domésticos y otras

reaprovechadas como lugares de combustión y de sepultura. El análisis de los

carporrestos encontrados en los estratos de relleno apunta que las especies

vegetales que se consumían eran las producidas con un sistema de agricultura

de secano (Artigues, Bravo, Hinojo 2007: 124-126).

En cuanto al periodo Ibérico, en la parte más alta de la carena, se han

identificado nueve estructuras tipo silos, que, por el material encontrado en su

interior, han sido fechadas en el Ibérico Antiguo e Ibérico Pleno (Roig, Coll

Riera 2007a: 100). Algunas evidencias del periodo ibérico se han encontrado

también en el sector de Can Gambús-2. Aquí se distinguen tres áreas de

agrupación de las estructuras, caracterizadas por la presencia de silos y

grandes recortes interpretados como ámbitos de habitación y de almacenaje

(Artigues, Bravo, Hinojo 2007: 127-128).

De la fase de época romana solo se ha identificado un tramo de un acueducto

que descendía desde el punto más alto de la carena de Can Feu-Can Gambús.
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Fig. III.4. Planta de la fase tardo antigua del yacimiento (modificada de Roig 2013: 148, fig.8.1).

A lo largo del canal se ha documentado un pozo de acceso, que servía para

conectar la galería norte, que descendía desde la parte más alta de la carena,

a la galería sur, que proseguía hacia la zona más baja. El acueducto parece

que transportaba el agua desde el punto más alto de la carena de Can Feu-

Can Gambús, donde quizás se encontraba el punto de captación, hasta el

extremo sur de la carena, donde en época romana había un centro alfarero.

Los materiales asociados permiten datarlo en el siglo II d.C. (Roig, Coll Riera

2007a: 100-102).

III.1.3. El asentamiento tardoantiguo

Entre el conjunto de restos arqueológicos encontrados en el yacimiento

destacan los relacionados con las fases tardoantiguas (fig. III.4).
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Fig.III.5: Planta de una estructura subterránea tipo
cabaña (Roig 2009: 227, fig.7).

Las evidencias de esta fase se localizan solo en el sector de Can Gambús-1,

en la parte de la sierra que anteriormente estuvo ocupada por la necrópolis del

Neolítico Medio. Durante la Antigüedad Tardía, se documenta un asentamiento

que abarca del siglo VI al siglo VIII d.C. y que, con base en la clasificación

mencionada con anterioridad (en el apartado II.3) se trata de un poblado rural

de nueva fundación, sin precedentes romanos directos.

Se caracteriza por la presencia de nueve estructuras y un gran número de

recortes tipo silos (fig.III.4). Las estructuras son grandes recortes

semisubterráneos de planta elíptica.

Tienen agujeros de poste que podrían

haber servido como apoyo de alguna

cubierta en material perecedero (fig.III.5).

Además, en el interior de algunos

recortes han sido encontradas

estructuras de combustión. Todas las

evidencias descritas llevan a los

investigadores a interpretar estos

recortes subterráneos como fondos de

cabañas, utilizadas como áreas de

habitación y zonas de almacenaje y/o trabajo (Roig, Coll Riera 2007a: 104-105;

Roig 2013: 147).

Una de las características observadas en la descripción de los yacimientos

tardoantiguos es la proliferación de estructuras tipo silos1. El poblado de Can

Gambús-1 puede ser considerado un buen ejemplo ya que la excavación ha

permitido documentar un total de doscientos treinta y tres silos. Se caracterizan

por tener perfiles troncocónicos y cilíndricos y fondos planos. Sus dimensiones

son muy variables, puesto que la capacidad media es de 2800 litros, pero

algunos llegan a tener una capacidad de 9000 litros. Roig (2013) sugiere que

esta diferencia podría estar relacionada con el tipo de cereal a almacenar.

Asimismo, apunta a que la atribución cronológica de las estructuras permite

apreciar un aumento en el tamaño a lo largo del tiempo, desde el siglo VI hasta

el final del siglo VII-inicio siglo VIII, que es cuando están en uso los silos de

1 Véase el párrafo II.3.
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dimensiones más considerables, con una capacidad que varía entre los 7000 y

los 9000 litros. Estas estructuras podrían haber sido utilizadas para almacenar

cereales u otros productos. A partir de la considerable capacidad de estos

contenedores, el investigador sugiere que la producción agrícola del poblado

no estaba destinada solo al abastecimiento de los habitantes, sino también a la

producción de un excedente destinado al comercio o al pago en productos de

alguna renta o impuesto (Roig 2013: 147-152).

En algunos puntos del asentamiento, se ha observado la alineación o

agrupación de cuatro o cinco silos que podría corresponder a la presencia de

alguna estructura en alzado que, siendo en material perecedero, no se ha

conservado (Roig 2013: 147). En general, los estratos de relleno se componen

de desechos domésticos, como fragmentos de cerámica, restos de fauna,

material de hierro, vidrio y bronce (Roig, Coll Riera 2007a: 106).

El poblado estaba dotado también de dos pozos de agua, localizados en los

extremos este y oeste del yacimiento (fig.III.4). Ambos tenían una planta

circular y una profundidad de entre ocho y diez metros. En el momento del

abandono fueron colmatados por estratos de relleno ricos en desechos

domésticos. En el interior de un pozo también ha sido identificado el esqueleto

de un individuo, junto con los esqueletos de algunos animales domésticos

(Roig, Coll Riera 2007a: 106). Además, se ha identificado un área de prensado,

constituida por dos lacus y cuatro encajes de dolia. Los lacus estaban

construidos con materiales líticos y mortero de cal, con un recubrimiento en

opus signinum. A unos pocos metros de distancia de los lacus, se han

documentado cuatro recortes de perfil esférico y fondo redondeado que podrían

ser encajes para dolia u otros contenedores de almacenaje. Los encajes

formaban una alineación en L. El conjunto de evidencias podría pertenecer a

una única estructura, destinada a la producción y el almacenamiento de vino o

aceite (Roig, Coll Riera 2007a: 106).

Con base en la secuencia estratigráfica y del conjunto de material hallado en

el interior de las estructuras descritas los investigadores distinguen tres fases

de ocupación del poblado: la primera que abarca desde principios hasta la

segunda mitad del siglo VI, la segunda fase que va de finales del siglo VI a la
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mitad del siglo VII y la tercera que comprende de la segunda mitad del siglo VII

a la mitad del siglo VIII (Roig, Coll Riera 2008a). La cerámica seleccionada

para llevar a cabo la presente investigación procede de la primera y de la

tercera fase.

En el extremo norte del poblado se encuentra una necrópolis constituida por

sepulturas en fosa simple de planta rectangular u ovalada con cobertura de

losas. Entre el conjunto de la necrópolis, destaca un grupo de inhumaciones

que se localiza en un área ligeramente alejada de las otras y se caracteriza por

tener una estructura diferente, ya que los individuos estaban sepultados dentro

de cajas de tegulae a doble vertiente. Según Roig y Coll Riera (2007a: 106)

este grupo podría estar relacionado con la fase inicial de ocupación del

asentamiento. Todos los individuos presentes en la necrópolis fueron

enterrados sin ajuar funerario, a excepción de uno que presenta una pequeña

jarra junto al cráneo.

La necrópolis cuenta con un total de treinta y ocho inhumaciones de las

cuales treinta y cuatro son individuales y dos dobles. En general, los individuos

han sido enterrados en decúbito supino y, solo en dos casos, en decúbito

lateral derecho. En cuanto a las dos inhumaciones dobles, la primera parece

haber sido realizada en un mismo momento: un individuo masculino está

sepultado en decúbito supino por debajo de un individuo femenino en decúbito

lateral derecho; en cambio, en la segunda inhumación doble se observa que los

restos del primer individuo enterrado han sido apartados para dejar espacio a la

sepultura del segundo individuo (Ruiz, Villar, Subirà 2006: 799).

En el yacimiento de Can Gambús-1 se han documentado también algunos

individuos enterrados fuera de la zona funeraria, que han sido encontrados en

el interior de diversos silos y de un pozo. En particular, en el interior de once

silos se han hallado un total de quince individuos y otros dos se han encontrado

en el interior del pozo. En siete silos se han hallado los esqueletos de siete

individuos, uno por cada estructura (dos infantiles y cinco adultos), mientras

que otros cuatro silos contenían dos esqueletos cada uno (tres infantiles y

cinco adultos). En dos casos ha sido posible reconstruir la secuencia de los

enterramientos. Se trata, en particular, del silo E94 en cuyo interior primero fue
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tirado un individuo adulto de sexo masculino, después el esqueleto de un perro

y, por último, un individuo de sexo femenino junto con un perro, una oveja y un

cráneo de buey. Otra secuencia diacrónica de enterramientos que se puede

reconstruir es la relacionada con las evidencias encontradas en el interior del

pozo E374. En este caso, se deposita primero un individuo femenino con una

posición peculiar, ya que tenía el cráneo hacia el interior del pozo y las piernas

hacía el exterior. Posteriormente se entierra un individuo masculino con las

extremidades flexionadas, junto con esqueletos de animales en conexión

anatómica (cuatro perros, dos gatos y dos crías de cerdo doméstico) (Ruiz,

Villar, Subirà 2006; Roig, Coll Riera 2011a: 75; Roig, 2013: 156).

El estudio antropológico realizado por Ruiz, Villar y Subirà (2006, 2008) sobre

los individuos identificados en la necrópolis y en el interior de los silos y del

pozo ha permitido observar que los primeros tenían una estructura ósea más

robusta en comparación con la de los individuos encontrados en el interior de

las estructuras. Además, éstos últimos estaban afectados por patologías óseas

y enfermedades de tipo oral, evidencia que lleva a Ruiz, Villar y Subirà (2006,

2008) a sugerir que los individuos en vida sufrieron carencia nutricionales o

que, en comparación con los de la necrópolis, tuvieron una alimentación más

rica en hidratos de carbono que en proteínas.

Finalmente, Roig y Coll Riera (2011a: 81) hacen hincapié en las

características de los enterramientos en el interior de los silos y del pozo. En

particular, destacan el diferente tipo de sepultura que se les ha reservado, ya

que no están enterrados en la necrópolis; la posición de enterramiento, que

parece indicar que los individuos hayan sido tirados dentro de las estructuras;

el hecho de que fueron enterrados junto a animales domésticos; las

deficiencias alimenticias de estos individuos, observadas por el estudio

paleopatológico de los restos humanos. Con base en estos datos y como

hemos tratado en la descripción de los asentamientos tardoantiguos (en el

apartado II.3), los investigadores consideran que estos individuos puedan

indicar la presencia de esclavos o siervos en el poblado, o, por lo menos, que

estos individuos formaban parte de un grupo marginal, excluido de la

comunidad (Roig Coll Riera 2011a: 81; Roig 2013: 156).
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Fig.III.6. Área de intervención arqueológica de
Plaça Major-Horts de Can Torras (Roig, Coll Riera
2007b: 118).

III.2. El yacimiento de Plaça Major-Horts de Can Torras

III.2.1. Introducción

El yacimiento de Plaça Major-Horts de

Can Torras se encuentra en el centro

histórico del municipio de Castellar del

Vallès, situado en la comarca del Vallès

Occidental. El área arqueológica está

constituida por dos yacimientos

adyacentes: el de Horts de Can Torras y el

de la Plaça Major (fig.III.6). El primero está

delimitado al norte por la masía de Can

Gorina, al oeste por la masía de Can

Torras y al sur por los límites de la Plaça

Major. Los límites del sector de Plaça

Major son el Passeig de la Plaça Major al

norte, el Carrer Colom al Sur, la Carretera

de Sentmenat al este y el Carrer Torras al

oeste (fig.III.7) (Coll Riera, Roig 2005: 45-

46; Roig, Coll Riera 2007b: 117).

La excavación arqueológica de ambos

sectores ha sido dirigida por los

arqueólogos J. Roig y J.M. Coll Riera, por

parte de la empresa Arrago S.L.

Arqueologia i Patrimoni. Los trabajos

arqueológicos fueron realizados en

ocasión del proyecto de remodelación

urbanística de la Plaça Major y de los

huertos a sus alrededores, que forman

Fig.III.7. Localización del yacimiento de Plaça Major-
Horts de Can Torras (Fuente: ICGC).
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parte de las masías de Can Torras y Can Gorina. Un proyecto urbanístico tenía

por objetivo la reforma de toda el área con la construcción de un paseo, un

aparcamiento subterráneo, un parque infantil y un bloque de pisos.

La intervención arqueológica se llevó a cabo primero en el sector de Horts de

Can Torras, que, desde los años Ochenta del siglo XX, durante la prospección

de superficie del solar de los Horts de Can Torras, había sido identificado como

zona de interés arqueológico. En aquella ocasión, se había documentado la

presencia de opus signinum reaprovechado en la delimitación de los terrenos

de cultivo, mientras que en los espacios cultivados se encontraron fragmentos

de opus signinum, dolia, tégulas y cerámica bajomedieval y moderna. En el año

2003, en el área afectada por las obras del proyecto de remodelación de la

zona de los huertos alrededor de la Plaça Major, se realizó la primera

excavación en extensión (Coll Riera, Roig 2005: 45-46; Coll Riera, Roig 2006:

113-115). Posteriormente, cuando, en 2005, se iniciaron las obras de

construcción del aparcamiento subterráneo, la excavación se extendió también

al sector de la Plaça Major. Nuevas campañas arqueológicas se llevaron a

cabo en 2006 y 2008, a medida que se avanzaba en la realización del proyecto

de urbanización, con la remodelación del parque infantil en 2006 y en 2008 la

construcción de un edificio de viviendas. Además, se ha identificado otra área

de interés arqueológico que, según indican los investigadores, se encontraría

entre las masías de Can Torras y de Can Gorina (Roig, Coll Riera 2007b: 117-

118; Roig, Coll Riera 2010b: 187-188; 2010c: 77-80).

La intervención arqueológica realizada en los sectores de Plaça Major y de

Horts de Can Torras ha permitido documentar la ocupación del centro histórico

de Castellar del Vallès desde la época prehistórica hasta la edad

contemporánea. Entre el conjunto de evidencias documentadas, destacan las

relacionadas con el asentamiento neolítico y el poblado de la Antigüedad

Tardía. Los investigadores proponen que en el área actualmente ocupada por

las masías de Can Torras y Can Gorina podría extenderse parte del poblado

tardoantiguo, que se asentaría donde anteriormente se encontraban las

estructuras de una villa romana bajoimperial (Roig, Coll Riera 2010b: 188).

En el presente trabajo, la descripción de los hallazgos docuemntados en la

Plaça Major y los Horts de Can Torras será tratada considerando ambos
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sectores de excavación en conjunto, puesto que son adyacentes y sobre todo

que las evidencias arqueológicas son parte de un único yacimiento.

III.2.2. La ocupación durante el Neolítico y la Edad del Hierro

La ocupación del periodo neolítico se distingue entre dos fases: Neolítico

antiguo cardial y Neolítico medio.

Al Neolítico antiguo cardial se atribuye una agrupación de dos silos

localizados en el sector nordeste del yacimiento. Los investigadores sugieren

que las dos estructuras fueron utilizadas para el almacenaje del cereal, cuya

producción agrícola sería destinada al consumo de pequeñas comunidades de

la zona (Roig, Coll 2005: 6-7, 2010c: 81-82). Además ponen en relación los

hallazgos de la Plaça Major con otros restos arqueológicos del mismo periodo

encontrados en el territorio del Vallès (citando, entre los otros, los yacimientos

del Pla de la Bruguera y Can Gambús-1) para subrayar la presencia e

importancia de los asentamientos agrícola al aire libre en esta zona (Coll Riera,

Roig 2006: 115-116; Roig, Coll Riera 2010b: 189-193).

Se datan en el Neolítico otros dos silos. El primero se localiza en el sector de

Plaça Major y en su interior se han encontrado una inhumación en posición

fetal con un ajuar funerario compuesto por objetos que permiten adscribir el

conjunto al Neolítico Medio (Roig, Coll Riera 2007b: 120-122; 2010b: 193-197;

2010c: 82-83). El otro silo se ha hallado en el sector de Horts de Can Torras.

Su relleno está constituido por los esqueletos de cuatro individuos, que, por su

distribución, parecen haber sido enterrados en un mismo momento (Coll Riera

2003: 5-8; Subirà et al. 2004). La presencia de un vaso carenado casi entero

con asas de cinta permite fechar el conjunto en el Neolítico medio (Roig, Coll

Riera 2005: 48-50; Coll Riera, Roig 2006: 115-122). Roig y Coll Riera (2010c:

83) apuntan que las sepulturas encontradas en los sectores de Plaça Major y

de Horts de Can Torras pueden ser consideradas un indicador de la presencia

de una comunidad humana perteneciente a la cultura de los “sepulcros en

fosas” del Neolítico Medio. Además, partiendo de las otras evidencias
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arqueológicas documentadas en el territorio del Vallès, sugieren la presencia

de una pequeña comunidad agrícola del Neolítico medio, quizás un grupo

secundario instalado en el valle del Ripoll, cercano al grupo central de la Bòbila

Madurell y de Can Gambús-1 (Roig, Coll Riera 2005: 48-50; Coll Riera, Roig

2006: 115-122; Roig, Coll Riera 2010c: 83).

Los restos datados en la Edad del Hierro se localizan solo en el sector de la

Plaça Major. Aquí se han encontrado dos estructuras, ambas relacionadas con

una canalización antrópica para la conducción de agua, construida sobre un eje

orientado de este a oeste, con una longitud documentada de unos 160 m,

aunque se supone que sus límites se extenderían más allá del área de

excavación. En el momento de su abandono, el canal fue rellenado con tierra y

diversos fragmentos de cerámica modelada y decorada a mano, con motivos

que permiten datar las evidencias en la primera Edad del Hierro (VIII-VII a.C.)

(Roig, Coll Riera 2005: 8, 2007b: 122-123). Roig y Coll Riera (2010b: 197-198,

2010c: 84-86) sugieren que el canal servía para recoger y transportar las aguas

de los torrentes estacionales, procedentes del Puig de la Creus, a la parte baja

de Plaça Major. Aquí es donde suponen que podría encontrarse un

asentamiento de la Edad del Hierro, basándose en los materiales de tipo

doméstico encontrados en los estratos de relleno del canal y en la presencia de

la necrópolis de incineración del Pla de la Braguera, que está fechada en la

primera Edad del Hierro y está situada a solo dos kilómetros de distancia del

yacimiento de Plaça Major. Además, argumentan que es posible que el

crecimiento de las comunidades del Vallès durante el Bronce Final y la primera

Edad del Hierro, documentado por las evidencias de Can Gambús-1 y Pinetons

(Ripollet), podría haber dado lugar a la ocupación de zonas secundarias y más

bajas, como la de Castellar del Vallès, y que a este fenómeno tendrían que

atribuirse las obras de canalización de aguas encontradas en el yacimiento

(Roig, Coll Riera 2010b: 197-198; 2010c: 84-86).
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III.2.3. Época romana y Antigüedad Tardía

De época romana bajoimperial son algunas evidencias que han sido

documentadas en el sector de Plaça Major del yacimiento y que han sido

datadas en el siglo V sec. d.C. Entre ellas, destacan dos estructuras, ambas

constituidas por recortes subterráneos de grandes dimensiones. La primera

(E3) tiene una planta elíptica con cubetas excavadas en su interior. En su lado

oeste, ha sido encontrado un pequeño horno doméstico de planta circular, en

cuyo interior y alrededores había estratos de cenizas y carbones relacionados

con su uso. Estas evidencias, en su conjunto, han sido interpretadas como un

ámbito de almacenaje o de trabajo que probablemente estaba en uso durante

la primera mitad del siglo V. Una vez abandonados, el recorte y el horno son

rellenados con estratos de tierra y materiales de ámbitos domésticos (Roig, Coll

Riera 2005: 9-11).

La segunda estructura de época bajoimperial (E9) es un recorte subterráneo

de planta elíptica, cuya parte conservada mide unos 20 m de longitud, unos 15

m de anchura y entre 1 y 2 m de profundidad. Con un primer momento de uso

está relacionado un horno para la producción de cerámica y material

constructivo. Otros ámbitos internos de trabajo y cubetas estaban conectados

al horno, formando una única zona productiva. En el momento de abandono,

todo el conjunto se convierte en un vertedero de material doméstico (Roig, Coll

Riera 2005: 12-13).

Roig y Coll Riera (2010b:

200-204; 2010c: 88-91)

suponen que el material

encontrado en los estratos

de relleno de los dos

grandes recortes, entre el

que destaca la cerámica

fina de importación (D.S.P.

y terra sigillata africana), de
Fig.III.8. Planta de la fase bajoimperial y posible emplazamiento de la
villa romana (Roig, Coll Riera 2010c: 87).
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producción local-regional, ánforas africanas y béticas, fragmentos de vasijas de

vidrio, monedas y fíbulas de bronce, podría haber sido generados por el área

residencial de una villa romana bajoimperial, que estaría situada en la zona

donde actualmente se encuentran la Plaça Major y las masías de Can Torras y

Can Gorina (fig.III.8). Es por ello que el yacimiento de Plaça Major-Horts de

Can Torras, en su fase tardoantigua, se clasifica como asentamiento con

precedente en una villa romana2.

Atribuible a la Antigüedad Tardía es un poblado en el que, como en el caso de

Can Gambús-1, se observan las características mencionadas en la descripción

del mundo rural tardoantiguo del nordeste peninsular. De hecho, es un poblado

de cabañas que se articula en área de habitación, producción y

almacenamiento y zona funeraria. El poblado se distingue entre dos fases

principales: la primera del siglo VI, localizada en el sector de Plaça Major y la

segunda de los siglos VII-VIII, situada en el sector de Horts de Can Torras

(fig.III.9).

2 Véase el párrafo II.3.

Fig.III.9. Planta del asentamiento tardoantiguo de Plaça Major- Horts de Can Torras (Roig, Coll,
2010c: 87)
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La ocupación de la primera fase se articulaba alrededor de una estructura

central, dos zonas productivas y un área de almacenaje. La primera estructura

es un gran recorte excavado en el terreno

de unos 3,5 m por 3 m, interpretado

como fondo de cabaña. Se accedía a la

estructura mediante un corredor situado

en su parte noroeste, que presentaba

una ligera inclinación hacia el interior. El

perímetro de la cabaña, a excepción de

la zona de entrada, estaba delimitado por

diecinueve agujeros de poste alineados,

probablemente utilizados para implantar

las paredes externas y la cubierta,

construidas en material perecedero.

Otros agujeros de poste, de dimensiones

más reducidas, se encontraban en el

interior de la estructura y puede que se

utilizaran para sujetar algún mobiliario,

como camas, bancos o muebles.

También fue identificado un hogar de

forma rectangular, delimitado por piedras

y arcilla rubefactada. A esta estructura

estaba conectado, adosado a la pared

posterior, otro recorte de forma elíptica

con unas dimensiones de 5,5 m de

longitud y 3,5 m de anchura. Este ámbito podría haber sido dotado de una

cubierta en material perecedero, como parece indicar la presencia de algunos

agujeros de poste localizados en su límite suroeste, mientras que los pequeños

recortes circulares localizados en su interior podrían haber servido de encaje

para algún tipo de mobiliario fijo. En la parte sur-oeste, han sido encontrados

dos encajes para dolia, mientras que un hogar o pequeño horno se encontraba

en la parte norte, apoyado a la pared que le separaba de la cabaña. Este

espacio, por la presencia de los dolia ha sido interpretado como área de

almacenaje o trabajo, aunque no se descarta que pueda tratarse de un área de

Fig.III.10. Planta de la cabaña central (E30) y su anexo
(E32) (modificado de Roig 2009: 218, fig.3).
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habitación secundaria, por la presencia del pequeño hogar (fig.III.10) (Roig,

Coll Riera 2005: 22-23; 2010b: 206-208).

Al norte de la cabaña central se encontraba un área de almacenaje,

caracterizada por la presencia de una densa concentración de silos, sesenta en

total. Algunos han sido datados en el siglo VI y están relacionados con la

primera fase de ocupación del asentamiento; otros pertenecen a la fase

posterior de los ss. VII-VIII). Además, formaba parte de esta área una

estructura que ha sido interpretada como ámbito de almacenamiento. Se trata

de un recorte de grandes dimensiones, de unos 5 m de anchura y 6 m de

longitud con una profundidad de 1 m que aumentaba en su parte central. En los

laterales de la estructura se encontraban algunos recortes tipo cubetas o

encajes. Puede que se tratara de una zona cubierta, ya que en la parte norte

ha sido encontrada una docena de agujeros de poste dispuestos

perimetralmente que podían servir como soporte de la cubierta (Roig, Coll

Riera 2010c: 95-96). Finalmente, la escombrera del asentamiento se

encontraba en un área al sur de la cabaña central. Se trata de un gran recorte

de unos 8 m de longitud y unos 12 m de anchura, con una depresión central

más profunda, en cuyo interior han sido hallados estratos de tierra marrón,

cenizas, carbones y también dos fíbulas de bronce, fragmentos de vidrio, restos

faunísticos, cerámica de cocina de producción local y cerámica de mesa de

importación del siglo VI (Roig, Coll Riera 2005: 18-19; 2010b: 207-208).

Todas estas estructuras constituyen la zona de habitación y almacenaje de la

primera fase tardoantigua. El poblado estaba dotado también de una zona de

producción que se localizaba al este de la cabaña central y estaba constituida

por un área de prensado y un ámbito para la elaboración de pan. La primera se

encontraba a unos 5 metros de distancia de la cabaña central. Estaba

constituida por dos depósitos de planta rectangular, con paredes construidas

con cantos ligados con mortero de cal y cubierto de opus signinum. Los

depósitos estaban conectados a una base de prensa de planta rectangular y

pavimento en opus signinum. El contrapeso de la prensa se ubicaba en el

interior de otro recorte rectangular, posteriormente reutilizado como horno

doméstico. Toda esta área de producción estaba delimitada por un muro, de

unos 3,8 m de longitud y 60 cm de anchura, construido con piedras ligadas con
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arcilla. El muro funcionaría de cierre de toda el área y quizás también de

soporte de alguna estructura aérea construida en material perecedero, que

podría haber servido de cobertura de todo el ámbito. En cuanto a la cronología,

los arqueólogos datan este conjunto productivo a finales del siglo V-siglo VI, ya

que en los estratos de relleno posteriores a su abandono se ha encontrado

material fechado en la segunda mitad del siglo VI. Además, serían

contemporáneas a la zona de prensado y a la cabaña central otras evidencias

arqueológicas, tipo lacus, cubetas y zanjas, que llevan a los investigadores a

sugerir que alrededor del área de habitación y de producción, y en el espacio

entre estas dos áreas, había una zona de huerta (Roig, Coll Riera 2010b: 208).

Otro ámbito de

carácter productivo, en

este caso destinado a

la preparación del pan,

se encontraba a unos

35 metros al este de la

cabaña central y se

implantaba en el gran

recorte subterráneo

(E9) donde en época

bajoimperial había un

horno para la

producción de cerámica

y material constructivo

(fig.III.11). A su interior se accedía mediante una única abertura en el lado

noroeste. En los laterales del perímetro se ubicaban tres hornos sucesivos, que

presentaban una cámara de cocción única de planta circular con cobertura

hemisférica en arcilla. Según Roig y Coll Riera (2010c: 90-91) la boca de carga

de los hornos se abría hacia el interior del recorte, mientras que la cámara

probablemente se utilizaba para la combustión de la madera y para la cocción

del pan. Durante el siglo VI, una vez abandonado, el ámbito se convierte en un

vertedero y es rellenado con diferentes materiales de desechos domésticos

(cenizas, fragmentos de cerámica, vidrio y escorias de hierro y bronce).

Fig.III.11. Planta del ámbito productivo con hornos y reconstrucción de la posible
cobertura (modificado de Roig, Coll Riera 2010c: 98).
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Todas las áreas descritas, relacionadas con la primera fase del asentamiento,

se datan entre finales del s. V y finales del s. VI, cuando se abandonan y el

asentamiento se desplaza hacia el noroeste, dando inicio a una nueva fase de

ocupación fechada entre los ss. VII y VIII, que se localiza en el sector de Horts

de Can Torras (fig.III.9). Es posible que el registro arqueológico se extienda

donde actualmente se encuentra la masía de Can Torras, un espacio que

todavía no ha sido excavado.

La segunda fase de ocupación del yacimiento está caracterizada por algunas

estructuras productivas y un gran número de silos (fig.III.9). Entre las

estructuras productivas hay que mencionar un lacus localizado en el extremo

noroeste del área de excavación. Tenía planta rectangular, unos 4 m de

longitud y unos 2,2 m de anchura. Se han documentado diferentes fases de

utilización del lacus y sucesivas reparaciones. Otro ámbito productivo es un

grupo de tres recortes tipo cubetas que presentaban mayor profundidad en la

parte central, donde es posible que se encontrara algún dolium o grande

contenedor. Otras tres estructuras de planta oval de unos 60 cm de diámetro

están relacionadas con alguna actividad productiva o artesanal. Estaban

excavadas en el terreno y tenían las paredes y el fondo termoalterados por el

calor. Es por ello que han sido interpretadas como pequeños hornos para la

producción de pan o la realización de alguna actividad doméstica. Es posible

que estuvieran en el interior de alguna estructura o habitación con alzado en

material perecedero (Roig Coll Riera 2005: 51-52).

Entre las evidencias arqueológicas de esta fase destaca un conjunto de

veinticinco silos, que presentaban perfil troncocónico y fondo plano y se

caracterizaban por una profundidad entre los 70 y 180 cm y un diámetro entre

los 100 y los 170 cm. Todos los silos identificados no habrían estado en uso al

mismo tiempo. De hecho, el hallazgo de diferentes niveles de circulación

identificados a distintas cotas en las que debían localizarse las aberturas de los

silos, ha permitido distinguir varias fases de uso y abandono a lo largo de la

ocupación del asentamiento. Una vez abandonados, los silos fueron rellenados

con material cerámico de uso doméstico que permite datarlos a finales del s.

VI-inicios del s. VII y entre la segunda mitad del s. VII y principio del s. VIII. En

su interior también se han hallado restos faunísticos y objetos en hierro, como
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fragmentos de cuchillos, ganchos y clavos (Coll Riera 2003: 9-13; Coll Riera,

Roig 2005, 2006). De esta fase más reciente del asentamiento no se ha

encontrado evidencia alguna de estructuras que pudiera relacionarse con una

función residencial. Por esto Roig (2009: 221) plantea que la distribución de los

silos, que forman agrupaciones de 2 o 3, y los materiales encontrados en su

interior, podrían sugerir que las áreas de habitación se ubicarían por encima de

los silos. Según el investigador, las estructuras en alzado de estos espacios no

se han encontrado, debido a que habrían sido construidas en material

perecedero.

Como veremos más adelante (cap. IV), la cerámica estudiada en la presente

investigación y procedente del yacimiento de Plaça Major-Horts de Can Torras,

ha sido seleccionada entre la encontrada en las estructuras tardoantiguas de

ambas fases del asentamiento.

Finalmente, hay que mencionar la zona funeraria que ocupaba el sector este

del poblado tardoantiguo y que se extendía siguiendo un eje norte-sur. Se

componía de un total de veintiuna sepulturas, que pueden distinguirse

espacialmente y cronológicamente entre tres grupos. El primero, datado en el

siglo VI, se hallaba en la parte sur-este. Contaba con seis sepulturas, de las

cuales cuatro eran individuales y dos eran dobles. Los individuos estaban

orientados hacia el norte y sepultados en cistas, con cobertura de tégulas

dispuestas a doble vertiente, completada con ímbrices puestos en la parte de la

junta. Este primer grupo se compone de un total de ocho individuos, de los

cuales hay cinco adultos y tres infantiles. El segundo grupo se encontraba en la

parte norte del área excavada. Se data entre mitad del s. VI y el s. VII y se

compone de nueve tumbas, de las cuales cinco son de individuos adultos y

cuatro de infantiles. Entre las dos agrupaciones de sepulturas, se colocaba una

intermedia con enterramientos dispuestos en hilera y quizás perteneciente a los

ss. VII-VIII. Con este tercer grupo están relacionadas seis tumbas, de las

cuales cuatro son inhumaciones de individuos adultos en cistas de losas, una

es infantil, realizada en fosa simple y la última es de un individuo adulto,

sepultado en una cistas de losas. Los individuos sepultados no estaban

acompañados de ajuar funerario (Roig, Coll Riera 2010b: 209-211; 2010c: 99-

100).
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Fig.III.12. Localización del conjunto de les Esglésies de Sant
Pere de Terrassa (Fuente: ICGC).

III.3. El conjunto de las Esglésies de Sant Pere de

Terrassa

III.3.1. Introducción

El conjunto monumental de las

Esglésies de Sant Pere se

encuentra en el centro del núcleo

histórico del municipio de

Terrassa. Está situado en la parte

sur de la terraza de un istmo,

llamado “istmo de Sant Pere”

creado por la confluencia de los

torrentes de Vallparadís al oeste y

de Santa Maria al este (fig.III.12).

El conjunto fue declarado Monumento Histórico-artístico de Interés Nacional

en 1931 y Bien de Interés Cultural en el año 1985. Se compone de tres edificios

religiosos localizados dentro de un espacio delimitado por un recinto moderno.

Se trata de la Iglesia de Sant Pere al norte, la Iglesia de Santa Maria al sur y la

Iglesia de Sant Miquel que se localiza entre las primeras dos, en la parte este

del istmo. El recinto moderno da acceso al conjunto monumental por la parte

oeste que se abre sobre la plaza de Rector Homs, mientras que al norte está

delimitado por el Carrer de Josep Rigol i Fornaguera y al sur por el Carrer de la

Rectoria (García Llinares, Moro, Tuset 2009:11).

Diversas son las intervenciones que se han sucedido en el conjunto. La sede

episcopal de Egara fue identificada ya en el siglo XVII a través de documentos

y noticias, y desde entonces se llevaron a cabo diversas intervenciones de

restauración y alguna excavación arqueológica puntual. Son pocas las noticias

sobre las primeras actuaciones arqueológicas como para poder reconstruir e

interpretar las evidencias encontradas en aquel entonces (García Llinares,
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Moro, Tuset 2009: 17-18). Es en 1906 cuando empieza la investigación de J.

Puig Cadafalch, después de la publicación, en 1889, de su monografía sobre

las iglesias “Notes arquitectòniques sobre les esglésies de Sant Pere de

Terrassa”, que puso de manifiesto el interés del investigador por el conjunto

monumental. La intervención de Puig Cadafalch (1948) se centra en el interior

de la Iglesia de Sant Pere. El hallazgo de una fuente bautismal permitió al

investigador confirmar la función de baptisterio del edificio religioso. Los

trabajos siguieron en el exterior de la iglesia de Sant Pere y de Santa Maria

donde se encontró un pavimento con mosaico, que fue interpretado como

restos de una primera basílica episcopal. En 1933, en ocasión del

levantamiento del mosaico para su restauración, se siguió con la excavación

del sector y se encontraron algunas estructuras que fueron interpretadas como

restos de la primera basílica y restos de una domus romana. Junto a los

trabajos de excavación arqueológica, Puig Cadafalch (1948) llevó a cabo

también unas intervenciones de restauración en todo el conjunto de las iglesias

que, en el caso del interior de la iglesia de Santa María, llevó al descubrimiento

de pinturas góticas. Todas estas actuaciones se enmarcaban dentro de un

proyecto mucho más amplio, llevado a cabo por el mismo Puig Cadafalch,

cuyos objetivos eran la investigación y restauración del conjunto, así como su

valorización e integración dentro del entorno y del Parc de Vallparadís, incluso

mediante el desmonte de estructuras posteriores que obliteraban y alteraban el

conjunto original (Puig Cadafalch 1948; Moro 1987; Ferran 1993; García

Llinares, Moro, Tuset 2009: 17-23). Las labores de Puig Cadafalch fueron

retomadas en 1947 por los arqueólogos J. Serra Ràfols y E. de Fortuny (1949),

que fueron directores de algunas campañas de excavación llevadas a cabo en

el interior de la iglesia de Santa Maria. Las intervenciones permitieron

documentar el baptisterio y otras evidencias relacionadas con la primera

basílica, datada en el siglo V d.C., entre las que se encontraba el pavimento de

mosaico hallado por Puig Cadafalch. En el 1959, en ocasión de la urbanización

del área entre la Plaça del Rector Homs, el Carrer Major de Sant Pere y el

Carrer de la Rectoria, la Junta Municipal del Museu de Terrassa promueve una

excavación dirigida por S. Alavedra. Ésta, realizada mediante sondeos, permite

documentar restos que abarcan desde el período ibérico, hasta el románico.

Esta amplia secuencia cronológica es confirmada por los hallazgos de la
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intervención del Carrer de la Rectoria, dirigida entre 1987 y 1988 por el

arqueólogo Antonio Moro (Adell 1991; Ferran 1993; García Llinares, Moro,

Tuset 2009: 23-26).

En el año 1991, en ocasión del Primer Simposi Internacional sobre les

Esglésies de Sant Pere de Terrassa se manifiesta la necesidad de realizar

excavaciones arqueológicas en extensión en el conjunto monumental y así,

pocos años después, en 1995, empieza el estudio arqueológico del conjunto

episcopal de Egara, con diferentes campañas que se han sucedido hasta 2004.

Las intervenciones se realizaron siguiendo las directrices del Projecte de

desenvolupament cultural i integració urbana del Conjunt Monumental de les

Esglésies de Sant Pere de Terrassa en el marco del Pla director del conjunt

monumental de les Esglésies de Sant Pere de Terrassa (1998), promovido por

el Ajuntament de Terrassa y la Generalitat de Catalunya (Moro, Rigo, Tuset

1996; Moro, Tuset 1997; Ferran 2001). En el año 2000, la firma de un convenio

entre la Generalitat de Catalunya, la Diputació de Barcelona, el Ajuntament de

Terrassa, el Arquebisbat de Barcelona, la Parròquia de Sant Pere de Terrassa

la Caixa d’Estalvi de Terrassa, el Ministeri de Cultura y el Ministeri de Foment

permite seguir con el desarrollo del Pla director, gracias a la colaboración y

financiación de las distintas entidades. En el proyecto se definen las

intervenciones a realizar en el conjunto monumental, con el objetivo principal

de estudiar el estado del conjunto para poder adoptar las medidas de

restauración necesarias para la conservación de su patrimonio mueble e

inmueble. Así, se plantea la excavación arqueológica, la musealización de las

estructuras y la creación de un nuevo edificio a utilizar como museo y espacio

de actividades culturales (Ferran 2001; Pastor 2001; Riera Pañella 2001). La

excavación fue dirigida por el arqueólogo A. Moro y coordinada por el

investigador F. Tuset. La arqueóloga M.G. García Llinares fue la responsable

de la documentación arqueológica. Las campañas de excavación pretendían

resolver las cuestiones arqueológicas e históricas que se habían planteado a lo

largo de las precedentes intervenciones y que se debían también a la dificultad

de estudiar un conjunto que ha sido utilizado desde su construcción hasta la

actualidad. En particular, las últimas excavaciones permitieron distinguir las

distintas fases constructivas del conjunto y definir sus cronologías (García
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Llinares, Olesti 1999; Ferran, Moro, Tuset 2005; García Llinares, Moro, Tuset

2009).

II.3.2. De la época prehistórica a la época romana

Durante el período ibérico la presencia de un poblado en el istmo de Sant

Pere está documentada probablemente por Ptolomeo (90-169 a.C.). En su

Geographia, habla de la existencia de dos poblados: Egosa y Rubricata que,

según algunos investigadores, por toponimia, podrían corresponder a los de

Egara-Terrassa y Rubí (Moro 1988: 23; García Llinares, Moro, Tuset 2009: 33;

Oller 2009; Moro 2010: 10-15).

En cuanto a las evidencias arqueológicas, a esta fase son atribuibles algunas

estructuras entre las que destaca una de unos 12 m2, construida con zócalo de

piedras ligadas con arcilla, paredes y cubierta en material perecedero. El

espacio parece configurarse como de habitación única, con pavimento en tierra

apisonada y hogar interno central. Otras habitaciones individuales, que

formarían parte del poblado ibérico, podrían haberse encontrado en

correspondencia con los hogares, pavimentos y silos hallados en la zona.

Asimismo, García Llinares, Moro y Tuset (2009:33) sugieren que la presencia

de silos aislados podría estar relacionada con su ubicación en el interior de

alguna estructura de habitación, así como algunos muros encontrados podrían

definir los límites de los ámbitos. De todas formas, resulta difícil definir la

relación y la continuidad entre ellos, ya que han sido afectados por las

ocupaciones más recientes, como la construcción de la iglesia y algunas

sepulturas (García Llinares, Moro, Tuset 2009: 33; Moro 2010: 10-15).

Según los investigadores, el poblado ibérico tendría una vocación agrícola,

como sugiere la presencia de silos que estarían destinados al almacenaje de

cereales. Además, un quemador de perfumes que representa a Tanit, la diosa

fenicia protectora de la agricultura podría sugerir algún ritual de protección de

los cultivos. Durante la excavación se ha documentado también el desarrollo de

algunas actividades artesanales. En particular, la actividad de tejer está
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indicada por la gran cantidad de pesos y pondus encontrados. Una actividad,

que probablemente era de carácter comunitario, era la metalurgia y está

documentada por la presencia de cuatro hornos de enriquecimiento del hierro y

algunas fosas de planta rectangular de pequeñas dimensiones, quizás

utilizadas para separar el hierro de las arcillas. En general, el material relativo a

esta fase de ocupación del istmo, encontrado en los estratos de amortización

de los silos y de las estructuras, es sobre todo la cerámica que permite datar la

ocupación ibérica entre el s. IV a.C. y el inicio de la romanización en el s. II a.C.

(García Llinares, Moro, Tuset 2009: 33; Moro 2010: 10-15).

Desde el siglo II a.C., con el avance de la romanización y la concesión del ius

latini a la provincia de Hispania, el poblado de Egosa parece transformarse

progresivamente, hasta bien entrado el siglo I d.C. que es cuando, alrededor

del año 74 d.C., el emperador Vespasiano lo convierte en el municipium flavium

Egara3(Moro 1988: 25, 26). Parece que en la base de la creación del municipio

de Ègara esté la necesidad de crear un ente jurídico que se encargara de la

gestión del territorio rural, con una cierta autonomía, dentro de la dependencia

administrativa y fiscal de la colonia de Barcino (García Llinares, Olesti, 1999:

19-20; Oller 2009: 199-200).

En cuanto a las evidencias arqueológicas, debido al arrasamiento de la

terraza del istmo para la construcción del conjunto episcopal, pocos son los

restos que quedan del periodo romano. Se han conservado los epígrafes que

han sido reutilizados en las estructuras de la iglesia de Santa María. Son los

testimonios de la vida del municipio de Egara. Asimismo, el hallazgo de los

epígrafes, junto con algunas esculturas y elementos arquitectónicos que

destacan por el material empleado y la excelente factura, permiten suponer la

presencia de algún edificio monumental, en el cual se colocarían estos

elementos, y confirmarían la importancia del municipio de Egara (Mayer, Rodà

1984; Oller 2009: 198; Moro 2010: 16-19). En cuanto a las otras evidencias

arqueológicas de época romana, cabe decir que Puig Cadafalch (1948: 9-10)

menciona el hallazgo de una casa romana localizada por debajo del pavimento

con mosaico encontrado delante de la iglesia de Santa María. Estas estructuras

no se han podido localizar durante las excavaciones sucesivas y, por esto, no

3 En cuanto al topónimo romano y su documentación en las fuentes documentales Puig Ustrell 1988
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Fig.III.13. Planta de las estructuras de época romana (García Llinares,
Moro, Tuset, 2009: 40, fig.55).

se pueden relacionar con las otras evidencias. Las campañas arqueológicas

más recientes han documentado algunos restos relacionados con actividades

productivas y otros con

estructuras de habitación

(fig.III.13). En particular, en

cuanto a los primeros, detrás

del ábside de Sant Pere ha

sido encontrado un ámbito

compuesto por algunos

depósitos, un horno, un pozo,

varios agujeros de poste,

algunos recortes y algunas

estructuras de cierre que constituirían parte de un conjunto industrial del cual

se desconoce la función (García Llinares, Moro, Tuset 2009: 35).

En lo relativo a los restos de habitación, en la parte sur del istmo se han

documentado algunas estructuras murarias que podrían conformar dos grandes

espacios de planta rectangular. Uno de ellos sería posteriormente

compartimentado en la parte central, mediante la construcción de un espacio

de planta rectangular que aprovecha su pared este. Además, se añade otro

ámbito también de planta rectangular, que aprovecha su pared sur. En el

interior de esta estructura, se ha hallado un depósito que parece estar

relacionado con su fase de uso (García Llinares, Moro, Tuset 2009: 35-40).

Finalmente, el material encontrado en los estratos de relleno de las distintas

estructuras, entre los cuales hay que mencionar cerámicas de importación

(ánforas y vajilla de cocina y de mesa), objetos de ornamento, higiene y

cuidado personal, objetos de mobiliario, elementos de decoración

arquitectónica (bases, columnas y capiteles) y pequeños fragmentos de

pinturas, podría ser un indicio añadido de la presencia de un asentamiento que

podría corresponder al municipium de Egara (Moro 2010: 19-20).
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II.3.3. Las fases preepiscopales (ss. IV-V) del conjunto

monumental

En el presente apartado y en el siguiente, la descripción de las fases de

construcción y transformación del conjunto monumental de Egara se realizará

distinguiendo entre dos fases principales: la preepiscopal y la episcopal. El

objetivo es describir en su conjunto las principales evidencias arqueológicas

documentadas durante la excavación, sin pretender ser exhaustivos sobre

todos los detalles de la construcción y sucesivas transformaciones sufridas a lo

largo de los siglos a todos los ámbitos que componen el conjunto monumental.

La fase preepiscopal se data entre finales del siglo IV y principios del siglo V,

que es cuando se construye un edificio religioso en la zona norte del istmo de

Sant Pere (Moro 2010: 21). Anteriormente a la construcción, se realiza un

terraplén entre las actuales iglesias de Sant Pere y Santa María, que oblitera

las estructuras romanas de época precedente. El nuevo conjunto se compone

de un edificio principal, destinado al culto, al que se adosan una serie de

ámbitos que se localizan a lo largo de sus paredes perimetrales. Es posible que

el primer edificio de culto correspondiera a una domus ecclesiae, ya que parece

que reaproveche una parte de una casa romana precedente, de la que ha sido

encontrada solo la parte del impluvium (Moro 2010: 21). La iglesia tiene una

planta rectangular y está orientada siguiendo el eje este-oeste. La cabecera

está en el lateral este y tiene una

planta semicircular al interior y

rectangular al exterior. En la parte

media de las paredes laterales norte

y sur del edificio principal se

encuentran dos capillas funerarias

(García Llinares, Moro, Tuset

2009:45-61). Asimismo, en los

laterales sur y oeste del edificio

principal se ubican un total de siete

cámaras funerarias (fig.III.14). Estos
Fig.III.14. Planta del edificio religioso del siglo IV (García
Llinares, Moro, Tuset 2009: 62, fig.105).
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anexos están conectados con el edificio principal a través de aberturas

localizadas en las paredes de las cámaras oeste y sur, que son las adyacentes

al edificio. Es posible que otra abertura, practicada en el muro norte de la

cámara oeste adyacente a la iglesia, facilitara el acceso directo a estos ámbitos

desde el exterior. La circulación entre todas las cámaras era posible gracias a

que cada una de ellas estaba conectada con las habitaciones adyacentes por

medio de algunas aberturas. En cuanto a los límites de esta gran área, no se

ha podido identificar su extensión hacia el oeste y el sur, ya que están

delimitados por la construcción, entre el s. XVI y XVII, del recinto actual del

conjunto y también porque se extienden por debajo del actual Carrer de la

Rectoria (García Llinares, Moro, Tuset 2009: 62-73).

La observación de restos de pavimentos en tierra apisonada y en opus

signinum por debajo del mosaico ubicado en la iglesia de Santa Maria, así

como en el interior de las cámaras funerarias, ha llevado a los investigadores a

sugerir que la iglesia y sus anexos fueran pavimentados con tierra apisonada.

El opus signinum se utilizaría solo en correspondencia con las sepulturas, con

función de cubierta de éstas y, al mismo tiempo, de pavimento. Asimismo, la

diferencia en la pavimentación de los espacios sería funcional al indicar donde

se localizaban las sepulturas y cuáles eran los espacios que quedaban libres

(García Llinares, Moro, Tuset 2009: 61-62).

En la parte este del edificio principal, adyacentes al ábside, se encuentran

unos espacios de uso indeterminado de planta rectangular. En su interior han

sido identificados dos depósitos y un canal de desagüe. Ambos depósitos son

de planta cuadrada y están recubiertos en opus signinum. Las dos estructuras

estaban conectadas por un agujero que enlazaba con la canalización. No se

conoce su función, aunque debía de estar relacionada con la función litúrgica

del edificio religioso. Una posible interpretación es que los depósitos deban

relacionarse con la piscina bautismal y, si así fuera, estarían conectados a la

necesidad de reaprovechar el agua sagrada utilizada durante la liturgia del

bautismo (García Llinares, Moro, Tuset 2009: 73-76). Finalmente, algunas

estructuras de la fase romana parece que sigan en uso durante esta fase, con

una función de área de residencia, como sugeriría la ausencia de sepulturas en

su interior.
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En cuanto a la cronología de esta primera fase, el único material que permite

avanzar una datación de todo el conjunto es un depósito de treinta monedas

encontrado en el primer tramo de la canalización ubicada en los anexos

adyacentes al ábside. Entre éstas, las emisiones más recientes son del 363

d.C., fecha que permite datar el conjunto en la segunda mitad del siglo IV

(Ferran, Moro, Tuset 2005: 83-85; García Llinares, Moro, Tuset 2009: 76-80).

Entre el final del siglo IV y el

inicio del siglo V, se realizan

algunas transformaciones en

el edificio principal y en los

anexos al este del ábside (fig.

III.15). En particular, en este

periodo, la superficie de la

iglesia es decorada con un

mosaico que recubre todo el

edificio religioso a excepción

del ábside y las capillas

funerarias norte y sur. El

mosaico no presenta un único

motivo figurativo, sino que se

distingue en diferentes

paneles con motivos geométricos, que se distribuyen alrededor de un gran

panel circular localizado en la parte central. La disposición decorativa no es

casual, sino que responde al diferente uso de las zonas del edificio, como por

ejemplo un área funeraria, que correspondería a la parte decorada con paneles

que representan una ballena, un pez, y una lauda sepulcral en honor a Securus

(García Llinares, Moro, Tuset 2009: 80-84).

La otra transformación de esta fase concierne los ámbitos ubicados al este de

la cabecera del edificio principal. En particular, se crea un único gran espacio

pavimentado en opus signinum, con una función de baptisterio, cuyo elemento

principal es una piscina bautismal. Ésta se encuentra un poco descentrada

hacia el sur respecto al eje central norte-sur del ámbito. La estructura tiene una

planta cuadrangular y puede que fuera dotada de cuatro columnas, localizadas

Fig.III.15. Reconstrucción del edificio del siglo IV, después de la
realización del pavimento en mosaico (García Llinares, Moro, Tuset
2009: 79, fig.146).
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Fig.III.17. Reconstrucción del edificio del siglo IV,
después de la construcción del nuevo baptisterio
(Rovira et al. 2009: 86)

cada una en una esquina de la base. En correspondencia con el lado oeste se

encuentran dos depósitos, que estaban conectados entre ellos por un agujero

de desagüe y enlazados también con una canalización que se juntaba a la

canalización de la fase anterior.

Sucesivamente, el canal es conectado

directamente al depósito sur, que es el

localizado en correspondencia con el

lado oeste de la piscina y que, de esta

manera, quedará como el único

depósito en uso. Todo el ámbito de la

piscina y los depósitos estaban

pavimentados en opus signinum, como

en la fase anterior. Un depósito de

veintinueve monedas proporciona la

cronología de las estructuras de esta

fase. Fue encontrado en el interior de la

canalización, en un nivel

contemporáneo a la transformación

del ámbito en baptisterio y a la

construcción de la piscina y permite

datarlos entre el final del siglo IV y el

inicio del siglo V (García Llinares, Moro,

Tuset 2009: 80-92; Moro 2010: 21-22).

A mediados del siglo V el conjunto

religioso es reorganizado con la

construcción de un nuevo baptisterio

que ocupa, transformándolo, el ámbito

anteriormente ocupado por dos

cámaras funerarias, las situadas en el

extremo oeste del edificio de culto

(figs.III.16, III.17). Es posible que la

construcción del nuevo baptisterio no

sea contemporánea a la obliteración del

Fig.III.16. Planta del edificio del siglo IV, después de la
construcción del nuevo baptisterio (García Llinares, Moro,
Tuset 2009: 95)
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anterior, localizado en extremo opuesto de la iglesia. Parece más probable que,

durante una primera fase, los dos estuvieran en uso y que solo sucesivamente

se amortizara el baptisterio más antiguo, dejando en uso solo el nuevo.

También el nuevo baptisterio estaba dotado de piscina bautismal, que se

localizaba en la parte central del espacio. La piscina tenía una planta octogonal

y, en su centro, un depósito de planta también octogonal. En el ángulo sur se

situaba un agujero de desagüe que conectaba con una canalización. Ésta

transportaba el agua de la piscina a un pozo construido en el interior de un

ámbito localizado al sur, que, en la fase anterior había sido utilizado como

cámara funeraria. El depósito de la piscina y el baptisterio estaban

pavimentados en opus signinum. En la parte central del lado oeste del

baptisterio, el pavimento presenta una depresión de planta rectangular, que

está en relación con un agujero realizado en el muro oeste del edificio. Los

investigadores García Llinares, Moro y Tuset (2009: 92-106) sugieren que este

espacio haya sido utilizado como lavatorio de pies, acto preliminar a la

celebración litúrgica del bautismo. De hecho, el agua del lavatorio de pies, no

era sagrada y por esto podía ser desechada al exterior, mientras que el agua

de la piscina bautismal, siendo sagrada, era canalizada hacia el pozo. En

cuanto a la cronología, la reorganización de este espacio de la iglesia se data a

mediados del siglo V y puede que esté relacionada con un proyecto más amplio

de transformación del conjunto y construcción de la catedral de tres naves,

posterior a la designación de Egara como sede episcopal (García Llinares,

Moro, Tuset 2009: 92-106).

III.3.4. La fase episcopal (ss. V-VI) del conjunto monumental

La designación de Egara como sede episcopal entre el 450 y el 460 por

Nundinario, el obispo de Barcelona, llevó a Irineo, nombrado obispo de Egara,

a realizar un importante proyecto de construcción de un nuevo conjunto

episcopal. El proyecto tenía que satisfacer las necesidades relacionadas con el

culto y la administración religiosa y, al mismo tiempo, tenía que reflejar la

grandiosidad de la nueva categoría adquirida (Moro 1991a). Además, las
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estructuras debían adaptarse a las ya existentes y a la topografía del terreno.

Es por ello que el espacio disponible fue dividido en tres terrazas, que eran

localizadas a cotas diferentes

de norte a sur, en relación con

el desnivel del terreno y que

fueron remodeladas en fases

diferentes. De hecho, la

realización del proyecto

empezó por la terraza más al

sur donde se edificó la parte

residencial del obispo, siguió en

la terraza central donde fue

construido un edificio martirial y

se remodeló la antigua iglesia,

transformándola en catedral, y

acabó en la terraza norte, con

la construcción de la iglesia

parroquial y el recinto de acceso

a la nueva sede episcopal. En

su conjunto, el espacio debía configurarse como un patio central libre,

alrededor del cual se articulaban los tres edificios religiosos y que, por el lado

opuesto, estaba cerrado por un doble corredor de acceso (fig.III.18) (Moro

1991a).

La catedral era un gran edificio de planta rectangular de una longitud de 40 m.

Se componía de tres naves: una central, de mayores dimensiones, con una

amplitud de unos 8,50 m y dos laterales de unos 4 m. La división espacial entre

las naves estaba marcada por un máximo de diez columnas por lado, que se

apoyaban en un muro de cimentación reforzado. La cabecera del edificio

estaba localizada en su extremo este. Presentaba una planta interior

semicircular y se articulaba en tres ábsides, uno central, más grande y dos

laterales, más pequeños. Por el lado opuesto de la catedral, en el extremo

oeste, estaba ubicado el baptisterio (figs.III.19, III.20). La edificación de esta

nueva construcción fue realizada transformando y reaprovechando las

Fig.III.18. Planta del conjunto episcopal (García Llinares, Moro, Tuset
2009: 107, fig. 203)
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estructuras del baptisterio de la fase anterior.

De hecho, se mantuvo la misma orientación de

la estructura precedente, reaprovechando así

parte del viejo muro norte, parte del muro sur de

la cámara funeraria adyacente a la antigua

iglesia y el baptisterio de la última fase que fue

readaptado dentro del nuevo edificio. La

pavimentación en opus signinum y el mosaico

de la fase anterior fueron obliterados con

estratos de preparación para el nuevo

pavimento en opus signinum que se extendía

por toda la superficie de la catedral, a excepción

de los ábsides y el baptisterio.

Así, el nuevo baptisterio reaprovechaba las

estructura del anterior, pero con algunos

pequeños cambios que configuraban el nuevo

edificio como un espacio cerrado, comunicado a

través de algunas aberturas al norte con el

corredor y con la nave norte de la catedral y al

sur con la parte residencial del conjunto

episcopal (Moro 1991a; García Llinares, Moro,

Tuset 2003: 35-36; 2009: 106-120).

Al norte de la catedral se encuentra la actual

iglesia de Sant Miquel. Se trata de un edificio de

planta central, cuadrada al exterior y con cruz

griega en el interior. En la cabecera, orientada a

este, se encuentra el ábside, de planta interior

semicircular ultrapasada y exterior heptagonal.

El acceso al edificio era facilitado por tres

puertas que se localizaban en las partes

centrales de los laterales norte, sur y oeste del

edificio. El edificio fue excavado por primera vez

por Puig Cadafalch, que le atribuyó una función

Fig.III.20. Reconstrucción de la catedral del
conjunto episcopal (García Llinares, Moro,
Tuset 2009:109, fig.205).

Fig.III.19. Planta de la catedral del
conjunto episcopal (García Llinares, Moro,
Tuset 2009: 108, fig.204).
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de baptisterio (Puig Cadafalch 1948: 18-23).

El paralelismo con otras iglesias

contemporáneas a la de Egara y algunas

evidencias arqueológicas, le llevaron a

sugerir que se tratara de un edificio

construido para contener una piscina

bautismal y que ésta se encontrara en la

parte central del interior, dentro de un

perímetro definido por ocho columnas (Puig

Cadafalch 1948: 18-23). La interpretación

de Puig Cadafalch fue puesta en duda a lo

largo del tiempo, hasta que las últimas

excavaciones llevadas a cabo por García

Llinares, Moro y Tuset (2009) permitieron a

los investigadores atribuir al edificio un uso

funerario. En el centro del interior, se

colocan ocho columnas que soportan la

cúpula central del techo. Las columnas

apoyan sobre una base de mampostería

que dibuja un perímetro cuadrado

(figs.III.21, III.22) (Moro 1991b; García

Llinares, Moro, Tuset 2009: 36). Las

columnas y los capiteles destacan por su

diversidad en la factura y en las

dimensiones, que se hace evidente

también en la diferencia de diámetro entre algunos capiteles y las columnas

que los soportan. Esta observación ha llevado a García Llinares, Moro y Tuset

(2009: 127-135) a suponer que pueda tratarse de elementos que hayan sido

reaprovechados de construcciones anteriores localizadas en Egara o en otras

localidades. Otra hipótesis planteada sobre la base del estudio arqueométrico

de los materiales de las columnas, es que éstas procedan de edificios

bajoimperiales de Tarraco (De Mesa, Royo 2015).

Fig.III.22. Recontrucción de la iglesia de Sant
Miquel (García Llinares. Moro, Tuset 2009: 130,
fig.259)

Fig.III.21. Planta de la iglesia de Sant Miquel
(Moro 1991b: 248)
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En la planta inferior del edificio, justo por debajo del ábside, está ubicada la

cripta, a la que se accede mediante una escalera localizada en el lado noreste,

y un corredor que se extiende a lo largo de todo el lado este. El hallazgo de una

tumba localizada en la esquina sur del ámbito, confirma la hipótesis de su

función funeraria. La cripta, al igual que todo el edificio, incluso el ábside, tenía

una pavimentación en opus signinum (García

Llinares, Moro, Tuset 2009: 135-137). El edificio

estaba circundado en sus lados norte, suroeste

y sur por un corredor externo que

probablemente estaba conectado al cuerpo

central a través de la cubierta. También este

espacio estaba pavimentado en opus signinum.

En su interior, al norte y al sur, han sido

encontradas diversas sepulturas

contemporáneas a la primera fase de uso del

edificio y otras relacionadas con fases

posteriores de época carolingia. La continuidad

de uso del corredor para la inhumación, junto

con el hallazgo de la sepultura de la cripta, ha

llevado a los investigadores a sugerir que la

iglesia de Sant Miquel fue proyectada y

construida desde el principio como edificio de

carácter funerario, quizás a modo de mausoleo

(García Llinares, Moro, Tuset 2009: 137-145).

El tercer edificio de culto del conjunto

episcopal es la iglesia que se localiza en la

terraza norte y que ha sido interpretada como

iglesia parroquial. Es un edificio de tres naves,

con transepto y cabecera de planta trilobulada

(figs.III.23, III.24). No es posible conocer sus

dimensiones originales porque parte del edificio

fue reaprovechada en la construcción de la

iglesia románica de Sant Pere en el siglo XIII

Fig.III.23. Planta de la iglesia parroquial de
Sant Pere (García Llinares, Moro, Tuset
2009: 146, fig.314).

Fig.III.24. Reconstrucción de la iglesia
parroquial de Sant Pere (García Llinares,
Moro, Tuset 2009: 147, fig.315).
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(García Llinares, Moro, Tuset 2009, 145-161). El único elemento de la iglesia

del siglo VI que fue englobado en la construcción de la iglesia románica es el

ábside. Por ello, es el elemento que mejor se ha conservado, a pesar de las

transformaciones sucesivas. El ábside se presenta con planta trilobulada y

tiene una pavimentación en opus signinum, al igual que el resto del edificio

religioso. En cuanto al acceso a la iglesia, las excavaciones solo han permitido

averiguar la presencia de dos aberturas, localizadas en las fachadas sur y

oeste. Además, la presencia de una cimentación adosada a la fachada oeste

del edificio, lleva a los investigadores a sugerir que podría tratarse de alguna

torre o de un campanario anexo a la iglesia (Ferran 1991; García Llinares,

Moro, Tuset 2009: 145-161).

Completaban la construcción del nuevo conjunto episcopal un corredor y las

dependencias del obispo. En cuanto al primero, se trata de un doble corredor,

con pavimentación en opus signinum, del cual no se conocen las dimensiones

originales, ya que solo han sido encontrados algunos tramos. A partir de las

evidencias arqueológicas, los investigadores sugieren que el corredor se

extendía desde el lateral noroeste de la catedral a la fachada oeste de la iglesia

parroquial, dibujando así un espacio cerrado en cuyo interior se encontraban

las iglesias, distribuidas alrededor de un patio central. La fachada oeste del

corredor puede que fuera la fachada que daba acceso a todo el conjunto

episcopal mediante alguna abertura. El doble corredor funcionaba también de

espacio de distribución ya que daba tener acceso directo a la catedral, a la

iglesia parroquial y al patio central donde se encontraba el edificio funerario.

Además, tenía una función funeraria, sugerida por la presencia de muchas

sepulturas distribuidas por todo el espacio interior. En cuanto al patio interior,

que formaba un espacio central entre los edificios del conjunto, se articulaba en

dos zonas: el espacio adyacente al lateral sur de la iglesia parroquial y hasta la

mitad de la plaza, era un área cementerial, con una continuidad de uso del s. VI

al s. XX; en cambio, en la otra mitad de la plaza, que se extendía hacia el sur

hasta la catedral, no han sido halladas sepulturas, pero se localizaba un pozo

de planta cuadrada, que correspondería al pozo que estaba relacionado con la

piscina bautismal del baptisterio de la iglesia de la fase anterior (fig.III.18)

(García Llinares, Moro, Tuset 2009: 161-170).
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Finalmente, la zona de residencia del obispo, se localizaba en el ámbito

ocupado en la fase anterior por las cámaras funerarias que mantienen las

mismas dimensiones y, de los cuales se amortizan solo las pavimentaciones.

No se conoce en detalle la configuración de este espacio, puesto que no ha

sido objeto de excavación arqueológica. La única evidencia es la presencia de

una capilla privada en la parte central, atestiguada como iglesia de Sant Just i

Pastor (García Llinares, Moro, Tuset 2009: 170-171).

Entre las evidencias arqueológicas encontradas no se puede dejar de

mencionar la necrópolis del conjunto en sus fases preepiscopal y episcopal. En

cuanto a la primera, ya desde el principio de la creación del conjunto religioso

en el siglo IV, el área de la iglesia y sus anexos (recordamos las capillas

laterales y las cámaras funerarias) son ocupadas por inhumaciones. Se trata

principalmente de enterramientos en cajas de tégulas con cubierta de tégulas

dispuestas a doble vertiente y coronada por dos ímbrices. El último estrato era

en opus signinum y funcionaba de cobertura de las tumbas y de pavimento.

Durante el siglo IV, se documentan también estructuras sepulcrales diferentes,

que podrían estar relacionadas con la disponibilidad del espacio a ocupar y, al

mismo tiempo, con el poder adquisitivo de la persona inhumada, que influiría, a

su vez, en la ubicación de la sepultura respecto a la iglesia. Con la realización

del mosaico de la iglesia, se deja de recubrir las tumbas con opus signinum,

substituyéndolo con un panel musivo con motivo figurativo propio.

Sucesivamente, la construcción del conjunto episcopal lleva a un cambio en los

espacios destinados a áreas funerarias. De hecho, en esta fase los espacios

interiores de los edificios de culto, el corredor doble y la mitad norte del patio

interior se convierten en áreas cementeriales. La actividad funeraria, al igual

que la religiosa, no se detiene durante la realización de las obras. Se observa

como, a medida de que la construcción avanza de sur a norte, cambia la

tipología de las sepulturas. De hecho, las de cistas de tégulas presentes en el

sector sur, son progresivamente substituidas por las de cistas de obra, que son

predominantes en los espacios al norte (Gutiérrez Espartero 2011; García

Llinares, Moro, Tuset 2012).

En general, a partir de las evidencias arqueológicas documentadas Grcía

Llinares, Moro y Tuset (2009: 170-171) sugieren que desde la designación de
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Egara como obispado en el año 450/460 d.C. se desarrolla un proyecto unitario

de construcción de distintos edificios de clara funcionalidad, para responder a

las nuevas necesidades religiosas y administrativas. La construcción de los

nuevos edificios no oblitera las estructuras de las fases anteriores, sino que las

engloba, adaptándolas y transformándolas. Además parece que haya

continuidad en la actividad religiosa, que no sería interrumpida por la

realización de las obras. En cuanto al periodo de ejecución, los investigadores

apuntan que el final de las obras pueda datarse a mediados del siglo VI, que

corresponde a la fecha de la última modificación aportada en la cabecera de la

catedral (García Llinares, Moro, Tuset 2009: 170-171).

III.4. Síntesis del registro cerámico tardoantiguo de los

contextos arqueológicos estudiados

El estudio de los registros cerámicos de los yacimientos rurales del nordeste

de la península ibérica indica que durante la Antigüedad Tardía se documenta

una transformación caracterizada por la progresiva desaparición de los

recipientes de importación y la gradual reducción del repertorio tipológico.

Estos cambios, que probablemente están en relación con la lenta

desestructuración de la red comercial bajoimperial, se observan desde finales

del siglo V, se desarrollan durante el s. VI y culminan entre la segunda mitad

del s. VII y el s. VIII, que es cuando el repertorio tipológico presenta la máxima

reducción de formas (Coll Riera, Roig, Molina Vallmitjana 1997a, 1997b).

Los conjuntos cerámicos estudiados en nuestra investigación y, en

particular, los procedentes de Can Gambús-1 y Plaça Major-Horts de Can

Torras se encuentran, por la cantidad y tipología del material hallado, entre los

más representativos de los repertorios de las fases tardoantiguas de los

asentamientos de ámbito rural del territorio de la actual Cataluña y del Vallès

(Coll Riera, Roig, Molina Vallmitjana, 1997a, 1997b; 1998a, 1998b). El registro

cerámico de Egara4 sigue, a grandes rasgos, las características observadas en

4 De aquí en adelante, a lo largo del presente trabajo, utilizaremos el topónimo romano Egara para referirnos al
yacimiento de les Esglésies de Sant Pere de Terrassa.
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los otros dos yacimientos5,6. En el análisis de las cerámicas tardoantiguas de

los tres contextos, los investigadores Roig, Coll Riera y Molina Vallmitjana

(1997a, 1997b, 1998a, 1998b) distinguen tres fases datadas entre el siglo V y

el siglo VIII.

La primera abarca entre finales del siglo V y el siglo VI. Se caracteriza por

una baja presencia de cerámica de importación, que está representada por la

vajilla fina y los contenedores anfóricos. En particular, la primera se compone

principalmente de importaciones de sigillata africana, de D.S.P. y de sus

imitaciones. La sigillata africana tipo D (con las formas Hayes 91 C/D, 93, 94,

103, 104 y una lucerna Atlante X) todavía está en circulación durante el s. VI,

mientras que resulta ya residual en el s. VII. En cambio, la D.S.P.

(representada por las formas Rigoir 1, 8, 15 18, 26 y sus imitaciones Rigoir 29,

32, 36b, 63) es ya poco habitual durante el s. VI, habiendo tenido su momento

de mayor circulación en el s. V. Completan el registro de las cerámicas de

importación los contenedores anfóricos. Se trata de producciones africanas y

orientales, respectivamente de la zona de Túnez y del área de Siria, Palestina y

Chipre. En particular, las ánforas más representadas son las africanas (Keay

25, 26, 41, 55, 61, 62) y, en menor medida, están presentes las orientales

(LRA1, LRA3, LRA4, LRA6) (Coll Riera, Roig 1999, 2003).

La cerámica de producción local y regional se caracteriza por una

representación más heterogénea, con un diversificado abanico de recipientes

de uso culinario. Destacan la cerámica común oxidada y reducida. La primera

presenta recipientes producidos con torno rápido, de pasta muy depurada. Las

formas son principalmente las cerradas destinadas a contener líquidos y

alimentos, como ollas, jarras y jarritas. También se encuentran algunas formas

abiertas, como morteros y platos (Roig, Coll Riera 2008a, 2011b, 2012b). En

cuanto a la cerámica reducida, es la más representada dentro del registro

cerámico de los yacimientos estudiados, con una gran variedad tipológica de

formas principalmente de cocina. Se trata de producciones a torno y torneta,

5 Comunicación personal de J. Roig. El estudio de las cerámicas tardoantiguas del yacimiento de Egara todavía no ha
sido objeto de publicación.
6 El estudio del registro cerámico de los yacimientos tratados en la presente investigación, junto con el de otros sitios
tardoantiguos del nordeste peninsular, es objeto de la tesis doctoral en curso de J. Roig “Territorio, asentamientos
rurales y producciones cerámicas entre los siglos V-X en el noreste peninsular. Arqueología del campesinado
altomedieval en Cataluña”, dirigida por J.A. Quirós (Universidad del País Vasco) y R. Martí Castelló (Universitat
Autònoma de Barcelona).
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con acabados a mano, caracterizadas por una pasta poco depurada, de

cocción reductora y coloración negra, gris o marrón. Está presente en formas

abiertas y cerradas: entre las primeras hay cazuelas, morteros, lebrillos y

tapaderas; entre las segundas, ollas, marmitas, jarras y pucheros. Entre las

formas cerámicas, destacan las ollas, que son los recipientes más abundantes

en las fases tardoantiguas de los tres yacimientos (Roig, Coll Riera 2008a,

2011b).

Los rasgos característicos de los contextos cerámicos de la primera fase

cambian entre el final del siglo VI y la segunda mitad del siglo VII. En este

periodo se constata la desaparición, de forma lenta y progresiva, de las

importaciones y se observa una disminución de la producción de cerámica

oxidada, mientras que sigue siendo predominante la presencia de cerámica

reducida. Se trata de recipientes de producción local, elaborados con torno y

torneta, con una variedad tipológica más limitada en comparación con el

período anterior, puesto que ahora el repertorio está constituido casi

exclusivamente por ollas, jarras y cazuelas. Peculiar de este período es la

decoración de las cerámicas, principalmente de las ollas, caracterizada por un

motivo inciso peinado, dispuesto en bandas horizontales en la zona entre el

borde y la línea de carena del cuerpo (Coll Riera, Roig, Molina Vallmitjana

1997a; Coll Riera, Roig 2003).

Durante la última fase, que se data entre finales del s. VII y s. VIII, los

conjuntos se componen únicamente de cerámica de producción local,

elaborada a mano y a torneta. Los recipientes no presentan la decoración

peinada del período anterior y se caracterizan por tener una pasta tosca, de

color negro, gris o marrón debido a la cocción reductora. La variedad tipológica

se reduce casi exclusivamente a las ollas y, en menor cantidad, los pucheros.

Cabe destacar que tampoco se mantiene la heterogeneidad en el repertorio

tipológico de las ollas.

Completan el repertorio tipológico tardoantiguo de los contextos estudiados,

los grandes contenedores tipo dolia y otros objetos cerámicos. Los primeros

son recipientes de gran capacidad, elaborados a mano y de pasta gruesa.

Están presentes durante todo el período tardoantiguo, aunque no estén muy
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representados en los registros cerámicos de los yacimientos analizados. En

cuanto a las dimensiones y capacidad, resultan ser más reducidas en

comparación a los dolia de época romana. Por último, se documentan otros

objetos cerámicos: se trata principalmente de reutilizaciones de tégulas y dolia

para la fabricación de piezas discoidales, que en algunos casos presentan una

perforación circular en la parte central. En cuanto a la función, Roig y Coll Riera

(2011b) infieren que podría tratarse de parte de los telares, tipo pondus, o de

tapaderas de algún tipo de contenedor.

Las formas que componen los repertorios tipológicos de los yacimientos de

Can Gambús-1, Plaza Major- Horts de Can Torras y Egara, y que son objeto de

la presente investigación, son las siguientes:

Ollas: son las más representadas en todas las fases

tardoantiguas de los tres yacimientos estudiados. Se

presentan como formas cerradas y se caracterizan por

tener un cuerpo globular (fig.III.25). Las datadas en el

s. VI presentan una cierta variedad en el modelado de

los bordes, que se caracterizan por el perfil triangular o

cuadrangular y tienen encajes definidos. El fondo es

generalmente plano. En cambio, las ollas de los ss. VII-

VIII presentan fondo cóncavo y bordes redondeados,

apuntados o biselados, en algunos casos de perfil triangular (Roig, Coll Riera

2011b: 217-218). Durante la primera fase, las ollas se caracterizan por la

heterogeneidad de los morfotipos, característica que no se mantiene en la fase

más reciente, pero, en cambio, siguen siendo la forma

predominante.

Pucheros: son recipientes pequeños, de forma

cerrada, con cuerpo globular, borde de perfil en ese y

fondo plano. En la mayoría de los casos está dotada de

asa y pico vertedor (fig.III.26). En los repertorios

cerámicos tardoantiguos están más representados en la

fase de los ss. VII-VIII que en la del s. VI (Roig, Coll

Fig.III.25. Dibujo de una olla
del siglo VI procedente del
yacimiento de Can Gambús-1
(dibujo: J. Roig).

Fig.III.26. Dibujo de un puchero
de los ss. VII-VIII procedente del
yacimiento de Can Gambús-1
(dibujo: J. Roig).
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Riera 2011b: 219).

Jarras: son recipientes cerrados, con un

cuerpo globular muy similar al de las ollas,

de las que se distinguen por tener mayores

dimensiones. Presentan fondo plano, cuello

estrecho y están dotadas de asa y pico

vertedor (fig.III.27). En el panorama

cerámico tardoantiguo resultan más

comunes en el s. VI que en los siguientes

(Roig, Coll Riera 2011b: 217-219).

Botellas: son formas parecidas a las jarras,

con cuerpo globular, cuello estrecho, fondo plano,

generalmente con asa de puente y pico vertedor, pero se

distinguen de ellas por ser de dimensiones mucho más

reducidas (fig.III.28) (Roig, Coll Riera 2011b: 219). En

general, se trata de una forma cerámica escasa, que ha

sido encontrada en los ajuares funerarios de las

necrópolis de los ss. VI y VII (Vigil-Escalera 2000: 246,

2007: 381; Reynolds 2007: 49, 2010:121, 2015: 190, 199).

Dentro del registro cerámico de los asentamientos

estudiados no están muy representadas a nivel de

número de piezas, pero sí que se observa la

presencia de un individuo de esta forma en cada

yacimiento.

Cazuelas: son formas abiertas y corresponden a

las segundas más representadas en los repertorios

tardoantiguos, después de las ollas. Presentan

cuerpo troncocónico o hemisférico, con fondo

cóncavo y bordes rectos o reentrantes (fig.III.29)

(Roig, Coll Riera 2011b: 219).

Luterios: es una forma abierta, característica solo

del siglo VI, ya que desaparece en los ss.

Fig.III.27. Dibujo de una jarra de los ss. VII-
VIII procedente del yacimiento de Plaça
Major- Horts de Can Torras (dibujo: J.
Roig).

Fig.III.29. Dibujo de una cazuela del
s.VI procedente del yacimiento de Can
Gambús-1 (dibujo: J. Roig).

Fig.III.28. Dibujo de una
botella de los ss. VII-VIII
procedente del
yacimiento de Plaça
Major- Horts de Can
Torras (dibujo: J. Roig).

Fig. III.30. Dibujo de un luterio del s.
VI procedente del yacimiento de
Plaça Major- Horts de Can Torras
(dibujo: J. Roig).
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posteriores. Tiene perfil bitroncocónico y se caracteriza por presentar fondo

anular y paredes rectas (fig.III.30) (Roig, Coll Riera 2011b:221).

Morteros: son formas abiertas de fondo plano, con

perfil hemisférico o troncocónico invertido, paredes

ligeramente curvadas. Presentan visera exterior de

perfil triangular y están dotados de un pico aplicado

prominente (fig.III.31). En los repertorios cerámicos de

los yacimientos estudiados en el presente trabajo se

documentan solo en la fase del s. VI (Roig, Coll Riera

2011b:221).

Lebrillos: son contenedores

abiertos de pasta poco

depurada, similar a la utilizada

en la producción de los dolia.

Presentan perfil troncocónico,

paredes altas y gruesas, con

bordes redondeados y aplanados

en la cara superior (fig.III.32). No

están muy representados dentro de los conjuntos cerámicos estudiados y se

encuentran solo en la fase del s. VI. Su uso dentro del ámbito doméstico está

por determinar (Roig, Coll Riera 2011b:221).

Dolia: se trata de recipientes de cuerpo

esférico, altos, con fondo aplanado y bordes

reentrados y redondeados (fig.III.33) Dentro

de los conjunto cerámicos tardoantiguos son

escasos, pero es posible distinguir entre dos

tipos principales en relación con su tamaño: el

más pequeño, de unos 50 cm de altura, y el

más grande, de unos 100 cm de altura (Roig,

Coll Riera 2011b: 221).

Fig.III.31. Dibujo de un mortero del
s. VI procedente del yacimiento de
Can Gambús-1 (dibujo: J. Roig).

Fig.III.32. Dibujo de un lebrillo del s. VI procedente del yacimiento de
Can Gambús-1 (dibujo: J. Roig).

Fig.III.33. Dibujo de un dolium de los ss.
VII-VIII procedente del yacimiento de Plaça
Major- Horts de Can Torras (dibujo: J.
Roig).
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En conclusión, el estudio de los conjuntos cerámicos del período

tardoantiguo de los yacimientos de Can Gambús-1, Plaza Mayor-Horts de

Can Torras y Egara permite apreciar los cambios ocurridos en la producción

de este material entre los ss. V y VIII (en la fig.III.34 se toma como ejemplo la

evolución de los contextos cerámicos tardoantiguos del yacimiento de Can

Gambús-1). Se observa una progresiva regionalización de la producción7 y un

predominio cada vez mayor de las formas cerradas de cocina, elaboradas no

solo a torno, sino también a torneta y a mano (Roig, Coll Riera, Molina

Vallmitjana 1997a, 1997b, 1998a, 1998b). En ámbito catalán estas tendencias

son comunes a las observadas en otros yacimientos del nordeste peninsular,

ya sea en ámbito rural,

como por ejemplo en los

poblados de El Bovalar

(Cau, Macias, Tuset 1997)

y Vilaclara (Enrich, Enrich,

Pedraza 1995; Cau et al.

1997), ya sea en ámbito

urbano, como en la ciudad

de Tarragona (Macias

2003; Macias Remolà

2005).

Las tendencias en la evolución del registro cerámico tardoantiguo se

contextualizan dentro de un fenómeno generalizado de gradual afirmación de

las producciones locales y regionales. Asimismo, se registra la progresiva

desaparición de las cerámicas de importación, debida a la reducción del

comercio, que se manifiesta en el territorio peninsular e insular (Gutiérrez

Lloret 1998; Wickham 1998; Cau 2003; Reynolds 2005, 2007, 2010, 2015).

7 Los datos sobre la proveniencia de las cerámicas se basan sobre la observación macroscópica del material, junto con
el estudio de la tipología. En el presente trabajo se mantienen las informaciones proporcionadas por los autores del
estudio de los distintos conjuntos cerámicos (Roig, Coll Riera, Molina Vallmitjana), en espera de los resultados de la
investigación doctoral de J. Riutort “Caracterización arqueométrica de cerámica tardorromana de cocina del noreste de
la península ibérica”, dirigida por M.Á. Cau (Universitat de Barcelona).

Fig.III.34. El registro cerámico tardoantiguo del yacimiento de Can
Gambús-1 (modificado de Roig, Coll Riera 2012b: 198, figs.1-2).
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IV.1. Muestreo: contextos de procedencia de las

cerámicas seleccionadas

Tras la descripción de los hallazgos arqueológicos que caracterizan los

yacimientos de Can Gambús-1, Plaça Major-Horts de Can Torras y Egara y tras

haber presentado de forma conjunta los principales repertorios cerámicos

tardoantiguos de los tres asentamientos estudiados, en el presente capítulo

expondremos las características de las cerámicas analizadas y la metodología

empleada para llevar a cabo el análisis de residuos. En particular, primero nos

centraremos en la fase del muestreo, en la que se explicitarán los criterios

adoptados en la selección de los contextos de procedencia de las piezas, así

como de los utilizados en la selección de las cerámicas a analizar, junto con las

características que presentan las formas muestreadas. A continuación, se tratará

el proceso de preparación de la muestra, al que seguirá el de extracción y

análisis.

IV.1.1. Criterios adoptados en la selección de los contextos de

procedencia

Para poder alcanzar el objetivo de investigar el uso de las distintas formas y la

alimentación tardoantigua a través del estudio del contenido de las cerámicas,

se han elegido los contextos de Can Gambús-1, Plaça Major-Horts de Can

Torras y Egara, puesto que representan tres modelos distintos de asentamientos

tardoantiguos. En particular, el primero es un asentamiento de nueva fundación

(es decir, sin precedentes romanos directos), el segundo es un poblado

tardoantiguo que se localiza donde anteriormente había una villa romana

bajoimperial, mientras que el tercero es un conjunto episcopal1. El estudio de los

repertorios cerámicos tardoantiguos de estos tres yacimientos se ha llevado a

1 Véase el capítulo III.
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cabo con el objetivo de averiguar si hay diferencias en el uso de las cerámicas y

la alimentación en relación con el tipo de asentamiento.

A continuación, para poder averiguar si la transformación observada en el

registro cerámico entre el s. VI y los ss. VII-VIII puede reflejar o responder a un

cambio en el uso de las distintas formas y en la alimentación, se han escogido

recipientes de los contextos del s. VI (que corresponde a la fase definida por los

investigadores como fase 1) y los de los ss. VII-VIII (que corresponde a la fase

3). En particular, el presente estudio se plantea investigar cómo se utilizaban las

cerámicas, cuáles eran los productos alimenticios consumidos y las prácticas

culinarias empleadas en los dos horizontes cronológicos. Además, el salto

cronológico puede que ofrezca la posibilidad de apreciar, si los hubiera, cuáles

serían los cambios ocurridos en el uso de los recipientes y en los alimentos

consumidos, una vez que se haya producido la transformación en el registro

cerámico.

Para llevar a cabo la investigación, ante la imposibilidad de realizar un estudio

extensivo sobre todas las piezas encontradas en los yacimientos, se ha intentado

seleccionar el contexto de hallazgo de las cerámicas para cada fase y cada

yacimiento. Las piezas procedentes de Can Gambús-1 y de Plaça Major-Horts

de Can Torras se han escogido entre las halladas dentro de contextos

estratigráficos que pudieran corresponder a un contexto de consumo. En este

sentido, los estratos de los que proceden las piezas seleccionadas están

relacionados con espacios de habitación (fondos de cabañas) o estructuras

asociadas (silos y otras estructuras), en cuyo interior estuviera presente un

conjunto cerámico representativo de la cronología elegida. En los casos en los

que no fuera posible aplicar este método de selección, por la falta de contextos

unitarios o por el escaso número de piezas de unas mismas formas, el muestreo

ha sido completado con cerámicas procedentes de otros contextos

estratigráficos homólogos o adyacentes a los escogidos, de la misma fase,

dentro del mismo yacimiento. En cuanto al conjunto de Egara, el cumplimiento

del criterio metodológico de procedencia de un único contexto de los recipientes

seleccionados ha sido dificultado por las condiciones de conservación de las

cerámicas tardoantiguas y por las características de las evidencias

arqueológicas, que resultan muy afectadas por las transformaciones
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constructivas que se han sucedido en el conjunto monumental. Debido a estas

circunstancias, se han elegido algunas piezas del repertorio cerámico disponible

a partir de sus características cronológicas y se ha restringido el muestreo a

algunos sectores de la excavación, seleccionando las piezas entre las que

procedían de estructuras parecidas a las de los otros yacimientos. En el presente

apartado se describen, para cada yacimiento, los contextos de procedencia de

las cerámicas seleccionadas.

IV.1.2. Can Gambús-1: descripción de los contextos de

procedencia de las cerámicas seleccionadas

El poblado de Can Gambús-1 ha sido escogido entre los asentamientos rurales

de nueva fundación (es decir, sin precedentes romanos directos) del área del

Vallès Occidental, por la presencia de unas evidencias arqueológicas

significativas y de un registro cerámico representativo del desarrollo de estos

recipientes dentro de los contextos tardoantiguos.

Las cerámicas procedentes de este yacimiento han sido elegidas entre las que

se almacenan en la sede de la empresa Arrago S.L. Arqueologia i Patrimoni

(Sabadell)2. La otra parte del material recogido durante las campañas de

excavación se encuentra en las dependencias del Museu de Sabadell, a las

cuales no ha sido posible tener acceso.

Las piezas han sido seleccionadas entre las que forman parte del repertorio de

las fases denominadas 1 y 3 por Roig y Coll Riera (2012b)3,empleando el

planteamiento metodológico anteriormente detallado. En el caso de Can

Gambús-1 se han escogido un total de diecinueve recipientes4. Las cerámicas

de la fase del s. VI han sido muestreadas entre las halladas en los estratos de

relleno de tres recortes semisubterráneos tipo fondos de cabaña, ubicados en el

sector sureste del área de excavación (fig.IV.1). Las tres estructuras (E216,

2La descripción de las estructuras de Can Gambús-1 ha sido realizada gracias a los datos proporcionados por J. Roig y
los arqueólogos de la empresa Arrago S.L. Arqueologia i Patrimoni.
3 Véase el apartado III.4.
4 Véanse los anexos 1 y 4.
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E266, E350) han sido interpretadas como áreas de habitación y/o de almacenaje.

Además, están interconectadas, como indican los materiales hallados, sobre

todo la cerámica, ya que las piezas se remontan entre los fragmentos

encontrados en los estratos de relleno.

En cuanto a la primera estructura, la E216, se trata de un

recorte subterráneo de unos 9 m de longitud y unos 7 m

de amplitud. Está cortada por dos silos que son

posteriores a su amortización (fig.IV.2). En los estratos

encontrados en su interior han sido identificados distintos

materiales, entre los que se encuentran materiales

constructivos, objetos en hierro, bronce y plomo, material

cerámico y vítreo, restos faunísticos y botánicos. Roig y

Coll Riera (2008b) interpretan la estructura como un área

de habitación y apuntan que la falta de agujeros de poste

perimetrales se debe a los rebajes de edad

contemporánea. Entre los materiales procedentes de los

Fig.IV.1. Planta del yacimiento de Can Gambús-1 con localización de las estructuras de las que proceden los
materiales seleccionados de la fase del s.VI (modificado de Roig, Coll Riera 2013: 148, fig.8.1).

Fig.IV.2. Planta de la estructura
216 del yacimiento de Can
Gambús-1 (modificado de Roig
2011b: 243, fig.6).
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estratos encontrados en el interior de esta estructura (UE517, UE676 y UE821)5,

han sido seleccionados un total de cuatro recipientes: un lebrillo (CG-19), una

orza (CG-8) y dos cazuelas (CG-15, CG-16).

También la E266 es un recorte

semisubterráneo, de forma elíptica de unos 5 m

de amplitud y unos 10 m de longitud, que estaba

dotado de rampa de acceso lateral localizada en

la parte oeste. En su interior, han sido

encontrados diversos estratos de relleno (un total

de veintisiete), que permiten identificar las dos

fases de uso y amortización de la estructura.

Durante la segunda fase de uso, el espacio se

rellena para crear un nuevo nivel de circulación y

en su interior se realizan un recorte más pequeño,

tipo cubeta, y una estructura de combustión que los arqueólogos han

interpretado como horno doméstico (fig.IV.3). Los materiales hallados en los

estratos de relleno de la E216 son principalmente fragmentos de cerámicas,

tegulae, dolia y vidrio (Roig, Coll Riera 2008b). De esta estructura ha sido

seleccionado un total de cinco piezas: tres ollas (CG-1, CG-2, CG-3) y dos

cazuelas (CG-13, CG-14).

La última estructura de la que proceden los

materiales seleccionados del s.VI es la 350. Se

presenta como un recorte de planta elíptica, que

mide unos 10 m de amplitud y unos 8 m de

longitud. Se caracteriza por tener en su interior

dos rellenos, que configuran niveles diferentes de

circulación y un recorte quizás funcional para el

encaje de una estructura de combustión (fig.IV.4)

(Roig, Coll Riera 2008b). La estructura parece

haber sido amortizada en un único momento. En

los estratos de relleno se han encontrado

5 De aquí en adelante, utilizaremos la abreviación “UE” para indicar las unidades estratigráficas.

Fig.IV.3. Planta de la estructura 266 del
yacimiento de Can Gambús-1
(modificado de Roig 2011b: 243, fig.6).

Fig.IV.4. Planta de la estructura 350 del
yacimiento de Can Gambús-1(modificado
de Roig 2011b: 243, fig.6).
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fragmentos de cerámicas y material constructivo (Roig, Coll Riera 2008b). Las

formas seleccionadas entre los artefactos hallados en el interior de esta

estructura son un mortero (CG-17) y un lebrilllo (CG-18).

Del yacimiento de Can Gambús-1 han sido seleccionados también algunos

recipientes cerámicos que se datan en los ss. VII y VIII. Las evidencias

arqueológicas atribuibles a esta fase de ocupación del asentamiento están

representadas mayoritariamente por un gran número de silos y por algunos

recortes subterráneos, tipo fondos de cabaña6.

Entre las evidencias encontradas, se han escogido algunos contextos

relacionados con los de la fase anterior. En particular, se trata de un recorte

semisubterráneo (E265) y de un silo (E210), que se relacionan con el abandono

de la E216 y están interconectados entre ellos, ya que los fragmentos cerámicos

encontrados en los estratos de relleno de las dos estructuras pegan entre ellos

(fig.IV.5).

6 Véase el apartado III.1.3.

Fig.IV.5. Planta del yacimiento de Can Gambús-1 con localización de las estructuras de las que proceden
los materiales seleccionados de la fase de los ss. VII-VIII (modificado de Roig 2013: 148, fig.8.1).
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Así, la E265 es un ámbito subterráneo, de planta elíptica, de unos 2,5 m de

amplitud y unos 5,5 m de longitud. Es incierta la interpretación de la estructura.

Los investigadores indican que podría estar relacionada con las cercanas

estructuras 350 y 266 (Roig, Coll Riera 2008b). Entre los materiales hallados en

los estratos de relleno de la E265 (principalmente constituido por cerámica y

restos arqueofaunísticos) han sido seleccionados una olla (CG-6) y un puchero

(CG-11).

La E265 podría relacionarse también con la E210, una cubeta que se

caracteriza por tener una planta circular y perfil troncocónico, con una

profundidad de 65 cm y un diámetro de 3 m. En sus dos estratos de relleno

(UE579, UE580) se indica la presencia de fragmentos cerámicos, restos

faunísticos y una escoria (Roig, Coll Riera 2008b). De esta estructura y, en

particular, de la UE580, ha sido seleccionada una olla (CG-6).

A continuación, han sido seleccionadas algunas

piezas cerámicas procedentes de la estructura 649. Se

trata de un silo de planta circular y perfil troncocónico

con diámetro y profundidad de 1 m (fig.IV.6). Estaba

en uso una vez amortizada la E266 de la fase anterior.

En el interior del silo, había dos estratos de relleno (UE

1769, UE1770) que han proporcionado material

cerámico, de construcción y restos arqueofaunísticos (Roig, Coll Riera 2008b).

Proceden de la UE1770 una jarra (CG-12) y una olla (CG-7).

Completan el conjunto cerámico seleccionado dos pucheros y una olla,

procedentes de otros dos silos. En particular se trata de la E98, que es un silo

de planta circular y perfil cilíndrico, de unos 1,5 m de diámetro. Su interior estaba

rellenado por dos estratos (UE178, UE179) en los que han sido encontrados

fragmentos de cerámica (Roig, Coll Riera 2008b). De la UE179 procede un

puchero (CG-9).

Fig.IV.6. Planta de la estructura
649 del yacimiento de Can
Gambús-1 (modificado de Roig
2013: 149, fig.8.2).
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El último silo, la E66, es un recorte de planta circular y

perfil cilíndrico, de 1,7 m de diámetro y 1,5 m de

profundidad (fig.IV.7). En el interior había dos estratos

de relleno (UE427, UE453) caracterizados por la

presencia de algunos fragmentos cerámicos (Roig, Coll

Riera 2008b). Proceden de esta estructura una olla

(CG-4) y un puchero (CG-10).

Cabe destacar que paralelamente se están llevando a

cabo estudios de proveniencia del conjunto de cerámicas tardoantiguas del

yacimiento de Can Gambús-1. Dentro de los resultados preliminares destacamos

que algunas cerámicas corresponden a las seleccionadas para el presente

trabajo. En particular se trata de las piezas CG-5, CG-9, CG-15, CG-16, CG-17

y CG-18. Los datos obtenidos indican que son producciones locales o regionales

(Riutort et al. en prensa).

IV.1.3. Plaça Major-Horts de Can Torras: descripción de los

contextos de procedencia de las cerámicas seleccionadas

El yacimiento de Plaça Major-Horts de Can Torras ha sido escogido por la

variedad del material hallado durante la excavación y por representar un

asentamiento rural tardoantiguo con precedente en una villa romana

bajoimperial.

Las cerámicas se han seleccionado en la sede de la empresa arqueológica

Arrago S. L. Arqueologia i Patrimoni (Sabadell), en cuyo almacén se encuentra

parte del material hallado durante la intervención arqueológica7. No se ha podido

acceder a las dependencias del Museu de Sabadell, donde se conservan los

otros materiales encontrados durante la excavación.

Las muestras han sido seleccionadas entre las que los investigadores Roig,

Coll Riera y Molina Vallmitjana (1997a, 1997b; 1998a, 1998b) definen las fases

7 Los datos sobre las estructuras de procedencia de las cerámicas seleccionadas han sido facilitados por J. Roig y los
arqueólogos de la empresa Arrago S.L. Arqueologia i Patrimoni.

Fig. IV.7: Planta de la
estructura 66 del yacimiento de
Can Gambús-1 (modificado de
Roig 2013:149, fig.8.2).
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1 y 38. Como se ha señalado con anterioridad9, la primera ocupación del poblado

se localiza en la zona correspondiente al sector de Plaça Major, mientras que,

en una fase avanzada el asentamiento se desplaza hacia el noreste, en el área

que corresponde al sector de Horts de Can Torras. Es por ello que las piezas del

s.VI han sido seleccionadas entre las halladas en el primer sector y las

relacionadas con los ss. VII-VIII proceden del sector de Horts de Can Torras. En

total, han sido seleccionadas veintiocho cerámicas10.

En cuanto al criterio de elección de los contextos de procedencia de las

muestras del s. VI del sector de Plaça Major, después de un análisis del conjunto

arqueológico y del registro cerámico relacionado con las diversas estructuras

halladas, se ha decidido centrarse en el área de habitación del asentamiento por

la interconexión entre las estructuras y por la cantidad y variedad del material

cerámico. Así, las muestras seleccionadas proceden de la estructura anexa

(E32) a la cabaña central del asentamiento y de un canal de conducción de

aguas (E27). Al sur de la E32 se encuentra el ámbito interpretado como zona de

vertido (E12), que está conectado con otro canal de desagüe (E26) (fig.IV.8).

Cabe destacar que los materiales cerámicos encontrados en las estructuras

mencionadas pegan entre ellos.

La mayoría del material muestreado del sector de Plaça Major procede de los

estratos localizados en el interior de las estructuras 12 y 26. La E12 es un gran

recorte de forma elíptica, de unos 8 m de amplitud y alrededor de 12 m de

longitud. En la parte central del interior del recorte se observa una depresión,

que podría corresponder a la presencia de una cubeta. Según Roig y Coll Riera

(2005), este recorte fue utilizado como vertedero de desechos domésticos. De

hecho, en su interior, se han encontrado varios estratos de tierras marrones, con

cenizas y abundante material. Destaca la cerámica tosca de cocina de

producción local, la cerámica oxidada y la vajilla fina de importación,

principalmente sigillata africana. Además, se han hallado fragmentos de fauna,

vajilla de vidrio y objetos de hierro y bronce (Roig, Coll Riera 2005:18-19).

Proceden de los estratos de relleno (UE22, UE164) de esta estructura un total

8Véase el apartado III.4.
9Véase el apartado III.2.3.
10Véanse los anexos 1 y 3.
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de siete piezas: una olla (PMCV-1), una jarra (PMCV-5), dos cazuelas (PMCV-

8, PMCV-9), un luterio (PMCV-12) y un mortero (PMCV-14).

Relacionada con la E12 encontramos la E26, que se localiza en su límite sur-

oeste. Se trata de una zanja que se extiende de norte a sur con una amplitud de

unos 60-80 cm y una longitud documentada de unos 14 m (fig.IV.8). La E26 ha

sido interpretada como un canal que podría haber servido para el desecho de las

aguas residuales o, más bien, para la contención de las aguas y la protección

del ámbito subterráneo. Después de su abandono se ha rellenado con estratos

de tierra que han proporcionado material cerámico y restos faunísticos (Roig,

Coll Riera 2005: 22). De la UE106 de esta estructura se han seleccionado seis

Fig. IV.8. Planta de localización de las estructuras de procedencia del material cerámico seleccionado del sector de Plaça
Major (modificado de Roig 2011a: 127, fig.2; 2011b: 231, fig.2)
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muestras, de las cuales dos ollas (PMCV-3, PMCV-4), dos luterios (PMCV-10,

PMCV-11) y dos morteros (PMCV-13, PMCV-15).

La estructura E32 se configura como un recorte

elíptico de unos 3,5 m de amplitud y unos 5,5 m de

longitud. Se localiza en la parte posterior de la

cabaña central del asentamiento (E30), de la que

está dividida y comparte la pared este (fig.IV.9). Es

posible que constituya un ámbito de almacenaje, ya

que en su interior han sido identificados dos

encajes sucesivos para dolia u otros grandes

contenedores. De todas formas, los investigadores

no excluyen que pueda tratarse de un ámbito de

habitación, por la presencia de un hogar en su

interior (Roig, Coll Riera 2005: 23). Del estrato

UE287 ha sido seleccionada una jarra (PMCV-6).

Las últimas dos cerámicas seleccionadas de la

fase del s. VI han sido una cazuela (PMCV-7) y una olla (PMCV-2). Proceden de

uno de los estratos de abandono (UE143) de la E27. Se trata de una zanja con

eje este-oeste que se extiende hacia la cabaña (E30) y el ámbito anexo (E32).

Tiene unos 7m de longitud y unos 70-80 cm de amplitud. Al igual que la otra

zanja (E26), ha sido interpretada como canal de desagüe de las aguas

residuales, o como canal de recogida de aguas para protección de los ámbitos

subterráneos cercanos (Roig, Coll Riera 2005: 22).

Del yacimiento de Plaça Major-Horts de Can Torras han sido estudiadas

también algunas cerámicas datadas en los ss. VII y VIII que proceden del sector

de Horts de Can Torras, que es donde han sido encontradas las evidencias

relacionadas con la segunda fase de ocupación del asentamiento (Roig 2013)11.

El material cerámico seleccionado procede de tres silos (la E13, E16 y E19)

(fig.IV.10)12.

11 Véase el párrafo III.2.3. para la descripción detallada de las fases tardoantiguas del yacimiento.
12 Véanse los anexos 1 y 3.

Fig.IV.9. Planta de la estructura 32 del
sector de Horts de Can Torras
(modificado de Roig 2011b: 241, fig.5).
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El primero de ellos (E13) se encontraba

en el centro de un conjunto de tres silos

alineados (fig.IV.11). Se trata de un recorte

de perfil troncocónico y fondo aplanado,

que estaba rellenado por dos estratos

(UE38, UE39). El primero de ellos (UE38),

el superior, estaba constituido solo por

tierra. En el segundo (UE39), el estrato del

fondo, se hallaron fragmentos de tégulas,

dolia, cerámica común reductora y una

moneda (Roig 2003a: 13-14; 2003b: 16-

17). Proceden de este estrato (UE39) un total de siete piezas: una olla (HCT-1),

dos pucheros (HCT-5, HCT-6), dos jarras (HCT-7, HCT-8), 1 cazuela (HCT-11)

y un dolium (HCT-12).

El segundo silo (E16) tiene perfil troncocónico y fondo aplanado. En su interior

han sido encontrados tres estratos de relleno (fig.IV.12). El primero (UE105), más

Fig.IV.10. Localización de las estructuras de procedencia de los materiales seleccionados del
sector de Horts de Can Torras (modificado de Roig 2013: 153, fig.8.3).

Fig.IV.11. Planta de las estructuras 12, 13, 14 del
sector de Horts de Can Torras (modificado de Coll
Riera 2003: 34).
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reciente, era un estrato de tierra con losas de piedra

arenisca, que posiblemente fueron empleadas

dentro de algún ámbito de habitación como elemento

auxiliar o eran parte de la cubierta. El estrato

intermedio (UE104) presentaba solo tierra y

pequeños carbones. El último estrato (UE46), el más

antiguo, se componía de tierra, piedras de pequeñas

dimensiones y abundante material arqueológico:

fragmentos de tégulas, dolia, vidrio, cerámica común reductora y restos de fauna

(Roig 2003a: 16, 35-36, 2003b: 20-22). Es entre el material cerámico hallado en

este último estrato de relleno (UE46) que han sido seleccionadas una jarra (HCT-

9) y dos ollas (HCT-3, HCT-4).

El último silo (E19) es de perfil

troncocónico y fondo aplanado.

Contaba con cuatro estratos de relleno

(UE52, UE53, UE54, UE55), entre los

que los tres primeros eran estratos de

tierra con algunos fragmentos de

cerámica común reductora; el último

(UE55), el más profundo, estaba

compuesto por tierra y fragmentos de cerámica reductora, tégulas, dolia, molino,

un fragmento de tronco carbonizado y restos de fauna (fig.IV.13) (Roig 2003a:

18-19; 2003b: 25). De este estrato se han seleccionado una olla (HCT-2), una

botella (HCT-10) y un dolium (HCT-13).

IV.1.4. Egara: descripción de los contextos de procedencia de las

cerámicas seleccionadas

El yacimiento de Egara es importante para el desarrollo de la presente

investigación porque representa un tipo de hábitat diferente a los pequeños

poblados rurales, siendo éste un conjunto episcopal. Asimismo, como hemos

Fig.IV.13. Planta de la estructura 19 del sector de Horts
de Can Torras (modificado de Coll Riera 2003: 39).

Fig.IV.12. Planimetría de la estructura
16 (modificado de Coll Riera 2003: 36).
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tratado con anterioridad, los poblados de Can Gambús y Plaça Major-Horts de

Can Torras se encuentran dentro del territorio del antiguo obispado de Egara,

que parece configurarse como el centro aglutinador de la red de asentamientos

rurales de esta área, sobre los cuales quizás, ejercía algún tipo de control13.

Los materiales procedentes de este yacimiento han sido escogidos entre los

que están almacenados en las dependencias del Museu de Terrassa

(Terrassa)14. En la selección de las muestras, la complejidad del registro

arqueológico, que se debe al gran número de transformaciones que ha sufrido el

conjunto episcopal y a la continua utilización de sus estructuras del s. V a la

actualidad, dificulta la determinación de un conjunto unitario de consumo

parecido al de los otros yacimientos15. Asimismo, todas las intervenciones

constructivas que han afectado al conjunto monumental han llevado a un bajo

nivel de conservación de las cerámicas, que se caracterizan por su alto grado de

fragmentación. Ante esta dificultad, la selección de las muestras se ha llevado a

cabo analizando el repertorio cerámico de las fases tardoantiguas hallado en el

yacimiento y escogiendo las piezas que cumplían los requisitos de muestreo16.

Otro factor que se ha considerado en la elección de las piezas ha sido la

necesidad de obtener un conjunto cerámico que pudiera representar a nivel

cronotipológico el periodo estudiado y que pudiera ser comparado con los otros

conjuntos analizados. Finalmente, se ha elegido restringir el contexto de

procedencia de las muestras a algunos sectores que presentaran un registro

arqueológico con cronologías definidas. Las cerámicas seleccionadas (en total

trece piezas17) proceden principalmente de los rellenos de algunos silos

encontrados en cuatro sectores de excavación: el 7, el 10 y el 15 que son

adyacentes y se localizan en el área exterior al edificio religioso de Sant Pere. El

cuarto sector, el 12, corresponde a la zona que durante el s. VI fue el área de

residencia del conjunto episcopal (fig.IV.14).

13 Véase el apartado II.3.
14 Todos los datos aquí presentados sobre las estructuras del yacimiento arqueológico de Egara son cortesía del
arqueólogo conservador del Museu de Terrassa A. Moro y la arqueóloga G. García Llinares.
15 La clasificación cronotipológica del conjunto cerámico de Egara es objeto de estudio de la investigación doctoral de J.
Roig “Territorio, asentamientos rurales y producciones cerámicas entre los ss. V-X en el noreste peninsular. Arqueología
del campesinado altomedieval en Cataluña”, dirigida por J.A. Quirós (Universidad del País Vasco) y R. Martí Castelló
(Universitat Autònoma de Barcelona).
16 Véase el párrafo IV.2.1.
17 Véanse los anexos 1 y 4.
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Fig.IV.14.Plano de los sectores de excavación del yacimiento de Egara (cortesía de A. Moro y G. García).

IV.2. Muestreo: las formas cerámicas seleccionadas

IV.2.1. Criterios adoptados en la selección de las formas cerámicas

Después de haber elegido los contextos arqueológicos de procedencia de las

cerámicas, se ha procedido a la selección de las piezas que han sido objeto de

estudio en la presente investigación. Para ello, primero se ha identificado cuáles

eran las formas que constituían los repertorios cerámicos y cuáles eran las

características de cada forma dentro de cada fase tardoantigua. A la hora de

escoger las piezas a muestrear, el número de individuos seleccionados para

cada forma se ha establecido a partir de distintos factores. Primero, por la

presencia de cada forma dentro del yacimiento y de la fase. De hecho, hemos

visto anteriormente que cada tipología cerámica presenta unas características

propias en cuanto a la representación y cronología dentro del repertorio
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tardoantiguo18. Entre las cerámicas halladas en las excavaciones, solo han sido

elegidas las piezas que tenían una forma ya definida, descartando todos los

informes y las piezas indeterminadas.

Otro factor en la selección de las cerámicas ha sido que el número de muestras

por cada forma permitiera hacer inferencias sobre su uso y contenido y así

contestar a las preguntas arqueológicas de partida del presente estudio.

Importante también ha sido el cumplimiento de las necesidades analíticas en

cuanto a las características de las piezas y el estado de conservación. En cuanto

a este último aspecto, han sido descartadas todas las piezas que habían recibido

tratamiento de conservación o restauración con sustancias químicas que

hubieran podido alterar el resultado del análisis. En lo que a las necesidades

analíticas se refiere, entre las cerámicas determinadas se han seleccionado solo

las que presentaban un grado de conservación que permitiera la realización del

análisis de contenido. En este sentido, solo han sido muestreadas las piezas más

enteras, para coger un fragmento de una parte del cuerpo cerámico que hubiera

estado en contacto con el contenido. En un estudio experimental sobre la

absorción de los residuos de las distintas formas cerámicas de cocina, Charters

et al. (1993) demostraron que el método de cocción influye en la presencia de

residuos en las distintas partes del cuerpo cerámico. Así, en el caso del hervido,

las grasas permanecen suspendidas en el agua y son absorbidas especialmente

en la parte alta, que será la más enriquecida; en cambio, en el asado, las grasas

se absorben principalmente en la base del recipiente; por último, la presencia de

una tapadera lleva a una absorción uniforme de las sustancias en el cuerpo

cerámico. Además, en el caso de que se haya aplicado un recubrimiento

orgánico en los recipientes, otro estudio experimental de los mismos autores

(Charters et al.1995) sugiere que la parte del cuerpo cerámico en la que están

presentes los compuestos relacionados con el recubrimiento y el contenido es la

pared, ya que en el fondo estarían presentes sobre todo los compuestos de la

sustancia impermeabilizante. En el presente estudio no se han llevado a cabo

análisis cuantitativos sobre la diferente absorción de los residuos en las distintas

partes del cuerpo de las formas cerámicas muestreadas. Sin embargo, los

18 Véase el apartado III.4.
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resultados de estos experimentos, que proporcionan importantes informaciones

sobre la estrategia de muestreo en el análisis de los residuos, se han tenido en

cuenta a la hora de realizar el muestreo, cogiendo el fragmento a analizar de la

parte del cuerpo cerámico donde más probablemente se han absorbido las

sustancias con las que ha entrado en contacto.

Otro aspecto considerado han sido las exigencias de conservación de las

piezas, evitando que el muestreo pudiese afectar la preservación y divulgación

del patrimonio arqueológico.

Todos estos factores han influido en el proceso de selección de las muestras,

restringiendo el número de piezas sobre las que era posible realizar el muestreo,

puesto que eran pocos los casos en los que se cumplían tanto el nivel y las

necesidades de conservación, como las exigencias analíticas. Por ello, la

estrategia de selección de las piezas se ha adaptado a cada forma, fase y

yacimiento, y se ha generado una desigualdad en el número de los tipos

cerámicos dentro del conjunto de piezas seleccionadas.

En total, se han seleccionado sesenta piezas cerámicas. En la tabla 1 se detalla

el número de cada forma muestreada, dentro de cada fase tardoantigua19.

Olla Puchero Jarra Botella Cazuela Luterio Lebrillo Mortero Dolium

Fase

s. VI
10 - 2 - 10 3 2 6 -

Fase
ss.
VII-
VIII

12 6 4 2 1 - - - 2

Total 22 6 6 2 11 3 2 6 2

Tabla 1: Cuantificación de las muestras analizadas en base a la forma y de la cronología

19 Véanse los anexos 1-4.
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De cada una de las piezas seleccionadas se han medido las dimensiones,

calculando, cuando ha sido posible, la altura, el diámetro de la boca, el diámetro

máximo y el del fondo. Esta característica se ha tenido en cuenta para intentar

averiguar si los cambios en el tamaño dentro de cada forma a lo largo del periodo

tardoantiguo pudieran estar relacionados con el uso de los recipientes y las

prácticas culinarias.

Asimismo, para cada pieza se ha analizado macroscópicamente la presencia y

ubicación de las trazas de quemado. Éstas indican cuáles entre ellas estuvieron

en contacto con el fuego y, en consecuencia, permite interpretar qué recipientes

fueron utilizados para la cocción o el calentamiento de los alimentos. Además, a

través de la localización de las trazas de quemado, se intenta profundizar sobre

el tipo de prácticas alimentarias.

A cada cerámica seleccionada se le ha atribuido un número de identificación

diferente de la sigla de la pieza, necesario para llevar a cabo el trabajo de

extracción de los compuestos y análisis de los extractos. En el presente trabajo,

para simplificar la identificación de las cerámicas estudiadas, se utilizará un

identificador compuesto de la sigla del yacimiento de procedencia de la pieza y

un número progresivo como en el anexo 1; cabe destacar que, en el caso del

yacimiento de Plaça Major-Horts de Can Torras la sigla mantiene la distinción

entre el sector de Plaça Major siglado como PMCV, de donde proceden las

cerámicas del s. VI y el de Horts de Can Torras, con sigla HCT, para las de la

fase de los ss. VII-VIII.

IV.2.2. Descripción de las formas cerámicas seleccionadas

A partir de los factores anteriormente mencionados, las muestras han sido

seleccionadas entre las formas que componen los repertorios tipológicos de los

yacimientos de Can Gambús-1, Plaça Major-Horts de Can Torras y Egara. En

este apartado se detallan las formas cerámicas seleccionadas y qué datos podría

proporcionar el análisis de cada una. Asimismo, se especifican las

características tipológicas de las piezas seleccionadas para cada forma y se



Capítulo IV. Materiales y métodos

147

describen los elementos que se han tenido en cuenta, es decir, las dimensiones

y la presencia y ubicación de las trazas de quemado.

Ollas

La olla es la forma cerámica más abundante en los conjuntos tardoantiguos de

los tres yacimientos estudiados. Éste ha sido el motivo principal por el que se ha

decidido introducirla en la presente investigación. Ha sido seleccionada para

conocer su uso y también para verificar si fuera posible apreciar algún cambio

en su empleo en la fase más reciente de los tres contextos, ante la reducción de

sus morfotipos y la general disminución de las formas cerámicas.

En total, se han escogido veintidós piezas procedentes de los tres yacimientos,

de las cuales diez pertenecen a la fase del s. VI y doce a la fase de los ss. VII-

VIII. En particular, las ollas de la fase del s.VI se caracterizan por un cuerpo

esférico y fondo plano (CG-1). Han sido modeladas prevalentemente a torno

excepto dos piezas (CG-2, PMCV-2), cuyo modelado ha sido realizado a torneta.

En todos los casos, la cocción se ha llevado a cabo en atmósfera reductora, con

acabados de color negro o gris. En cuanto a las dimensiones, se podrían

distinguir dos grupos. El primero comprende las formas más pequeñas, con una

altura estimada de unos 12-14 cm y diámetro de boca entre los 10,5 cm (PMCV-

2) y los 14-16 cm (CG-3, PMCV-4) (fig.IV.15). En las formas más grandes, el

diámetro de la boca se mantiene sobre los 14-16 cm, aumenta el diámetro

máximo, que oscila entre los 17 y los 21 cm y sobre todo la altura, que se sitúa

entre los 17 y los 20 cm (fig.IV.15).

Excepto en las SP-1 y SP-2, las trazas de quemado están presentes en todas

las piezas y se concentran en la parte alta de la pared y en correspondencia con

el borde.

En la totalidad de las piezas seleccionadas, la muestra para el análisis ha sido

cogida de la pared.
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Pasando a las ollas de los ss. VII-VIII, son formas de cuerpo esférico con perfil

en ese y fondo plano. Todas han sido modeladas a torneta y tienen una

coloración gris-negra relacionada con la cocción reductora. En cuanto a las

dimensiones, hemos distinguido entre dos formatos, uno más pequeño y otro

más grande. En el primero se incluyen las piezas caracterizadas por una altura

entre los 17 y los 19 cm, el diámetro de la boca entre los 11,5 (SP-6) y los 16,5

cm (SP-4), con un predominio de 12-14 cm (CG-4; 6; HCT-3) y un diámetro

máximo entre los 17 (CG-4) y los 21 cm (CG-6; HCT-3) (fig.IV.16).

En el segundo grupo, el de las ollas de dimensiones más grandes de la fase de

los ss. VII-VIII se incluyen las piezas que tienen una altura de unos 20-25 cm, el

diámetro de la boca de 13 (CG-5, CG-7) a 20 cm (HCT-1), mientras que el

diámetro máximo oscila entre los 21-24 (CG-5, HCT-2, HCT-4) y los 27 cm (HCT-

1) (fig.IV.16). Solo en la olla HCT-4 se aprecia un acabado decorativo constituido

por bandas verticales en ocre, localizadas en la pared del recipiente. Las trazas

Fig.IV.15. Ollas analizadas de la fase del s.VI (dibujos: J. Roig).
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de quemado, excepto en la HCT-2 donde están ausentes, se localizan en la

pared y en el fondo de los recipientes.

Trazas de quemado se observan en todos los recipientes y se concentran en la

parte exterior del cuerpo cerámico en el fondo, mientras que en la parte interior

son más frecuentes en el borde. Las piezas han sido muestreadas cogiendo un

fragmento de la pared del cuerpo cerámico.

Fig.IV.16. Ollas analizadas de la fase de los ss. VII-VIII (dibujos: J. Roig).



Inserra F.: Alimentación en el nordeste de la península ibérica a través del análisis de residuos orgánicos en cerámicas

150

Pucheros

Los pucheros muestreados son un total de cinco y proceden todos de la fase

de los ss. VII-VIII de los tres yacimientos estudiados. En los conjuntos del s.VI,

esta forma está poco representada, por ello, no fue posible muestrear recipientes

de esta fase. En la categoría de los pucheros, se incluye también una orza del s.

VI por la gran similitud en la morfología y las dimensiones entre las dos formas.

Los pucheros han sido analizados para averiguar su uso, ya que hasta el

momento no está determinado. Asimismo, por la semejanza con las ollas, de las

que difieren por las dimensiones y la presencia de asa y pico vertedor, se quería

establecer una comparación entre las dos formas para analizar si tuvieron el

mismo uso, o si fueron aprovechadas de manera diferente dentro del ámbito

doméstico tardoantiguo. Esta consideración nace también a raíz de que los

pucheros y las ollas son las formas más comunes durante los ss. VII-VIII, dentro

de un panorama cerámico restringido casi únicamente a estos dos tipos.

Se trata de formas de perfil esférico, fondo plano y dotadas de asa lateral. En la

mayoría de los casos, opuesta al asa hay un pico vertedor pinzado (CG-8, CG-

11, HCT-6, SP-7). Por las dimensiones es posible distinguir dos grupos: uno que

comprende dos piezas (CG-8; 9) con una altura de 11 cm; el segundo grupo

cuenta con las piezas de mayor tamaño (CG-10, CG-11, HCT-6, SP-7), que

tienen una altura de 15 cm. El diámetro de la boca oscila entre los 7 y los 10 cm

(fig.IV.17). Todas las piezas tienen pasta tosca y han sido modeladas a torneta

y cocidas en atmósfera reductora. Solo en un caso (HCT-6) se aprecia la

presencia de bandas verticales a la altura del cuello, que podrían corresponder

a un elemento decorativo.

Trazas de quemado han sido observadas en todos los recipientes excepto en

uno (CG-9). Se localizan en la parte exterior e interior del cuerpo cerámico y se

concentran en el borde y el pico.

Todas las muestras han sido extraídas de la pared de los recipientes.
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Jarras

El análisis de las jarras se ha llevado a cabo para verificar de qué forma fueron

utilizadas dentro de los contextos domésticos tardoantiguos. De hecho, son

generalmente consideradas formas de mesa y/o almacenamiento, aptas para

verter productos líquidos, principalmente agua o vino. Sin embargo, estudios

recientes sobre el contenido de estas formas han demostrado que fueron

utilizadas también para contener y/o calentar otras sustancias líquidas o

semilíquidas, como caldos o sopas a base de productos animales y vegetales

(Salvini, Pecci, Giorgi 2008; Pecci 2009).

Las jarras muestreadas pertenecen a ambas fases estudiadas. En particular,

las dos piezas de la fase del s.VI proceden del yacimiento de Plaça Major-Horts

de Can Torras. La primera, PMCV-5 tiene cuerpo esférico y cuello alto; en la

PMCV-6 el cuerpo es esférico de perfil en ese, el borde exvasado con pico

vertedor y asa lateral opuesta. En cuanto a las dimensiones, el diámetro de la

boca es de 10-12 cm, el grosor de las paredes es de 1 cm, mientras que la altura

Fig.IV.17. Orza (CG-8) y pucheros analizados (dibujos: J. Roig).
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no es estimable debido a las condiciones de conservación (fig.IV.18). Las dos

jarras han sido producidas a torno y con cocción oxidante. Las trazas de

quemado no se aprecian en ninguno de los dos recipientes. La muestra, en

ambos casos, ha sido tomada de la altura media de la pared de las piezas.

Pasando a las jarras de los ss. VII-VIII, éstas proceden de los yacimientos de

Can Gambús-1 y Plaça Major-Horts de Can Torras. Se trata de cuatro recipientes

con perfil esférico alargado y fondo plano. Solo uno de ellos (HCT-9) está dotado

de asa y pico vertedor. Las dimensiones del diámetro de la boca varían de los

10,5 a los 15 cm (CG-12, HCT-9) y el del fondo es de 18-19 cm (HCT-7, HCT-8);

la altura estimada es de unos 25 cm y el grosor de las paredes de unos 0,5 cm

(fig.IV.18). Todos los recipientes presentan una pasta depurada, modelada a

torneta y cocción reductora. Están presentes trazas de quemado en todas las

piezas, excepto en una (HCT-7). Los ennegrecimientos son observables en la

parte interna y externa de las paredes (CG-12, HCT-9) y solo en un caso se

localizan en el fondo (HCT-8).

En los cuatro casos, las muestras han sido tomadas de la pared de las piezas.

En el interior de la pieza HCT-9 se ha observado la presencia de una incrustación

negra que forma una banda horizontal de unos 5 cm. En este caso se ha tomado

una muestra de la incrustación y una del cuerpo cerámico con el objetivo de

averiguar si existe una diferencia en la absorción de residuos. De hecho, la

incrustación podría indicar el último uso de la jarra, mientras que el otro

fragmento podría proporcionar información sobre la suma de las sustancias

absorbidas por el recipiente (Pecci 2005; Salvini, Pecci, Giorgi 2008).
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Fig.IV
.18. Jarras m

uestreadas (dibujos J. R
oig).
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Botellas

Las botellas analizadas proceden de la fase de los ss. VII-VIII de los contextos

de Plaça Major-Horts de Can Torras y de Egara. Se ha decidido analizar esta

forma para conocer su contenido y, por ende, su uso. Asimismo, su semejanza

morfológica con las jarras lleva a querer verificar si las dos formas tuvieron un

uso similar o diferente. Además, se propone averiguar si su escasa

representación en los contextos cerámicos pueda estar en relación con el

contenido. Este dato tendrá que ser integrado con los resultados del estudio de

proveniencia, para lograr averiguar, por ejemplo, si se puede tratar de una forma

poco representada dentro de los contextos porque objeto de comercio, quizás

por su contenido20.

Los dos recipientes analizados se caracterizan por tener cuerpo troncocónico

con cuello estrecho y ambos tienen un asa lateral. La pieza más entera (SP-8)

presenta pico vertedor opuesto al asa. En cuanto a las dimensiones, el diámetro

del cuello mide entre 4 y 6 cm, la altura, que se puede estimar solo en una de las

dos piezas (SP-8), es de 14 cm y el grosor de la pared se sitúa entre los 0,2 y

0,5 cm (fig.IV.19). Por su forma, se abre la posibilidad que pueda ser un jarrito.

Además, la pieza presenta trazas de quemado, a diferencia de la HCT-10 donde

no han sido observadas. Las muestras han sido tomadas de las paredes de los

recipientes, ya que es la parte que probablemente ha entrado en contacto con el

contenido y donde menos afectaba a la conservación de los recipientes.

Fig.IV.19. Botellas muestreadas (dibujos: J. Roig).

20 El estudio de proveniencia de esta forma es parte de la tesis doctoral de J. Riutort “Carácterización arqueométrica de
cerámica tardorromana de cocina del noreste de la península ibérica” dirigida por M.Á Cau (Universitat de Barcelona).
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Cazuelas

Las cazuelas analizadas cuentan con un total de once piezas y proceden de los

tres yacimientos estudiados. En particular, diez pertenecen a la fase del s. VI y

una pertenece a la fase de los ss. VII-VIII. Han sido muestreadas para averiguar

cuál fue su uso dentro de los conjuntos domésticos de este periodo.

Todas las cazuelas seleccionadas del s. VI presentan cuerpo hemisférico. El

borde presenta un acabado heterogéneo. El fondo, presente solo en una pieza

(SP-11), es convexo. Tres piezas tienen asa lateral: una presenta dos asas

anulares laterales (CG-15) y las otras dos son de asas de mamelón, aplicadas al

borde (SP-10) y a las paredes (PMCV-7). En cuanto a las dimensiones, podrían

distinguirse dos grupos: el primero que comprende las piezas con una altura de

unos 8-10 cm y que se caracterizan por tener el diámetro máximo en la abertura

de la boca, con unas medidas variables entre los 17 (SP-10, SP-11) y los 22 cm

(CG-13, CG-14, CG-16, PMCV-8, PMCV-9); el segundo grupo incluye las formas

un poco más grandes, con una altura entre los 11 y los 15 cm y un diámetro

máximo, que se alcanza en la mitad del cuerpo cerámico, comprendido entre los

21 (PMCV-7) y los 24 cm (CG-15, SP-9) (fig.IV.20). Todas las cazuelas tienen

un modelado a torno y a torneta y cocción reductora, con una coloración marrón,

gris o negra.

Trazas de quemado han sido identificadas en la totalidad de los recipientes,

excepto en dos (CG-14, CG-15) y se localizan en la parte interior y exterior del

cuerpo. Las muestras han sido tomadas de la parte baja de la pared de todos los

recipientes, ya que se supone que fue la que resulta enriquecida de residuos,

como muestran los estudios experimentales de Charters et al. (1993).

En cuanto a la cazuela de la fase de los ss. VII-VIII (HCT-11), se trata de un

recipiente de fondo plano y paredes rectas con dos asas laterales que arrancan

del borde. Es un recipiente pequeño, de una altura de 5,5 cm y un diámetro de

22 cm (fig.IV.20). Presenta trazas de quemado en la parte interior del fondo. La

muestra de la pieza ha sido seleccionada del fondo.
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Fig.IV.20. Cazuelas muestreadas (dibujos: J. Roig).

Luterios

El luterio es una forma que está presente solo en los conjuntos cerámicos de la

fase del s. VI. Se ha decidido muestrear esta forma para profundizar sobre su

uso en el ámbito de las actividades de preparación de los alimentos, ya que,

hasta el momento, está por determinar (Macias, Cau 2012: 511). Por ello, se han
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muestreado los tres luterios disponibles, que proceden del yacimiento de Plaça

Major-Horts de Can Torras.

Se caracterizan por tener un perfil esférico carenado. La altura es de 11-13 cm,

el diámetro entre los 19,5 y los 24 cm (fig.IV.21). Solo en una pieza se ha

conservado el pie anular (PMCV-10). Los tres luterios han sido fabricados a

torno, dos con cocción oxidante (PMCV-10, PMCV-11), que proporciona a la

pasta una coloración anaranjada, y el tercero (PMCV-12) se caracteriza por la

cocción reductora y la pasta de color gris plomo. En ninguno de ellos ha sido

observada la presencia de trazas de quemado. La muestra ha sido tomada de la

parte baja de la pared en los tres recipientes.

Fig.IV.21. Luterios muestreados (dibujos: J. Roig).

Morteros

Los morteros muestreados suman seis piezas, todas de la fase del s. VI, siendo

presentes solo en este periodo en los conjuntos cerámicos analizados. Han sido

muestreados para conocer su uso dentro de los contextos domésticos

estudiados (Macias, Cau 2012: 511).

Se caracterizan por el perfil hemisférico, paredes curvas y bordes redondeados.

El fondo, cuando se conserva (PMCV-15, SP-13), es plano. En un recipiente (SP-

13) se observan pequeñas piedras de cuarzo en la parte interior del fondo.

Presentan visera, o con borde deprimido (PMCV-13, PMCV-14, SP-12), o

exterior redondeado y con pico vertedor (PMCV-15, CG-17). La pasta es fina y

tiene una coloración naranja o marrón-beige en las piezas de cocción oxidante

(PMCV-14, PMCV-15, SP-12) y un color gris en las de cocción reductora (CG-

17, PMCV-13, SP-13). Todas las piezas han sido modeladas a torno, excepto

una, a torneta (PMCV-13). En cuanto a las dimensiones, la altura varía de 10 a
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12 cm, el diámetro de la boca se mantiene en los 18-20 cm, llegando, solo en un

caso, a los 24 cm (CG-17) (fig.IV.22). En el análisis macroscópico no han sido

identificadas trazas de quemado en ninguna de las piezas. En lo que a la parte

muestreada se refiere, el fragmento a analizar ha sido cogido de la parte baja de

la pared, próxima al fondo, ya que se supone sea ésta la parte que más

probablemente ha entrado en contacto con el contenido.

Fig.IV.22. Morteros muestreados (dibujos: J. Roig)

Lebrillos

Entre los recipientes que constituyen los registros cerámicos tardoantiguos, han

sido seleccionados también dos lebrillos. Esta forma no resulta ser muy

abundante en los conjuntos de los yacimientos estudiados y su uso todavía está

por determinar. En particular, no es posible definir si están relacionados con

actividades de higiene personal, de limpieza, u otras, como la de manipulación

de los alimentos (Macias, Cau 2012: 511).

Las dos piezas seleccionadas proceden del yacimiento de Can Gambús-1 y se

fechan en el s. VI. Se trata de dos contenedores de perfil hemisférico, paredes

rectas y fondo plano. Están modelados a mano y cocidos en atmósfera oxidante.

Se caracterizan por una pasta gruesa, parecida a la utilizada en la producción de

los dolia. Son recipientes de unos 16 cm de altura, con un diámetro de boca entre

los 30 y los 40 cm y paredes gruesas de unos 2 cm (fig.IV.23). La pieza CG-18
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presenta unos goterones negros verticales en la pared exterior, mientras que la

parte interior del fondo se observa una capa negra lúcida, que podría

corresponder a pez. Las muestras de ambos recipientes han sido cogidas de la

parte interior de la pared.

Fig.IV.23. Lebrillos muestreados (dibujos: J. Roig)

Dolia

Los dolia que ha sido posible muestrear son dos y pertenecen a la fase de los

ss. VII-VIII del yacimiento de Plaça Major-Horts de Can Torras. Ya que se trata

de recipientes que se utilizaban en la Antigüedad para el almacenamiento de

diversos alimentos, han sido muestreados para saber cuáles eran las sustancias

que se guardaban en su interior. Asimismo, por su estrecha relación con el

ámbito de producción definido por los lacus, podrían ayudar a conocer cuál era

la sustancia que se producía en esta estructura.

Los dos grandes recipientes son de pasta gruesa, de cocción oxidante. Solo

uno de los dos (HCT-13) ha sido recuperado entero y se caracteriza por una

altura de 77 cm y un diámetro de boca de 28,5 cm (fig.IV.24). La muestra ha sido

extraída de la parte baja de la pared, cerca del fondo.
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Fig.IV.24. Dolia muestreados (dibujos: J. Roig)

IV.3. Preparación de las muestras

Una vez escogidas todas las piezas cerámicas, se ha procedido a seleccionar

de cada una de ellas un fragmento y a preparar las muestras para el

procesamiento en laboratorio. La metodología aplicada es la anteriormente

empleada por Pecci (2009). Las muestras han sido tomadas cogiendo un

fragmento de cada cerámica. En el caso de los lebrillos y de los dolia, que

presentan un grosor mucho mayor, se ha procedido a separar la parte exterior e

interior del fragmento para procesar solo la parte interior de las piezas, que es

donde se habría absorbido el contenido. Todos los fragmentos han sido

envueltos en papel de aluminio y conservados dentro de una bolsa de plástico,

etiquetada con el identificador (ID) correspondiente. El papel de aluminio es

fundamental desde la toma de muestra hasta el procesamiento de la misma, para

evitar que se produzca contaminación por parte del plástico.

A continuación, en el Laboratorio de Arqueología del Departament de

Prehistòria, Història Antiga i Arqueologia de la Universitat de Barcelona se ha

procedido a limpiar todas las superficies de cada fragmento con un bisturí y a

pulverizar 4 gr de muestra. Para llevar a cabo el análisis se utilizan 3 gr de

muestra, pero, ante la necesidad de asegurarse la posibilidad de repetir las
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extracciones o el análisis, se ha pulverizado una cantidad mayor. Asimismo, la

parte restante del fragmento de cada cerámica ha sido guardada para poder

aplicar nuevos análisis en un futuro, utilizando otras técnicas químicas en las

piezas que se consideren más interesantes en función de los resultados

obtenidos. El polvo y el fragmento se han envuelto en papel de aluminio.

Además, en todo el proceso de preparación de la muestra, se han utilizado

guantes para que ésta, una vez limpia, no se contaminara.

IV.4. Extracción

La rutina de análisis ha sido llevada a cabo en el Laboratorio de la sección de

Cromatografia de Gasos-Espectrometría de Masses Aplicada, del Centres

Científics i Tecnològics de la Universitat de Barcelona (CCiTUB.). La rutina

utilizada en el presente estudio es la aplicada desde 2002 en el Centro di Analisi

e Determinazioni Strutturali (CIADS) del Dipartimento di Chimica en colaboración

con el Laboratorio Archeometrico del Dipartimento di Archeologia e Storia delle

Arti dell’Università di Siena y, desde el 2009, en el Equip de Recera Arqueològica

i Arqueomètrica de la Universitat de Barcelona (ERAAUB). Prevé la aplicación

de tres extracciones por cada muestra, con el objetivo de identificar los

compuestos absorbidos por el cuerpo cerámico. En particular, han sido

realizadas la extracción del extracto lipídico total, la hidrólisis del extracto lipídico

total y la extracción para la identificación del vino y sus derivados. Además, en

algunas piezas seleccionadas, donde ha sido necesario verificar la presencia de

algunos compuestos, se ha llevado a cabo también la hidrólisis de la fracción

sólida. Las rutinas empleadas son las propuestas por Mottram et al. (1999) para

la identificación de los lípidos, por Pecci et al. (2013b) en cuanto al vino y sus

derivados, y Giorgi, Salvini, Pecci (2010) y Pecci et al. (2015) para la hidrólisis

de la fracción sólida. Se describen a continuación21:

21 A lo largo del presente trabajo, para referirnos a las extracciones realizadas, utilizaremos la letra aquí indicada
correspondiente a cada una de ellas.
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- (a) Extracción de extracto lipídico total: 1 gr de muestra se coloca en un tubo

de ensayo, se añaden 5 μl de n-octacosanol (1mg/mL) como patrón interno

(P.I.) y 3 ml de cloroformo-metanol en solución 2:1, y se mezcla durante dos

minutos utilizando un agitador tipo vórtex. El tubo se pone en un baño de

ultrasonidos durante cuarenta minutos con agua destilada a una

temperatura de 70˚C. Una vez que el extracto se ha enfriado, se separa de

la muestra utilizando una centrifugadora. Finalmente, el sobrenadante se

coloca en un vial pequeño y se evapora con nitrógeno. La extracción se

repite tres veces.

- (b) Hidrólisis del extracto lipídico total: a una parte del extracto lipídico total

se añaden 3 ml de potasa en metanol. Después de doce horas, se añaden

3 ml de agua ultra pura y se acidifica con alrededor de 15 gotas de ácido

clorhídrico. A continuación, se añaden 3 ml de cloroformo y se mezcla el

extracto durante dos minutos con un agitador tipo vórtex. El subnadante se

coloca en un vial pequeño y se evapora con nitrógeno. La extracción se

repite tres veces.

- (c) Extracción para la identificación del vino y de sus derivados: 0,5 gr de

muestra se ponen en un tubo de ensayo y se añaden 5 ml de hidróxido de

potasa en agua. Se mezclan con un agitador tipo vórtex durante dos minutos

y el tubo se coloca en un baño de ultrasonidos durante dos horas con agua

destilada a una temperatura de 70˚C. Después de que el extracto se haya

enfriado y centrifugado, el sobrenadante se coloca en un tubo de ensayo y

se acidifica con alrededor de 15 gotas de ácido clorhídrico. Se agregan 3 ml

de acetato de etilo y se mezcla con un agitador tipo vórtex durante dos

minutos. El sobrenadante se coloca en un vial pequeño y se evapora con

nitrógeno. La extracción se repite tres veces.

- (d) Hidrólisis de la fracción sólida: después de la extracción del extracto

lipídico total se añaden en el tubo de ensayo 3 ml de potasa en agua y se

mezcla con un agitador tipo vórtex durante dos minutos. El tubo se pone en

un baño de ultrasonidos durante noventa minutos a una temperatura de

70˚C. Cuando se ha enfriado, se acidifica con ácido clorhídrico y se añaden

3 ml de cloroformo. El extracto se mezcla con un agitador vórtex durante
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dos minutos y se separa mediante centrifugado. El sobrenadante se coloca

en un vial pequeño y se evapora mediante nitrógeno.

Una vez preparados, todos los extractos se derivatizan antes de proceder con

el análisis. Así, a cada extracto se le añaden 5 μl de una solución de diacontrane

(1mg/mL) como patrón (P.) y 70 μl de N,O (trimetilsilil)trifluoroacetamminde

(BSTFA). Se mezcla durante dos minutos con un agitador tipo vórtex y el vial

se coloca en un calefactor a 70˚C durante una hora. Después de que el vial se

haya enfriado, se le añaden 30 μl de hexano y se agita durante dos minutos.

IV.5. Análisis de la muestra

Cada extracto, una vez derivatizado, se inyecta en el cromatografo de gases

para el análisis. En la presente investigación se ha utilizado un Cromatógrafo

Thermo Scientific Trace GC ultra, con una columna capilar de 5%

fenilmetilsilicona de 30m X 0,25mn (i.d.) X 0,25 μm y un espectrómetro de masas

ThermoScientific ITQ 900 (en modo de ionización electrónica). Las muestras

HCT-1, HCT-6, HCT-7, HCT-8 y HCT-11 han sido procesadas con un

Cromatógrafo Shimadzu QP2010 con una columna capilar de 5%

fenilmetilsilicona de 30m X 0,25mn (i.d.) X 0,25 μm y un espectrómetro de masas

Thermo Scientific ITQ 900 (en modo de ionización electrónica). El uso de dos

instrumentos diferentes solo depende de la disponibilidad de los mismos y no

tiene consecuencias en los resultados obtenidos.

Los análisis han sido realizados en la sección de Cromatografia de Gasos-

Espectrometria de Masses Aplicada, del Centres Científics i Tecnològics de la

Universitat de Barcelona (CCiTUB).
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IV.6. Lectura de los resultados

El análisis restituye como resultado un cromatograma de cuya lectura es

posible identificar los residuos presentes. De esta forma, se ha estudiado cada

cromatograma de cada una de las tres extracciones de cada muestra. La

identificación de los marcadores de las sustancias se ha llevado a cabo

comparando los resultados obtenidos con la literatura de referencia, ya sea la

relacionada con la cerámica arqueológica, o la relativa a los análisis de

recipientes enriquecidos y degradados experimentalmente. Asimismo, ha sido

consultada la librería NIST del propio espectrómetro.

Tras la lectura de los tres cromatogramas de cada muestra, es posible proponer

cual fue el contenido de cada cerámica y pasar de la lectura científica de los

resultados a la interpretación arqueológica. En este caso, la identificación de las

sustancias absorbidas por el cuerpo cerámico nos permitirá profundizar sobre el

uso de cada forma y, en general, sobre cuáles eran los productos consumidos

en los yacimientos estudiados durante el periodo tardoantiguo, aspectos que

serán tratados en los próximos capítulos.
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Los resultados del análisis de residuos sobre cerámicas arqueológicas llevados

a cabo en la presente investigación son el objeto del presente capítulo. Las

cerámicas analizadas proceden de tres yacimientos arqueológicos y pertenecen

a dos fases distintas. Por ello, la explicación se articulará en el análisis de los

resultados obtenidos para cada yacimiento y, dentro de ellos, para cada fase.

Asimismo, los datos serán interpretados para cada una de las formas cerámicas

estudiadas y sintetizados en la discusión conclusiva.

V.1. Resultados de los análisis de las cerámicas

procedentes del yacimiento de Can Gambús-1

V.1.1 Conjunto cerámico del s. VI

Ollas

Las ollas muestreadas y analizadas del s. VI son tres (CG-1, CG-2, CG-3). Los

tres recipientes han estado en contacto con el fuego, ya que se encuentran

trazas de quemado en la parte interior del borde y en la pared exterior. En dos

de las tres ollas analizadas, la CG-1 y CG-3, se identifican las mismas

sustancias. En particular, en las extracciones (a) y (b)1 hay abundantes grasas

de origen animal, como indica la presencia de colesterol, y también abundante

ácido palmítico (C16:0) y esteárico (C 18:0) y sus monoacilgliceroles (MAGs)

(Evershed et al 1992; Charters et al. 1995; Kimpe et al. 2004). Además, una parte

de estas grasas puede estar relacionada con productos de animales rumiantes,

por la presencia de los ácidos C15 y C17 de cadena ramificada (figs.V.1, V.2)

(Evershed et al. 1997a, 2002; Mottram et al. 1999).

1 De aquí en adelante a lo largo de la presentación de los resultados obtenidos, nos referimos a las extracciones
realizadas para llevar a cabo el análisis de cada muestra, indicándolas como (a) el extracto lipídico total, (b) la hidrólisis
del extracto lipídico total, (c) la extracción para la identificación de los marcadores del vino y sus derivados, y (d) para la
hidrólisis sobre el residuo sólido, tal y como indicado en la exposición de la rutina analítica empleada (véase el apartado
IV.2.4).
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En cuanto a la olla CG-2, aunque no se hayan llevado a cabo análisis

isotópicos, en los cromatogramas de los extractos (a) y (b) han sido identificados

el colesterol y abundantes ácidos grasos de cadena corta, sobre todo el C6,

compuestos que podrían ser indicadores de la presencia de grasas de cápridos

o de productos lácteos (fig.V.3) (Dudd, Evershed 1998; Dudd, Regert, Evershed

1998; Mc Govern et al. 1999; Pecci 2005).

Por otro lado, en la extracción (c), se encuentran el ácido succínico y el tartárico.

Estos compuestos están presentes en el vino y algunos frutos, como por ejemplo,

el tamarindo (Garnier et al. 2003; Mc Govern 2003; Guasch-Jané et al. 2004;

Garnier 2007a; Romanus et al. 2009; Barnard et al. 2011; Pecci et al 2013b, en

prensa). Sin embargo, el contexto cronológico y geográfico de las cerámicas

analizadas nos llevan a considerarlos marcadores de la presencia de vino o de

sus derivados (por ejemplo, el vinagre).

Las tres ollas parecen haber sido empleadas en la cocción de alimentos

líquidos o semilíquidos, que se preparaban con productos de animales

rumiantes, tal vez de no rumiantes y productos lácteos, junto con otros

ingredientes, como hortalizas, cereales o legumbres, que no se identifican con

los análisis llevados a cabo. Una sustancia que se empleaba en la cocción de la

carne era probablemente el vino o sus derivados, que ha sido identificado en la

pieza CG-2.

Finalmente, en las tres ollas, la presencia de ácidos didehidroabiético y

dehidroabiético, y del ácido 15-hidroxi-7-oxo-dehidroabiético (un diterpeno

tricíclico altamente oxidado) indica que los recipientes han estado en contacto

con resina de Pinaceae, que podría haber sido utilizada como recubrimiento de

las paredes para su impermeabilización (figs.V.1, V.2, V.3) (Van den Berg et al.

2000; Colombini, Modugno, Ribechini 2005a; Regert, Langlois, Colinart 2005;

Pecci 2006a; Regert et al. 2008; Salvini, Pecci, Giorgi 2008).
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Fig.V.1. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-1.

Fig.V.2. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-3.

Fig.V.3. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-2.
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Orza

De la fase del s.VI ha sido muestreada también una pequeña orza (CG-8). Cabe

destacar la presencia de trazas de quemado, que forman una banda vertical

localizada en la parte interior y exterior de la pared, que indica que este pequeño

recipiente estuvo en contacto con el fuego. En las extracciones (a) y (b) se han

detectado el colesterol y los ácidos palmítico (C16:0) y esteárico (C18:0),

indicadores de la presencia de grasa de origen animal, que no es muy abundante

y de la cual, al menos una parte sería de animales rumiantes, como suieren los

ácidos C15 y C17 de cadena ramificada (fig.V.4). Además, en la extracción (c) el

β-sitosterol y el ácido azelaico alto se relacionan con grasas de origen vegetal

(fig.V.4) (Passi et al. 1981; Evershed, Heron, Goad 1991; Evershed et al.1995;

Dudd, Regert, Evershed 1998; Regert et al. 1998; Pecci 2005; Pecci et al. 2013a;

en prensa a). Un dato interesante es la identificación de los ácidos tartárico y

succínico, biomarcadores del vino (fig.V.5).

Finalmente, los ácidos didehidroabiético, dehidroabiético, 7-oxodehidroabiético

y 15-hidroxi-7-oxo-dehidroabiético indican la presencia de resina de Pinaceae

(figs.V.4, V.5).

De los resultados obtenidos, es posible inferir que la orza fue utilizada para

calentar un alimento líquido a base de productos vegetales y animales, sazonado

con vino. Asimismo, las sustancias encontradas podrían derivar de distintos usos

del recipiente: tal vez primero para contener vino o sus derivados y luego para

alimentos de origen animal y vegetal. En cuanto a la resina, ésta habría sido

utilizada para impermeabilizar las paredes de la pieza.

Fig.V.4. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-8.
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Fig.V.5. Cromatograma de la extracción (c) de la muestra CG-8.

Cazuelas

El análisis de residuos llevado a cabo sobre las cazuelas permite constatar que

en las cuatro muestras (CG-13, CG-14, CG-15, CG16) se encuentran

abundantes grasas de origen animal, ya que se observan el colesterol, los ácidos

palmítico (C16:0), esteárico (C 18:0) y sus MAGs (figs.V.6, V.7, V.8, V.9). Además,

aunque no se hayan llevado a cabo análisis isotópicos, la presencia de

abundantes ácidos de cadena corta (C6, C8, C9 y también C10, C12 y C14) en las

muestras CG-13 y CG-15 sugiere que una parte de la grasa animal podría estar

relacionada con grasas de cápridos o productos lácteos (fig.V.6, V.7).

A su vez, la muestra CG-14 es la única entre las cazuelas donde las grasas

animales son menos abundantes. De éstas, una parte podría derivar de

productos de animales rumiantes, como indican los ácidos C15 y C17 de cadena

ramificada y posiblemente de cápridos o derivados de la leche, por la presencia

del C6, C8, C12 y C14 (fig.V.9).

En cuanto a la cazuela CG-16, además de los compuestos anteriormente

mencionados relacionados con las grasas de origen animal, están presentes

también abundantes ácidos C15 y C17 de cadena ramificada que podrían indicar

que las grasas identificadas sean de animales rumiantes (fig.V.8).

Un dato muy interesante es que, junto con las sustancias animales y vegetales

ya tratadas, en las cazuelas CG-13 y CG-14 el ácido tartárico y el succínico,
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identificados en los cromatogramas de la extracción (c), sugieren la presencia de

vino o sus derivados. En las mismas muestras (CG-13 y CG-14) han sido

detectados los ácidos didehiadroabiético, dehidroabiético, 7-oxo-dehidroabiético

y, en la CG-13 también el 15-hidroxi-7-oxo-dehidroabiético, que son marcadores

de productos de Pinaceae (figs.V.6, V.9).

En síntesis, las cazuelas han sido utilizadas para contener y cocinar productos

animales, entre los que, probablemente, productos lácteos o de cápridos. Los

productos animales estaban acompañados o se sazonaban con vino o sus

derivados. Por último, en dos cazuelas (CG-13 y CG-14) la presencia de

productos de Pinaceae podría estar relacionada con el recubrimiento para la

impermeabilización de las piezas.

Fig.V.6. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-13.

Fig.V.7. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-15.
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Fig.V.8. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-16.

Fig.V.9. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-14.

Mortero

En el mortero muestreado, CG-17, los residuos encontrados con el análisis son

escasos, comparado con las otras piezas analizadas. Solo se identifican pocas

trazas de lípidos probablemente de origen vegetal y también trazas de productos

animales, por la presencia del colesterol (fig.V.10).

Lo anterior indica que el mortero fue empleado principalmente en la molienda

de alimentos que no es posible identificar a través del análisis realizado.
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Fig.V.10. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-17.

Lebrillos

En los dos lebrillos analizados procedentes del yacimiento de Can Gambús-1

(CG-18, CG-19), no han sido observadas trazas de quemado, evidencia que

permite excluir su uso en contacto con el fuego. En la pieza CG-18 están

presentes unas trazas negras verticales, localizadas en la parte exterior de la

pared y también una capa negra brillante situada en el interior del fondo, que no

parecen corresponder a marcas de fuego.

En los dos lebrillos han sido identificados el retene, el dehidroabietato de metilo,

los ácidos abiético, didehidroabiético, 7-oxo-dehidroabiético y los diterpenos

altamente oxidados, es decir, el 15-hidroxidehidrobiético y el 15-hidroxi-7-oxo-

dehidroabiético. Todos estos compuestos son considerados marcadores de la

pez de Pinaceae, producida directamente de la madera (Van den Berg et al.

2000; Egenberg, Holtekjølen, Lundanes 2003; Colombini, Modugno, Ribechini

2005a). Cabe destacar una diferencia en la cantidad relativa de esta sustancia

presente en las dos muestras, ya que en la CG-18 la pez es muy abundante

(figs.V.11, V.12, V.13). Podríamos sugerir que las trazas y la capa negra brillante

del fondo del lebrillo CG-18 tal vez correspondan a un residuo de la pez que ha

sido identificada con los análisis.

En los extractos (a) y (b) de la muestra CG-18 también están presentes el β-

sitosterol y, en cantidad relativa baja, los ácidos de cadena corta, entre los cuales
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el C9 es el más alto; además, en el extracto (b) el ácido C18:1 es alto. Estos

compuestos podrían estar relacionados con grasas de origen vegetal, incluido el

aceite (figs.V.11, V.12).

Finalmente, en los cromatogramas de la muestra CG-19, donde la presencia

de pez es menos abundante, han sido detectadas trazas de colesterol y ácidos

palmítico (C16:0) y esteárico (C 18:0), que sugieren que el recipiente estuvo en

contacto con productos de origen animal, aunque sean escasas (fig. V.13).

De los resultados del análisis de los residuos destaca la presencia de pez en

los dos lebrillos. Es posible que esta sustancia haya sido aplicada a las paredes

de las piezas para impermeabilizarlas y poder así utilizar estos recipientes en

contacto con líquidos. Además, aunque sea en poca cantidad, han sido

encontradas grasas vegetales y animales. La presencia de productos animales

podría deberse a que hayan sido añadidos a la pez para ablandarla y facilitar su

utilización (Garnier 2007a; Pecci 2009; Regert 2011). Otra hipótesis que

podríamos proponer es que, asumiendo que los lebrillos se consideran

recipientes de uso doméstico relacionado con la higiene, los productos vegetales

y animales podrían derivarse del uso de jabones preparados con estas

sustancias (Labatut 1908).

Fig.V.11. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-18.
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Fig.V.12. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-18.

Fig.V.13. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-19.

V.1.2. Conjunto cerámico de los ss. VII-VIII

Ollas

Cuatro son las ollas muestreadas procedentes de los contextos de Can

Gambús, fechados en los ss. VII-VIII (CG-4, CG-5, CG-6, CG-7). Trazas de

quemado han sido observadas en todas las piezas y se concentran en el fondo

y en el borde del cuerpo cerámico. Los resultados del análisis de residuos indican

la presencia de colesterol, ácidos palmítico (C16:0), esteárico (C 18:0) y sus MAGs
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en las cuatro piezas, biomarcadores de los productos de origen animal2. En

particular, en las extracciones (a) y (b) de las muestras CG-4, CG-6 y CG-7 estos

compuestos son abundantes (figs.V.14, V.15, V.16), mientras que en la CG-5

están presentes en menor cantidad en comparación con las otras muestras

(fig.V.17). Además, en todas se encuentran los ácidos C15 y C17 de cadena

ramificada, que sugieren que al menos una parte de las grasas encontradas está

relacionada con animales rumiantes.

En los extractos (a) y (b) de la muestra CG-5 se han detectado los compuestos

considerados marcadores de los productos de origen vegetal, es decir el β-

sitosterol y ácidos de cadena corta, entre los cuales el C9 es el más abundante,

según un patrón típico de la cocción del aceite (figs. V.17, V.18) (Pecci et al. en

prensa a).

Finalmente, en los cromatogramas de los extractos (a) y (b) de la muestra CG-

7 ha sido identificada la resina de Pinaceae, como indican los ácidos

didehidroabiético, dehidroabiético y 7-oxo-dehidroabiético (fig.V.16).

Considerando en su conjunto los datos obtenidos del análisis, podríamos inferir

que las ollas fueron empleadas como recipientes destinados a la cocción de

alimentos preparados con productos animales, acompañados con sustancias

vegetales. Asimismo, las trazas de resina encontradas sugieren que las paredes

de la olla CG-7 podrían haber sido impermeabilizadas.

Fig.V.14. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-4.

2 De aquí en adelante a lo largo de la explicación de los resultados obtenidos no citamos la bibliografía relativa a la
interpretación de los marcadores que se puede encontrar en el apartado V.2.1.
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Fig.V.15. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-6.

Fig.V.16. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-7.

Fig.V.17. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-5.
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Fig.V.18. Cromatograma del extracto lipídico total de una muestra de cerámica experimental en el que se observan

los compuestos relacionados con la cocción del aceite de oliva (Pecci et al. en prensa a, fig. 9).

Pucheros

Como las ollas, también los tres pucheros analizados (CG-9, CG-10, CG-11)

han sido probablemente empleados como cerámicas de cocina, como sugieren

los residuos encontrados con el análisis. En particular, en los extractos (a) y (b)

de las tres muestras se han identificado colesterol, ácido palmítico (C16:0),

esteárico (C 18:0) y sus MAGs, biomarcadores de productos de origen animal.

Estos compuestos están presentes en trazas en la muestra CG-10, mientras que

son muy abundantes en las CG-9 y CG-11. Además, en estas dos últimas

muestras, los ácidos C15 y C17 de cadena ramificada indican que al menos parte

de las grasas animales esté relacionada con animales rumiantes (figs.V.19, V.20,

V.21). Asimismo, en la muestra CG-9, se observan ácidos y alcoholes pares de

cadena larga (hasta el C34) que, junto con los hidrocarburos, son compuestos

que se consideran indicadores de la presencia de cera de abejas o miel no

depurada (fig.V.19) (Charters et al. 1995; Evershed et al. 1997, 2003; Regert,

Langlois, Colinart 2001; Regert, Rolando 2002; Regert et al. 2001; 2003a, 2003b,

2006; Bonaduce, Colombini 2004; Molina Muñoz 2015; Rageot 2015). Productos

de Pinaceae se han encontrado en el puchero CG-11, sugeridos por los ácidos

didehidroabiético, dehidroabiético y 7-oxo-dehidroabiético (fig.V.21).
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Trazas de quemado se observan en la pared interior y exterior, en el borde y

en el pico vertedor de las muestras CG-10 y CG-11, mientras que en la CG-9 no

es posible apreciarlo, debido al color intensamente negro de la pasta cerámica.

Estos datos nos permiten suponer que los pucheros, al menos el CG-10 y CG-

11, hayan estado en contacto con el fuego y quizás hayan sido utilizados para

calentar algún alimento líquido a base de productos animales, antes de su

consumo. Hay que mencionar, además, que probablemente cera de abejas y

resina de Pinaceae se utilizaban para impermeabilizarlos.

Fig.V.19. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-9.

Fig.V.20. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-10.
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Fig.V.21. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-11.

Jarra

La jarra es un recipiente que se considera apto para contener y verter bebidas,

entre otras vino y agua. En el análisis con GC-MS llevado a cabo en la pieza CG-

12 destaca la ausencia de los marcadores del vino. En cambio, en los

cromatogramas de los extractos (a) y (b) han sido encontradas grasas de origen

animal (fig.V.22). Alimentos líquidos preparados con productos animales puede

que fueran cocinados o calentados en la jarra, como sugiere también la

presencia de trazas de quemado en la parte interior y exterior del cuerpo

cerámico.

Fig. V.22. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-12.
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V.1.3. Discusión de los resultados

El análisis llevado a cabo sobre algunas cerámicas procedentes del yacimiento

de Can Gambús-1 sugiere que productos animales y vegetales eran procesados

en los distintos recipientes seleccionados.

Todas las ollas analizadas han sido empleadas en contacto con el fuego, tal y

como indica la presencia de trazas de quemado. Más aún, los resultados del

análisis sugieren que todas las ollas analizadas fueron empleadas para cocinar

productos animales. En este sentido, no se aprecian diferencias entre las ollas

del s.VI y las de los ss. VII-VIII. En los recipientes de ambas fases, las grasas

animales encontradas están relacionadas con animales rumiantes y,

posiblemente, al menos una parte con animales no rumiantes. A continuación,

solo en una olla del s.VI (CG-2) los resultados del análisis, a pesar de que no se

hayan llevado a cabo análisis isotópicos, sugieren que fueron cocinados carne

de cápridos o productos lácteos.

Las carnes eran sazonadas o cocinadas con productos vegetales y tal vez vino

o sus derivados, como indica la identificación de estas sustancias en una olla.

En general, productos animales y vegetales eran utilizados probablemente en la

preparación de viandas líquidas o semilíquidas, como caldos o sopas, que tal

vez incluían también otros ingredientes, como cereales, que no pueden ser

identificados con la métodos analíticos empleados.

A continuación, cabe mencionar la presencia de resina obtenida de la familia

de las Pinaceae, un producto que probablemente constituía el recubrimiento de

las paredes de las ollas con el fin de impermeabilizarlas, como en otros

materiales tardoantiguos procedentes de las islas Baleares y en cerámicas

medievales de yacimientos italianos (Pecci 2006, 2015; Pecci, Cau 2014). Entre

el conjunto analizado de Can Gambús-1 es interesante observar que todas las

ollas del s.VI están recubiertas, mientras que solo una (CG-7) presenta este

proceso tecnológico entre las de los ss. VII-VIII.

Otra forma muy representada en el conjunto cerámico tardoantiguo de Can

Gambús-1 son las cazuelas. También en estos recipientes las sustancias más

encontradas son los productos de origen animal. Aunque sería necesario realizar

análisis isotópicos para confirmarlo, en dos cazuelas (CG-14, CG-15) las grasas
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identificadas podrían estar relacionadas con el procesamiento de productos de

cápridos o productos lácteos. También están presentes el vino o sus derivados

(CG-13, CG-14) que tal vez servían para sazonar los productos animales. Éstos

podrían haber sido procesados en las cazuelas en la preparación de guisados,

asados o fritos. Las dos piezas en las que no han sido identificadas trazas de

quemado y para las que podría excluirse el contacto con el fuego, podrían haber

servido, por ejemplo, como recipientes de mesa para servir estas viandas.

Finamente, también esta forma cerámica era impermeabilizada con resina de

Pinaceae.

Procede del conjunto del s.VI un mortero (CG-17), en el cual han sido

encontrados muy pocos residuos. Esto podría indicar que el mortero era

empleado principalmente en la molienda de cereales que no pueden identificarse

mediante análisis con GC-MS y también grasas vegetales, presentes solo en

trazas.

Otra forma analizada del s. VI es el lebrillo. Los resultados del análisis sugieren

que en ambas piezas (CG-18, CG-19) hay pez de Pinaceae. Ésta podría estar

relacionada con la impermeabilización de las paredes de los recipientes. Si así

fuera, la presencia de un recubrimiento orgánico podría ser un indicador indirecto

del uso, ya que sugeriría que esta forma se utilizaba para contener líquidos. La

presencia de trazas de productos animales y vegetales, identificada con el

análisis, podría estar relacionada con el uso de los lebrillos para la manipulación

de los alimentos, por ejemplo, la elaboración de las carnes previa a la cocción.

Por otro lado, si retomamos la propuesta de Macías y Cau (2012: 511), que

plantean que podría ser un recipiente utilizado en ámbito doméstico para la

higiene personal o la limpieza, las trazas de productos animales y vegetales

podrían ponerse en relación con el uso de jabones preparados a base de estas

sustancias (Labatut 1908).

La última forma analizada procedente del conjunto cerámico del s. VI es una

pequeña orza (CG-8). Destaca la presencia de trazas de quemado que sugieren

su uso en contacto con el fuego. Más aún, el análisis de residuos sugiere la

presencia de sustancias de origen animal, vegetal y de vino. Por lo tanto,

podríamos sugerir que la orza se usó para calentar al fuego pequeñas cantidades

de alimentos que se preparaban con productos animales y vegetales. En cuanto
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al vino, podría haber sido contenido en la pieza como bebida, o su presencia

podría estar relacionada con su utilización en la preparación de los alimentos.

También cabe destacar que el recipiente estaba impermeabilizado con resina de

Pinaceae.

Pasando a los conjuntos de los ss. VII-VIII, además de las ollas ya comentadas,

han sido analizados tres pucheros y una jarra. En cuanto a los primeros (CG-9,

CG-10, CG-11), se han detectado grasas de animales rumiantes y no rumiantes.

Tratándose de recipientes de dimensiones reducidas, es posible que fueran

empleados para calentar pequeñas cantidades de viandas a base de productos

animales y vegetales, antes de su consumo.

Por último, también la jarra (CG-12) se empleaba en la preparación de

alimentos, como sugiere la presencia de trazas de quemado y la identificación

de grasas de origen animal. Cabe destacar que en este recipiente, que se

considera apto para conservar o verter bebidas, como agua y vino, no han sido

identificados los biomarcadores del vino. Como veremos3, resultados similares

han sido obtenidos con el análisis de jarras procedentes de otros yacimientos

arqueológicos (Pecci 2009; Pecci et al. en prensa b).

En conclusión, el análisis de los residuos ha permitido profundizar sobre el uso

de algunas formas cerámicas en Can Gambús-1. En particular, en las ollas no

se han observado diferencias en el uso entre las dos fases analizadas. En cuanto

a los productos, destaca el consumo de los de origen animal, que están

presentes en la casi totalidad de las cerámicas analizadas. Un papel menos

destacado parece que tengan los productos de origen vegetal, que han sido

identificados con menos frecuencia. Asimismo, la presencia de vino en

cerámicas de cocina, como las ollas, o en otros recipientes utilizados quizás para

calentar viandas, como la orza y los pucheros, podría relacionarse con su uso en

la preparación de alimentos. Por otra parte, hay que subrayar que a través del

análisis llevado a cabo no es posible identificar la presencia de algunos

productos, como hortalizas, cereales y legumbres, y que por esto desconocemos

su aportación en la alimentación tardoantigua del poblado.

3 Véase el apartado VI.1.
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Finalmente, mediante el análisis se ha identificado la presencia de cera de

abejas, resina y pez de la familia de las Pinaceae, sustancias que probablemente

eran utilizadas como recubrimientos de los recipientes para su

impermeabilización. Esta práctica tecnológica ha sido ya evidenciada en el

análisis de cerámicas medievales de distintos yacimientos (Pecci 2006). En

cuanto al conjunto de Can Gambús-1, parece haber sido más común durante el

s. VI, ya que casi todos los recipientes analizados parece que hayan sido

recubiertos a diferencia de los de la fase de los ss. VII-VIII en los que las

sustancias de recubrimiento resultan menos presentes.

V.2. Resultados de los análisis de las cerámicas

procedentes del yacimiento de Plaça Major-Horts de

Can Torras4

V.2.1 Conjunto cerámico del s. VI

Ollas

En la extracción del extracto lipídico total y su hidrólisis de las ollas PMCV-1 y

PMCV-2, el colesterol, abundantes ácidos palmítico (C16:0) y esteárico (C 18:0) y

los ácidos C15 y C17 en sus formas ramificadas son los marcadores de la

presencia de ácidos grasos de animales y, al menos una parte, de rumiantes

(figs.V.23, V.24). En la extracción (c) de las dos ollas, han sido identificados los

ácidos succínico y tartárico, biomarcadores del vino y sus derivados. Además,

en las ollas PMCV-1 y PMCV-2 se encuentran los ácidos dehidroabietico y el

didehidroabietico, compuestos típicos de la resina de Pinaceae (figs.V.23, V.24).

Las mismas sustancias, incluidos los marcadores del vino, se observan en las

ollas PMCV-3 y PMCV-4 (figs.V.25, V.26). Sin embargo, hay que destacar que

4 Como anteriormente indicado, no se citará la bibliografía relativa a los biomarcadores de las sustancias, ya mencionada
en el apartado V.2.1.
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los ácidos grasos identificados son mucho más abundantes que en las otras

(figs.V.23, V.24, V.25, V.26).

Trazas de quemado han sido observadas en las cuatro ollas seleccionadas y

analizadas. En particular, se localizan en la parte alta de la pared exterior y en el

borde. Su presencia indica que las cerámicas han estado en contacto con el

fuego. Más aún, los resultados del análisis nos permiten sugerir que las ollas

fueron utilizadas para la cocción de comidas líquidas o semilíquidas a base de

productos de animales rumiantes y quizás también no rumiantes. En cuanto al

vino o sus derivados, podría haber sido usado para sazonarlas. Por último, la

presencia de resina de Pinaceae podría estar en relación con el recubrimiento

de las cerámicas.

Fig.V.23. Cromatogramas de las extracciones (b) y (c) de la muestra PMCV-1.

Fig.V.24. Cromatogramas de las extracciones (a) y (c) de la muestra PMCV-2.
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Fig.V.25. Cromatogramas de las extracciones (b) y (c) de la muestra PMCV-3.

Fig.V.26. Cromatogramas de las extracciones (b) y (c) de la muestra PMCV-4.

Jarras

Los resultados del análisis de las dos jarras muestreadas (PMCV-5, PMCV-6)

indican que en la extracciones (a) y (b) no han sido identificados compuestos

que puedan estar relacionados con alguna sustancia. En cambio, en la

extracción (c) de ambas muestras, el ácido tartárico y el succínico son

biomarcadores de la presencia de vino. Además, las dos jarras fueron

recubiertas con resina de Pinaceae, ya que se han detectado los ácidos

didehidroabiético y dehidroabiético (figs.V.27, V.28). En la observación

macroscópica de las piezas no se aprecia la presencia de trazas de quemado, lo

que confirma un uso para contener líquidos y no calentarlos, a diferencia de las

jarras procedentes de la fase de los ss. VII-VIII y de la de Can Gambús-1. Así,

es posible suponer que las jarras fueron utilizadas para contener vino y que sus

paredes internas estaban recubiertas con resina.
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Fig.V.27. Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-5.

Fig.V.28. Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-6.

Cazuelas

Las tres cazuelas analizadas procedentes de contextos del s.VI presentan

resultados heterogéneos. En cuanto a los resultados del análisis, en la cazuela

PMCV-7 ha sido identificado el vino o sus derivados, por los ácidos tartárico y

succínico en el extracto (c) (fig.V.29). También se encuentran los ácidos

didehidroabiético y dehidroabiético, compuestos que están relacionados con la

presencia de productos de Pinaceae, que podrían haber sido utilizados en la

impermeabilización del contenedor (fig.V.29). No se han identificado otras

sustancias.
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Por otro lado, en las extracciones (a) y (b) de las cazuelas PMCV-8 y PMCV-9

se encuentran abundantes grasas de origen animal, como indican el colesterol y

los ácidos palmítico (C16:0) y esteárico (C 18:0). Además, los ácidos C15 y C17 en

cadena ramificada indican que parte de estas grasas son de animales rumiantes

(figs.V.30, V.31). Asimismo, en el extracto (d) y en el (c) de ambas cazuelas está

presente el β-sistosterol. En la PMCV-8 hay ácidos dicarboxílicos del 8 al 14 y

en la PMCV-9 del 8 al 19 (figs.V.32, V.33). Entre ellos, el ácido azelaico es el

más alto, lo que hace pensar que se trate de la degradación de productos de

origen vegetal, posiblemente aceite de oliva. Asimismo, en el extracto (c) de

ambas cazuelas se observan el ácido tartárico y el succínico, marcadores del

vino.

A continuación, en la PMCV-9, la abundante presencia de ácidos pares de

cadena larga (de C20 a C30), junto con alcoholes pares de cadena larga (de C24

a C32) pueden ser biomarcadores de la cera de abejas o la miel no depurada

(fig.V.31).

En definitiva, los análisis sugieren que las cazuelas PMCV-8 y PMCV-9 fueron

empleadas en la cocción (se observan trazas de quemado) de productos

animales, junto con productos vegetales. Los otros compuestos encontrados en

la PMCV-9 podrían estar relacionados con la miel o con el uso de la cera para

impermeabilizar el recipiente. También en la PMCV-7 podría haber un

recubrimiento orgánico. A diferencia de las otras, esta cazuela probablemente

era empleada para contener vino o alimentos que eran condimentados con este

producto.

Fig.V.29. Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-7.



Inserra F.: Alimentación en el nordeste de la península ibérica a través del análisis de residuos orgánicos en cerámicas

190

Fig.V.30. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra PMCV-8.

Fig.V.31. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra PMCV-9.

Fig.V.32. Cromatograma de la extracción (d) de la muestra PMCV-8.
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Fig.V.33. Cromatograma de la extracción (d) de la muestra PMCV-9.

Luterios

De los contextos del s. VI proceden también tres luterios que han sido

analizados para intentar aclarar cuál fue su uso dentro del ámbito doméstico5.

Los análisis han permitido identificar los marcadores del vino, los ácidos tartárico

y succínico (fig.V.34). No están presentes compuestos que puedan estar

relacionados con alguna otra sustancia, excepto en la muestra PMCV-10 donde,

en la extracción (b), se han encontrado trazas de colesterol y ácidos palmítico

(C16:0) y esteárico (C 18:0), que sugieren que el recipiente estuvo en contacto con

productos de origen animal (fig.V.35). Los tres recipientes no parecen haber sido

empleados en contacto directo con el fuego, ya que la observación macroscópica

de las piezas indica la ausencia de trazas de quemado.

Así, de la morfología de los luterios, junto con los resultados del análisis de los

residuos, podríamos sugerir que fueran empleados como recipientes de mesa

para contener vino o sus derivados, así como, quizás, productos que no dejan

residuos identificables con GC-MS y que se sazonaban con el vino o sus

derivados.

5 Véase el apartado III.4.
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Fig.V.34. Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-11.

Fig.V.35. Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-10.

Morteros

La última forma muestreada de Plaça Major-Horts de Can Torras fechada en el

s.VI es el mortero y, en particular, tres son las piezas seleccionadas. En cuanto

a los residuos, en la muestra PMCV-15 no se ha identificado ninguno de los

compuestos que pueden reconocerse mediante el método de análisis empleado.

En cambio, en los extractos (a) y (b) de las muestras PMCV-13 y PMCV-14 se

han encontrado productos de origen animal, por la presencia de colesterol y

ácidos palmítico (C16:0) y esteárico (C 18:0). Asimismo, una parte de las grasas

animales podría proceder de animales rumiantes, sugerido por los ácidos C15 y

C17 de cadena ramificada (figs.V.36, V.37). En la muestra PMCV-14, junto con la
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grasa de origen animal, se observa probablemente grasa de origen vegetal, ya

que están presentes abundante ácido azelaico y otros compuestos relacionados

con el aceite (fig.V.38) (Pecci et al. en prensa a: fig.3). Resulta interesante que

en la extracción (c) de ambas muestras (PMCV-13, PMCV-14) han sido

detectados el ácido tartárico y el succínico, marcadores del vino (para la muestra

PMCV-14, véase fig.V.38).

Los resultados expuestos llevan a suponer que dos (PMCV-13, PMCV-14) de

los tres morteros fueron utilizados para moler productos a base de grasas

animales que, junto con el vino (o vinagre), quizás constituían los ingredientes

para la preparación de alguna salsa. En cambio, el mortero PMCV-15 puede que

fuera destinado a la manipulación de cereales u otros productos que no dejan

residuos que puedan ser identificados aplicando la metodología analítica

empleada en la presente investigación.

Fig.V.36. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra PMCV-13.

Fig.V.37. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra PMCV-14.
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Fig.V.38. Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-14.

V.2.2 Conjunto cerámico de los ss. VII-VIII6

Ollas

Con respecto a las ollas, anteriormente7 hemos visto que es la forma más

común de los conjuntos cerámicos de ambas fases estudiadas, mientras que

otras formas, como los morteros y luterios, desaparecen en los repertorios de los

ss. VII-VIII. Por esto, también en el yacimiento de Plaça Major-Horts de Can

Torras, la olla es la forma más analizada. Del contexto cerámico de los ss. VII-

VIII han sido seleccionadas cinco muestras (HCT-1, HCT-2, HCT-3, HCT-4,

HCT-5). Trazas de quemado se observaban solo en las piezas HCT-1, HCT-3 y

HCT-4 y se localizan en la pared y en el fondo, siendo muy abundantes en la

HCT-3, mientras que en las piezas HCT-2 y HCT-5 no están presentes. El

análisis de residuos permite constatar que en los extractos (a) y (b) de todas las

ollas seleccionadas se encuentran colesterol, ácido esteárico (C18:0) y ácido

palmítico (C16:0). La proporción entre los ácidos en ambas extracciones sugiere

un origen animal de las grasas encontradas. Asimismo, la presencia de los

ácidos C15 y C17 en cadenas ramificadas en las muestras HCT-1, HCT-3 y HCT-

6 En la identificación de las piezas cerámicas del yacimiento de Plaça Major-Horts de Can Torras, se ha decidido mantener
las siglas originales, distinguiendo entre los recipientes del s.VI que proceden del sector de Plaça Major (PMCV) y los de
los ss. VII-VII procedentes del sector de Horts de Can Torras (HCT). De todas formas, queremos subrayar que se trata
de dos sectores del mismo yacimiento arqueológico.
7 Véase el apartado III.4.
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5 indica que las sustancias identificadas están relacionadas con productos de

animales rumiantes (figs.V.39, V.40, V.41). Se aprecia una diferencia en la

cantidad relativa de los compuestos de origen animal encontrados en las

muestras analizadas, ya que en las HCT-1, HCT-3 y HCT-5 éstos presentan una

cantidad relativamente abundante (figs.V.39, V.40, V.41), mientras que en las

HCT-2 y HCT-4 es baja (figs.V.42, V.43).

En la extracción (c) de la muestra HCT-1 se observan trazas de posibles grasas

de origen vegetal por la presencia del β-sitosterol, del ácido azelaico y de otros

compuestos que se encuentran en el aceite (fig.V.44). Además, en los

cromatogramas de la muestra HCT-1 han sido identificados también los

compuestos relacionados posiblemente con cera de abejas, ya que en la

extracción (b) aparecen ácidos y alcoholes pares de cadena larga

(respectivamente hasta el C30 y el C34) (fig.V.39).

Otras sustancias presentes en la muestra HCT-3 son los productos de las

Pinaceae, en particular la resina, indicados por los ácidos dehydroabiético, 7-

oxo-dehydroabiético, didehydroabiético y 15-hidroxidehidroabiético (fig.V.40).

Estos compuestos, junto con el dehidrobietato de metilo y el retene, se

encuentran también en la muestra HCT-4, indicando que la olla ha absorbido pez

de Pinaceae, destilada directamente de la madera. Además, cabe destacar la

gran abundancia de estas sustancias en los tres cromatogramas de las

extracciones de la muestra (fig. V.43).

En general, los resultados obtenidos del análisis de las ollas sugieren que éstas

fueron empleadas en la cocción de productos de origen animal y, en parte,

también vegetal. En las ollas también han sido encontrados los biomarcadores

de la cera de abejas o de la miel, aunque a través del análisis llevado a cabo no

es posible distinguir entre los dos productos y determinar si pudiera tratarse de

miel no depurada que habría sido añadida a las preparaciones, o más bien cera

de abejas empleada como recubrimiento. Asimismo, ha sido identificada la

resina de Pinaceae, que puede haber sido aplicada a las paredes de los

recipientes como impermeabilizante. En cambio, en la olla HCT-4 ha sido

detectada pez obtenida de la familia de las Pinaceae: destaca la abundancia de

este producto, que podría sugerir que en este caso no fuera empleado como

recubrimiento orgánico, sino que constituiría el contenido de la pieza. A
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continuación, la presencia de grasas animales podría estar relacionada con que

éstas fueron añadidas a la pez para ablandarla, o que obedezcan a un uso

precedente de la olla en la preparación de alimentos.

Fig.V.39. Particular del cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-1.

Fig.V.40. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra HCT-3.
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Fig.V.41. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra HCT-5.

Fig.V.42. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-2.

Fig.V.43. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-4.
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Fig.V.44. Cromatograma de la extracción (c) de la muestra HCT-1.

Puchero

Es interesante observar que, como se ha subrayado en cuanto a los pucheros

de Can Gambús-1, también en el procedente de Plaça Major-Horts de Can

Torras (HCT-6) se han encontrados residuos orgánicos. Lo anterior puede

afirmarse porque en los cromatogramas de las tres extracciones de la muestra

HCT-6 hay abundantes productos de origen animal (fig.V.45). Además, la

presencia del β-sitosterol y del ácido azelaico, relativamente alto comparado con

los otros diácidos en la extracción (c), indica que el recipiente también pudo

haber contenido productos de origen vegetal, como el aceite de oliva (fig.V.46).

Por ello, es posible que el puchero fuera empleado para calentar alimentos a

base de productos animales y vegetales, como sugiere el resultado del análisis.



Capítulo V. Resultados del análisis de residuos

199

Fig.V.45. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-6.

Fig.V.46. Cromatograma de la extracción (c) de la muestra HCT-6.

Jarras

Las jarras procedentes de contextos de los ss. VII-VIII analizadas en la presente

investigación son un total de tres piezas (HCT-7, HCT-8 y HCT-9) que se tratan

de forma singular puesto que los resultados son diferentes.

En la muestra HCT-7, el análisis de residuos indica que el recipiente fue

empleado para contener vino, ya que en la extracción (c) se encuentran los
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ácidos tartárico, succínico y fumárico (fig.V.47). Además, las trazas de colesterol

sugieren que la jarra estuvo también en contacto con productos de origen animal.

Por otra parte, a diferencia de las jarras de la fase anterior, en la muestra HCT-

8 están presentes trazas de quemado que se localizan en el fondo del cuerpo

cerámico y en los cromatogramas de los extractos (a) y (b) están presentes

trazas de productos de origen animal, por la identificación del colesterol y de los

ácidos palmítico y esteárico (fig.V.48).

En cuanto a la pieza HCT-9, han sido tomadas dos muestras. Una procede de

una incrustación localizada en la parte superior de la pared, cerca del borde

(HCT-9A) y la otra es un fragmento del recipiente, tomado de la parte inferior de

la pared, cerca del fondo (HCT-9B). El muestreo ha sido llevado a cabo porque

en el interior de la pieza se observa la presencia de una incrustación negra que

forma casi una banda horizontal de unos 5 cm de altura. Por eso se ha intentado

verificar si fuera posible apreciar un enriquecimiento diferente entre la

incrustación y la cerámica. De hecho, el análisis de la incrustación podría

proporcionar información sobre el último uso del recipiente, mientras que el del

fragmento podría indicar la suma de las sustancias que han entrado en contacto

con la cerámica (Pecci 2005; Salvini, Pecci, Giorgi 2008).

Los resultados del análisis no permiten apreciar diferencias entre las dos

muestras tomadas. En las tres extracciones de ambas muestras se han

identificado productos obtenidos de la destilación de plantas de la familia de las

Pinaceae. En particular, se observa una cantidad relativa muy abundante de

ácido dehidroabiético y también de otros diterpenoides, como el ácido abiético,

el ácido 7-oxo dehidroabiético y el ácido didehidroabiético. Además la presencia

de diterpenos aromatizados, como el retene y el dehydroabiético de metilo, y de

diterpenos tricíclicos altamente oxidados, como el ácido 15-

hydroxydehidroabiético y el ácido 15-hydroxy-7oxodehidroabiético indica que el

producto identificado es la pez obtenida directamente del calentamiento de

madera resinosa (figs.V.49, V.50).

Los resultados del análisis de las jarras de los ss. VII-VIII de Plaça Major-Horts

de Can Torras nos podrían sugerir que esta forma fue empleada para verter el

vino y para cocinar o calentar alimentos. También podría haber sido destinada a
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preparar viandas con productos animales y vino. Además, la abundancia de pez

de Pinaceae en una de las jarras (HCT-9) y la ausencia de otros compuestos

permite suponer que esta sustancia fuera realmente el contenido, más que el

resultado de un tratamiento de superficie.

V.47. Cromatograma de la extracción (c) de la muestra HCT-7.

V.48. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra HCT-8.
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Fig.V.49. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra HCT-9A.

Fig.V.50. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-9B.

Botella

En la botella HCT-10, en el análisis con GC-MS de los extractos (a) y (b), se

encuentran trazas de grasas de origen animal (fig.V.51). Además, en los

extractos (a) y (c) se observan el ácido azelaico y otros ácidos que podrían estar

relacionados con la descomposición del aceite (fig.V.52) (Pecci et al. en prensa

a: fig.3). De ser así, la presencia de este producto podría sugerir que la botella

haya sido empleada para contenerlo. Además, la identificación de las grasas

animales indica que la pieza estuvo en contacto también con estas sustancias.
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Fig.V.51. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-10.

Fig.V.52. Cromatograma de la extracción (c) de la muestra HCT-10.

Cazuela

El análisis de los residuos llevado a cabo en la cazuela HCT-11 y la presencia

de trazas de quemado en el fondo de la pieza sugieren que haya sido destinada

a la cocción de productos animales. De hecho han sido identificados el colesterol

y abundantes ácidos palmítico y esteárico. Asimismo, los ácidos C15 y C17 de

cadena ramificada permiten suponer que al menos parte de estas grasas sea de

animales rumiantes. En esta pieza, aunque solo a través de la aplicación del

análisis con GC-C-IRMS es posible distinguir el origen de los productos
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animales, la presencia relativamente abundante del C14, junto con los ácidos de

cadena corta, como los C6, C7, C8, C9, C10 y C12, sugiere que fueron procesados

productos lácteos o grasas de cápridos (fig.V.53) (Dudd, Evershed 1998; Dudd,

Regert, Evershed 1998; Mc Govern et al. 1999; Pecci 2005).

Fig.V.53: Cromatograma de la extracción (a) de la muestra HCT-11.

Dolia

En las dos muestras analizadas procedentes de dos dolia, los ácidos tartárico

y succínico en el cromatograma de la extracción (c) indican la presencia de vino

(figs.V.54, V.55). Además, en la muestra HCT-12 se observan trazas de resina

por la identificación del ácido dehidroabiético, mientras que pez destilada

directamente de la madera está presente en la muestra HCT-13, como sugieren

el ácido dehidroabiético, el dehidroabietato de metilo y el 7-oxo-dehydroabiético

(fig.V.55). Lo anterior indica que los recipientes estaban recubiertos con

productos orgánicos obtenidos de la familia de las Pinaceae.
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Fig.V.54. Cromatograma de la extracción (c) de la muestra HCT-12.

Fig.V.55. Cromatograma de la extracción (c) de la muestra HCT-13.

V.2.3 Discusión de los resultados

El análisis de residuos llevado a cabo sobre el conjunto cerámico de Plaça

Major-Horts de Can Torras permite hacer algunas inferencias sobre el uso de las

distintas formas y también sobre los productos alimenticios consumidos en el

asentamiento durante el periodo estudiado.

Entre los recipientes de cocina analizados, nueve corresponden a ollas, de las

cuales cuatro proceden de contextos del s. VI y cinco de contextos de los ss. VII-
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VIII. Los resultados del análisis indican que todas las ollas han sido empleadas

para preparar y cocinar alimentos. Es común la presencia de productos de origen

animal, sin que se aprecie alguna diferenciación entre las dos fases. Sin

embargo, se percibe un cambio con respecto a dos productos: el vino y la resina.

Los datos de los que disponemos indican la presencia de vino o sus derivados

en cuatro ollas del s. VI, mientras que en la fase posterior no se han detectado

en ninguno de los recipientes de esta forma. En cuanto a los productos de las

Pinaceae, como veremos más adelante, la identificación de estas sustancias

está posiblemente relacionada con su uso como recubrimiento. Este proceso

tecnológico resulta más común en el s. VI que en los ss. VII-VIII. De hecho, en

todas las ollas analizadas de la primera fase se han encontrado los

biomarcadores de los productos de las Pinaceae, a diferencia de las de la

segunda fase, donde están presentes solo en un recipiente (HCT-3). Por último,

destaca la olla HCT-4 por la abundancia de pez de Pinaceae que, en este caso,

más que recubrimiento, podría haber sido el contenido.

En general, a lo largo del periodo estudiado, en el asentamiento de Plaça Major-

Horts de Can Torras las ollas parecen haber sido empleadas para cocinar

alimentos a base de productos animales, sazonados con vino (durante el s. VI)

y menos frecuentemente con productos vegetales. Además, puede que se

añadieran también otros productos, como los cereales, cuyos residuos no se

pueden detectar mediante los métodos empleados.

Otro recipiente utilizado para cocinar era la cazuela. También en esta forma

destaca la presencia de abundante grasa animal, de la cual al menos una parte

está relacionada con productos de animales rumiantes y en la HCT-11, a pesar

de no haber realizado análisis isotópicos, con productos lácteos o grasa de

ovicápridos; además, las grasas animales tal vez eran acompañadas o

rehogadas con aceites vegetales. Solo en la PMCV-9 se ha identificado cera de

abejas o miel no depurada que podrían relacionarse o bien con el recubrimiento

de la pieza o bien, en el caso de la miel, con un ingrediente para endulzar las

viandas. Por último, entre las cazuelas, destaca la PMCV-7 que quizás fue

empleada para contener alimentos que tal vez se sazonaban con vino o sus

derivados.
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Una forma que arqueológicamente se considera de mesa es la jarra. De ésta

se han analizado dos piezas de la primera fase y tres de la segunda. Los

resultados confirman la hipótesis arqueológica de que se trate de recipientes

utilizados para verter bebidas, en este caso vino, pero solo para las piezas del s.

VI. Además, los análisis permiten sugerir que estaban impermeabilizadas con

resina. En cambio, en las jarras de los ss. VII-VIII, los residuos encontrados son

heterogéneos. Si la HCT-7 contuvo vino, como las del s. VI, las HCT-8 y HCT-9

presentan otros compuestos. En particular, en la HCT-8 se han identificado

trazas de productos animales, que tal vez fueron cocinados o calentados en el

recipiente, ya que se observan trazas de quemado. También la HCT-9 estuvo en

contacto con el fuego, pero parece haber sido empleada para contener pez de la

familia de las Pinaceae. Así que, entre una fase y la otra se asiste a un posible

cambio en el uso de las jarras, puesto que en los conjuntos domésticos de los

ss. VII-VIII parece configurarse como un contenedor versátil.

El análisis ha sido llevado a cabo también sobre los luterios, un recipiente que

forma parte solo de los conjuntos del s.VI, pero del cual se desconoce el uso8.

La forma cerámica y la ausencia de trazas de quemado permiten excluir su uso

en contacto con el fuego. El análisis de los residuos ha permitido identificar la

presencia de vino en las tres muestras (PMCV-10, PMCV-11, PMCV-12). Esto

nos lleva a sugerir que quizás los luterios se utilizaran como recipiente para

contener vino u otros productos que eran condimentados con vino o sus

derivados.

Probablemente la manipulación de los alimentos no se daba solo durante la

cocción. Algunos eran preparados también en los morteros, donde quizás se

molían los cereales u otros productos que no pueden ser detectados con la

técnica analítica empleada. Sin embargo, parece que en estos recipientes se

procesaran también productos animales y vegetales, junto con el vino o sus

derivados, quizás en la preparación de alguna salsa o condimento. De hecho, en

dos (PMCV-13, PMCV-14) de los tres morteros analizados han sido identificados

vino, grasa animal y vegetal, mientras que solo en uno (PMCV-15) no aparecen

residuos.

8 Véase el apartado III.4.
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Pasando ahora a tratar las formas de la fase más reciente, además de las ollas

jarras y cazuelas ya examinadas, se han analizado una botella, un puchero y dos

dolia. Comenzando por el puchero, los resultados de los materiales de Plaça

Major-Horts de Can Torras son parecidos a los procedentes de Can Gambús-1.

De hecho, también en el HCT-6, como en los CG-9, CG-10, CG-11, hay

abundante grasa animal, junto con productos vegetales. Por esto proponemos

que también en este asentamiento los pucheros se utilizaran para calentar

viandas líquidas, como sopas o caldos, antes de su consumo. En cuanto a la

botella, los análisis sugieren que podría haber sido empleada para contener

productos vegetales, posiblemente aceite y productos de origen animal.

Finalmente, en los dolia se ha identificado la presencia de vino, que

probablemente era almacenado en estos grandes contenedores, además de

resina, con la que se habían impermeabilizado.

V.3. Resultados de los análisis de las cerámicas

procedentes del yacimiento de Egara9

V.3.1. Conjunto cerámico del s. VI

Ollas

El análisis de los residuos ha sido llevado a cabo sobre tres ollas (SP-1, SP-2,

SP-3). En la muestra SP-3, en los extractos (a) y (b) se observan abundantes

grasas animales (como indica el colesterol y los ácidos palmítico y esteárico), de

las que al menos una parte está relacionada con animales rumiantes ya que en

los extractos (a) y (b) los ácidos C15 y C17 de forma ramificada son altos (fig.V.56).

Por otra parte, el β-sitosterol encontrado en los cromatogramas de los extractos

(a) y (b) y quizás el ácido azelaico en el extracto (c) indican que también están

presentes grasas vegetales (figs.V.56, V.57). Por último, en la olla SP-3 han sido

9 En la descripción de los resultados obtenidos no se mencionará la bibliografía relativa a los contenidos encontrados,
remitiendo a la ya citada en el apartado V.2.1.
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identificados vino o sus derivados en la extracción (c) por la presencia de los

ácidos tartárico y succínico (fig.V.57).

En cuanto a las ollas SP-1 y SP-2, se han identificado pocos productos de

origen animal (indicados por la presencia del colesterol), que son un poco más

abundantes en la SP-2 (figs.V.58, V.59). Asimismo, en la extracción (b) de la

muestra SP-2 la presencia de los ácidos dehidroabiético y 7-oxo-dehidroabiético

es biomarcador de la resina de Pinaceae (fig.V.59). En ninguna de las dos

muestras están presentes los compuestos del vino.

Trazas de quemado se encuentran en la pared interior y exterior de la pieza

SP-3, mientras que no han sido observadas en las partes conservadas de las

otras piezas seleccionadas (SP-1, SP-2). Así, es posible que las piezas no hayan

estado en contacto con el fuego, pero también hay que considerar que la

ausencia de las trazas de quemado podría ser atribuible al hecho de que solo se

conservan las partes superiores de las piezas seleccionadas. En general, los

resultados del análisis permiten sugerir que de las tres ollas, la SP-3 fue

empleada en la cocción de productos animales y vegetales, con la adición de

vino (o sus derivados). Las otras dos ollas (SP-1 y SP-2) tal vez se utilizaron para

cocinar productos animales. Destaca la presencia de recubrimiento de resina de

Pinaceae, solo en la SP-2, que está ausente en la SP-1 y SP-3.

Fig.V.56. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-3.
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Fig.V.57. Cromatograma de la extracción (c) de la muestra SP-3.

Fig.V.58. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-1.

Fig.V.59. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-2.
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Cazuelas

De igual modo que para los yacimientos de Plaça Major-Horts de Can Torras y

Can Gambús-1, también del conjunto cerámico de Egara han sido analizadas

algunas cazuelas, puesto que se trata de una forma común en el período

estudiado10. En particular, el análisis ha sido realizado sobre tres piezas (la SP-

9, SP-10 y SP-11). En cuanto a los residuos, abundantes grasas animales se

observan en los extractos (a) y (b) de la muestra SP-11, donde están presentes

colesterol y ácidos palmítico y esteárico (fig.V.60). De estas grasas, una parte

podría estar relacionada con animales rumiantes, ya que se han detectado los

ácidos C15 y C17 de cadena ramificada en las extracciones (a) y (b). En estas

extracciones, también han sido identificados los ácidos grasos de cadena corta,

de C6 a C14, que podrían indicar que la cazuela estuvo en contacto con productos

lácteos o de ovicápridos (fig.V.60).

Grasas de origen animal en cantidad poco abundante han sido identificadas en

los extractos (a) y (b) de la muestra SP-9 (fig.V.61). Asimismo, han sido

encontrados también en la muestra SP-10 por la presencia de colesterol y ácidos

grasos. Junto con estos productos, probablemente en la SP-10 se procesaban

también alimentos de origen vegetal, que están indicados en los extractos (a) y

(b) por el β-sitosterol y el C18:1 mayor que el C18:0, los ácidos de cadena corta,

entre los cuales el C9 es el más alto (fig.V.62). Por el momento no es explica la

presencia del C16:1 alto en los cromatogramas de las extracciones (a) y (b).

Además, en las tres cazuelas analizadas aparecen, solo en trazas, los ácidos

dehidroabiético y didehidroabiético, marcadores de la resina de Pinaceae

(figs.V.60, V.61, V.62). En las tres piezas, se observa la presencia de trazas de

quemado, localizadas en la parte exterior de la pared y, donde esté conservado,

también en el fondo.

Los resultados del análisis de residuos y las trazas de quemado nos indican

que las tres cazuelas se utilizaban para cocinar alimentos a base de productos

vegetales y animales. Una parte de las grasas animales identificadas eran de

rumiantes y productos lácteos. Asimismo, puede que las tres piezas estuvieran

impermeabilizadas con un recubrimiento orgánico de resina.

10 Véase el apartado III.4.
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Fig.V.60. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-11.

Fig.V.61. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-9.

Fig.V.62. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-10.
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Morteros

La última forma analizada procedente de los contextos del s.VI de Egara es el

mortero. Dos son las piezas seleccionadas (SP-12 y SP-13). Es interesante que

el análisis de residuos de ambas muestras indica la presencia de los ácidos

tartárico y succínico en los extractos (c), biomarcadores del vino (figs.V.63, V.64).

Además, en los extractos (a) y (b) están presentes los compuestos de los

productos de origen animal, aunque en cantidad relativamente poco abundante,

como sugieren el colesterol y los ácidos palmítico (C16:0) y esteárico (C18:0)

(figs.V.65, V.66).

En la muestra SP-12, el β-sitosterol en el extracto (b), el ácido azelaico alto y

otros ácidos (Pecci et al. en prensa a: fig. 7) en el extracto (c) sugieren la posible

presencia de productos vegetales (figs.V.63, V.65).

Finalmente, como se esperaba para esta forma, en las piezas seleccionadas,

no han sido observados ennegrecimientos relacionados con un contacto de los

recipientes con el fuego. En cambio, los análisis indican que las piezas fueron

empleadas para manipular alimentos, tal vez salsas, a base de vino y productos

animales y vegetales.

Fig.V.63. Cromatograma de la extracción (c) de la muestra SP-12.
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Fig.V.64. Cromatograma de la extracción (c) de la muestra SP-13.

Fig.V.65. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-12.

Fig.V.66. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-13.
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V.3.2 Conjunto cerámico de los ss. VII-VIII

Ollas

Las ollas analizadas de los ss. VII-VIII cuentan con un total de tres piezas (SP-

4, SP-5, SP-6). En las tres, los análisis han permitido identificar abundantes

grasas de origen animal (al menos en parte de animales rumiantes), como

indican el colesterol, el ácido palmítico, el esteárico y los ácidos C15 y C17 de

cadena ramificada, encontrados en los extractos (a) y (b) (figs.V.67, V.68, V.69).

Asimismo, en la extracción (b) de la muestra SP-5, el β-sitosterol indica que en

la olla también han sido procesados productos vegetales (fig.V.68). Finalmente,

ácidos y alcoholes pares de cadena larga (hasta el C32) sugieren la presencia de

cera de abejas o miel no depurada en las ollas SP-4 y SP-6 (figs.V.67, V.69).

Podría tratarse o bien de cera de abejas aplicada como recubrimiento o de miel

añadida para endulzar las viandas preparadas, quizás sopas o caldos a base de

productos animales identificados con los análisis.

Fig.V.67. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra SP-4.
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Fig.V.68. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-5.

Fig.V.69. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra SP-6.

Puchero

Como los pucheros de los otros dos yacimientos estudiados en la presente

investigación, también el procedente de Egara (SP-7) fue utilizado en contacto

con el fuego ya que presenta trazas de quemado, localizadas en la parte interior

y exterior del borde y de la pared. El resultado del análisis de residuos nos

permite sugerir que tal vez fue empleado para calentar alimentos líquidos

preparados con productos de origen animal y vegetal: los compuestos

identificados en los extractos (a) y (b) indican la presencia de abundantes

productos de animales rumiantes (figs.V.70, V.71), mientras que el β-sitosterol
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podría estar relacionado con productos de origen vegetal (figs.V.70, V.71). Por

último, se encuentra, aunque solo en trazas, cera de abejas o miel no depurada,

como podría sugerir el ácido palmítico (C16:0) alto, junto con alcoholes pares de

cadena larga del C24 al C32.

Fig.V.70. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra SP-7.

Fig.V.71. Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-7.

Botella

La segunda botella muestreada en este estudio procede del conjunto cerámico

de los ss. VII-VIII de Egara (SP-8). En cuanto a los resultados del análisis de

residuos, en el extracto (c) aparecen el ácido tartárico y el succínico que indican
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la presencia de vino (fig.V.72). Además, en los extractos (a) y (b) el colesterol, el

ácido palmítico (C16:0) y el esteárico (C18:0), presentes en cantidades

relativamente abundantes, son biomarcadores de productos de origen animal y

en parte de animales rumiantes (fig.V.73). La presencia de ácido C18:1 mayor que

el esteárico (C18:0) en el extracto (a), junto con el ácido azelaico, que es el mayor

entre los ácidos dicarboxílicos en el extracto (c) y el C9 que es el mayor entre los

ácidos de cadena corta en los extractos (a) y (c), podría estar relacionada con

grasa de origen vegetal, aunque la ausencia del β-sitosterol no permite afirmarlo

con certeza (figs.V.72, V.73). Además, en la extracción (c) los ácidos

dehidroabiético, didehidroabiético y 7-oxo-dehidroabiético son biomarcadores de

la resina de Pinaceae, que sería la sustancia empleada como recubrimiento

(fig.V.72). Finalmente, la presencia de trazas de quemado sugiere que la botella

estuvo en contacto directo con el fuego, quizás para calentar o preparar alguna

salsa compuesta por los productos identificados. De igual modo, debido a que

no podemos excluir que los residuos encontrados puedan ser el resultado de la

suma de las sustancias que han entrado en contacto con la botella, es posible

que ésta fuera utilizada como recipiente para el vino y en un segundo momento

como contenedor para calentar las viandas.

Fig.V.72. Cromatograma de la extracción (c) de la muestra SP-8.
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Fig.V.73. Cromatograma de la extracción (a) de la muestra SP-8.

V.3.3. Discusión de los resultados

El análisis llevado a cabo sobre el conjunto cerámico de Egara nos permite

algunas inferencias sobre el uso de las distintas formas. Partiendo de los

resultados de las ollas, se observa que en las dos fases se han empleado para

cocinar productos animales, a veces acompañados de sustancias vegetales.

Además, en la olla SP-3 del s.VI también se encuentra vino, que podría haber

sido añadido para condimentar los alimentos. En cuanto a la cera de abejas

identificada en dos ollas de la fase de los ss. VII-VIII, podría indicar que este

producto fue empleado como recubrimiento, o que se trate de miel no depurada,

añadida a las viandas como edulcorante. Por último, destaca la ausencia de

trazas de quemado en dos (SP-1, SP-2) de las ollas de la fase del s.VI, que

quizás podría relacionarse con un escaso uso, sugerido también por la exigua

cantidad de residuos encontrados.

Productos animales han sido cocinados también en las cazuelas, pero si en las

ollas puede que fueran hervidos, en las cazuelas parece más probable que

fueran guisados o asados. En este sentido, la grasa vegetal encontrada en la

SP-10 podría haber sido un ingrediente o podría constituir la base de cocción y

servir como sazonador. Los resultados indican que en estos recipientes fueron

procesados productos animales, de los cuales al menos una parte es de
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animales rumiantes, mientras que en la cazuela SP-11 podría tratarse de carne

de cápridos o productos lácteos. El último elemento a destacar es la posible

presencia de resina de Pinaceae aplicada para la impermeabilización de los

recipientes.

Pasando a analizar los dos morteros (SP-12, SP-13), los resultados permiten

sugerir que pueden haber sido empleados en la manipulación de vino o sus

derivados, así como de productos de origen animal y vegetal, que quizás podrían

ser los ingredientes de alguna salsa. También hay que considerar que pueda

haberse empleado para moler cereales u otros alimentos no identificables con

GC-MS.

Pertenecen al conjunto de la fase más reciente las ollas ya mencionadas, un

puchero y una botella. El primero posiblemente se empleaba para calentar

alimentos líquidos a base de productos animales y vegetales. Un uso que ha sido

propuesto también para los otros pucheros analizados. Además, en el puchero

SP-7, entre los otros compuestos encontrados podrían haber los indicadores de

la presencia de miel no depurada, tal vez empleada en la preparación de los

alimentos, o de cera de abejas, aplicada a las paredes como producto

impermeabilizante.

Por último, destaca la botella, donde los compuestos identificados indican que

estuvo en contacto con vino, productos animales y vegetales. Éstos podrían ser

los ingredientes de algún alimento contenido en el recipiente. De todas formas,

no se descarta la posibilidad que fue empleado primero para contener vino y que

sucesivamente fue reutilizado para los otros alimentos, o al revés.

En conclusión, destaca la presencia de productos de origen animal, que, en

algunos casos, eran acompañados con productos vegetales. Entre los alimentos

cabe mencionar el vino (o sus derivados), que ha sido encontrado en las ollas y

en los morteros, donde tal vez era añadido para condimentar las viandas.

Finalmente, la presencia de resina en algunas piezas analizadas sugiere que

también en este asentamiento era adoptado el proceso tecnológico de

recubrimiento de las cerámicas, aunque no parece tan común como en los otros

dos yacimientos estudiados.
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El análisis de residuos orgánicos de las cerámicas analizadas ha permitido

identificar algunas de las sustancias contenidas en los recipientes

seleccionados. Los resultados obtenidos permiten realizar algunas

consideraciones que se exponen en el presente capítulo. En primer lugar se

analiza el instrumentum domesticum, intentando comprender el uso de las

distintas formas cerámicas, también mediante la comparación de los resultados

con los datos proporcionados por otras investigaciones de análisis de residuos.

A continuación se examinan las distintas sustancias identificadas, profundizando

sobre su empleo en las prácticas domésticas y sobre la alimentación en los

yacimientos estudiados.

VI.1. El uso de las formas cerámicas

Ollas

En el presente estudio se han analizado un total de veintidós ollas, de las cuales

diez pertenecen a la fase del s. VI y doce a la de los ss. VII-VIII.

Como se ha argumentado anteriormente1, las ollas son la forma más común en

los conjuntos cerámicos tardoantiguos de los yacimientos objeto de estudio. A

nivel tipológico se observa una mayor diversidad en la variedad de los morfotipos

en el conjunto del s. VI y una mayor uniformidad en los ss. VII-VIII (Roig, Coll

Riera 2011b). Estos cambios no se reflejan en los resultados del análisis, donde

encontramos una homogeneidad en los datos obtenidos en las piezas de las dos

fases estudiadas (figs.VI.1, VI.2). Esta semejanza nos lleva a sugerir que no se

produce ninguna variación en el uso de esta forma cerámica a lo largo del

periodo tardoantiguo. Además, se podría descartar que la variedad observada a

nivel tipológico esté relacionada con un posible uso diferente de los distintos

tipos. Los resultados del análisis sugieren que todos los recipientes fueron

empleados para transformar alimentos. Incluso, en todas las cerámicas están

presentes los biomarcadores de los productos animales y, en algunas, también

1 Véase el apartado III.4.
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de los productos vegetales (figs.VI.1, VI.2). Estos datos llevan a considerar que,

dentro del conjunto de cerámica de cocina, la olla parece haber sido empleada

para la cocción de comidas líquidas, muy probablemente, como sugiere su

forma, por ebullición. Tanto es así que a principios del s. VII en su enciclopedia

el erudito Isidoro de Sevilla escribe que “olla se dice así porque ebullit, bulle en

la olla el agua cuando está al fuego y emite el vapor a lo alto” (Isidoro de Sevilla,

Etymologiae, XX; VIII, 2). Los análisis indican que en las ollas se hervían

productos anímales, al menos en parte de rumiantes. Éstos estaban

acompañados, en algunos casos, con productos vegetales y, solo en el s.VI, con

vino. En la preparación de caldos y sopas, puede que se utilizaran también otros

alimentos, como cereales y legumbres, que no dejan residuos identificables a

través de los métodos empleados para el análisis.

Un elemento que confirma el uso de las ollas en contacto directo con el fuego

es la presencia de trazas de quemado en casi la totalidad de los recipientes. De

la simple observación macroscópica parece que las trazas de quemado sean

más intensas en las ollas más pequeñas. En cambio, el análisis de residuos no

refleja alguna diferencia en el uso de los recipientes en relación con el tamaño.

Así, es posible que la diferencia en la presencia de las trazas de quemado pueda

estar relacionada con la posición de las cerámicas respecto al fuego (Hally 1983;

Rice 1987:235-236). Las sustancias encontradas y sus cantidades relativas no

varían entre las piezas pequeñas y las grandes (figs.VI.1, VI.2). Solo en tres ollas

la presencia de residuos es menos abundante. Se trata de la SP-1 y SP-2 del s.

VI y de la HCT-2 de los ss. VII-VIII, en las cuales además no se han observado

trazas de quemado, lo que sugiere que tal vez los tres recipientes fueron poco

empleados en la cocción de alimentos. Un resultado similar fue evidenciado por

Giorgi, Salvini y Pecci (2010) en algunas cerámicas procedentes del Convento

del Carmine (Siena), donde encuentran una correspondencia entre la ausencia

de residuos y las trazas de quemado.

En la literatura del análisis de residuos son diversos los estudios llevados a

cabo sobre ollas. En general, se trata de una forma empleada para contener y/o

almacenar diversos productos, aunque su uso más común es el de recipiente de

cocina para la preparación de comidas con productos animales y vegetales, que

en ocasiones también son condimentadas con vino o sus derivados (Pecci 2005;
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Kimpe, Jacob, Waelkens 2002; Kimpe et al. 2004; Cramp, Evershed, Eckardt

2011; Pecci, Cau 2014).

A nivel tecnológico, en las ollas destaca la presencia de un recubrimiento

orgánico realizado con resina procedente de plantas de la familia de las

Pinaceae, que servía para impermeabilizar estos recipientes. Relativo a este

aspecto, sí que se manifiesta una diferencia entre las dos fases estudiadas ya

que la resina ha sido identificada en todos los recipientes del s. VI (a excepción

en las muestras SP-1 y SP-3) (fig.VI.1), mientras que solo está presente en dos

piezas de los ss. VII-VIII (las CG-7 y HCT-3) (fig.VI.2). Este hecho apunta la

posibilidad de que el proceso de impermeabilización fuera empleado con menos

frecuencia en las ollas de los siglos más recientes. En tres recipientes de los ss.

VII-VIII (HCT-1, SP-4 y SP-6) aparecen los biomarcadores de cera de abejas o

miel no depurada (fig.VI.2). Si la sustancia encontrada fuera cera de abejas,

puede que este producto haya sido aplicado como recubrimiento y entonces que

en los ss. VII-VIII se empleara como impermeabilizante, junto con la resina.

En cambio, en la muestra HCT-4 de los ss. VII-VIII, la cantidad relativa de pez

de Pinaceae es tan abundante que podría llevar a considerar la posibilidad de

que no se trate del recubrimiento, sino más bien, del contenido del recipiente. En

la misma olla hay también trazas de grasas animales, que podrían haber sido

añadidas a la pez para ablandarla. Otra posibilidad es que la presencia de dichas

grasas sea indicador de un uso precedente de la cerámica para cocinar y que

luego el recipiente fuera empleado para contener la pez, o al revés. Un ejemplo

del hallazgo de pez como contenido de algunas ollas se encuentra en el estudio

de Salvini, Pecci y Giorgi (2008) sobre las cerámicas procedentes del yacimiento

de Sant’Antimo (Piombino). A diferencia de las ollas objeto de este estudio, en

algunas de las piezas de Sant’Antimo en Piombino, la pez estaba presente

también como residuo sólido en incrustaciones localizadas en el fondo de

algunos recipientes. Los autores indican que la presencia de este producto

podría estar relacionada con su uso para calafatear los barcos del puerto de

Piombino (Salvini, Pecci, Giorgi 2008).
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Fig.VI.1. Resultados del análisis de residuos de las ollas del s.VI.
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Fig.VI.2. Resultados del análisis de residuos de las ollas de los ss. VII-VIII.
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Pucheros

Los pucheros analizados proceden de la fase de los ss. VII-VIII. Cabe destacar

que en todos los recipientes sin distinción entre los pequeños y los grandes, se

han encontrado abundantes productos animales procedentes, al menos en parte,

de rumiantes (fig.VI.4). Además, la presencia de trazas de quemado en todas las

piezas indica que su empleo estaba destinado al calentamiento o la cocción de

los alimentos. Todos estos datos nos llevan a pensar que los pucheros fueron

empleados en ámbito doméstico con un uso parecido al de las ollas, pero, dadas

sus dimensiones reducidas, quizás en lugar de usarse para cocinar, servían para

calentar pequeñas cantidades de alimentos líquidos, preparados con productos

animales y tal vez sazonados con aceite, como sugieren los análisis. Es posible

que estas viandas fueran acompañadas también con hortalizas y legumbres, que

no dejan residuos identificables mediante el método empleado.

Es necesario mencionar que el puchero CG-11 estaba recubierto con resina.

En el caso de otras dos piezas, una procedente de Can Gambús-1 (CG-9) y una

de Egara (SP-7), los compuestos encontrados podrían corresponder o a cera de

abejas empleada como impermeabilizante, o a miel no depurada añadida para

endulzar las viandas.

Entre los pucheros incluimos aquí la única orza analizada (CG-8), por la

semejanza morfológica que se observa entre las dos formas. Se trata de un

recipiente cerrado, de dimensiones reducidas y dotado de pico vertedor, que

procede del conjunto cerámico del s.VI. Los resultados permiten sugerir que su

interior estaba impermeabilizado, ya que ha sido identificada la presencia de

resina de Pinaceae. Además, han sido detectados los biomarcadores del vino y

de los productos de origen vegetal y animal. Puesto que el análisis de residuos

permite reconocer la suma de las sustancias que han entrado en contacto con la

cerámica y no indica la sucesión de absorción de los contenidos, no podemos

inferir si los productos encontrados derivan de un único uso o, más bien, de la

reutilización del recipiente (Pecci 2005). Tal vez éste se haya empleado para

contener primero vino y después productos de origen vegetal (posiblemente el

aceite) y animal. Al mismo tiempo, es posible que el vino se cociera para obtener

preparaciones como el carenum, bebida que, según Isidoro de Sevilla, es lo
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resultante de la cocción del vino, que pierde una tercera parte al ser hervido

(Isidoro de Sevilla, Etymologiae, XX; III, 15). Por otro lado, no podemos descartar

que las sustancias encontradas sean el resultado de un único uso, quizás para

calentar pequeñas cantidades de caldos o sopas condimentadas con vino y

aceite.

Los pucheros analizados podrían ser comparados con los boccali procedentes

de la bóveda de la iglesia de Sant’Antimo en Piombino, estudiados por Giorgi,

Salvini y Pecci (2010). Los boccali seleccionados por estos autores tienen una

forma muy parecida a los

pucheros y un tamaño

ligeramente más grande que

los analizados en la presente

investigación. Su estudio fue

llevado a cabo para verificar el

contenido de las piezas, ya

que habían sido observadas

trazas de quemado en la parte

opuesta al asa. En cuanto a

los resultados obtenidos en

dicho trabajo, han permitido detectar la presencia de vino en un boccale,

mientras que otro contuvo productos lácteos o bien de ovicápridos y, por último,

dos de las piezas analizadas presentaban productos animales y vino (Pecci,

Salvini 2008). Asimismo, en un boccalino procedente de la insula 104 del

yacimiento bizantino de Hierapolis (Turquía) (ss. VIII-X d.C.), Cottica y

Notarstefano (2008-2009) indican la presencia de grasas de animales rumiantes.

Los datos presentados por los investigadores son comparables con los obtenidos

en el presente estudio y podrían confirmar la hipótesis de que los pucheros se

empleaban en la cocina para calentar las comidas. Además, llama la atención

que en la literatura dedicada a las tradiciones populares, Violant (1944: 8) indica

que los pucheros todavía se mencionan entre los recipientes presentes en la

cocina de las casas de los ganaderos de mitad del s. XXI y que incluso son de

diferentes dimensiones, como deja entender la descripción “tupines, tupins,

Fig.VI.3. Reconstrucción de una casa pallaresa (modificada de Violant
1944: 17).
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tupinets” (término que corresponde a la traducción en catalán de “puchero”)

(fig.VI.3).

Fig.VI.4. Resultados del análisis de residuos de la orza y de los pucheros.

Jarras

Dentro de esta forma son dos las piezas del s. VI (PMCV-5, PMCV-6) y cuatro

las de la fase posterior (CG-12, HCT-7, HCT-8, HCT-9). A nivel arqueológico,
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esta forma se considera destinada a conservar y servir bebidas, como agua o

vino (Celuzza et al. 1985; Macias 1999: 19). Esta hipótesis solo ha sido

confirmada en las piezas del s. VI. Así, en las dos muestras de esta fase (PMCV-

5, PMCV-6) han sido identificados los biomarcadores del vino y ambos

recipientes estaban recubiertos con resina (fig.VI.5). En cambio, en la fase de los

ss. VII-VIII el vino ha sido detectado solo en una jarra (HCT-7), mientras que las

otras tres fueron empleadas para diferentes usos: dos (CG-12 y HCT-8) para

cocinar o calentar productos líquidos a base de productos animales y en la

tercera (HCT-9) se ha identificado una cantidad de pez tan abundante que

parece corresponder al contenido de la pieza más que a un producto de

recubrimiento (fig.VI.6). Asimismo, solo en estas tres últimas piezas se observan

trazas de quemado.

Un uso similar al sugerido para estas cerámicas ha sido propuesto por Salvini,

Pecci, Giorgi (2008) para algunas jarras procedentes de la bóveda de la iglesia

de Sant’Antimo en Piombino (s. XIII). Los investigadores apuntan a que los

recipientes que presentan residuos de grasas animales y vegetales fueron

empleados para calentar caldos o sopas a base de estos productos. Además,

los resultados les permitieron confirmar la hipótesis propuesta por Francovich y

Vannini (1989) que sugerían un uso múltiple para esta forma. Así, también Kimpe

et al. (2004) en el algunas jarras procedentes del yacimiento romano y

tardoantiguo (ss. I-VI d.C.) de Sagalassos (Turquía), evidencian la presencia de

productos animales y vegetales en estos recipientes. A pesar de las diferencias

históricas, geográficas y cronológicas, es posible proponer un uso similar de las

jarras procedentes de los yacimientos objeto de estudio, en las cuales la

identificación de distintos productos indica una pluralidad de usos, que se

manifiesta solo en la fase más reciente, la de los ss. VII-VIII. En este sentido,

como sugieren Macias y Cau (2012), sería interesante profundizar si este cambio

de uso tiene relación con el empobrecimiento de los conjuntos cerámicos de los

ss. VII-VIII, durante los cuales, se redujo la variedad de las formas cerámicas,

pudiendo dar lugar a un múltiple uso de las formas disponibles.
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Fig.VI.5. Resultados del análisis de residuos de las jarras del s.VI.

Fig.VI.6. Resultados del análisis de residuos de las jarras de los ss.VII-VIII.
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Botellas

La botella se considera como un recipiente para contener y servir líquidos en la

mesa (Macías 1999: 19). Isidoro de Sevilla las clasifica entre las vasijas para

vino y agua como lagena y sicula (Etymologiae, XX, VI; 3) y entre los vasos para

beber como ampulla (Etymologiae, XX, V, 5). Si, por otro lado, ponemos el foco

en épocas más recientes, encontramos las botellas entre la cerámica islámica

según la recopilación de Rosselló (1991). Las botellas analizadas podrían

corresponder a las formas descritas como aptas para servir agua y vino, y

contener aceite, tanto el alimenticio, como el destinado a las unciones (veáse,

por ejemplo, ampulla y cadus en Rosselló 1991: 191-192). Asimismo, en una

botella del periodo islámico procedente del yacimiento de Pla d’Almatà (Lleida)

el análisis de residuos han permitido apreciar la presencia de aceite (Pecci et al.

en prensa a), mientras que en una botella encontrada en el yacimiento bizantino

de Hierapolis (Turquía) se ha identificado vino (Cottica, Notarstefano 2008-

2009).

En la presente investigación, dos son las piezas analizadas (HCT-10, SP-8) que

se clasifican como botellas y ambas proceden de conjuntos cerámicos de los ss.

VII-VIII. En la primera, la SP-8, están presentes el vino, abundantes grasas de

animales rumiantes y trazas de productos vegetales (fig.VI.7). Además las trazas

de quemado indican que estuvo en contacto directo con el fuego. Los datos

obtenidos con el análisis y la forma de este recipiente sugieren que tal vez haya

sido empleado como una pequeña jarra. Podríamos suponer que en un

momento estuvo destinada a contener vino y servirlo en la mesa y que después

la botella fue empleada para preparar algún alimento líquido con productos

animales y vegetales, o que el alimento estuvo condimentado con vino o sus

derivados.

En cuanto a la otra pieza, la HCT-10, los análisis indican la presencia de

productos vegetales que podrían ser compatibles con la presencia de aceite.

Debido a que, junto con este producto, se han identificado trazas de productos

animales y que los análisis nos proporcionan la suma de los contenidos de los

recipientes, es posible considerar que los productos animales podrían haber sido

contenidos en la botella junto con productos vegetales o, más bien, que podría
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tratarse de dos contenidos distintos. En este caso, tal vez, la presencia de

productos vegetales entraría en lo indicado por las fuentes escritas y en la

hipótesis propuesta por Reynolds (2015) que sugiere que las botellas fueron

empleadas para contener aceite. Sin embargo, los resultados indican que la

pieza analizada no tuvo un único uso, ya que, junto con los productos de origen

vegetal, han sido identificados también los compuestos de los productos

animales. En cualquier caso, las muestras analizadas son pocas para avanzar

hipótesis más concretas, por lo que es necesario profundizar en el estudio de

esta forma cerámica para poder comprender mejor su uso.

Fig.VI.7. Resultados del análisis de residuos de las botellas.

Cazuelas

Para este trabajo las cazuelas estudiadas pertenecen en casi su totalidad al

conjunto del s.VI y solo una procede del periodo posterior. Un dato interesante

es que en todos los recipientes pequeños se ha identificado la presencia de

abundantes grasas animales (fig.VI.8). Además, a pesar de que se necesiten

análisis isotópicos para confirmarlo, en tres piezas se observan los

biomarcadores de los productos lácteos (p. e. queso, mantequilla, leche) o de los

ovicápridos. Cabe mencionar que, como profundizaremos más adelante, estos

productos han sido identificados principalmente en las cazuelas, estando menos
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representados en las otras formas cerámicas analizadas. Al mismo tiempo, carne

o grasa de animales y productos secundarios podrían haber sido empleados en

los recipientes para la preparación de alimentos asados, guisados o fritos. En

estas elaboraciones es posible que parte de las grasas identificadas

correspondieran a lardo, utilizado como grasa de cocción. En tres cazuelas

(PMCV-8, PMCV-9, SP-10) se han encontrado también productos vegetales, que

probablemente habrían sido añadidos como grasas de cocción o condimento de

los alimentos cocinados (fig.VI.8). Otro aliño o ingrediente de alguna salsa

empleado en la cocción de la carne es el vino (o sus derivados), hallado en dos

cazuelas (CG-13 y CG-14), junto con grasas animales y productos lácteos o de

ovicápridos (fig.VI.8). Un último dato destacable es el relacionado con la PMCV-

9, donde los compuestos encontrados podrían corresponder a cera de abejas

empleada como recubrimiento o miel no depurada añadida como edulcorante.

El vino está presente también en una de las tres cazuelas grandes (la PCMV-

7), pero, en este caso, es el único residuo encontrado. La cazuela estaba

recubierta con resina y no presenta trazas de uso en el fuego. Estos datos nos

llevan a sugerir que tal vez haya sido empleada para contener productos

conservados o condimentados con vino o vinagre. En cambio, las otras dos

piezas analizadas (CG-15, SP-9) presentan residuos de grasas animales y en

una (CG-15) también han sido encontrados los biomarcadores de los productos

lácteos o de ovicápridos.

En la descripción de las cazuelas seleccionadas, hemos propuesto distinguir

las piezas en dos grupos a partir de sus dimensiones2. Aunque sea difícil definir

un patrón de uso, entre las cazuelas grandes y las pequeñas es posible apreciar

diferencias en los residuos encontrados (fig.VI.8). En particular, las piezas de

menor tamaño presentan una mayor cantidad y variedad de residuos y, además,

solo las únicas en las que han sido identificados productos vegetales. Tal vez

esta diferencia podría corresponder a un uso más frecuente de las cazuelas

pequeñas en la preparación de las viandas y quizás también en la utilización de

productos vegetales como condimento o base en la cocción en la preparación de

los alimentos. Un elemento común a las piezas seleccionadas es la presencia de

2 Véase el párrafo IV.2.2.
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resina de Pinaceae, identificada tanto en las piezas pequeñas (CG-13, CG-14,

SP-10, SP-11) como en las más grandes (PMCV-7, SP-9), que podría haber sido

utilizada como impermeabilizante.

Con respecto a la cazuela de los ss. VII-VIII (HCT-11), los análisis han permitido

identificar la presencia de productos animales. En particular, se trata de

productos de animales rumiantes y posibles productos lácteos o de ovicápridos,

que podrían haber sido cocinados en el recipiente. Otro posible uso de

contenedores con una morfología similar al analizado es el propuesto por Macias

(1999: 19), quien apunta a que podrían haberse destinado a la cocción de

hogazas de cereales, amasadas con grasas animales y productos lácteos, por

ejemplo leche o mantequilla, o de ovicápridos.

Para establecer paralelismos con los resultados de las cazuelas analizadas,

hemos de fijarnos en los trabajos realizados en recipientes romanos de

Hierapolis (Turquía) (Semeraro, Notarstefano 2013); tardorromanos de Sa

Mesquida (Mallorca) (Pecci, Cau 2014); medievales, procedentes de distintos

yacimientos toscanos (Pecci 2005), como el convento del Carmine en Siena

(Pecci et al. 2006; Giorgi, Salvini, Pecci 2010), la iglesia de Sant’Antimo en

Piombino (Pecci, Salvini 2008; Salvini, Pecci, Giorgi 2008) y Grosseto (Pecci,

Salvini, Valdambrini 2006); y otras procedentes de Chipre (Pecci et al. en prensa

b). En general, los resultados obtenidos son similares a los observados en las

cazuelas analizadas en la presente investigación, puesto que indican la

presencia de productos de animales rumiantes y no rumiantes y productos

vegetales. En cambio el vino (o sus derivados) es un producto menos común en

esta forma cerámica, ya que ha sido identificado solo en una cazuela medieval

procedente de Chipre (Pecci et al. en prensa b).
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Fig.VI.8. Resultados del análisis de residuos de las cazuelas.
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Luterios

El luterio es una forma cuyo uso todavía no ha sido determinado. Es por ello

que ha sido incluido entre las formas estudiadas en la presente investigación.

Los análisis indican la presencia de vino o sus derivados en las tres piezas

seleccionadas (fig.VI.9). Estos resultados, junto con la morfología de los

recipientes, nos llevan a proponer que puedan haber sido empleados como

cerámica de mesa para servir vino, salsas, o para contener alimentos que no

dejan residuos identificables y que se servían condimentados con vino o vinagre.

Además, considerando que muchos luterios se caracterizan por presentar un

pico vertedor, tampoco podemos descartar que fueran usados para verter

sustancias líquidas o semilíquidas, entre las cuales, tal vez, el vino. Un recipiente

que por su forma podría ser comparado con los luterios analizados, aunque se

trate de una época diferente, es el ataifor/zafa o safa islámico mencionado en la

propuesta de Rosselló (1991: 112, 167), ya que se describe como un recipiente

propio del servicio de mesa, con o sin vidriado, empleado para servir alimentos

sólidos o líquidos.

Fig.VI.9. Resultados del análisis de residuos de los luterios.
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Morteros

Isidoro de Sevilla define los morteros como instrumentos útiles a los médicos

para reducir en polvo semillas, hierbas y pigmentos y en la preparación de

tisanas con las que curar las enfermedades o de productos para embalsamar a

los difuntos (Isidoro de Sevilla, Etymologiae, IV, XI, 4-7). En el ámbito doméstico,

el mortero era empleado para limpiar los cereales de sus partes duras, triturar

especias o semillas en la obtención de harinas o aliños para las comidas. Su

forma cóncava y la presencia, en algunas piezas, de pequeñas inclusiones líticas

tenían que servir para la realización de estas tareas (Celuzza et al. 1985; Macias

1999: 20; Stasolla 2001-2003: 212). En este sentido, no sorprende que en el

mortero PMCV-15 no hayan sido identificados residuos, puesto que los

productos anteriormente mencionados no dejan huellas que puedan ser

detectadas mediante la técnica empleada. Para poder averiguar su presencia,

en un futuro el análisis de residuos debería ser complementado con análisis

arqueobotánicos, por ejemplo de fitolitos y almidones (Albert, Portillo 2005; Petö

et al. 2013, Saul et al. 2013). Igualmente, estos estudios podrían evidenciar

alguna diferencia de uso entre el mortero SP-13, que es el único que presenta

inclusiones líticas en la parte interior del fondo, y el resto de las piezas

estudiadas, ya que a través del análisis de residuos no se aprecia ninguna

distinción en los productos encontrados.

En cuanto a los resultados obtenidos, en los morteros PMCV-13, PMCV-14,

SP-12 y SP-13 ha sido identificado vino (o sus derivados) mezclado con

productos de animales rumiantes y en dos casos estaba acompañado también

de productos vegetales (PMCV-14, SP-12). Por último, la pieza CG-17 presenta

trazas de productos de origen animal y vegetal (fig.VI.10). Aunque los resultados

obtenidos parezcan singulares, productos animales y vegetales han sido

encontrados también en algunos morteros romanos procedentes de siete

yacimientos distintos de Gran Bretaña, analizados por Cramp, Evershed y

Eckardt (2011). Los resultados de la investigación indican que en la mayoría de

los morteros se procesaban sustancias vegetales y animales. Estos últimos

derivaban mayoritariamente del reaprovechamiento de la carcasa de los

animales, aunque en algún caso se hayan identificado productos lácteos o de

ovicápridos. Al igual que nuestras piezas de estudio, la presencia de productos
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animales y vegetales permite inferir que en los morteros no se trituraban solo

cereales y semillas, sino que se procesaban también otros alimentos, entre los

que se encontrarían probablemente vino, lardo y aceite. Una receta propuesta

algunos siglos antes por el gastrónomo romano Apicio (s. I d.C.) sugiere picar

pimienta, ligústico, orégano, vino y vino de pasas junto con el jugo de una salsa

cocida con vino, aceite, salchichas, garum y cerdo en la preparación del “menú

de hígados y asaduras de liebre” (Apicio, De Re Coquinaria, IV.III.7). Asimismo,

en el mortero se mezclan vino, aceite y varias especias en la preparación de las

isicias (Apicio, De Re Coquinaria, L.II). Además, Redon, Sabban, Serventi (2012:

29), tratando sobre la cocina medieval italiana y francesa, afirman que “spezie,

mandorle, pane, verdure crude o cotte, persino carni: sotto il pestello si può far

passare tutto in funzione di ciò che la ricetta richiede”. Para las cerámicas

analizadas pensamos en el uso que Stasolla (2001-2003: 212-214) atribuye a los

“vasi a listello”, unos recipientes tardoantiguos que la investigadora equipara a

los morteros y presentan analogías formales con las piezas analizadas. La

misma autora sugiere que estos recipientes eran empleados para la preparación

de salsas a base de alimentos blandos o semilíquidos, calientes o fríos y también

servían para presentar en la mesa los alimentos que se preparaban en su

interior.
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Fig.VI.10. Resultados del análisis de residuos de los morteros.

Lebrillos

La hipótesis de partida en torno al uso de los lebrillos era la propuesta por

Macias y Cau (2012: 511), quienes los definen como contenedores

probablemente destinados a la manipulación de los alimentos o a la higiene. Si

miramos las fuentes escritas, encontramos una posible referencia a esta forma

cerámica en Isidoro de Sevilla (Etymologiae, XX; VI, 8), quien, entre los

contenedores para vino y agua, cita el labrum empleado en la higiene de las

personas. Para la época islámica, en la propuesta terminológica de Rosselló

(1991), encontramos diferentes términos que designan cerámicas, según la

descripción de su forma: “recipiente bajo y de grandes dimensiones, de perfil

troncocónico”, podrían corresponder a los lebrillos analizados (así por ejemplo,

ferrah, qdah, quesaat, mahbes-mihbas en Rossellò (1991: 76, 88, 90, 107). Entre

las funciones, se indica que pueden ser empleados en la higiene doméstica
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(ferrah, qdah, quesaat), para amasar o cocinar pan (ferrah, quesaat) o para

conservar la carne ahumada (mahbes-mihbas).

A través del análisis de residuos llevado a cabo en la presente investigación,

en los dos recipientes ha sido posible identificar pez de Pinaceae, que se

emplearía probablemente en la impermeabilización de los utensilios destinados

a contener sustancias líquidas (fig.VI.11). En consecuencia, la presencia de la

pez nos estaría proporcionando un primer dato, es decir, que los lebrillos se

empleaban con productos líquidos. Más aún, los análisis han identificado trazas

de grasas de origen animal en una pieza (CG-19) y de origen vegetal en la otra

(CG-18) (fig.VI.11). La presencia de estos productos podría estar relacionada

con un uso de los lebrillos en la manipulación de alimentos. Por otro lado,

considerando que la cantidad de las grasas identificadas es muy poco

abundante, otra hipótesis que podríamos sugerir es que la presencia de estas

sustancias corresponda a otro uso. Así, si tomamos en cuenta la hipótesis de

Macias y Cau (2012) y los datos proporcionados por las fuentes escritas, un

posible origen de las grasas absorbidas en los recipientes podría corresponder

a jabones que tal vez fueron empleados en las tareas de limpieza doméstica o

de higiene. Grasas derivadas de la actividad de limpieza es evidenciada en el

estudio etnoarqueológico sobre la distribución de las actividades en el espacio

de una unidad doméstica de Cuéntepec (México). Los investigadores ponen de

relieve la presencia de una alta concentración de ácidos grasos en las zonas de

los pisos donde la propietaria de la vivienda llevaba a cabo las actividades de

aseo personal y de limpieza de cacharros, para las que empleaba jabones

(Pecci, Ortiz, López 2003). A nivel arqueológico, en la letrina de la domus romana

en Populonia destaca la presencia de una alta concentración de fosfatos y ácidos

grasos, posiblemente relacionada con un área de aseo (Pecci 2003, 2013).

Aunque en ambos estudios no se hayan llevado a cabo análisis mediante GC-

MS, los análisis químicos realizados indican una alta concentración de ácidos

grasos.

En lo que concierne a los jabones, en la literatura de la tradición popular se

recomienda que la fabricación se realice hirviendo en agua la mezcla de una

materia grasa, que es ácida, y una sustancia alcalina (por ejemplo, la ceniza).

Entre las materias grasas se encuentran las derivadas de los animales y diversos



Capítulo VI. Discusión de los resultados

243

aceites vegetales (Labatut 1908: 6-7). De los primeros, se aprovecha sobre todo

el sebo del matadero y las grasas de los huesos, que confieren dureza y

resistencia al jabón (Labatut 1908: 15). Por su parte, también el aceite es

empleado en la elaboración de jabones, ya que les otorga resistencia y aroma,

por lo que son muy preciados. Además, en los jabones de menos prestigio el

aceite se añade para conferirles una fragancia agradable (Labatut 1908: 20,

Seymour 1994: 183-184). Asimismo, en los tratados islámicos de alquimia se

menciona el aceite de oliva para la preparación de jabones destinados a la

higiene y también como medicamento (Ermini, Stasolla 2007: 572).

En cuanto al baño, en la medicina clásica se aconseja que se tome en agua

con aceite, acompañado con unciones y fricciones con aceite, práctica que el

médico romano Celso (s. I d.C.) recomienda a los que tengan buena salud

(Celso, De Medicina I, I) y prescribe a los enfermos en la cura de las afecciones

virales (Celso, De Medicina I, III; II, XVII; III, VI) e incluso de los trastornos

mentales (Celso, De Medicina III, XIX). Unos siglos más tarde también el médico

e historiador andalusí Al- Rhazi (ss. IX-X) se preocupa de precisar el momento

del día en el que hay que bañarse, prestando particular atención a la calidad y

temperatura del agua (Al- Rhazi, Libro de Medicina V, 9).

En conclusión, la identificación de pez de Pinaceae, así como de productos de

origen animal y vegetal ha permitido sugerir algunas hipótesis sobre el uso de

los lebrillos. Las muestras analizadas son pocas para definir cuál fue el uso de

estos recipientes. Sin embargo, proporcionan datos que en un futuro podrían ser

complementados mediante la ampliación del análisis a nuevas muestras.

Fig.VI.11. Resultados del análisis de residuos de los lebrillos.
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Dolia

Los dos dolia procedentes del yacimiento de Plaça Major-Horts de Can Torras,

eran empleados como contenedores de almacenamiento del vino, sustancia que

ha sido identificada en ambas piezas mediante el análisis de residuos (fig.VI.12).

Este resultado nos permite suponer que tal vez la instalación productiva

encontrada en el mismo sector y contemporánea a los dolia, se empleaba para

la obtención del vino. Además, podemos considerar que se trate de un indicador

de la presencia del cultivo de la viña en el asentamiento, aunque para poder

confirmarlo sería necesaria la integración de los datos obtenidos con los

resultados de los estudios arqueobotánicos. En este sentido, un ejemplo es el

estudio realizado por Allevato et al. (2012) en el yacimiento de la villa romana de

Somma Vesuviana (s. IV d.C.), donde la integración de los datos proporcionados

por las evidencias arqueológicas, el estudio de las semillas, así como el análisis

de residuos de un dolium ha permitido a los investigadores profundizar sobre la

producción y el cultivo del vino y el paisaje de la región de Campania en Italia.

Parece importante mencionar también que en los dolia de Plaça Major-Horts de

Can Torras, la identificación de los biomarcadores de los productos derivados de

las Pinaceae (resina en el HCT-12 y pez en el HCT-13) (fig.VI.12) nos permite

suponer que ambos estaban impermeabilizados.

Fig.VI.12. Resultados del análisis de residuos de los dolia.
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VI.2. Los productos

El análisis de residuos llevado a cabo en las cerámicas tardoantiguas

procedentes de los tres yacimientos investigados ha permitido identificar

diferentes productos que pueden clasificarse en sustancias de origen animal y

de origen vegetal que, tal y como veremos, entraron en contacto con las

cerámicas debido a su empleo en la preparación de los alimentos o como

recubrimiento orgánico para la impermeabilización de los recipientes.

Los productos de origen animal han sido identificados en la mayoría de las

cerámicas analizadas, tanto en las formas destinadas a la cocción de los

alimentos, como ollas y cazuelas, como en las aptas para la manipulación de los

productos, por ejemplo los morteros. Destaca la presencia de residuos de

sustancias de origen animal en los tres conjuntos estudiados. Este dato podría

considerarse como un indicador del consumo sistemático de alimentos cárnicos

en la dieta de los habitantes de los tres asentamientos a lo largo de todo el

periodo estudiado. Además, este dato es confirmado por los estudios de los

restos arqueozoológicos de los yacimientos de Can Gambús-1 y Plaça Major-

Horts de Can Torras, cuyos resultados apuntan al uso de los animales para la

obtención de carne y productos secundarios (Molina Vallmitjana 2008a, 2008b).

Entre las especies animales, los análisis indican el amplio consumo de especies

rumiantes. Es más, los biomarcadores de los productos de estos animales se

han identificado en muchas de las cerámicas analizadas, aunque no se hayan

llevado a cabo análisis isotópicos para corroborarlo. La prevalencia del consumo

de animales rumiantes es confirmada por el estudio faunístico, donde Molina

Vallmitjana (2008a, 2008b) indica que las especies más aprovechadas para la

alimentación eran los ovicápridos, con una predominancia del ganado ovino

sobre el caprino, seguidos por los suidos y los bovinos. En general, la estimación

de la edad de sacrifico de los animales sugiere que se aprovechaban para

distintas tareas antes de ser sacrificados para el consumo. Así, los bovinos

serían explotados como fuerza de trabajo y para la reproducción y serían

sacrificados solo cuando no podían cumplir con estas tareas. En cuanto a los

ovicápridos, los ovinos se emplearían mayoritariamente para la obtención de
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lana y se destinarían a la alimentación solo los jóvenes que constituían

excedentes de producción y los individuos viejos (Molina Vallmitjana 2008a,

2008b).

Sin duda la carne de animales no rumiantes también era consumida. En un

plano más metodológico, en ausencia de análisis isotópicos la identificación de

estos residuos no es posible si están presentes aquellos de animales rumiantes,

puesto que éstos últimos son los que tienen compuestos específicos (Pecci

2009; Pecci, Cau 2014). En cualquier caso, es posible suponer que los suidos

hayan sido consumidos: el estudio de los restos faunísticos indica la presencia

de esta especie entre las destinadas a la alimentación. Además, al contrario de

las otras especies, los suidos eran aprovechados solo con fin alimenticio, ya que

se sacrificaban en la edad del óptimo cárnico. Solo pocos individuos se

destinaban a la reproducción antes de ser consumidos (Molina Vallmitjana

2008a, 2008b).

Un último dato proporcionado por los estudios arqueofaunísticos, que ofrece

una interesante correspondencia con los resultados del análisis, es el

relacionado con el consumo de los animales sacrificados. Las marcas de corte

identificadas en los huesos indican un consumo preferentemente hervido y a la

brasa (Molina Vallmitjana 2008a, 2008b). Estos datos pueden ser confrontados

con la identificación de los residuos de origen animal en las distintas formas

cerámicas. Como hemos visto, los biomarcadores de los productos animales han

sido identificados en las ollas de ambas fases y también en los pucheros y jarras

de lo ss. VII-VIII. En estas formas, tal y como sugiere su morfología, estos

productos pueden haber sido cocinados o calentados mediante el hervido, con

la adición de agua u otros líquidos como, por ejemplo, el vino que también ha

sido identificado en los mismos recipientes. La presencia de sustancias animales

en estas formas no sorprende si pensamos que la práctica del hervido era muy

útil para ablandar la carne y la más indicada en la preparación de carne

procedente de animales sacrificados en edad adulta ya que, siendo de peor

calidad, necesitaba de una cocción más prolongada. Además, el hervido era

fundamental para esterilizar la carne antes de procesarla en la preparación de

alimentos o conservas. Del mismo modo, el hervido constituía la primera cocción

en la llamada “técnica de múltiples cocciones”, ampliamente utilizada en la Edad
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Media, que establecía el empleo de diferentes técnicas de cocción en sucesión,

aplicadas en la elaboración de un único producto, en especial la carne (Montanari

1979: 406-407). Además, a lo largo de su empleo en la preparación de distintas

viandas, la carne podía ser asociada también a otros ingredientes. En la sucesión

de las cocciones, al hervido le seguían el frito, guisado o asado. (Redon, Sabban,

Serventi 2004: 31). Si para el primero se empleaban las ollas y quizás también

las jarras y los pucheros, el frito y el guisado tal vez eran llevados a cabo en las

cazuelas, ya que también en esta forma han sido identificados los productos de

origen animal. En las ollas y posiblemente en las cazuelas grandes, las

sustancias animales identificadas podrían incluso estar relacionadas con la

preparación de carnes al vapor, un método de cocción que el médico griego

Antimo (De Observatione ciborum epistula) aconsejaba, en su carta dirigida al

rey de los Francos, sobre todo para las carnes de animales rumiantes.

De los animales se obtenían también los productos secundarios, como la leche

y sus derivados. Sin embargo, no nos he posible precisar cuáles son las especies

de las que se han procesado, es decir, si las sustancias identificadas son

relativas, por ejemplo, a productos secundarios obtenidos de vacas, ovejas o

cabras. Tampoco sabemos si los residuos encontrados indican la presencia de

leche, mantequilla o queso. Además, no podemos descartar que se trate de

productos obtenidos de cápridos. Solo el análisis isotópico proporcionaría esta

información. En cualquier caso, la edad de muerte de los animales, que sugiere

su sacrificio en edad avanzada, podría llevar a plantear que los compuestos

encontrados sean residuos de productos lácteos o de ovicápridos. Un dato

interesante a este respecto es que estos productos han sido identificados

principalmente en las cazuelas. En particular, están presentes en cuatro piezas

del s.VI (CG-13, CG-14, CG-15, SP-11) en la HCT-11 de los ss. VII-VIII y solo en

una olla del s.VI (CG-2). La presencia de productos lácteos podría estar

relacionada, por ejemplo, con el empleo de la mantequilla como base de cocción,

en substitución del aceite. El geógrafo Estrabón (s. I d.C.) cuenta que los

bárbaros de los Pirineos, los “montañeses del Norte”, “usan la mantequilla en vez

de aceite” (Estrabón, Geografia III, 7). No sabemos si esta costumbre se había

difundido también entre los campesinos tardoantiguos, pero si consideramos la

gran presencia de grasas animales y la escasa identificación del aceite en las
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cerámicas analizadas, es una hipótesis que quizás no haya que descartar.

Además, la presencia de estos productos en las cazuelas podría ponerse en

relación con la propuesta de Arthur (2007) para el área mediterránea. Este autor

sugiere una conexión entre la predominancia de especie de ovicápridos y la

mayor presencia en los conjuntos tardoantiguos de cerámicas de formas abiertas

(entre las que se encuentran precisamente las cazuelas).

Por otro lado, los biomarcadores de los productos lácteos podrían indicar la

adición de queso en la preparación de alguna vianda. El queso en el periodo

romano no era un alimento muy apreciado (Montanari 2012: 93). Probablemente,

durante la Antigüedad Tardía continuó considerándose un alimento pobre,

destinado a la mesa de los campesinos y por esto fue muy utilizado por los

monjes como alternativa a la carne así como, en general, por los cristianos en

los días de penitencia (Montanari 2010: 18-21). Es posible que en las cocinas de

los campesinos tardoantiguos el queso fuera empleado para aprovechar la leche,

ya que permitía transformarla en un producto más duradero. Asimismo, puede

que fuera utilizado en la preparación de tartas dulces y saladas, tal y como

sugieren los recetarios medievales (Montanari 2012: 95).

En cuanto a la leche, encontramos ejemplos de su empleo en la cocina en el

De Re Coquinaria de Apicio (s. I d.C.). En muchas recetas de preparación de

dulces (VII, XI, 3, 5, 6, 8) la leche está presente entre los ingredientes y, en

algunos casos, Apicio aconseja incluso mezclarla con vino y freírla en el aceite.

Tal vez la identificación de los residuos de productos lácteos y vino, por ejemplo

en la cazuela CG-14, podría acercarse a alguna receta parecida a la propuesta

por Apicio. Al mismo tiempo, la presencia de los compuestos de los productos

animales en las cazuelas y en la olla podría estar relacionada, por ejemplo, con

la práctica de desalar la carne que, según Apicio, se llevaba a cabo hirviéndola

primero en leche y sucesivamente en agua (Apicio, De Re Coquinaria, I, VIII, 1).

No obstante todavía no podemos saber si las preparaciones propuestas algunos

siglos antes por Apicio o las presentes en los recetarios medievales eran

empleadas en el área geográfica y en las cronologías aquí tratadas (ss. VI-VIII).

Parece evidente que la explotación del ganado está orientada a la obtención de

la carne y los productos lácteos, pero no hay que olvidar que de los animales se

aprovechaba también la grasa. El lardo estaba entre los alimentos que
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distinguían a los bárbaros de los romanos que, en cambio, preferían el aceite de

oliva. Estas distinciones culinario-culturales disminuyen considerablemente tras

la integración de los dos modelos alimenticios. De este modo, Antimo, ya en el

s. VI, si por un lado se refiere al lardo como la “delicia” de los Francos, por el otro

no renuncia a dar consejos sobre su uso, a pesar de manifestar cierto recelo

(Antimo, De Observatione ciborum epistula). Así, en las prescripciones del

médico griego, el lardo tiene que ser consumido bien hervido para que no

obstruya la digestión. También indica que puede usarse para sazonar las

verduras o las carnes cuando no se disponga de aceite, pero descarta el

consumo del lardo frito (Antimo, De Observatione ciborum epistula). Todas estas

indicaciones culinarias, nos llevan a volver a considerar los resultados de los

análisis. En este sentido, si, como indica Antimo, el lardo podía ser hervido,

rustido y utilizado como sustitutivo del aceite, tal vez incluso en los fritos,

podríamos sugerir que una parte de las grasas animales identificadas en las

cazuelas y las ollas, quizás también en las jarras y los pucheros, podría

corresponder precisamente a la cocción del lardo o a su adición como

condimento o como base de cocción.

La importancia de los animales en la alimentación tardoantigua, que hemos

podido apreciar a través de la presencia de sus compuestos característicos en

las distintas formas cerámicas y que se refleja en el amplio abanico de productos

que de las distintas especies se pueden obtener, se observa a su vez en las

fuentes escritas incluso en la consideración económica del ganado durante la

Antigüedad Tardía. Son muchas las referencias que se encuentran en los textos

de época visigoda escritos sobre soporte de pizarra que mencionan los distintos

aspectos de la actividad ganadera e indican el valor que los animales tenían en

la sociedad rural (Velázquez 1989: 663-665; 2004: 84-91). Particular atención se

presta a la gestión de los rebaños en las leyes visigodas, como puede apreciarse

en los libros VII y VIII del cuerpo de leyes visigodas, el Liber Iudicum, donde se

codifica con precisión un amplio abanico de situaciones de conflicto que se

podrían generar en relación con los rebaños, precisando minuciosamente los

derechos y deberes de los propietarios de los animales. En las leyes, se organiza

también la gestión de los campos libres destinados al pasto y de los montes, al
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igual que de los bosques, sobre todo de los que eran explotados para la

producción de alimentos para los hombres y los animales.

La difusión de las actividades ganaderas está documentada también por el

estudio del paisaje, aunque no disponemos de estudios arqueomorfológicos para

la zona del Vallés Occidental donde se centra nuestro estudio. Sin embargo, en

la zona cercana del Pla de Barcelona, Riera Mora y Palet (Riera Mora 1998,

2005, 2008; Riera Mora, Palet 2005), gracias al análisis palinológico, apuntan a

que entre los ss. IV y VI se asiste a una expansión del bosque, con una

predominancia de encinares y robledales. Además, los investigadores sugieren

que desde el s. VII se observa un proceso de deforestación que se alarga hasta

el s. IX, dejando mayor espacio a las zonas de pastoreo y al cultivo de olivo y

cereales. Desconocemos si las transformaciones observadas en el paisaje se

detectan también en el área estudiada, pero no descartamos esta hipótesis, ya

que, según Riera Mora (2005), estos cambios parecen una característica común

en el paisaje mediterráneo, que quizás habría que relacionar también con un

periodo de sequedad del clima.

Por otra parte, volviendo al Liber Iudicum, encontramos otro indicador de la

importancia de la actividad ganadera en el libro VIII donde, según la

interpretación de King (1981: 225-227), muchas de las leyes, que posiblemente

se refieran a la actividad de trashumancia de los pastores que llevaban los

rebaños de los pastos bajos invernales a los montañosos de verano.

Por tanto, los resultados del análisis de residuos que indican una abundante

presencia de productos de origen animal en las cerámicas seleccionadas

confirman las informaciones proporcionadas por las fuentes escritas y por los

datos procedentes de los otros estudios arqueológicos, como, por ejemplo, el

análisis del paisaje.

En cualquier caso, la ganadería no era la única actividad de la economía

tardoantigua. Isidoro de Sevilla definía como “bene pascere y bene arare” la

riqueza de los antiguos (Isidoro de Sevilla, Etymologiae, XVII, II, 1). La agricultura

era la otra fuente de obtención de alimentos. Los análisis de residuos nos han

permitido identificar la presencia de vino o sus derivados y productos vegetales,

posiblemente aceite, en algunas cerámicas estudiadas. Centrándonos en la
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presencia de vino, es interesante observar que esta sustancia ha sido

identificada en un gran número de formas cerámicas, indicando su múltiple

empleo en la alimentación. Así, lo encontramos en las jarras (PMCV-5, PCMV-

6, HCT-7) en la botella (SP-8) y almacenado en los dolia (HCT-12, HCT-13). Su

presencia en los luterios (PMCV-10, PMCV-11, PMCV-12) podría ser indicador

de su uso como sazonador de alimentos; en las ollas y en la orza (CG-1, PMCV-

1, PMCV-2, PMCV-3, PMCV-4, SP-3 y la orza CG-8) aparece mezclado con

productos de origen animal y vegetal, como ingrediente para condimentar en la

preparación de caldos y sopas; en las cazuelas (CG-13, CG-14, PMCV-7), quizás

para esfumar algún guisado de carne; y, por último, en los morteros (PMCV-13,

PMCV-14, SP-12, SP-13), junto con productos animales y vegetales, tal vez

añadido para amalgamar alguna salsa. El vino parece entonces un producto

empleado para un amplio abanico de usos en la cocina tardoantigua y,

probablemente, sigue siendo consumido también como bebida. Tal y como nos

informa Isidoro de Sevilla varios eran los tipos de vino, distinguidos por calidad,

color y acidez que podían ser consumidos puros o mezclados con otras

sustancias como la miel (Isidoro de Sevilla, Etymologiae, XX, III, 2-15). Es posible

que la calidad del vino estuviera en relación con el estamento social de

procedencia, es decir, que los señores bebieran vino de primera calidad,

mientras que los campesinos tuvieran que contentarse con la segunda prensada

(Redon, Sabban, Serventi 2004: 22-23). Por otra parte, mezclar el vino con agua,

tanto como bebida como para preparar los alimentos, era una práctica que

cumplía dos funciones: diluía el vino, reduciendo así su intensidad; e higienizaba

el agua, ya que el vino actuaba como antiséptico (Montanari 1979: 373-384;

1999a). Vino y vinagre son productos insustituibles en la preparación de los

alimentos porque son los ingredientes aromáticos más empleados en las

cocinas, junto con las especias (Redon, Sabban, Serventi 2004: 28). Ya hemos

señalado que el vino parece haber sido empleado incluso en la preparación de

los dulces, como se observa en las recetas de Apicio (De Re Coquinaria, VII, XI,

3, 4, 5). Tampoco hay que olvidar el importante papel que el vino y el vinagre

tenían en la conservación de los alimentos sobre todo los más perecederos, por

ejemplo las frutas (Apicio, De Re Coquinaria, I, XII, 8, 9, 11). El vino era empleado

incluso como remedio terapéutico, según las ciencias medicinales heredadas de
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la Antigüedad clásica, tal y como se aprecia, por ejemplo, en el tratado de

Cornelio Celso (De Medicina, II, XVIII).

Las fuentes legislativas reflejan el valor destacado que se otorgaba al vino. En

el Liber Iudicum, se observa un interés especial a la viticultura y se prevén varias

situaciones que puedan ocasionar el destrozo de las viñas por parte de los

rebaños o el robo de las uvas. En ambos casos, estaban previstas penas

bastante restrictivas, puesto que el daño causado debía ser indemnizado por el

doble de su valor (King 1981:239; Godoy, Vilella 1987).

Un aspecto interesante que se aprecia en nuestros resultados es la diferencia

en la presencia del vino entre las dos fases analizadas. Efectivamente, un rasgo

común a las distintas formas cerámicas de los yacimientos analizados es la

presencia de vino en muchos recipientes del s. VI, mientras que en los

contenedores de los ss. VII-VIII es menos frecuente. En particular, en los

recipientes del s. VI el vino se observa en la mayoría de las jarras, ollas, luterios

y morteros, así como en la orza y en las cazuelas. Por el contrario, en los

recipientes de los ss. VII-VIII lo encontramos solo en una jarra, una botella y en

los dos dolia, mientras que, por ejemplo, no ha sido identificado en ninguna de

las ollas analizadas pertenecientes a este periodo. La desproporción en la

presencia de vino entre las dos fases podría estar reflejando algún cambio en el

cultivo de la vid o en la accesibilidad al producto. Es posible que durante el s. VI

el vino fuera empleado tanto como bebida como en la preparación y cocción de

alimentos. En cambio, en la fase posterior tal vez disminuyó la producción de

vino, convirtiéndolo en un producto más preciado y probablemente por este

motivo el consumo se limitara solo al uso como bebida, puesto que no está

presente en las cerámicas empleadas para cocinar. De todas formas, su

identificación en los dolia de los ss. VII-VIII podría ser indicador de una

continuidad en la producción de esta sustancia, al menos para el yacimiento de

Plaça Major-Horts de Can Torras.

Otros productos que han sido identificados mediante el análisis de residuos son

los de origen vegetal, cuyos biomarcadores están relacionados probablemente

con la presencia de aceites. Estas sustancias han sido identificadas en algunos

recipientes del s. VI: en la orza CG-8, la olla SP-3, las cazuelas SP-10, PMCV-

8, PMCV-9 y los morteros CG-17, PMCV-14, SP-12. También se encuentran en
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dos pucheros (HCT-6, SP-7), dos botellas (HCT-10, SP-8) y tres ollas de los ss.

VII-VIII (CG-5, HCT-1, SP-5). La presencia de aceite en estas formas cerámicas

podría estar indicando de su uso en diferentes tareas culinarias, como

condimento o añadido en los morteros en la preparación de alguna salsa. A pesar

de su múltiple función, los resultados del análisis llevan a considerar, en general,

que el aceite no fuera un producto muy común en los contextos analizados, ya

que el número de cerámicas en el que ha sido identificado es limitado. Es posible

que tengamos que interpretar este dato como indicador de un mayor empleo de

la grasa animal en sustitución del aceite en la alimentación cotidiana, sobre todo

de los campesinos. Cabe la posibilidad de que la preferencia de la grasa animal

se debiera a que, entre las dos, quizás era el producto más económico, debido

a que la difusión de los espacios boscosos favorecía la actividad ganadera, a

expensas de la tierra cultivada. El gran valor que en época tardoantigua se

reserva al olivo se refleja en las leyes visigodas: por ejemplo, en el Liber Iudicum

la pena que se establece por la tala dolosa de un olivar es la más alta entre las

especies arbóreas mencionadas (Liber Iudicum, VIII, III, 1). Posiblemente al

aumentar su valor el aceite se convirtiera en un producto poco asequible y por

ello no resulte muy común en los contextos cerámicos analizados en el presente

estudio. Un dato similar es el detectado por Pecci (2010) en la Toscana (Italia),

donde los resultados del análisis en cerámicas procedentes de distintos

yacimientos indican que el aceite es un producto poco común hasta Baja Edad

Media.

En el análisis de los productos vegetales, no podemos dejar de mencionar los

cereales y las legumbres. La técnica analítica empleada no permite identificar

estos productos como contenido de la cerámica, menos el mijo. Los trabajos

arqueobotánicos de los restos vegetales encontrados en los yacimientos

estudiados podrían proporcionar información interesante sobre esta parte de la

alimentación. Sin embargo, ante la falta de estas investigaciones, podemos

referirnos a las fuentes escritas. En las pizarras visigodas se encuentran

numerosas menciones de los distintos productos del campo, que indican el

cultivo de cereales, leguminosas y hortalizas (Velázquez 1989:539-545, 663-

665; 2004:85-89; Arce 2011:175). En cualquier caso, en relación con el área aquí

estudiada hay que mencionar un documento peculiar, el De fisco Barcinonensis
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(592 d.C.). Se trata de una epístola que algunos obispos de la Tarraconense

envían al responsable de la recaudación de los impuestos de Barcelona,

estableciendo el importe del tributo estatal3. El De Fisco nos informa sobre el

cultivo de cereal y, en particular, en la epístola se establece el valor de cada

unidad de tierra que podía ser pagado en moneda o en especie. Es interesante

mencionar que la única especie que aparece es la cebada, dato que podría

indicar la difusión de este cultivo en las diócesis que correspondían

tributariamente al fisco de Barcelona, entre las cuales aparece Egara. Si los

asentamientos de Can-Gambús-1 y Plaça Major-Horts de Can Torras estaban

incluidos en el territorio de la diócesis de Egara4 o de una de las comprendidas

en el área de correspondencia del documento, podríamos suponer que la cebada

fuera un cereal cultivado en los yacimientos estudiados. Tal vez fue preparada y

cocinada en las cerámicas analizadas, pero la falta de biomarcadores de

referencia no permite identificarla. De igual modo, puesto que Egara era un

centro de recaudación, quizás el impuesto recolectado o la parte correspondiente

al coste de la recaudación era consumido dentro del centro religioso.

Finalmente, las últimas sustancias sobre las que queremos llamar la atención

son los derivados de las abejas. Entre las cerámicas analizadas, estos productos

han sido identificados en una cazuela del s.VI (PMCV-9) y en tres ollas (SP-6,

SP-4, HCT-1) y dos pucheros (CG-9, SP-7) de los ss. VII-VIII. Como hemos

señalado anteriormente, los análisis no permiten distinguir entre los

biomarcadores de la cera de abejas y la miel no depurada. Así, si la sustancia

identificada en los recipientes fuera la cera de abejas, podría estar relacionada

con el uso de este producto como recubrimiento orgánico, al igual que los

derivados de los productos de las Pinaceae. Pero, por otro lado, también podría

tratarse de la presencia de miel. Ésta tenía un papel fundamental en la cocina

tardoantigua, porque fue el único producto empleado para edulcorar, hasta bien

entrado el s. XIV, cuando empezó a utilizarse también el azúcar (Montanari

1979:303-304). La miel era ampliamente empleada para conservar los alimentos

más dispares, por ejemplo la carne (Apicio, De Re Coquinaria, I, VII, 1, 2) o las

frutas (Apicio, De Re Coquinaria, I, VII, 3, 4). En las cerámicas analizadas, los

3 Véase el apartado II.3.
4 Véase el apartado II.4.
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compuestos que podrían indicar la presencia de miel se encuentran relacionados

tanto con productos de origen animal como con los de origen vegetal. En este

sentido, no nos debe extrañar la mezcla de productos tan distintos, ya que

tenemos que considerar que la cocina tardoantigua y la medieval, a diferencia

de la moderna, no se articulaban en la oposición entre el dulce y el salado, sino

que mezclaban diferentes sabores, asimilando el dulce con el salado o, incluso,

con el ácido (Redon, Sabban, Serventi 2004: 38-39).

La miel y la cera de abejas eran otros recursos proporcionado por los bosques.

Su importancia se ve reflejada en las fuentes escritas. Las leyes visigodas

definen y organizan la propiedad de los colmenares y todas las situaciones de

daños o robos que con ellos puedan estar relacionadas, estableciendo las penas

y las remuneraciones (King 1981: 240).

Hemos visto que el análisis de residuos realizados en los conjuntos cerámicos

seleccionados ha permitido identificar distintos productos empleados en varias

actividades de la vida doméstica en el periodo tardoantiguo. Un último aspecto a

considerar es la posible presencia de alguna diferenciación en la difusión de

estos productos dentro de cada yacimiento estudiado. En este sentido, uno de

los objetivos de esta investigación era el de averiguar si es posible apreciar

alguna diversidad en relación al tipo de asentamiento. Las observaciones hasta

aquí expuestas en cuanto al uso de las formas cerámicas y al consumo de los

productos orgánicos resultan ser comunes a los tres conjuntos analizados, sin

que se aprecie diferencia alguna que pueda llevarnos a considerar que haya un

mayor o menor consumo de algún producto en uno de los asentamientos o un

uso diferente de las cerámicas.

Los productos de recubrimiento

A lo largo de la descripción de los resultados obtenidos del análisis de residuos

de las piezas seleccionadas hemos observado5 que en la mayoría de las formas

cerámicas ha sido identificada la presencia de productos de Pinaceae y cera de

abejas. A partir de las propuestas hechas por algunos investigadores y ante la

5 Véanse el capítulo V y el apartado VI.1.
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abundancia de estas sustancias, sugerimos que hayan sido aplicadas a los

recipientes con la finalidad de impermeabilizarlos (Regert et al. 2001, 2003a,

2003b; Garnier et al. 2002, Pecci 2006; Rageot et al. 2015). Los productos

empleados en este proceso tecnológico han sido la resina y la pez de la familia

de las Pinaceae y quizás también cera de abejas. Las formas cerámicas

recubiertas con la resina o cera son ollas, pucheros, jarras, cazuelas, botellas y

un dolium, mientras que el otro dolium y los dos lebrillos fueron

impermeabilizados con pez obtenida directamente de la destilación de la

madera.

Destaca que el uso de sustancias impermeabilizantes sea diferente en relación

con los distintos recipientes: la resina parece haber sido empleada en los

recipientes de cocina y de mesa, mientras que la pez parece destinada a recubrir

los recipientes de almacenaje y de limpieza o manipulación de alimentos.

También hay que señalar que en una jarra (HCT-9) y en una olla (HCT-4) la pez

identificada podría no estar relacionada con su empleo como recubrimiento, sino

que podría haber constituido el contenido de los recipientes. Asimismo, es

necesario mencionar que todas las formas analizadas han sido

impermeabilizadas, a excepción de morteros y luterios, donde no se ha

identificado ningún producto de recubrimiento.

En lo relativo a la difusión de resina y pez en las dos fases tardoantiguas

estudiadas, se aprecia que la práctica de recubrir las cerámicas parece

empleada en los conjuntos analizados durante el s.VI y que para ella se

empleaba sobre todo la resina de Pinaceae. Por el contrario, durante los ss. VII-

VIII, los recubrimientos orgánicos son menos frecuentes. La resina no parece un

producto tan común como en la fase anterior. Además, en los ss. VII-VIII se

aprecia una mayor presencia de los compuestos que podrían estar relacionados

con cera de abejas. En este sentido, podríamos suponer que esta sustancia se

empleara como un producto de recubrimiento alternativo a la resina.

Efectivamente, la mayor presencia de cera de abejas en recipientes de la fase

de los ss. VII-VIII podría relacionarse con la menor difusión de los otros productos

de recubrimiento orgánico en este periodo. Es decir que, tal vez, la cera de

abejas fue empleada como impermeabilizante de las cerámicas durante la

segunda fase, casi supliendo el papel desempeñado por los productos de las
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Pinaceae. Un dato que podría corroborar esta hipótesis es que en ninguna de

las cerámicas analizadas están presentes las dos sustancias a la vez. Por otro

lado, también es verdad que la cera de abejas no parece tan presente como para

llevar a pensar en un proceso tecnológico sistemático.

La práctica de impermeabilizar los recipientes con sustancias orgánicas se

documenta también en otros contextos. Nos referimos, por ejemplo, a las piezas

tardorromanas procedentes de Sa Mesquida (Mallorca), donde ha sido

identificado el uso de resina y pez como recubrimiento orgánico, aunque su

presencia no parece tan abundante como para poderla considerar una práctica

sistemática (Pecci, Cau 2014). En cambio, parece tener mayor difusión entre los

conjuntos cerámicos toscanos de la Edad Media, procedentes de yacimientos de

las provincias de Siena, Florencia, Grosseto y Piombino, estudiados por Pecci

(2005, 2006a). La investigadora subraya la presencia de recubrimiento orgánico

en casi la totalidad de las cerámicas analizadas. De hecho, resina y pez se han

identificado en los recipientes empleados para cocinar alimentos, como las ollas

y cazuelas, donde están presentes también los residuos de otras sustancias.

Además, han sido recubiertas cerámicas utilizadas para contener agua o para

conservar productos sólidos, donde resina y pez han sido los únicos residuos

encontrados. Asimismo, la presencia de recubrimiento se ha observado en otras

formas, como las tapaderas, cuya función no era la de contener líquidos. Ante la

difusión de estos productos en la cerámica analizada, Pecci (2006a) sugiere que

el recubrimiento de las paredes con sustancias orgánicas para la

impermeabilización de los recipientes fue un proceso tecnológico común en la

producción alfarera, pero hasta entonces desconocido por la comunidad

científica por ser invisible a una observación macroscópica.

La propuesta de utilización de un recubrimiento orgánico en los contenedores

cerámicos se apoya en que se trata de una práctica conocida a nivel etnográfico

y sus efectos positivos han sido demostrados incluso con estudios de

arqueología experimental (Pecci 2006). En cuanto a la etnografía, en su

investigación sobre los alfares de España y Portugal, Sempere (1982: 33-36)

describe el “empegado” con resina de pino como una práctica muy común, tanto

porque el producto empleado era muy asequible, como porque el proceso

tecnológico de recubrimiento de las cerámicas era muy fácil y no requería
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tampoco hornear las piezas después de la aplicación de la resina. Otro producto

utilizado para impermeabilizar era la cera de abejas mezclada con harina de

centeno, que, según indica Sempere, servía únicamente para los recipientes que

contenían aceite. Asimismo, los estudios experimentales demuestran la efectiva

utilidad de los productos de Pinaecae en la impermeabilización de los

recipientes, ya que impide el derramamiento del contenido (Pecci 2005, 2006a).

Además, Schiffer et al. (1994) apuntan a que el uso de un recubrimiento orgánico

mejora las capacidades térmicas y la resistencia de las cerámicas6.

La hipótesis propuesta por Pecci (2006a) y Pecci y Cau (2014) para las

cerámicas tardoantiguas y medievales parece entonces confirmada por los

recipientes analizados en la presente investigación, aunque la presencia de

resina y pez no se haya identificado en la totalidad de las cerámicas estudiadas,

tal vez porque, para que el recubrimiento se convierta en un patrón de

producción, haya que esperar a los siglos más recientes de la Edad Media. La

presencia de recubrimiento orgánico en los yacimientos analizados, amplía el

marco geográfico de empleo de esta práctica, que quizás tenga que considerarse

común en el área mediterránea. En efecto, como hemos evidenciado

anteriormente, es destacable la difusión de este proceso tecnológico en

yacimientos con características geográficas distintas, esto es, urbanos y rurales,

costeros y del interior, así como dentro de un periodo cronológico muy amplio, o

sea de la época tardorromana (Sa Mesquida, Mallorca) a la bajomedieval

(yacimientos toscanos).

6 Véase el apartado I.5.
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L’analisi dei residui, applicata ai repertori ceramici dei giacimenti tardoantichi

scelti, ha permesso di identificare alcuni prodotti organici utilizzati in varie

attività della vita domestica nel periodo tardoantico. Residui di prodotti animali e

vegetali sono, infatti, stati identificati nelle ceramiche usate per l’elaborazione,

la preparazione e la cottura degli alimenti. Uno degli obiettivi della presente

ricerca era quello di studiare l’uso delle forme ceramiche, che componevano i

corredi domestici tardoantichi. Per questo è stata realizzata l’analisi con GC-

MS, che ha permesso di proporre alcune ipotesi sull’uso di alcuni recipienti. I

risultati ottenuti indicano che prodotti animali e vegetali venivano cucinati in olle,

tegami (cazuelas) e boccali (pucheros). In particolare, le olle venivano forse

utilizzate per bollire zuppe o brodi, nei boccali (pucheros) queste pietanze

potevano essere riscaldate prima del consumo, mentre nei tegami (cazuelas) si

arrostivano, friggevano o cuocevano in umido cibi, probabilmente anche a base

di prodotti caseari o di ovicapridi. È interessante notare che anche nei mortai

sono stati identificati grassi animali e vegetali, insieme al vino, sostanze che

presumibilmente erano pestate e mescolate per ottenere salse o condimenti.

Tra la ceramica da mensa vi erano i luterios, usati forse per contenere vino o

per servire pietanze condite con il vino, unica sostanza identificata. Per quanto

concerne i bacini (lebrillos) abbiamo ipotizzato che i composti identificati

possano essere connessi o all’elaborazione degli alimenti, o alla pulizia

domestica e/o l’igiene personale. Un altro degli obiettivi di questo studio era

quello di verificare se si potessero apprezzare delle differenze nel contenuto dei

recipienti, che potessero essere connesse ad un uso diverso delle forme

ceramiche durante il periodo studiato. Dai risultati delle analisi dei residui

effettivamente si possono apprezzare delle differenze nell’uso delle ceramiche

tra la fase di VI secolo e quella di VII-VIII. La piú evidente è nelle brocche, per

le quali possiamo pensare ad un uso per mescere vino nei contesti di VI secolo,

mentre successivamente sembrano essere impiegate nella cottura di alimenti o,

piuttosto, come recipienti multifunzionali. In questo senso, è da osservare che

anche i boccali (pucheros) di VII-VIII secolo sono impiegati per cucinare o

riscaldare alimenti liquidi a base di prodotti animali e vegetali. In futuro, sará

interessante poter approfondire lo studio sull’uso di queste forme ceramiche per

poter confermare le ipotesi qui proposte. Inoltre, sarebbe importante poter

conoscere il contenuto dei boccali (pucheros) del VI secolo, per poter
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apprezzare se la maggior presenza di questa forma nei contesti dei secoli VII-

VIII possa essere connessa al suo utilizzo all’interno dei corredi domestici.

La pratica di rivestire ceramiche con sostanze organiche, sia le forme

destinate alla cottura dei cibi, che quelle utilizzate per la loro conservazione,

apre una linea di ricerca importante. Abbiamo notato che come sostanza

impermeabilizzante si utilizzava principalmente la resina, ma anche la pece e,

forse, la cera d’api. Inoltre, le analisi dei residui sembrano indicare che la resina

fosse piú utilizzata durante la fase di VI secolo, dal momento che è stata

identificata in gran parte dei recipienti ceramici analizzati. Al contrario, nei

contesti ceramici di VII-VIII secolo non risulta tanto frequente. Una delle ipotesi

proposte è che la cera d’api possa essere stata impiegata come un sostituto o

in alternativa alla resina nelle ceramiche di quest’ultima fase: i due prodotti,

infatti, non sono stati identificati insieme in nessuno dei contenitori analizzati;

inoltre, la presenza della cera d’api sembra piú abbondante nelle ceramiche dei

secoli VII-VIII. Tuttavia, è importante sottolineare la necessità di confermare

l’ipotesi proposta con l’apporto di nuovi dati, dal momento che il numero delle

ceramiche nelle quali è possibile apprezzare la presenza della cera non

permette di valutare se il suo uso come impermeabilizzante fosse una pratica

sistematica nei recipienti di VII-VIII secolo. Per di più, non possiamo tralasciare

di menzionare che i composti identificati potrebbero indicare la presenza di

miele non depurato, dal momento che non è possibile distinguere tra le due

sostanze. Per questo, non possiamo escludere che le ceramiche possano aver

contenuto miele, forse utilizzato come dolcificante nella preparazione degli

alimenti. L’apporto di nuove analisi che permettano di riconoscere i due prodotti

sarà, dunque, fondamentale per confermare una delle due ipotesi proposte.

Un altro degli obiettivi della presente ricerca era quello di verificare se si

potessero osservare delle diversità nell’ambito dell’alimentazione in relazione

alla tipologia di insediamento studiato. È per questo che sono stati inclusi tre

giacimenti con caratteristiche distinte, ossia, un sito di nuova fondazione (Can

Gambús-1); uno con precedente villa romana (Plaça Major- Horts de Can

Torras); un centro episcopale (Egara). L’interesse per questa linea di ricerca

nasce anche dall’attestazione, nelle fonti scritte, di modelli alimentari diversi, a

seconda dell’appartenenza sociale delle persone. In questo senso, infatti,
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Montanari (1999b, 2003, 2015), per l’Italia e il bacino del Mediterraneo, e Riera

Melis (1991, 1996), per la Catalogna, sottolineano che, nella gastronomia, la

società medievale non attribuisce alla geografia un valore di identità, perchè la

cucina medievale è una cucina di persone, non di territori. L’alimentazione delle

persone, dunque, era determinata dallo status sociale, non solo per una

questione di prestigio, ma anche per manternersi in salute, come consigliato dai

trattati di medicina (Montanari 2015). L’analisi dei tre giacimenti, dei quali due

sono piccoli insediamenti rurali ed uno è un centro episcopale, avrebbe potuto

permettere di apprezzare un diverso consumo di alimenti. I primi dati ottenuti

dallo studio realizzato indicano che non si riscontrano differenze significative

che possano portare ad ipotizzare una distinta alimentazione. In realtà, le

osservazioni fatte sul consumo dei prodotti e sull’uso delle distinte forme

ceramiche risultano comuni ai tre siti studiati e non si evince nessuna differenza

che possa portare a considerare una maggiore o minore diffusione di un

prodotto specifico in uno di essi, o un uso diverso delle ceramiche. Forse

questo mancato riscontro delle informazioni fornite dalle fonti scritte trova

giustificazione dal fatto che nel periodo tardoantico ancora non fossero così

netti i caratteri alimentari che successivamente si affermarono nel Medioevo. È

possibile, però, che i dati ottenuti riflettano l’integrazione, durante il periodo

tardo antico, tra il modello alimentare barbaro e quello romano, in seguito

all’arrivo di popolazioni alloctone nel territorio del vecchio impero romano

d’Occidente. Dall’unione dei due distinti modelli alimentari si genera una cultura

mista, nella quale la triade romana (vino, olio, frumento) continua ad essere

importante nell’alimentazione, ma si introducono anche nuovi sistemi di

approvvigionamento e produzione, che portano allo sfruttamento delle risorse

boschive e dei prodotti animali (Montanari 1999c).

Vino e olio sono stati identificati in diverse forme ceramiche, forse usati come

condimenti nella preparazione delle pietanze. Il vino (o suoi derivati) veniva

anche immagazzinato nei dolia, servito come bevanda nelle brocche, aggiunto

ad altri prodotti nei mortai, forse per preparare qualche salsa. È necessario

precisare che dai risultati delle analisi si osserva una differenza nella presenza

del vino tra le due fasi studiate: se infatti durante il VI secolo sembra un

prodotto molto diffuso ed impiegato sia nella cottura dei cibi, che come
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bevanda, nei secoli VII-VIII il suo consumo sembra di gran lunga inferiore. In

questo senso, sarebbe importante integrare i dati dell’analisi dei residui con altri

studi, per esempio, carpologici e palinologici, fino ad ora non presenti per l’area

studiata, che possano confermare la maggior presenza di viti durante la fase

del VI secolo ed aiutare a interpretare il motivo della minor presenza del vino

nell’ultima fase del periodo tardoantico.

D’altro canto, durante tutto il periodo preso in esame, si attesta anche una

ampia diffusione dei prodotti di origine animale. La loro presenza nella maggior

parte delle ceramiche analizzate potrebbe essere indicatore del fatto che

l’apporto delle proteine carniche fosse fondamentale nell’alimentazione degli

abitanti dei siti studiati. In particolare, la presenza di residui nelle diverse forme

ceramiche analizzate permette di ipotizzare che i prodotti animali fossero usati

nella preparazione di brodi, zuppe e salse. Probabilmente dagli animali si

otteneva la carne, che veniva arrostita nei tegami, ma anche il lardo, il latte ed i

suoi derivati.

Per quel che riguarda i progetti futuri di questo lavoro, sarà necessario

approfondire i dati ottenuti ampliando il numero delle ceramiche analizzate,

soprattutto quelle rinvenute durante lo scavo del gruppo episcopale di Egara.

Nuovi dati permettebbero di confermare ed integrare quelli già ottenuti e di

ottenere un panorama più completo sull’alimentazione nel periodo considerato.

Sarebbe auspicabile poter analizzare con altre tecniche, come per esempio le

analisi isotopiche accoppiate alla gascromatografia, una parte dei recipienti

studiati per poter definire con maggior precisione l’origine dei prodotti animali

identificati, distinguendo le diverse specie animali, e per riuscire a verificare se

si tratta di consumo di prodotti caseari o di altri prodotti ottenuti dall’adipe degli

animali. Inoltre, sarebbe importante riuscire a distinguere se i composti

identificati in alcuni recipienti ceramici sono relativi alla presenza di miele o cera

d’api. Come visto, infatti, se la sostanza identificata fosse miele, esso potrebbe

essere stato impiegato come dolcificante nella preparazione degli alimenti. Se,

invece, si trattasse di cera d’api, potremmo collegare la sua presenza alla

applicazione di rivestimenti organici.

Oltre a ciò, sarebbe interessante verificare se possa esservi un nesso tra le

dimensioni dei recipienti (come per esempio il diametro del bordo e l’altezza) e
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quelle delle ossa delle diverse specie animali cucinate. Per ottenere queste

informazioni sarebbe necessario integrare i risultati delle analisi dei residui con i

dati dello studio della ceramica e quelli osteometrici dell’indagine

archeozoologica (Beck 1981; Buonincontri et al. 2007).

I dati ottenuti nel presente studio potrebbero essere integrati e confrontati

anche con nuove ricerche su ceramiche provenienti da giacimenti urbani. In

particolar modo, vista la stretta relazione che nel periodo tardoantico si attesta

tra la diocesi di Egara e la città di Barcino (Barcellona) e la centralità di

quest’ultima nel territorio studiato, sarebbe interessante poter applicare l’analisi

dei residui a ceramiche rinvenute nello scavo del gruppo episcopale di Barcino,

per poter constatare se vi fossero differenze nell’alimentazione tra i due centri

religiosi. Un’altra possibile linea di ricerca riguarda lo studio comparato del

versante costiero e del territorio interno. L’analisi dei repertori ceramici

evidenzia, infatti, alcune differenze tra le due aree e, come sottolineato da

Reynolds (2015), sarebbe interessante verificare se queste diversità siano

connesse al consumo o all’elaborazione degli alimenti.

In questo senso è necessario sottolineare che, nonostante quasi cinquant’anni

di studi sui residui contenuti nei recipienti ceramici, a tutt’oggi non sono molti i

lavori su repertori ceramici di singoli giacimenti, nei quali le analisi possano

essere integrate con altre informazioni disponibili, come per esempio quelle

archeobotaniche, archeozoologiche o antropologiche. È infatti nell’ambito degli

studi interdisciplinari che i risultati delle singole ricerche contribuiscono alla

ricostruzione della vita quotidiana del passato. È per questo che, sebbene siano

stati compiuti grandi passi nello sviluppo di queste ricerche, la strada da

percorrere è ancora lunga.

In conclusione, vogliamo evidenziare il grande potenziale che l’analisi dei

residui ha nello studio delle distinte forme ceramiche e dell’alimentazione del

passato. La sua applicazione ad un numero sempre più amplio di contesti

archeologici permetterà di sfruttare il potenziale informativo dei materiali

ceramici e apporterà nuovi dati che costituiranno un contributo fondamentale

nello studio globale delle società del passato.
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ANEXO 1

TABLAS DE CORRESPONDENCIA DE LOS IDENTIFICADORES DE LAS
MUESTRAS ANALIZADAS

CAN GAMBÚS-1

FORMA SIGLA YACIMIENTO ID FASE

Olla

CG1- 266-810/ 266-
815-260/ 266-864-
316/ 266-699-
162,351,150/ 266-
807-350/266-863 CG-1 S.VI

Olla CG1 - 266-699-126 CG-2 S.VI

Olla CG1- 266-699-127 CG-3 S.VI

Olla
CG1- 66-427-3/134-
1820 CG-4 SS.VII-VIII

Olla
CG1- 210-580-
10,16,19/265-686-56 CG-5 SS.VII-VIII

Olla CG1- 265-684-10 CG-6 SS.VII-VIII

Olla
CG1- 649-1770-30,
36 CG-7 SS.VII-VIII

Orza
CG1- 216-517-84/
216-517-42 CG-8 S.VI

Puchero CG1-98-179-13 CG-9 SS.VII-VIII

Puchero CG1-66-427-1 CG-10 SS.VII-VIII

Puchero

CG1- 265-792-
112/265-684-5/265-
792-82,92/ 265-791-
74/ 256-550-1 CG-11 SS.VII-VIII

Jarra CG1-649-1770-33 CG-12 SS.VII-VIII

Cazuela
CG1- 266-815-265/
266-810-840 CG-13 S.VI

Cazuela

CG1- 266-810-238/
266-698-92/ 266-
807-213 CG-14 S.VI

Cazuela

CG1- 216-676-
243,237/ 216-676-
263/ 216-821-414 CG-15 S.VI

Cazuela CG1 - 216-517-82 CG-16 S.VI

Mortero
CG1- 350-1384-
430,446 CG-17 S.VI

Lebrillo CG1- 350-928-197 CG-18 S.VI

Lebrillo
CG1- 216-517-97/
216-676-256 CG-19 S.VI
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PLAÇA MAJOR-HORTS DE CAN TORRAS: SIGLO VI

FORMA SIGLA YACIMIENTO ID

Olla PMCV '05/ 12-164-49 PMCV-1

Olla PMCV '05/ 27-143-4 PMCV-2

Olla PMCV '05/ 26-106-28 PMCV-3

Olla PMCV '05/ 26-106-24 PMCV-4

Jarra PMCV '05/ 12-22-47 PMCV-5

Jarra PMCV '05/ 32-287-1 PMCV-6

Cazuela PMCV '05/ 27-143-5 PMCV-7

Cazuela PMCV '05/ 12-164-41 PMCV-8

Cazuela PMCV '05/ 12-164-34 PMCV-9

Luterio PMCV '05/ 26-106-5 PMCV-10

Luterio PMCV '05/ 26-106-1 PMCV-11

Luterio PMCV '05/ 12-164-3 PMCV-12

Mortero PMCV '05/ 26-106-27 PMCV-13

Mortero PMCV '05/ 12-164-21 PMCV-14

Mortero PMCV '05/ 26-106-4 PMCV-15
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PLAÇA MAJOR-HORTS DE CAN TORRAS: SIGLOS VII-VIII

FORMA SIGLA YACIMIENTO ID

Olla HTC-13-39-2 HCT-1

Olla HTC-19-55-1 HCT-2

Olla HTC-16-46-3 HCT-3

Olla HTC-16-46-6 HCT-4

Olla HTC-13-39-6 HCT-5

Puchero HTC-13-39-1 HCT-6

Jarra HTC-13-39-4 HCT-7

Jarra HTC-13-39-5 HCT-8

Jarra HTC-16-46-1A HCT-9

Jarra HTC-16-46-1B HCT-9

Botella HTC-19-55-9 HCT-10

Cazuela HTC-13-39-3 HCT-11

Dolium HTC-13-39-31 HCT-12

Dolium HTC-19-55-2 HCT-13
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ESGLÈSIES DE SANT PERE DE TERRASSA

FORMA
SIGLA

YACIMIENTO
NÚMERO
MUESTRA FASE

Olla SP- 12309-195 274 S.VI

Olla SP- 71316- 304 275 S.VI

Olla SP- 71316-317 276 S.VI

Olla SP- 101122-50 277 SS.VII-VIII

Olla SP- 12537-80 279 SS.VII-VIII

Olla SP-12537-77 280 SS.VII-VIII

Puchero SP-101122-54 278 SS.VII-VIII

Botella SP- 101056-32 281 SS.VII-VIII

Cazuela SP- 71316-282 270 S.VI

Cazuela SP- 71316- 249 271 S.VI

Cazuela SP- 12309-189 272 S.VI

Mortero SP- 15201-11 268 S.VI

Mortero SP- 71316-371 269 S.VI
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ANEXO 2

CERÁMICAS ANALIZADAS PROCEDENTES DEL YACIMIENTO DE

CAN GAMBÚS-1

SIGLO VI

Ollas

Orza

Cazuelas

Mortero

Lebrillos
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SIGLOS VII-VIII

Ollas

Pucheros

Jarra
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ANEXO 3

CERÁMICAS ANALIZADAS PROCEDENTES DEL YACIMIENTO DE

PLAÇA MAJOR- HORTS DE CAN TORRAS

SIGLO VI

Ollas

Jarras

Cazuelas

Luterios

Morteros



Inserra F.: Alimentación en el nordeste de la península ibérica a través del análisis de residuos orgánicos en cerámicas

326

SIGLOS VII-VIII

Ollas

Puchero

Jarras

Botella

Cazuela

Dolia
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ANEXO 4

CERÁMICAS ANALIZADAS PROCEDENTES DEL YACIMIENTO DE

LAS ESGLÈSIES DE SANT PERE DE TERRASSA

SIGLO VI

Ollas

Cazuelas

Morteros
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SIGLOS VII-VIII

Ollas

Puchero

Botella
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ANEXO 5

CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA CG-1

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-1

Cromatograma de la extracción (c) de la muestra CG-1
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA CG-2

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-2

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-2
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra CG-2
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA CG-3

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-3

Cromatograma de la extracción (c) de la muestra CG-3
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA CG-4

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-4

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-4
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra CG-4
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA CG-5

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-5

Cromatograma de la hidrólisis del extracto lipídico total de la muestra CG-5
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra CG-5
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA CG-6

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-6

Cromatograma de la extraccón (b) de la muestra CG-6
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra CG-6
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA CG-7

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-7

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-7



Inserra F.: Alimentación en el nordeste de la península ibérica a través del análisis de residuos orgánicos en cerámicas

340

Cromatograma de la extracción (c) de la muestra CG-7
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA CG-8

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-8

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-8
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Cromatogramade la extracción (c) de la muestra CG-8
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA CG-9

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-9

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-9
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra CG-9
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA CG-10

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-10

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-10
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra CG-10
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA CG-11

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-11

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-11
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra CG-11
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA CG-12

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-12

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-12
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra CG-12
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA CG-13

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-13

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-13
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra CG-13
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA CG-14

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-14

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-14
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra CG-14
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA CG-15

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-15

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-15
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra CG-15
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA CG-16

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-16

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-16
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra CG-16
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA CG-17

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-17

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-17
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra CG-17
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA CG-18

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-18

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-18
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra CG-18
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA CG-19

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra CG-19

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra CG-19
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra CG-19
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA PMCV-1

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra PMCV-1

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra PMCV-1
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-1
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA PMCV-2

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra PMCV-2

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra PMCV-2
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-2
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRAS PMCV-3

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra PMCV-3

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra PMCV-3
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-3
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRAS PMCV-4

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra PMCV-4

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra PMCV-4
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-4
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA PMCV-5

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra PMCV-5

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra PMCV-5
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-5
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA PMCV-6

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra PMCV-6

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra PMCV-6
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-6
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA PMCV-7

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra PMCV-7

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra PMCV-7
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-7
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA PMCV-8

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra PMCV-8

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra PMCV-8
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-8

Cromatograma de la extracción (d) de la muestra PMCV-8
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA PMCV-9

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra PMCV-9

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra PMCV-9
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-9

Cromatograma de la extracción (d) de la muestra PMCV-9
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA PMCV-10

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra PMCV-10

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra PMCV-10
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-10
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA PMCV-11

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra PMCV-11

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra PMCV-11
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-11
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA PMCV-12

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra PMCV-12

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra PMCV-12
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-12
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA PMCV-13

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra PMCV-13

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra PMCV-13
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-13
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA PMCV-14

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra PMCV-14

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra PMCV-14
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-14
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA PMCV-15

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra PMCV-15

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra PMCV-15
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra PMCV-15
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA HCT-1

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra HCT-1

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-1
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra HCT-1
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA HCT-2

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra HCT-2

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-2
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Cromatograma de la extracción (d) de la muestra HCT-2
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA HCT-3

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra HCT-3

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-3
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra HCT-3
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA HCT-4

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra HCT-4

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-4
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra HCT-4
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA HCT-5

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra HCT-5

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-5



Inserra F.: Alimentación en el nordeste de la península ibérica a través del análisis de residuos orgánicos en cerámicas

404

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-5
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA HCT-6

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra HCT-6

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-6
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra HCT-6
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA HCT-7

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra HCT-7

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-7
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra HCT-7
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA HCT-8

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra HCT-8

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-8
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra HCT-8
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CROMATOGRAMAS DE LAS MUESTRAS HCT-9A y 9B

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra HCT-9A

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-9A
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra HCT-9A

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra HCT-9B
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Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-9B

Cromatograma de la extracción (c) de la muestra HCT-9B
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CROMATOGRAMAS DE LAS MUESTRAS HCT-10

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra HCT-10

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-10
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra HCT-10
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CROMATOGRAMAS DE LAS MUESTRAS HCT-11

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra HCT-11

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-11
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra HCT-11
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CROMATOGRAMAS DE LAS MUESTRAS HCT-12

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra HCT-12

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-12
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra HCT-12
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CROMATOGRAMAS DE LAS MUESTRAS HCT-13

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra HCT-13

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra HCT-13
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra HCT-13
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA SP-1

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra SP-1

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-1
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra SP-1
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA SP-2

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra SP-2

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-2
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra SP-2
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA SP-3

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra SP-3

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-3
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra SP-3
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA SP-4

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra SP-4

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-4
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra SP-4
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA SP-5

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra SP-5

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-5
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra SP-5
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA SP-6

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra SP-6

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-6
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra SP-6
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA SP-7

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra SP-7

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-7
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra SP-7
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA SP-8

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra SP-8

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-8
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra SP-8
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA SP-9

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra SP-9

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-9
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra SP-9
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA SP-10

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra SP-10

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-10



Anexos

441

Cromatograma de la extracción (c) de la muestra SP-10
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA SP-11

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra SP-11

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-11
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra SP-11
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA SP-12

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra SP-12

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-12
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra SP-12
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CROMATOGRAMAS DE LA MUESTRA SP-13

Cromatograma de la extracción (a) de la muestra SP-13

Cromatograma de la extracción (b) de la muestra SP-13
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Cromatograma de la extracción (c) de la muestra SP-13


