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RESUMEN:

En este trabajo abordamos el estudio de los principales contenedores anforicos que circularon en el Bajo Guadalquivir durante la II Edad
del Hierro, cudles eran los mds representativos desde el punto de vista cuantitativo y, por tanto, los mds elocuentes sobre los productos
comercializados en los mercados turdetanos. Para ello se han tenido en cuenta tanto los recipientes de supuesta fabricacion local (Pellicer
B-Cy Pellicer D) como los procedentes del dmbito piinico, especialmente la bahia de Cddiz y su hinterland (T-8.2.1.1 y T-8.1.1.2). Con las
muestras obtenidas en las excavaciones en la calle Cilla (Alcald de Rio) y en Vico (Marchena), y exceptuando los envases de salazon de
origen gaditano, los andlisis de contenidos grasos indican que las dnforas T-8.1.1.2, contenian aceite de oliva, mientras que las dnforas
“turdetanas” eran envases polifuncionales que podian transportar diversos productos (aceite de oliva, carnes en conserva, derivados

ldcteos) ylo ser reutilizadas.
Palabras clave: Anforas, contenidos grasos, Bajo Guadalquivir, segunda Edad del Hierro.

ABSTRACT:

This work presents the results of a study of amphorae contents in the Lower Guadalquivir Valley during the Second Iron Age. The questions
addressed include the most common contents and, therefore, the most commonly commercialised products in Turdetanian markets. Both
local (Pellicer B-C and Pellicer D) and Punic containers, especially from the Bay of Cadiz and its hinterland (T-8.2.1.1 and T-8.1.1.2),
have been taken into consideration. The analysis of the remains recovered during the excavation of Calle Cilla (Alcald de Rio, Seville) and
Vico (Marchena, Seville) reveal that amphorae T-8.1.1.2, manufactured in the rural areas of Cadiz, with the exception of those used for the
storage and transport of salted products, were used to contain olive oil, as previously claimed, while ‘Turdetanian’ amphorae were
multifunctional containers which could have been used to store a wide variety of products (olive oil, meat preserves, milk by-products) and/
or were reused.

Key words: Amphorae, fats, Lower Guadalquivir, Second Iron Age

Copyright: © 2016 Francisco J. Garcia et al. This is an open access paper distributed under the
terms of the Creative Commons License, (CC BY-NC-SA 3.0), which permits unrestricted use, \‘ v

distribution, and reproduction in any medium, provided the original author and source are credited.

59


http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/3.0/

Francisco JosE GARCiA FERNANDEZ, EDUARDO FERRER ALBELDA, PALOMA ALVAREZ MATEOS, MARIA MONTANA DURAN BARRANTES

El estudio de los alimentos que se transportaban, al-
macenaban, preparaban y servian en los recipientes cerd-
micos constituye una importante linea de investigacién
en Arqueologia desde hace mds de 30 afios (véase, por
ejemplo, Canabate y Sdnchez 1995 o Evershed 2008a,
con abundante bibliografia). El andlisis de residuos orga-
nicos proporciona una informacién primordial para
aproximarnos a la dieta de las sociedades pretéritas y
acercarnos al uso de los repertorios cerdmicos domésti-
cos, especialmente a la relacion entre tecnologia, forma y
funcién de los diferentes utensilios.

A pesar de las dificultades relativas a su conservacion
y extraccidn, estos estudios han demostrado que los frag-
mentos cerdmicos pueden albergar una amplia variedad
de compuestos, mds o menos degradados dependiendo de
su naturaleza y de los procesos deposicionales a los que
se han visto sometidos. Los andlisis sobre residuos orga-
nicos de las dltimas décadas han ido ampliando la gama
de productos, asi como su relacién con diferentes conte-
nedores y usos. Algunos de los compuestos mds recono-
cidos son aceites vegetales, grasas de animales, ceras,
esteroles, resinas y aminodcidos o 4cidos grasos, a los
que se prestard especial atencion en estas pdginas (por
ejemplo, Regert et al. 2003; Garnier 2007; Evershed
2008b; Garnier et al. 2011).

OBJETIVOS

Este trabajo se ha llevado a cabo en el marco del pro-
yecto “Sociedad y Paisaje. Alimentacién e identidades
culturales en Turdetania-Bética (ss. VIIl a.C. - 11 d. C.)”
de la Universidad de Sevilla (HAR2011-25708/Hist). Su
principal propdsito ha sido la caracterizacion de los hébitos
de consumo de las poblaciones del valle del Guadalquivir
durante la II Edad del Hierro con el fin de aproximarnos
a sus formas de vida, sus relaciones econdmicas y su or-
ganizacion social (Chaves et al. 2010). Ello nos ha per-
mitido, asimismo, evaluar el papel que estas practicas
pudieron tener en la negociacién de las identidades co-
lectivas, muy especialmente en la construccion de fron-
teras simbdlicas (sociales, étnicas, etc.) entre unas co-
munidades y otras (Garcia Vargas y Garcia Ferndndez
2009; Garcia Ferndndez y Garcia Vargas 2010; Garcia
Ferndndez 2012). Con el objeto de abordar las diferen-
tes dimensiones que comprende la alimentacién, como
un proceso cultural significativo, se plantearon una se-
rie de objetivos generales: 1) identificacién de los tipos
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de alimentos consumidos y su procedencia; 2) definicién
de la dieta bdsica y su capacidad nutricional a partir, so-
bre todo, de la cantidad, variedad y periodicidad del con-
sumo de los distintos alimentos; 3) estudio de las formas
de preparacion de los alimentos y su evolucion a lo largo
del tiempo, especialmente en relacién con la introduc-
cién de modas de procedencia fordnea; y 4) andlisis de
las pautas de servicio y consumo, asi como sus implica-
ciones sociales y culturales.

En este sentido, la identificacion de los productos y la
definicién de las redes a través de las cuales se distribu-
yeron y comercializaron los excedentes hacia los centros
de consumo se impone como una prioridad a la hora de
satisfacer de forma transversal los distintos objetivos, es-
pecialmente los alimentos bdsicos, cuyo transporte solia
realizarse generalmente —aunque no de forma exclusiva—
en dnforas. La imposibilidad de detectar arqueoldgica-
mente otros contenedores, sobre todos los elaborados con
materiales perecederos, como odres de piel o barriles de
madera, nos obliga a fijar nuestra atencién en aquellos
recipientes como principal fuente de informacién pa-
leoeconémica y comercial.

ANFORAS DE LA II EDAD DEL HIERRO EN EL
BAJO GUADALQUIVIR

Partiendo de los anteriores objetivos, hemos tratado
de abordar en este estudio los principales contenedores
anféricos que circularon en el Bajo Guadalquivir duran-
te la I Edad del Hierro, los mds representativos desde el
punto de vista cuantitativo y, por tanto, los mds elo-
cuentes potencialmente sobre los tipos de productos co-
mercializados en los mercados turdetanos y su origen.
Para ello se han tenido en cuenta tanto los recipientes de
supuesta fabricacién local (mdrgenes del Guadalquivir
y campiiias interiores) como los procedentes del ambito
ptnico, especialmente la bahfa de Cadiz y su hinterland
(fig. 1). Hemos excluido, no obstante, aquellas produc-
ciones cuyo uso, asi como su continuidad en el tiempo,
ha quedado suficientemente demostrado por las investi-
gaciones arqueoldgicas y/o los andlisis arqueométricos,
concretamente las dnforas destinadas al transporte de
salazones o sus derivados, como las correspondientes a
los tipos Maiid-Pascual A4 (G-11 y G12 de Ramon),
Maiid C2b (T-7.4.3.2/T-7.4.3.3 de Ramon) y las clasifi-
cadas como CCNN o Campamentos Numantinos (T-
9.1.1.1 de Ramon).
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Fig. 1: Anforas de la Il Edad del Hierro en el valle del Guadalquivir

TIPOS B-C DE PELLICER

También conocidas en la literatura como dnforas
iberopiinicas (Pellicer 1978: 377) o iberoturdetanas,
tradicionalmente se vienen considerando las produc-
ciones tipicas turdetanas (Ferrer y Garcia Ferndndez
2008: 211). Por lo que respecta a su génesis, derivan
directamente de los contenedores fenicios arcaicos (T-
10.1.2.1 de Ramon), mientras que su desarrollo es pa-
ralelo al de los envases salazoneros de la costa mala-
guefla y gaditana del grupo de las Maiid-Pascual A4,
con las que comparte un origen comtn (Ferrer y Gar-
cia Ferndndez 2008: 211).

Se trata en realidad de dos tipos bien diferenciados
a partir de la forma del cuerpo: uno de perfil troncoc6-
nico (tipo B) y otro fusiforme u ovalado (tipo C), con
hombros poco marcados y fondos de tendencia cénica
(Pellicer 1978: 377), si bien comparten la misma manera
de solucionar el borde, lo que ha llevado a asociarlos
en un mismo grupo, sobre todo cuando se trabaja con
ejemplares muy fragmentados (Belén 2006: 219). Por
lo general desarrollan bordes engrosados al exterior,
separados del cuerpo por un estrangulamiento mds o
menos pronunciado y con una amplia variabilidad
(secciones circulares, ovaladas, trapezoidales, e inclu-
so molduradas en los ejemplares mds tardios), que po-
drian estar reflejando no solo la coexistencia de distintos

: Pellicer C (1), Pellicer B (2), Pellicer D (3), T-8.1.1.2 (4) y T-8.2.1.1 (5).

talleres con rasgos propios, sino también una evolu-
cién en el tiempo paralela a la del propio recipiente
(Pellicer 1978: 377-384).

Estas dnforas se empezaron a fabricar a finales
del s. VI a.C., si no antes, manteniéndose en los con-
textos de consumo hasta la primera mitad del III a.C.
(Ferrer y Garcia Fernandez 2008: 211). Aunque los
complejos alfareros protohistéricos documentados
hasta el momento en el valle del Guadalquivir son
escasos (Garcia Ferndndez y Garcia Vargas 2012), y
ain mds las evidencias concluyentes sobre las cera-
micas producidas, es muy probable que dnforas de
estos tipos se fabricaran en los hornos exhumados en
Cerro Macareno (Ferndndez Gomez et al. 1979; Ruiz
Mata y Cérdoba 1999) y en Carmona, en el drea in-
dustrial aneja al arroyo Arbollén (Rodriguez 2001),
si nos atenemos a los restos registrados tanto en los
depdsitos que amortizan estas estructuras como en
los vertederos de alfar asociados al primer caso (Be-
1én 2006: 236-240). Su distribucién coincide a gran-
des rasgos con los limites de la region turdetana, pues
se circunscribe basicamente al curso medio y bajo del
Guadalquivir y sus campifias adyacentes, las marge-
nes del llamado Lacus Ligustinus y las costas de Cé-
diz y Huelva, aunque también encontramos ejempla-
res con frecuencia en el litoral algarvio, Bajo
Alentejo y N de Marruecos.
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Por el contrario, su funcién exacta es una total incég-
nita y, aunque se han vertido pocas opiniones al respecto,
convencionalmente estos envases se han asociado a los
excedentes agropecuarios producidos en las campifias in-
teriores y en las margenes del Guadalquivir, sobre todo
aceite y vino (Chaves et al. 2010: 1089).

TIPO D DE PELLICER

Desde finales del s. IV y durante el III a.C. los tipos
B-C de Pellicer serdn paulatinamente reemplazados por
las é4nforas correspondientes al tipo D (Pellicer 1978:
384). A diferencia de aquellas, se trata de recipientes de
perfil totalmente cilindrico, alargado, de hombros altos y
fondo apuntado, con bordes entrantes de tendencia hori-
zontal, solo marcados por un engrosamiento al exterior o
al interior, en ocasiones separados por un ligero escalén
(Ferrer y Garcia Ferndndez 2008: 211). El propio Pellicer
distinguid cuatro variantes a partir del perfil general del
cuerpo, que tiende de la forma ojival de las primeras pro-
ducciones a los envases de paredes rectas o ligeramente
ensanchadas en su tercio inferior que caracterizan al tipo
(Pellicer 1982: 390-392). Posteriormente Niveau de Vi-
lledary traté de realizar una clasificacion a partir de la
seccion del labio diferenciando hasta ocho variantes; sin
embargo no parece que se puedan establecer unas pautas
cronolégicas comunes, pues se han documentado ejem-
plares con bordes muy dispares en los mismos contex-
tos, en ocasiones depdsitos cerrados sin posibilidades
de intrusiones de otras épocas (Niveau de Villedary
2002: 237). A pesar de ello, y como ya advirtiera Pelli-
cer, si se observa una propension generalizada al estre-
chamiento y simplificacién de los labios conforme
avanza el tiempo, especialmente en el s. II a.C. (Garcia
y Gonzdlez 2007: 555). Las ultimas producciones del s.
Ta.C. cuentan ya con labios planos y horizontales, total-
mente indiferenciados de la pared, lo que permite po-
nerlas en relacién con especimenes documentados en la
costa portuguesa, denominados cominmente Castro
Marim 1 (Arruda 2001: 77-78).

No existe consenso acerca del origen de esta forma
pero, a pesar de que se acepta casi undnimemente su
produccion en el Bajo Guadalquivir, al menos en mo-
mentos avanzados de su cronologia, su presencia en el
horno III de Kouass y en el alfar de Pery Junquera —aun-
que no se haya verificado su fabricacion—, el hallazgo
de ejemplares con pastas propias de la bahia de Cadiz y
de Marruecos, o su distribucion por la costa atldntica de
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Andalucia, Portugal y Marruecos, podrian sugerir la gé-
nesis del tipo en el dmbito punico-gaditano (Niveau de
Villedary 2002: 241-242). De hecho, se ha planteado la
posibilidad de que en su morfologia convergieran las
tradiciones locales con las centromediterraneas (Ferrer
1995: 803), adquiriendo su perfil cilindrico, bien por in-
fluencia directa de las anforas Mafa D (G-5 de Ramon),
bien indirecta a través de contenedores occidentales,
como los T-8.2.1.1, que paralelamente van adoptando
también esta morfologia (Niveau de Villedary 2002:
242), aunque en todo caso coincide con una tendencia
comtn a las producciones anféricas del Mediterrdneo
centro-occidental desde al menos inicios del s. IV a.C.
(Ramon 1995: 286-287).

Su fabricacién parece iniciarse a finales del s. IV, a
partir probablemente de variantes evolucionadas de los
tipos B-C con las que convivird durante la primera mi-
tad del s. III a.C., momento en el cual se convierte en el
recipiente anférico por excelencia de las comunidades
del Bajo Guadalquivir, al menos hasta mediados de la
siguiente centuria (Garcia Ferndndez y Garcia Vargas
2010: 118); su declive en esta regidén coincide precisa-
mente con la creacion de los primeros tipos propiamen-
te béticos: Haltern 70, LC 67, Oberaden 83-Dressel 20,
etc. (Garcfa Vargas 2009). No obstante raras veces se
registran en contextos productivos, lo que dificulta de-
terminar los alfares donde fueron elaboradas y sus redes
de distribucién. Hasta la fecha solo estd constata su ma-
nufactura en Carmona, en un area industrial extramuros
situada al N de la Puerta de Sevilla, donde se han iden-
tificado algunos ejemplares pasados de coccion junto
con anforas de tipologia plenamente romanizada, pro-
cedentes de un vertedero de época tardorrepublicana,
amortizado a su vez por sendos hornos datados en el
cambio de Era (Ortiz y Conlin, e.p.). Aunque no existen
pruebas concluyentes, es probable que se fabricaran
también en el horno excavado en Pajar de Artillo, en
Itdlica (Luzén 1973: 47-48), y en el alfar documentado
recientemente en los sétanos del Palacio Arzobispal de
Sevilla (Garcia Ferndndez y Garcia Vargas 2012: 21-
25), si bien una vez mds en ningin caso las fechas pa-
recen remontar el s. I a.C. Las pastas, por su parte,
apuntan hacia un amplio abanico de procedencias, lo
que, unido a la abundancia de estos recipientes tanto
en el entorno de la bahia gaditana como los centros
urbanos situados en las margenes del Guadalquivir, no
permiten considerarla expresamente un producto local
ni importado.
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Por lo que respecta a su funcién, se desconocen los
productos que pudo transportar, ya que al igual que ocurre
con su inmediata antecesora careciamos hasta el momento
de andlisis sobre residuos orgdnicos o recubrimientos inte-
riores. Se ha especulado sobre la posibilidad de que trans-
portaran vino o aceite (Miré 1983-84: 164), salazones de
pescado (Ferrer 1995: 803) o algtin tipo de alimento soli-
do, como aceitunas o cereales, sobre todo si tenemos en
cuenta su morfologia resulta poco apta para el envasado de
liquidos (Niveau de Villedary 2002: 243); incluso es posi-
ble pensar, como veremos, en conservas de carne, Si nos
hacemos eco de los restos documentados en otras produc-
ciones cilindricas coetdneas, especialmente sardas (Ra-
mon 1995: 264). Tampoco hay que descartar que se pudie-
ra tratar de un recipiente polifuncional, tanto en el sentido
de no estar destinadas al transporte de un tnico producto,
como en la posibilidad de que tuviera un uso secundario
como recipiente de almacenaje (Niveau de Villedary 2002:
242). En ese caso, la dificultad para determinar un uso pri-
mario resulta atin mas insoslayable, pues los resultados de
los andlisis de residuos orgdnicos pueden estar enmasca-
rando el contenido original bajo los restos de las mercan-
cfas introducidas en un momento posterior.

RAMON T-8.1.1.2

Mejor identificados parecen tanto el origen como el
contenido de las anforas T-8.1.1.2, conocidas cominmente
como tipo Tifiosa (Rodero 1991). Todo apunta a que su
forma se inspira en las dnforas ebusitanas T-8.1.1.1 que
circularon por las Baleares y el levante peninsular durante
todo el s. IV a.C. (Ramon 1995: 222), cuyas variantes mas
evolucionadas (T-8.1.3.0) llegaron con relativa frecuencia
a las costas gaditanas. Aunque se desconoce el contenido
exacto de estas ultimas, el hallazgo de varios ejemplares
con restos de resina de pino en su interior podria relacio-
narlas con el transporte de vino, vinagre o alimentos con-
servados en este dltimo, asi como también conservas de
carne o pescado en salazén (Tresserras y Matamala 2004:
285). Se trata en todo caso de un tipo totalmente nuevo
tanto en los talleres como en los mercados surpeninsulares.
El cuerpo presenta una tendencia general oval o bicénica,
carente de hombros y sin aristas marcadas, y con el didme-
tro maximo en el tercio inferior. El cuello es en realidad
una prolongacién del cono superior por encima de las asas
y remata en unos labios indiferenciados al exterior, marca-
dos a lo maximo por una suave acanaladura, y engrosados
al interior (Ramon 1995: 222). No se han individualizado

hasta el momento variantes mds alld de las diferencias en
la seccidn y el tamafio del borde que se observan entre los
distintos especimenes, y que no responden tanto a una evo-
lucién cronoldgica del tipo como a la coexistencia de dis-
tintos talleres o alfareros.

Casi todos los investigadores convienen en que su fa-
bricacion debi6 tener lugar en el entorno de la bahia de
Cadiz, o incluso en la propia isla (Ramon 1995: 222).
Aunque no se han hallado ejemplares en contextos de al-
far ni tampoco restos mal cocidos o desechados que faci-
litaran al menos la localizacién de los centros de produc-
cién, los andlisis arqueométricos dirigidos por P.
Carretero sobre un nimero significativo de individuos
bien diagnosticados, tanto de la costa y las campifias in-
teriores de Turdetania como de otras procedencias como
el Algarve (Castro Marim) o Alicante (Cap Negret, Al-
tea), han permitido determinar un dnico grupo de pastas
para el tipo (Carretero et al. 2004; Carretero et al. 2006).
La préctica totalidad de las muestras presentan, pues, ca-
racteristicas técnicas y composicionales (petrogrificas,
mineraldgicas y quimicas) similares que parecen apuntar
a la campifa gaditana (especialmente la zona de Jerez de
la Frontera, Puerto de Santa Marfa y Espera) como lugar
de origen de las arcillas y drea de fabricacién (Carretero
2007: 48-54). Esta se desarroll6 desde finales del s. IV, al
menos, hasta finales del III o inicios del II a.C. Su distri-
bucién se extiende, como se ha visto, desde el Algarve
Oriental hasta el litoral alicantino, a lo que habria que
anadir el N de Marruecos (Carretero 2007: 156), concen-
trandose sobre todo en la costa atldntica del Estrecho y el
interior de los valles del Guadalquivir y del Guadalete
(Garcia Ferndndez y Garcia Vargas 2010: 119).

Al igual que su origen y procedencia, el contenido de
estas anforas se ha determinado en laboratorio, siendo
probablemente el aceite el principal producto envasado,
como podria desprenderse también de la ausencia de im-
pregnaciones de resina en su interior y el uso sistematico
de un engobe blanquecino amarillento en la superficie
exterior para reducir la porosidad de la arcilla y aislar la
carga (Carretero 2007: 54-55). En efecto, aunque ya se
sospechaba por sus caracteristicas y contextos de hallaz-
go que podian portar excedentes agropecuarios (Gonza-
lez 1987), por ejemplo vino (Ruiz Mata 1995: 192), o
incluso preparados piscicolas (Rodero 1991: 289), gra-
cias a los andlisis realizados sobre varios ejemplares pro-
venientes tanto de las factorias agricolas de la campifia
de Jerez de la Frontera como de la propia ciudad de C4-
diz, se ha podido comprobar que la mayoria de los
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ejemplares estarian destinados seguramente al transporte
de aceite de oliva, poco filtrado o sin filtrar (Carretero
2007: 66), o bien de conservas de aceitunas (Tresserras y
Matamala 2004: 285).

RAMON T-8.2.1.1

Por dltimo, un contenedor omnipresente en los contex-
tos urbanos del Bajo Guadalquivir es el dnfora T-8.2.1.1 o
tipo Carmona (Rodero 1991). Aunque podria estar relacio-
nado con la forma anterior e igualmente inspirado en pro-
totipos centromediterrdneos (Ramoén 1995: 225), es un re-
cipiente de cuerpo cilindrico, boca ancha y fondo apuntado,
con el didmetro médximo en el tercio inferior, lo que le otor-
ga su caracteristica silueta ojival. Carente también de hom-
bros y de cuello, sus labios arrancan directamente por en-
cima de las asas, a veces separados por una acanaladura o
por un suave escalén, adquiriendo un perfil alargado, mds
o menos engrosado al exterior y/o al interior, con una pro-
yeccién vertical o ligeramente exvasada (Ramén 1995:
225). Esta aparente variedad que se observa en sus seccio-
nes es un reflejo de la multiplicidad de talleres que debie-
ron fabricar simultdneamente estos envases. No obstante,
si se aprecia una diferencia entre las primeras produccio-
nes, con formas mds cortas y anchas, y las versiones evo-
lucionadas que a partir del dltimo tercio del s. Il a.C. van
adoptando morfologias mucho mds estilizadas, con un au-
mento de su longitud y una visible reduccién de su didme-
tro (Sdez 2008: 545-546).

La fabricacién de este tipo se iniciaria a principios del
s. 1V, alcanzando una gran expansion durante los ss. Il y
IT'a.C. para terminar a finales de esta centuria o inicios de
la siguiente (Sdez 2008: 552). Hasta ahora estd constata-
da su presencia en las dreas industriales de Gadir, espe-
cialmente en la isla de San Fernando, apareciendo asocia-
do a las estructuras de combustion documentadas en
Torre Alta, Pery Junquera, Sector III Camposoto, Villa
Maruja, entre otras (Sdez et al. 2004: 113-119; Sdez
2008: 553-556). Fuera de este ambito, y a excepcion de
algunas evidencias procedentes del taller tingitano de
Kuass (Kbiri 2007: 77, figs. 40-41), no hay pruebas feha-
cientes de su produccion, si bien las pastas de algunos
ejemplares podrian apuntar a otras procedencias, como la
campifia de Cadiz, donde estos contenedores aparecen
con frecuencia asociados a las dnforas T-8.1.1.2, el Bajo
Guadalquivir o incluso la costa de Alicante (Carretero
2004: 427-431). De hecho, el hallazgo de varios ejempla-
res utilizados como material constructivo en uno de los
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hornos excavados en los sétanos del Palacio Arzobispal
de Sevilla, fechados hacia al s. II a.C. (Mora y Romo
2006: 188), permite plantear la posibilidad de que tam-
bién se elaboraran en Sevilla en un momento avanzado
de su produccién (Garcia Ferndndez y Ferrer 2011: 355-
357, abb. 12). No obstante, y a la espera de los resultados
de los andlisis arqueométricos efectuados sobre varios
fragmentos atipicos con fallos de coccidn, las pastas de
las formas identificadas remiten insistentemente a la ba-
hia de Cédiz, lo que nos obliga a mantener esta hipdtesis
en cuarentena.

Su distribucién coincide a grandes rasgos con la del 4n-
fora T-8.1.1.2, aunque las T-8.2.1.1 suelen ser siempre mds
representativas, tanto en cantidad como en distribucion geo-
gréfica, pues no solo comparecen en los grandes centros
urbanos, sino también en algunos establecimientos rurales:
la encontramos sobre todo en la bahfa de Cadiz y las campi-
fias de Jerez y El Puerto de Santa Maria, coincidiendo con su
area de produccion, pero también en el interior de Turdeta-
nia (valles del Guadalquivir y Guadalete), el litoral onuben-
se y el Algarve, llegando incluso al estuario del Tajo; por el
E se extiende a lo largo de toda la costa mediterranea hasta
Catalufia y el Languedoc, estando presente asimismo, como
se ha dicho, en los centros norteafricanos de Lixus y Kuass
(Séez et al. 2004: 119-122).

En este caso no se han realizado andlisis de residuos
orgdnicos que permitan confirmar la mercancia o mercan-
cias que transportaban. Comuinmente se admite que estu-
vieron destinadas a contener preparados piscicolas (Sdez
etal.2004: 113), teniendo en cuenta la morfologia de estos
recipientes, sobre todo el didmetro de boca, la distribucién
de sus centros de produccién, eminentemente costera, asi
como algunas de las estampillas registradas en su inmedia-
ta sucesora (T-9.1.1.1), donde aparecen representados in-
dividuos portando piezas de pescado (probablemente atu-
nes) o introduciéndolas en anforas de la misma forma, es
decir, mostrando “diversos momentos del proceso de fa-
bricacién y envasado de las salazones y salsas de pescado”
(Frutos y Mufioz 1994: 403-404). Sin embargo, si acepta-
mos la posibilidad de que se fabricaran también en las fac-
torias agricolas del interior de la campifia gaditana no po-
demos descartar otros contenidos, como aceite o quizds
vino (Carretero 2004: 417-418). Cabe, por lo tanto, pre-
guntarse si estas dnforas estuvieron orientadas exclusiva-
mente a la comercializacién de conservas de pescado o si,
por el contrario, nos encontramos ante recipientes polifun-
cionales y, en este caso, qué mercancias circularon envasa-
das por los puertos del Bajo Guadalquivir.
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Fig. 2: Ubicacién de Alcald del Rio
(Ilipa) y Vico (Marchena, Sevilla) en
el contexto del poblamiento del Bajo
Guadalquivir a finales de la Edad del
Hierro.

LA MUESTRA ANALIZADA:
CONTEXTOS

INDIVIDUOS Y

Para el andlisis de muestras se han elegido fragmen-
tos de dnforas estratificados en los yacimientos de Alcald
del Rio (la antigua Ilipa Magna) y Vico (Marchena, Sevi-
1la), teniendo en cuenta los siguientes criterios (fig. 2):

a) Desde el punto de vista geogréfico y funcional, el
primero se encuentra a orillas del Guadalquivir, en el tl-
timo tramo al que podian acceder los barcos de calado
medio y en un importante nodo de comunicaciones te-
rrestres-fluviales que hacen de esta localidad un puerto
estratégico tanto para la comercializacién de los recursos
agropecuarios como, muy probablemente también, para
el control del metal procedente del vecino distrito minero
de Aznalcollar (Chic 2007: 150-151); mientras que el se-
gundo es un poblado de primer orden situado en el cora-
z6n de la campifia de Marchena, junto a la vega del rio
Corbones, en un territorio de alto potencial agricola y con
una densa colonizacién agraria, que tiene sus origenes en
los ss. VII-VI a.C. y que continda, e incluso se extiende,
durante la IT Edad del Hierro (Garcia Fernandez 2005 y
2007; Ferrer y Bandera 2005 y 2007).

b) Los dos yacimientos cuentan con una secuencia es-
tratigrafica completa al menos en sus fases protohistdricas,
lo que permite rastrear la produccién, uso y/o circulacién
de recipientes anféricos desde un punto de vista diacrénico
(Bandera y Ferrer 2002; Ferrer y Garcia Ferndndez 2007).

¢) Ambos presentan también contextos bien defini-
dos y datados, con un elenco de materiales elocuente
en el que las dnforas se encuentran bien representadas
tanto desde el punto de vista cuantitativo como cuali-
tativo (Bandera y Ferrer 2002; Ferrer y Garcia Ferndn-
dez 2007).

ALCALA DEL RIO (SEVILLA)

De los dos grupos de muestra, el mds numeroso pro-
cede de Alcald del Rio, concretamente de la excavacién
de la calle La Cilla, 4-6. Antes de describir las muestras y
los contextos de procedencia de éstas, creemos oportuno
dedicar unos parrafos introductorios al yacimiento ar-
queoldgico. La poblacién actual se sitta sobre el solar de
la antigua Ilipa, una de las ciudades mds renombradas de la
Bética romana (Str. III, 2, 2; Plin. Nat. III, 11; Liv. XXXV,
1, 11; Ptol. 11, 4, 10; Cosmogr. Rav. 314, 17), importancia
que le confirid, entre otros factores, su ubicacién junto al
Guadalquivir (fig. 2), su cercania a las minas de Sierra
Morena y la feracidad de las tierras que la circundaban
(Millan 1989; Chic 2007: passim). Segun el estado actual
de los conocimientos, aunque con antecedentes poblacio-
nales durante el III milenio a.C., parece que el asenta-
miento estable se inaugurd en los ss. VIII-VII a.C. bajo el
casco urbano actual, en la zona mas elevada, sobre dos
monticulos delimitados por una pendiente abarrancada
que cafa sobre el cauce del rio Guadalquivir, y por el

65



Francisco JosE GARCiA FERNANDEZ, EDUARDO FERRER ALBELDA, PALOMA ALVAREZ MATEOS, MARIA MONTANA DURAN BARRANTES

arroyo Caganchas, que separaba el hdbitat de la necrépolis
protohistérica de La Angorrilla (Ferndndez Flores y Rodri-
guez Azogue 2007: 70-71; Ferndndez Flores et al. 2014).

La documentacién de contextos prerromanos en Al-
cald del Rio es muy reciente, y apenas han sido registra-
dos una decena de ellos, por lo que cualquier dato sobre
la extension, evolucion y estructuracién del hdbitat es
necesariamente preliminar. De los sondeos arqueoldgi-
cos realizados hasta la fecha, el de mayor extension su-
perficial y del que poseemos mds datos se ubica en la
calle La Cilla, situada en lo que debi6 ser una suave pen-
diente de la zona mas elevada (33-35 m s.n.m.) del asen-
tamiento prerromano. La secuencia estratigrafica de este
sector es muy compleja, inaugurada a principios del s.
VII a.C. y continuada hasta la actualidad, por lo que se
haya profundamente alterada por la actividad constructi-
va de las épocas romana, bajomedieval y contemporanea.
La fase mds antigua, datada entre los ss. VII e inicios del
V a.C., se caracteriza por la construccién de un conjunto
de estancias que sirvieron de base para sucesivas fases
constructivas, sin que variaran la orientacion ni la estruc-
turacién del espacio hasta que en los ss. II-I a.C. se pro-
dujo una reforma urbanistica profunda del sector.

En el periodo turdetano se han distinguido, por tanto,
tres fases, la primera de las cuales se data a fines del s. VI
o comienzos del V a.C. en el momento de su amortiza-
cion, habiéndose localizado exclusivamente en el sector
SE de la excavacidn. Se trata de tres estancias construi-
das con adobes sobre cimientos de guijarros y suelos de
tierra batida tefiidos de rojo, en las que se han definido
hogares, plataformas y bancos realizados también con
adobes. La segunda fase constructiva puede fecharse
grosso modo en el s. 1V e inicios del IIT a.C., y se amorti-
za a fines de esta misma centuria, afectando a la exten-
sién completa de la excavacién. Con leves reformas entre
una fase y otra, no hay grandes cambios en lo que se re-
fiere a la orientacion o a las técnicas constructivas de los
edificios. Finalmente, tras un breve periodo de abandono,
a fines del s. III o principios del II a.C. se advierte una
tercera fase constructiva que consistio en el realzado de
los muros anteriores, por lo que la articulacién de los es-
pacios siguié siendo similar a la de fases anteriores. La
amortizacion de esta fase no se conoce bien debido al
arrasamiento de las estructuras por la construccién de un
gran edificio del periodo tardorrepublicano.

Se seleccionaron 25 muestras de fondos y bordes de
anforas de cuatro tipos diferentes (T-8.2.1.1, T-8.1.1.2,
Pellicer B-C y Pellicer D) hallados en diversos contextos
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de las fases antedichas (fig. 3, fig. 4-5). Comenzando por
la mds antigua, se han registrado cuatro bordes de dnforas
del tipo Pellicer B-C: el primero fue hallado aislado en el
interior de un muro de adobe (UE-317/124), mientras que
los otros tres, de un total de cuatro individuos contabili-
zados, proceden de los niveles de amortizacion de una de
las estancias identificadas, la E-11 (UE-335/9, UE-
335/11, UE-334/16). Estos tdltimos contextos estan for-
mados por un repertorio cerdmico escaso pero significa-
tivo desde el punto de vista cronoldgico, registrdndose un
vaso evolucionado de boca de seta sin engobe alguno,
ceramica hecha a mano y cerdmica pintada torneada, con
paralelos en los niveles 18 a 16 de Cerro Macareno asi
como en los niveles A-23 y A-22 de Vico, datados a fines
del s. VI o principios del V a.C. (Ferrer y Garcia Fernan-
dez 2007: 110).

La segunda fase constructiva estd representada por
varios contextos que se distribuyen por el drea de exca-
vacién, comenzando por el suelo 326, donde se docu-
ment6 un unico fondo tipoldgicamente indeterminado
(UE-326/33) entre un conjunto de cerdmicas a torno
caracteristicas de los repertorios domésticos de los ss.
IV y IIT a.C.: cuencos de distintos tamaifios, platos, ur-
nas, vasos y lebrillos. La amortizacién del suelo se co-
rresponde con las UE-303, en la que se registré un
ejemplar de anfora T.8.1.1.2 (UE-303/53); la UE 219,
también con un borde en este caso de anfora T-8.2.1.1
(UE-219/32); y, sobre todo, la UE-293, que aport6 otros
tres bordes del tipo Pellicer D (UE-293/31; UE-293/32;
UE-293/33), de un conjunto minimo de 7 individuos
identificados.

De la tercera fase hay varios conjuntos muy repre-
sentativos de las anforas que circularon en el antiguo
estuario del Guadalquivir en los momentos finales de
la Edad del Hierro y los inicios de la presencia roma-
na. En la unidad estratigrafica UE 319 se registraron
un total de seis individuos, de los que se seleccionaron
dos muestras de fondos: la primera de tipologia inde-
terminada (UE-319/119), aunque probablemente per-
tenecié a un envase tipo Pellicer D, mientras que la
segunda puede clasificarse con seguridad en este tipo
(UE-319/122). En este mismo contexto, muy prédigo
en restos cerdmicos, se han distinguido también dnfo-
ras Pellicer B-C y T-8.1.1.2 asf como abundantes reci-
pientes de cerdmica comun, con o sin decoracién pin-
tada: cuencos, platos, de perfil en S,
cuencos-lucerna, urnas, urnas con baquetdn, lebrillos y
un ejemplar vasito globular pintado, con una cronologia

vasos
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Intervencién UE / Nivel Ne Cronologia Fragmento Tipo
ROD-06/7 317 124 fines s. VI —inicios s. V Borde Pellicer B-C
ROD-06/7 335 9 fines s. VI —inicios s. V Borde Pellicer B-C
ROD-06/7 335 11 fines s. VI — inicios s. V Borde Pellicer B-C
ROD-06/7 334 16 fines s. VI —inicios s. V Borde Pellicer B-C
ROD-06/7 326 33 s. IV —inicios s. I11 Fondo Indeterminado
ROD-06/7 303 53 s. IV —inicios s. IT1 Borde T-8.1.1.2
ROD-06/7 293 31 s. IV —inicios s. Il Borde Pellicer D
ROD-06/7 293 32 s. IV —inicios s. ITI Borde Pellicer D
ROD-06/7 293 33 s. IV —inicios s. III Borde Pellicer D
ROD-06/7 219 32 s. IV —inicios s. I11 Borde T-8.2.1.1
ROD-06/7 319 119 3°1/3 s 111 Fondo Pellicer D
ROD-06/7 319 122 3°1/3s. 1M1 Fondo Pellicer D
ROD-06/7 329 36 fines s. 111 Borde T-8.2.1.1
ROD-06/7 329 37 fines s. 11 Borde T-8.1.1.2
ROD-06/7 226 118 fines s. I1I Borde T-8.2.1.1
ROD-06/7 226 123 fines s. 111 Borde T-8.2.1.1
ROD-06/7 226 124 fines s. 11T Borde Pellicer D
ROD-06/7 226 125 fines s. I1I Fondo T-8.2.1.1
ROD-06/7 226 126 fines s. 111 Borde Pellicer B-C
ROD-06/7 226 128 fines s. TI1 Borde T-12.1.1.1
ROD-06/7 236 33 fines s. III — inicios s. 11 Borde Pellicer D
ROD-06/7 298 138 2817211 Borde T-8.2.1.1
ROD-06/7 298 139 2817211 Fondo T-8.2.1.1 o T-8.1.1.2
ROD-06/7 298 141 2*1/2s. 11 Fondo T-8.2.1.1 o T-8.1.1.2
ROD-06/7 298 143 28172811 Borde T-8.1.1.2
VICO-85 A-22 33 fines s. VI —inicios s. V Fondo Pellicer B-C (?7)
VICO-85 A-19 sur 20 s.V Fondo Pellicer B-C (?)
VICO-85 A-16 12 1*172s. 1V Fondo Pellicer B-C (?7)
VICO-85 A-9 24 28 1/2s. 1M1 Fondo Pellicer D (?)
VICO-85 A-7 35 3°1/3 5. 111 Fondo Pellicer D
VICO-85 A7 36 3°1/3 5. 111 Fondo Pellicer D

Fig. 3: Relacién de muestras de dnforas procedentes de Alcald del Rio y Vico.

atribuible al dltimo tercio del s. III a.C. Otras dos
muestras, en este caso de los tipos T-8.1.1.2 (UE-
329/37) y T-8.2.1.1 (UE-329/36), fueron registradas
en la UE 329. El repertorio cerdmico de este contexto
presenta una composicién similar al anterior: urnas
pintadas con o sin baquetdn, vasos de perfil en S, lebri-
llos, ollas de cocina, platos y cuencos pintados, con
una datacion cercana a la segunda Guerra Punica.
Asociada a esta tltima se encuentra la UE-226, una de
las mds mejor representadas en nimero de recipientes an-
féricos identificados (un total de 6): un fondo de T-8.2.1.1
(UE-226/125), dos bordes del mismo tipo (UE-226/118 y

UE-226/123), sendos bordes de anforas Pellicer B/C (UE-
226/126) y Pellicer D (UE-226/124), ademds de un raro
fragmento de T-12.1.1.1 con un grafito fenicio en forma de
aspa o tau (UE 226/128). El resto del abundantisimo mate-
rial cerdmico estd formado por un repertorio caracteristico
de la segunda mitad, o mejor, de fines del s. III: platos y
cuencos pintados, urnas, lebrillos, vasos de perfil en S,
cuencos-lucerna y ollas de cocina. Similares materiales
encontramos en la UE-236, cuya cronologia podria aden-
trarse ya en los primeros compases del s. IT a.C. La mues-
tra obtenida de esta unidad, con un ndimero minimo de
cinco individuos, consiste en un borde de Pellicer D
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Fig. 4: Representacion de los fragmentos procedentes de Alcald del Rio.
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(UE-236/33), que comparece junto con otros ejemplares
del mismo tipo y del T-8.2.1.1, cuencos y urnas pintadas,
lebrillos, ollas de cocina, asi como las primeras evidencias
de vajilla tipo Kouass (Ferrer y Garcia Ferndndez 2007:
117, fig. 12).

El contexto mds reciente es el formado por la UE-
298, de la que se seleccionaron dos fondos de dnforas
T-8.2.2.1 (UE-298/139 y UE-298/141), un borde del
mismo envase (UE-298/138) y otro del tipo T-8.1.1.2
(UE-298/143), entre un total de ocho individuos. Esta
unidad estratigrafica contenia una gran cantidad de
fragmentos cerdmicos entre los que se contabilizaron ya
restos de vajilla campaniense y un dnfora grecoitdlica,
junto con un mortero, platos y cuencos con decoracion
pintada en rojo, cuencos-lucerna, cuencos de perfil en S,
urnas, lebrillos, ollas de cocina, ceramica decorada con
ondas y un vasito globular pintado a bandas, un reperto-
rio caracteristico de mediados del s. IT a.C.

VICO (MARCHENA, SEVILLA)

Por su parte, el yacimiento de Vico es un asentamien-
to prototipico de la campifa sevillana (fig. 2). A orillas
del rio Corbones, uno de los afluentes mds importantes
del Baetis por su margen izquierda, constituye un tell que
formaba, junto con Montemolin, un dnico hdbitat (Ban-
dera et al. 1993 y 1995), erigido durante gran parte del I
milenio a.C. como centro de un territorio dependiente
probablemente de Carmo (Carmona, Sevilla), la princi-
pal entidad politica regional (Ferrer et al. 2011: 89). Las
excavaciones arqueoldgicas llevadas a cabo en los dos
cerros han permitido conocer la funcién de ambos secto-
res: Montemolin durante el Bronce Final y el Hierro I (ss.
IX-VI a.C.) funcioné como acrépolis, acogiendo un con-
junto de edificios singulares destinados a la reunion de
las élites y al sacrificio y consumo de animales domésti-
cos (Chaves y Bandera 1991; Bandera y Ferrer 1998;
Bandera et al. 1999; Chaves et al. 2000; Ferrer y Bandera
2007), mientras que Vico, en una situacion orografica
menos prominente, en la falda del cerro y préximo al rio,
fue el habitat propiamente dicho, al menos desde el s. VII
a.C., que es la datacion del nivel de habitacién mds anti-
guo documentado en el sondeo estratigrafico, sin que la
secuencia estuviese agotada (Bandera y Ferrer 2002).

Los estudios territoriales de este sector de la campifia
han permitido establecer cémo, a partir del s. VII a.C., se
generd un patrén de asentamiento caracterizado por una
acusada jerarquizacién de los hdbitats, clasificados en

cuatro categorias: oppida o lugares centrales, entre los
que se encuentran Montemolin-Vico, asentamientos tipo
torre o atalaya, aldeas y granjas, estos dos dltimos expo-
nentes de un fendmeno que hemos denominado “coloni-
zacion agraria” (Ferrer y Bandera 2005; Ferrer er al.
2007). Esta ordenacidn del territorio perdur6 sin apenas
modificaciones hasta la romanizacion, ya cercana al cam-
bio de era (Ferrer y Bandera 2007; Garcia Fernandez
2005 y 2007), cuando algunos de estos oppida decayeron
o fueron abandonados.

Centrados en el poblado de Vico, las actuaciones ar-
queoldgicas se han limitado hasta la fecha a dos interven-
ciones distintas entre si y alejadas en el tiempo: en 1985
se realizé un sondeo estratigrafico (A) en la parte supe-
rior del cerro, de 3 x 3 m, que proporcioné una estratigra-
fia cercana a los 6 m y una secuencia de habitacién ininte-
rrumpida —sin llegar a los niveles no antropizados— desde
el s. VII a.C. hasta las fases de ocupacién romana, ya
muy alterados por la erosién (Chaves y Bandera 1987:
372-379; Bandera y Ferrer 2002: passim); mientras que
en 2007 se programd la actuacion mds reciente, una pros-
peccion geofisica (deteccion magnética) mediante la cual
se ha conseguido generar una imagen de las estructuras
conservadas en el subsuelo que sugieren una urbaniza-
cion del lugar siguiendo un plano ortogonal, con ejes de
circulacién (calles) y conjuntos de construcciones, presu-
miblemente del s. III a.C. (Chaves et al.,e.p.).

De los restos de dnforas registrados en la excavacion
de 1985 se han seleccionado exclusivamente fondos por-
que, siendo menos diagnosticables, tienden a retener mas
restos organicos que los bordes, lo cual se ha demostrado
vélido en este caso, pues las seis muestras han aportado
resultados positivos. De mds antigua, desde el punto de
vista estratigrafico, a la mds reciente, las muestras selec-
cionadas son Vi-85/A-22/33, Vi-85/A-19 sur/20, Vi-
85/A-16/12, Vi-85/A-9/24, Vi-85/A-7/35 y Vi-85/A-7/36
(fig. 3, fig. 5).

La muestra Vi-85/A-22/33 se document6 en el nivel
22 (estrato XI), datado a fines del s. VI o principios del V
a.C. por comparacién estratigrafica (niveles 18 a 16 de
Cerro Macareno: Pellicer ef al. 1983; Bandera y Ferrer
2002: 131) y por criterios tipolégicos del repertorio cera-
mico, compuesto por formas evolucionadas de las cerd-
micas del Hierro I, como pithoi y urnas tipo Cruz del
Negro, platos y urnas con decoracién mondcroma o bi-
croma, ollas de cocina, un asa y otros dos bordes de dnfo-
ra Pellicer B-C (NMI = 2). La muestra procede del fondo
de una de estas danforas Pellicer B-C y el contexto donde
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Fig. 5: Representacion de los fragmentos procedentes de Alcald del Rio (arriba) y Vico (abajo).

70



ANALISIS DE RESIDUOS ORGANICOS Y POSIBLES CONTENIDOS EN ANFORAS PUNICAS Y TURDETANAS PROCEDENTES DEL VALLE DEL GUADALQUIVIR

se hall6 es un estrato que cubre otro (nivel A-23a, estrato
X) depositado a su vez sobre un suelo (nivel 23b, estrato
IX). Su composicién sugiere una formacion por activida-
des domésticas y acumulacién de basuras (restos dseos
de animales, caracoles, cenizas y tierra quemada, restos
de adobes y muchos fragmentos de recipientes cerdmi-
cos). En este contexto se hallé también un fragmento de
anfora atipico con un grafito representando la letra Sin
fenicia (Bandera y Ferrer 2002: 135, fig. 11: 9), idéntico
a otros registrados sobre dnforas Pellicer B-C en Carmo-
na, de fines del s. VI a mediados del V a.C. (Belén et al.
1997: 84, fig. 9: 1), en Cerro Macareno (Ferndndez et al.
1979: 72 y 74, fig. 4; Ruiz Cabrero y Mederos 2002: 97-
98), uno de los cuales se grabo ante coctionem sobre un
borde del mismo tipo (Ferndndez e al. 1979: 71, fig. 42),
y en otros puntos del Mediterrdneo occidental con crono-
logias que oscilan entre los ss. V a.C. y I d.C. En este
sentido, resulta interesante la idea de que estas marcas de
alfar pudieran indicar el contenido del dnfora, sobre todo
teniendo en cuenta el paralelo préximo oriental de Tell
Migne-Ekron (s. VII a.C.), donde los grafitos con la letra
§ parecen hacer alusién al aceite (§mn), como se despren-
de de los catorce ejemplares que portaban esta marca ha-
llados en un almacén al S del Temple-Complex X (Ruiz
Cabrero y Mederos 2002: 112-113).

El contexto arqueoldgico de la muestra Vi-85/A-19
sur/20 es un nivel de uso de un suelo apisonado (nivel A-
19b, estrato XIII) sobre el que se depositaron numerosos
fragmentos de recipientes cerdmicos, tierra quemada, ceni-
zas, carbones y piedras sueltas (nivel A-19a, estrato XIV),
sellado por otro suelo de adobes muy cuidado y de gran
dureza (nivel A-18b, estrato XV) (Bandera y Ferrer 2002:
126). El repertorio cerdmico que acompaiia a la muestra se
dataen el s. V a.C. por criterios estratigraficos y tipologi-
cos: son caracteristicos los grandes vasos carenados pinta-
dos, herederos de los pithoi del Hierro I, las urnas y cuen-
cos pintados, tres asas de dnfora (NMI = 2) y las ollas de
cocina, con concomitancias con el registro cerdmico de los
estratos I y II del corte BI del Cerro de la Cabeza (Domin-
guez et al. 1988: lams. I-VII; Bandera y Ferrer 2002: 131).

La muestra Vi-85/A-16/12,1a tinica diagnosticable de
este nivel, procede de una unidad sedimentaria (nivel
A-16, estrato XIX) que amortiza un edificio (muro 5),
compuesta por tierra de coloracién rojiza, piedras sueltas,
carbones, arena y muchos fragmentos de envases cerdmi-
cos. La datacion relativa atribuida a este contexto, segin
la estratigrafia comparada (niveles 14 a 12 de Cerro Ma-
careno: Pellicer y otros 1983) y la cronotipologia de la

cerdmica hacen proponer un arco temporal entre 400 y
350 a.C. Junto al fondo de anfora, han sido descritos
grandes recipientes carenados pintados con asas gemina-
das, evolucionados de los pithoi del Hierro I, platos y
cuencos pintados y ollitas de cocina.

El nivel A-9 (estrato XX VI) ofrecié también un tnico
fragmento de forma anfdrica, correspondiente de nuevo a
un fondo (Vi-85/A-9/24). La muestra apareci6 una uni-
dad sedimentaria cubriendo un suelo de guijarros y arena
de gran potencia que ocupaba gran parte de la superficie
del sondeo. La datacidn, segun los criterios antedichos,
se centra ya en la segunda mitad del s. III a.C. El resto del
repertorio cerdmico descrito en este estrato consiste en
cuencos, cuencos-lucerna, urnas pintadas o sin decora-
cién con el labio biselado en el exterior y ollas de cocina.

Las muestras Vi-85/A-7/35 y Vi-85/A-7/36 se hallaron,
junto con un borde de dnfora Pellicer D (NMI = 2), en el
nivel A-7 (estrato XX VII). Se trata nuevamente de un estra-
to de formacién antrépica, quizds de derrumbe y relleno,
con abundantes restos dseos, carbones, adobes y fragmentos
cerdmicos, sobre todo de dnforas. La cronologia de este ni-
vel, dado que la unidad sedimentaria que lo cubre se corres-
ponde con la dltima fase de habitacién de Montemolin y con
la segunda Guerra Punica, debe atribuirse a unas fechas in-
mediatamente anteriores a la conflagracién, en el tltimo
tercio del s. III a.C. Son muy caracteristicos en esta época
los “anforiscos”, pequeflos vasos con decoracién pintada
hasta ahora documentados en Montemolin, Cerro Naranja y
Alhonoz (Ferrer y Garcia Ferndndez 2008: 211), los cuen-
cos pintados con el borde biselado al exterior y al interior
(Garcfa Vargas et al. 1989: 223-224), a lo que hay que afia-
dir cuencos-lucerna, recipientes de perfil en S, urnas pinta-
das, ollas de cocina y una ollita con el borde ranurado de
probable fabricacién gadirita (tipo GDR 12.4.1.), datada
entre la segunda mitad del s. Il y la primera del I a.C. (Sdez
Romero 2005: 165, fig. 3).

METODOLOGIA

Con frecuencia, las matrices minerales con las que se
han elaborado los recipientes cerdmicos ofrecen entornos
idéneos para proteger las moléculas orgdnicas de la de-
gradacion microbioldgica. Se presume que las moléculas
orgdnicas se encuentran, por una parte, contenidas dentro
de los espacios formados por los poros, inaccesibles a las
enzimas exocelulares producidas por microbios degra-
dantes; y por otra, protegidas debido a la adsorcién en
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Acidos Grasos Saturados

Fig. 6: Relacién de dcidos grasos mds comunes

C14:0 4cido miristico CH;(CH»),COOH

en las grasas alimenticias (a partir de Fennema

2000).

C16:0 acido palmitico CH;(CH-),COOH

C17:0 acido margarico CH;(CH-),sCOOH

C18:0 acido estedrico CH;(CH.),,COOH

C20:0 &cido araquidico CH3(CH.),sCOOH

C22:0 4cido behénico CH;(CH:)20COOH

Acidos Grasoes Insaturados

C16:1 acido palmitoleico  |CH;(CH;)sCH=CH(CH),COOH

C17:1 &cido margaroleico  |CH;(CH.)sCH=CH(CH.),COOH

C18:1 4cido oleico CH:(CH;);CH=CH(CH,),COOH

C18:2 4cido linoleico

CH3(CH:):CH=CHCH,CH=CH(CH.);COOH

C18:3 4cido linolénico

CH;CH,;CH= CHCH.CH= CHCH.CH=CH(CH,); COOH

C20:1 &cido gadoleico CH;(CH;)yCH=CH(CH),COOH

superficies de lipidos, sustancias dificiles de degradar por
microorganismos. Esta proteccion también puede ser de-
bida al atrapamiento dentro de matrices orgdnicas, como
los residuos orgdnicos carbonizados (Regert e al. 1998).
En este caso, nos centraremos en la caracterizacion de
acidos grasos (AGs) y su identificaciéon con productos
concretos, tanto alimentos como sustancias conservantes
o condimentos. No olvidemos que la composicion tipica
de los distintos aceites de origen vegetal y animal tiene
una serie comtn a todos ellos, pero con concentraciones
distintas que permiten la agrupacién de unos y otros se-
gun predominen los AGs de cardcter saturado, monoinsa-
turado o poliinsaturados.

Se conoce con el nombre genérico de lipidos el con-
junto de moléculas presentes en las grasas tanto de origen
animal como vegetal, una parte muy importante de la die-
ta humana. Su propiedad quimica principal es su cardcter
hidréfobo, lo que favorece su permanencia en el lugar en
que fueron depositados, y, por lo mismo, ser solubles en
disolventes orgdnicos, lo cual facilita su extraccion selecti-
va en el laboratorio cuando, como en este caso, han sido
contenidos en recipientes cerdmicos. Los lipidos de mayor
interés en el campo de la investigacion arqueoldgica son
los 4cidos grasos, la mayoria de cardcter monocarboxilico
de cadena lineal, distinguiéndose unos de otros en la longi-
tud de la cadena y en el grado de insaturacion, es decir, en
la presencia y nimero de dobles enlaces, predominante-
mente con un nimero par de d4tomos de carbono, entre 4 y
30, aunque 4dcidos grasos con mds de 20 dtomos de carbo-
no no son frecuentes en la naturaleza. Asi pues, denomina-
mos dcidos grasos monoinsaturados a aquellos que cuen-
tan con un doble enlace en la cadena hidrocarbonada y
poliinsaturados a los de mds de un doble enlace (fig. 6).
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El grado de conservacion de los componentes gra-
sos de los alimentos, cuando estan contenidos en un re-
cipiente ceramico, se encuentra determinado por los
procesos postdeposicionales que suceden a la amortiza-
cion del recipiente, asi como a las condiciones y carac-
teristicas del estrato que lo alberga. A pesar de que los
lipidos tienden a quedar atrapados en la matriz arcillosa
y pueden permanecer protegidos de agresiones degrada-
tivas externas (Heron ez al. 1991), también es cierto que
cualquier cambio en el ambiente de deposicion puede
ser muy negativo para la muestra. Mds alld de la propia
alteracion fisica del recipiente, que provoca su fractura
y dispersion, hay que considerar los distintos cambios
quimicos que se pueden sucederse: la hidrdlisis, provo-
cada por la humedad, temperatura, enzimas y microor-
ganismos, produciendo la liberacién de los dcidos grasos
que forman parte de los acilgliceroles (molécula de
glicerol con 1, 2 6 3 moléculas de 4cidos grasos esteri-
ficadas); la oxidacién, principalmente de las moléculas
de dcidos grasos insaturados con mds de un doble enlace
y no tanto en los de un solo doble enlace (4cido oleico)
(Evershed et al. 1992); la degradacién microbioldgica,
en condiciones aerdbicas, que darfa muchos tipos de
transformaciones quimicas; y la contaminacion lipidica
post-excavacion, debido al almacenamiento de las
muestras en plasticos (por los ftalatos de este tltimo) o
al contacto con los lipidos de la piel humana. Por ulti-
mo, hay que contemplar la posibilidad de que los reci-
pientes cerdmicos, incluso los destinados al transporte
como es el caso de las dnforas, se reutilizaran para con-
tener distintos alimentos, lo que queda patente cuando
se da la presencia simultdnea de compuestos exclusivos
de ciertas especies animales o vegetales.
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Fig. 7: Porcentaje de los distintos
tipos de 4cidos grasos presentes
en los diferentes aceites y grasas
(adaptado de Surra et al. 2005, con
permiso de Sociedad Espafiola de
Obesidad). SAT: % 4cidos grasos
saturados; AGMI: % dcidos grasos
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Es dificil encontrar datos bibliograficos al respecto
pues la uUnica forma de conocer estas condiciones es si-
mularlas en el laboratorio, con variaciones de los distin-
tos pardmetros entre los cuales el factor tiempo, en un
material enterrado, es definitivo e irrepetible. Es por ello
que las posibles deducciones respecto a los valores anali-
ticos son, efectivamente, deducciones y nunca resultan
concluyentes para con el contenido alimentario que se
encontrara en origen en las dnforas, debiéndose apoyar
dicho estudio en el contexto socio-cultural del registro
arqueoldgico (Evershed et al. 2002).

EL CONTENIDO EN ACIDOS GRASOS EN LOS
ALIMENTOS

Una herramienta util para clasificar los aceites degra-
dados incluye el andlisis de la relacién de ciertos dcidos
grasos “llave”. Esta informacién puede ayudar a distin-
guir entre grasas animales y vegetales, y en algunos casos
puede estrechar el abanico de posibilidades entre clases
especificas de animales y vegetales. Existen referencias

bibliograficas que evidencian agrupaciones tipicas que
permiten diferenciar grasas de origen vegetal, verduras y
semillas, pescados, mamiferos terrestres y, en este tltimo
caso, entre animales herbivoros y carnivoros (Eerkens
2005; Izquierdo et al. 2000). Pero en aceites vegetales la
dificultad es mucho mayor debido a la inestabilidad mo-
lecular ligada al alto grado de instauracién de estas gra-
sas liquidas. La caracterizacidn de un alimento concreto
es posible con el estudio de dichos acidos, tanto de forma
individual como a partir de la agrupacion de unos u otros
segun su cardcter molecular saturado, monoinsaturado o
poliinsaturado (fig. 7, fig. 8).

Si se quiere llegar a determinar un tipo concreto de
aceite, se podria hacer considerando las proporciones
tipicas de los distintos AGs dentro de un margen, y en
cada uno de dichos caracteres saturados, mono y po-
liinsatuados. Pero ademds, existe una serie de compo-
nentes minoritarios en los aceites vegetales cuya natu-
raleza y proporcion es caracteristica en cada uno de
ellos y, por lo tanto, facilitan la tarea de diferenciar
quimicamente unos de otros. En el caso del aceite de
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Tipo de acido Aceite de | Aceite de Sebo
. Manteca
grado oliva pescado vacuno
Butanoico (C4:0) - - 10 -
Palmitico (C16:0) N 20 25 35
Estedrico (C18:0) 5 5 15 35
Oleico (C18:1) 85 25 30 25
Otros (AGPT) N 50 20 5

Tipo de icido graso Aceite de oliva (porcentaje)

Miristico (C14:0) 0.0-0.05
Palmitico (C16:0) 7.5-20
Palmitoleico (C16:1) 0.3-3.5
Margarico (C17:0) 0-0.3
Heptadecenoico (C17:1) 0-0.3
Estearico (C18:0) 0.5-5
Oleico (C18:1) 55-83
Linoleico (C18:2) 3.5-21
Araquidico (C20:0) 0-0.6
Eicosenoico (C20:1) 0-0.4
Behénico (C22:0) 0-0.2
Lignocérico (C24:0) 0-0.2

Fig. 8: Composicién de grasas comestibles tradicionales en la ali-
mentacion humana (%) (L6pez Sabater et al. 1985). Porcentaje de
los diferentes dcidos grasos presentes en el aceite de oliva (a partir
de Boskou 1996; Montedoro et al. 2007.

oliva, la concentracion predominante de dcido oleico,
acido graso monoinsaturado, asi como la presencia del
hidrocarburo escualeno (linealmente, supone una mo-
lécula C, H, con seis dobles enlaces no conjugados),
serdn los que definan su perfil tipico cromatogréfico
(fig. 8) entre otros aceites vegetales como el de palma
(dcidos grasos de cadena corta y saturados, principal-
mente), el de semilla (mayor grado de insaturaciéon
molecular), o el aceite de origen animal (predominan
las grasas saturadas, principalmente de cadena corta
en aceites de pescado, y de cadena media y larga en el
de animales, como el cerdo o la ternera). El escualeno,
molécula con un importante papel en la estabilidad
frente a las autooxidaciones, suele presentarse en el
aceite de oliva virgen en una concentracién de 150-
800 mg/100g (Montedoro et al. 2007; Jiménez et al.
2001), lo que supone entre un 0.2-0.7% del total, fren-
te a las que contienen otros aceites vegetales, que no
superan el 0.13%. También se encuentra en aceites de
pescado (Smith ef al. 1998; Newmark 1999), aunque
estos ultimos cuentan con menor proporcién de dcido
oleico respecto del aceite de oliva, asi como una distri-
bucién distinta de AGs.
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TOMA DE MUESTRAS

Como ya se ha dicho, para la realizacién de este tra-
bajo se tomaron un total de 31 muestras de distintos ti-
pos de dnforas que se produjeron y/o distribuyeron por
el valle del Guadalquivir durante la II Edad del Hierro:
25 de ellas (19 bordes y seis fondos) proceden del en-
clave portuario de Alcald del Rio, mientras que las seis
restantes (en este caso solo fondos) corresponden al po-
blado de Vico, en el interior de la campiiia.

Debido a la distinta cantidad de restos de materia
grasa que se conserva en los bordes en relacién con los
fondos de los recipientes, se ha hecho un estudio cro-
matografico mds amplio a estos dltimos, asi como de
un reducido conjunto de bordes que sirva de muestra
comparativa entre el contenido de ambas partes. El
resto de los bordes ha recibido un tratamiento por se-
parado menos exhaustivo. La tnica excepcion es la
muestra UE-326/33, donde se obtuvo un perfil croma-
tografico con picos de menor intensidad que en el resto
de fondos, por lo que tampoco estd incluido en los gra-
ficos correspondientes a este grupo. Cuando los frag-
mentos de dnforas son mayores, se ha optado por rea-
lizar el estudio analitico por duplicado, al haber mas
cantidad de muestra cerdmica. Este fue el caso de los
fondos UE-319/122 y UE-329/37. Igualmente el borde
UE-335/11 se analizé por duplicado pero, conociendo
que su contenido en grasa no serfa significativo, se uti-
lizé para afiadirle una gota de aceite de oliva virgen
con el fin de que represente el dato cromatografico de
referencia de aceite en un fragmento de dnfora. Adi-
cionalmente, se ha analizado cromatograficamente una
muestra del mismo aceite de oliva virgen, en estado
liquido, sin contacto con material alguno, y se recoge
en la figura 9 correspondiente a una seleccion de fon-
dos y bordes.

DESCRIPCION DEL METODO

METILACION POR CALENTAMIENTO CON METILA-
TO DE SODIO EN METANOL SEGUIDA DE CALENTA-
MIENTO EN MEDIO ACIDO (IUPAC 1992a y 1992b).
Antes de la determinacién cromatogrifica de los
AGs, se realiza un paso previo consistente en una tran-
sesterificacion en medio basico con metdxido de sodio,
seguida de una esterificacion en medio dcido para trans-
formar los dcidos libres que puedan existir en ésteres de
alquilo. En primer lugar se tritura la muestra con un
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Muestras Forma | C16:0 | C16:1 | C17:0 | C17:1 | C18:0 | C18:1 | C18:2 | C18:3 | C20:0 | C20:1 | C22:0 | Escualeno CCII6£:01/ 1:((;}18/
UE-319/122 Fondo | 22.03| 7.31 | 479 | 17.92 | 10.74 | 12.70 | 3.87 | 5.95 [ 10.01 | 0.00 | 4.68 5.26 0.58 0,91
UE-319/119 Fondo | 43.77 - - - 9.90 | 6.53 - 25.94 - - 13.84 19.59 0.15 0,48
UE-226/125 Fondo | 10.47 - - - 15.14 - - 42.77 - - 31.61 1.82 0.00 0,75
UE-298/141 Fondo | 40.20 - - - 10.42 | 15.90 - 12.19 | 4.60 - 16.67 40.11 0.40 0,39
UE-298/139 Fondo | 26.29 | 3.15 - 3.59 | 11.88 | 3.65 | 2.28 |29.82 | 2.60 - 16.70 19.68 0.14 0,74
UE-329/37 Borde 540 [ 7.31 589 | 594 |32.39| 554 | 464 [14.53 |12.05| 3.00 | 3.30 132.73 1.02 0,69
UE-236/33 Borde | 545 | 539 | 885 3221 | 393 | 397 | 494 |11.85 |17.43 - 5.94 8.30 0.73 1,4

UE-298/143 Borde | 42.83| 6.75 - 13.52 | 588 | 5.14 - 11.87 | 6.01 - 7.97 42.74 0.12 0,59
UE-335/11 borde |Borde | 19.63| 891 | 1431 | 11.05 | 6.49 | 1545 - 891 | 7.11 - 8.11 6.33 0.79 0,8

UE-335/11 aceite |Borde | 888 | 041 0.19 | 0.24 | 3.74 |78.83 | 595 | 0.69 | 0.53 | 031 | 0.18 1.51 8.88 6,39
aceite oliva virgen |- 893 | 0.51 | 0.18 | 0.24 | 3.56 |79.14 | 6.03 | 0.73 | 0.48 | 0.03 | 0.14 1.07 8.86 25,4

Fig. 9: Seleccién de muestras de Alcald del Rio. Composicion de AGs (%) del aceite extraido en los fragmentos cerdmicos correspondientes a
los fondos y algunos bordes (% calculado en relacién al drea total ocupada por los AGs), asi como del hidrocarburo Escualeno (% calculado

en relacion al drea total de picos del cromatograma).

mortero para facilitar la extraccion de las grasas, que se
encuentran incrustadas en los poros de la ceramica. Una
vez machacada, se pesan 0,25 g de la muestra y se intro-
duce en un matraz aforado de 100 ml. Posteriormente,
para convertir los mono-, di- y triglicéridos en ésteres
de alquilo, se afladen 40 ml de solucién metandlica de
metéxido de sodio 0,2N y la reaccién se realiza a 60°C
durante 30 minutos, utilizando como refrigerantes unas
varillas de 1,20 m de longitud, acopladas al matraz, que
actuardn como condensador.

A continuacién se retira el equipo de la fuente de
calor y se espera hasta que se enfrie. Tras este paso, se
afladen 5 ml de 4cido sulftirico en solucién metal6nica
IN, se coloca el refrigerante y se vuelve a llevar a ebu-
Ilicién durante 5 minutos. Transcurrido este tiempo, se
enfria el matraz de manera brusca bajo el grifo. Con
este paso se consigue convertir todos los dcidos grasos
libres a ésteres de alquilo. Se quita el refrigerante y se
afade agua saturada con NaCl, con objeto de eliminar
las impurezas disueltas en los metiles ésteres, como los
jabones, hasta que el nivel alcance el cuello del matraz
y se agita.

Por dltimo, se afiade 2 ml de hexano, se agita vigo-
rosamente y se deja reposar hasta que las dos fases se
separen completamente. Con ayuda de una pipeta pas-
teur se retira la fase orgdnica (fase superior) y se traspa-
sa a un matraz cénico esmerilado (este paso se realiza
por triplicado). Asi se consigue extraer los ésteres de
alquilo formados (cardcter hidrofébico) del medio
acuoso. Para terminar, se concentra el hexano calentado
sobre una placa calefactora. La muestra queda asi pre-
parada para su posterior andlisis cromatografico.

CROMATOGRAFIA DE GAS (GC) Y ESPECTOMETRIA
DE MASA (MS)

Para la separacién e identificacion de los AGs se uti-
lizé un equipo de cromatografia de gases HP 5890 serie
II' con una columna capilar SP2380 de
60m*0°25mm*0,2ym (Hewlett Packard, Avondale, PA,
USA), donde las condiciones cromatograficas seguidas
fueron: se utilizé hidrégeno como gas portador; la tempe-
ratura inicial del horno fue de 172 °C y se aplic6 un gra-
diente de temperatura de 172 a 200 °C a 1,5 °C/min. La
inyeccion se realizé en modo splitless, siendo la tempera-
tura del inyector de 225 °C y la del detector de 250°C.
Los AGs fueron identificados por comparacién con los
tiempos de retencion de los patrones correspondientes.

RESULTADOS

Como se ha indicado en la fig. 6, los tipos de AGs que
predominan en los aceites y, por tanto, los que se han
estudiado en este trabajo son: dcido palmitico (C16:0),
acido palmitoleico (C16:1), dcido margdrico (C17:0),
acido margaroleico (C17:1), acido estedrico (C18:0), 4ci-
do oleico (C18:1), acido linoleico (C18:2), acido linolé-
nico (C18:3), 4cido araquidico (C20:0), 4dcido gadoleico
(C20:1) y 4cido behénico (C22:0). El hecho de mencio-
nar expresamente a lo largo de este trabajo al aceite de
oliva “virgen” es debido a que de todos los tipos de acei-
tes de oliva que distinguimos en nuestros dias, éste es el
que mas probablemente se puede relacionar con el que
existiera en el periodo estudiado (ss. VI-II a.C.), ya que
es el tnico que no es sometido a tratamiento quimico al-
guno en su proceso de extraccion a partir de la aceituna.
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335-11 (aceite oliva)
335-11 (borde)
298-143

236-33

329-37

298-139

298-141

226-125

319-119

319-122

Fig. 10: Seleccion de muestras de Alcald del Rio. Porcentajes de AGs saturados, monoinsaturados y polinsaturados.

®319-122 = 319-119

12 4 m226-125 m 298-141
m298-139 w329-37

10 =236-33 = 298-143

1 335-11 (Borde) 1 335-11 (con aceite)

18:1/16:0 18:1/18:2 16:0/18:0 16:0/escualeno 18:0/20:0 AGI/AGS

Fig. 11: Seleccion de muestras de Alcald del Rio. Ratios entre los principales AGs saturados e insaturados, asi como de AG insaturados totales
frente a AG saturados totales, y del d4cido palmitico en relacién al escualeno, para cada una de las muestras analizadas.
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F_ig_-,12£1 Niléstff; dz f]\lcal{i del RfOﬁCOmL;O- MUESTRAS | C14:0 | C16:0 | C18:0 | C18:1 | C18:2 | C16:0/C18:1 | AGUAGS

Ezlg(;genet:os cseiélr?r)liczs dzzlrt:e::;;ﬂie(;teez (:1 UE-317/124 - 9667 | 3.33 - - - -

resto de los bordes y al fondo UE-326/33. UE-335/9 23.86 | 60.24 | 11.97 | 4.11 - 0.07 0.04
UE-334/16 - [sa03 1597 - . - .
UE-326/33 715 [ 5877 | 952 [2456 | - 0.42 033
UE-303/53 441 [81.29 ] 936 | 446 | 048 0.05 0.05
UE-293/31 1582 [ 6479 [ 1113 | 826 | - 0.13 0.09
UE-293/32 753 [61.89 | 11.0 [ 1958 | - 032 0.24
UE-293/33 5338 | - 4662 | - 0.87 0.87
UE-219/32 6048 | - 3952 - 0.65 0.65
UE-329/36 812 - |51 ] - 1.08 1.08
UE-226/118 2368 | - 7632 - 322 322
UE-226/123 90.12 | 6.03 | 3.85 | - 0.04 0.04
UE-226/124 9421 | 279 | 300 | - 0.03 0.03
UE-226/126 9260 | 419 | 321 | - 0.03 0.03
UE-226/128 2611 - [7389| - 2.83 2.83
UE-298/138 | 1230 [ 71.99 | 993 | 578 | - 0.08 0.06

El uso de las técnicas andlisis por cromatografia de
gases y espectrometria de masa permite caracterizar los
distintos tipos de AGs y otros polimeros de importancia
en la composicién de los aceites de uso alimentario (oli-
va, girasol, pescado, grasa animal, etc.), pudiéndose rela-
cionar la proporcién de cada uno de ellos respecto del
total de moléculas que aparezcan en la muestra en cada
cromatograma. Esto equivaldria a la “huella digital” de
cada aceite, con las posibles alteraciones que se puedan
dar en la misma por accidentes o condiciones ambienta-
les. Se pueden determinar moléculas de AGs de distinta
naturaleza: lineales, polimerizadas y dcidos dicarboxili-
cos, producto de la ruptura a partir de un doble enlace.
Estos tltimos provienen de la degradacién oxidativa de
los 4cidos insaturados (Frankel 2005). Su presencia res-
ponde a procesos oxidativos muy rdpidos debidos a altas
temperaturas, no siendo el caso de los recipientes anfori-
cos, que no se usaban para calentar, por lo que no se los
ha buscado en los cromatogramas analizados.

Los resultados obtenidos en el estudio analitico prac-
ticado a la seleccion de 9 muestras procedentes de Alcald
del Rio se detallan en la fig. 9.

Los AGs insaturados son mucho mds sensibles a la
degradacion que los saturados, pero no es extrafio que se
puedan encontrar embebidos en la matriz arcillosa de las
anforas. De hecho, en la fig. 9 puede observarse su presen-
cia (C18:2 y C18:3) en casi todas las muestras. Como
podemos comprobar, hay abundancia relativa de los pi-
cos C16:0, C18:0, C18:1, C18:3 y C22:0, asi como pe-
quefias cantidades de otros AGs lineales. Es mds, todas

las muestras analizadas, menos UE-236/33, UE-329/37 y
UE-226/125, contienen mds del 20% de C16:0 respecto
del total de AGs, asi como cantidades importantes
(aproximadamente, entre el Sy el 15%) de oleico (C18:1),
e incluso el linolénico (C18:3) y behénico (C22:0). Con
esto queremos remarcar como, a pesar de la degradacién
de los contenidos orgdnicos con el paso del tiempo, el
hecho de encontrar atin restos de estos AGs insaturados
permiten pensar en que provienen de una concentracion
significativa en estas dnforas.

En la fig. 10 se exponen los porcentajes de AGs satura-
dos totales (C16:0, C17:0, C18:0, C20:0 y C22:0), AGs
monoinsaturados totales (C17:1, C18:1 y C20:1) y AGs
polinsaturados totales (C18:2 y C18:3) de las mismas
muestras. Hay que destacar la concentracion de AGs satu-
rados, segtin lo que se ha comentado, pero haciendo notar
lo significativo que es encontrar en casi todos los casos un
valor importante en la contribucién de los AGs monoinsa-
turados, principalmente dcido oleico.

En la fig. 11 (también sobre las muestras alcalare-
fias) se estudian las relaciones proporcionales entre los
acidos palmitico, estedrico, oleico, linoleico, araquidico
y behénico; oleico y palmitico (18:1/16:0), por ser los
mas abundantes en un aceite de oliva; oleico y linoleico
(18:1/18:2), por ser los insaturados con cadena mds cor-
ta, por lo tanto, con mayor estabilidad entre los AGs
insaturados; palmitico y estedrico (16:0/18:0), por la
misma razén anterior, pero entre los AGs saturados; y
palmitico frente a escualeno (16:0/escualeno), por rela-
cionar el dcido con mayor probabilidad de no degradarse
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frente al hidrocarburo mads tipico en el aceite de oliva.
El 4dcido oleico, al tener un doble enlace o insaturacion
y mayor nimero de dtomos de carbono, es mds inestable
que el palmitico, por lo que la relacién oleico/palmitico
es menor practicamente en todas las muestras (de 8.8 en
el aceite de oliva pasa a 0.4 -0.8). En base a esta inesta-
bilidad molecular, debida a las insaturaciones presentes
en las moléculas, se ha calculado la relacidén entre los
AGs saturados predominantes en el aceite de oliva
(C16:0/C18:0) y se ha advertido que casi todas las
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muestras estdn en el mismo orden de magnitud respecto
a la relacion con este ultimo. En todo caso, resulta evi-
dente que la relacién entre AGI/AGS disminuye en to-
das las muestras en favor del contenido en AGS, lo que
se responde, como se ha indicado, a la paulatina degra-
dacién de las moléculas mds insaturadas por hidrolisis,
polimerizaciones, oxidaciones, etc.

Por dltimo, en lo que se refiere a la relacion oleico/
linoleico, y con base en la justificacién del grado de insa-
turacion molecular, la desviacion de los valores de las



ANALISIS DE RESIDUOS ORGANICOS Y POSIBLES CONTENIDOS EN ANFORAS PUNICAS Y TURDETANAS PROCEDENTES DEL VALLE DEL GUADALQUIVIR

Fig. 14: Muestras de Vico. Composicién de MUESTRA

AGs (%) del aceite extraido en los fragmen- VI-85/A-9/24

tos ceramicos muestreados. Comparacion con
los porcentajes de AGs obtenidos en distintos

tipos de leche. VI-85/A-7/36

% C14:0 | % C16:0 | % C16:1 | % C18:0 | % C18:1 | % C18:2

12,1 38,9 - 27,3 10 11,7
VI-85/A-7/35 11,3 71,7 2.8 B 8,6 55

19,6 39,4 - - 232 17,8
VI-85/A-16/12 8 40,3 - 23,1 22,6 6
VI-85/A-19sur/20 11,1 61,8 2,6 5,7 14 4,8
VI-85/A-22/23 14,9 15,7 - 30,6 24,6 14,2
%AGs leche oveja 16,7 43,3 2.3 9,5 26 2,2
%AGs leche vaca 13,1 36,5 1,3 12,9 22,5 13,7
%AGs leche cabra 8,85 27,4 0,89 26,2 31,2 5,5

muestras respecto a la que tiene aceite de oliva afiadido
es mucho mayor, a excepciéon de UE-319/122. Esta pre-
senta una gran similitud con la composicién tipica de un
aceite de oliva sometido a los efectos del paso del tiem-
po, aunque con un mejor grado de conservacion si la
comparamos con las demds, ya que, de hecho, es la tinica
que coincide en mds ratios de los estudiados, con un or-
den parecido al de la muestra de referencia (UE-335/11
con aceite).

En sintesis, en la seleccion de muestras de Alcala
del Rio, los datos analiticos que mds se ajustan a conje-
turar la presencia de aceite de oliva en el contenido de
las anforas son la relacion entre los AGs saturados
16:0/18:0 y la relacién del palmitico con escualeno,
préximos en 6rdenes de magnitud con las relaciones co-
rrespondientes en el de oliva, siendo las muestras UE-
319/122, UE-298/141 y UE-335/11 las que mds se acer-
can, y UE-329/37 la que mds se aleja. No obstante, la
aparicién en los cromatogramas del dcido graso behéni-
co C22:0 asi como de escualeno, son también un claro
indicio de presencia de aceite de oliva frente a otros ti-
pos de aceite de origen vegetal o animal.

A continuacién (fig. 12) se muestran los resultados
obtenidos del andlisis cromatografico realizado al resto
de los bordes de dnforas. El perfil cromatogrifico fue
muy escaso en picos y sin presencia de escualeno, encon-
trandose el dcido miristico (C14:0), propio del aceite de
pescado, que no se obtuvo en ninguno de los cromatogra-
mas de los fondos, asi como relaciones oleico/palmitico
y AGI/AGS que indican posible presencia de aceite de
oliva en dichos fragmentos (especialmente en las mues-
tras UE-329/36, UE-226/118 y UE-226/128). Esto lleva a
plantear la posibilidad de que estos contenidos grasos,
por encontrarse en una zona superior-externa del dnfora,
fueron mds propensos a procesos severos de degradacion
por contaminacién ambiental, contacto con otros alimentos,

ataques microbianos y factores externos como son la hu-
medad, la temperatura, etc., o bien responden a los pro-
ductos utilizados como aislantes en el sistema de cierre
del recipiente.

En lo que respecta a las muestras de Vico, realizadas
todas sobre fondos de dnforas, los resultados han sido mas
concretos. Las muestras VI-85/A-9/24, VI-85/A-7/35, VI-
85/A-7/36, VI-85/A-16/12, VI-85/A-19sur/20 y VI-
85/A-22/23 presentan el mismo perfil de AGs (figs. 13 y
14) en el que se diferencian claramente los picos caracte-
risticos al dcido miristico (C14:0) (min 3,82), palmitico
(C16:0) (min 4,52), palmitoleico (C16:1) (min 4.,87), es-
tedrico (C17:0) (min 5,72), oleico (C18:1) (min 6,25) y li-
noleico (C18:2) (min 7,18).

Si los analizamos por separado se pueden observar dos
grupos bien diferenciados segin su composicién en AGs
(fig. 14): uno formado por las muestras VI-85/A-7/35 y
VI-85/A-19sur/20 y otro por las muestras VI-85/A-9/24,
VI-85/A-7/36, VI-85/A-16/12 y VI-85/A-22/23. El primer
grupo se caracteriza por una alta cantidad de 4cido palmi-
tico, alrededor del 70%, bastante elevada sobre todo si lo
comparamos con el 4cido estedrico, hecho que suele aso-
ciarse a la presencia de grasas animales, probablemente de
rumiante, como contenido de estas anforas (Kedrowski et
al. 2009). En el segundo grupo la composicion de acido
palmitico estd en torno al 40%, lo que asociado a la alta
cantidad de dcido miristico y su relacién porcentual con el
resto de AGs nos invita a pensar en la posibilidad que las
muestras del segundo grupo podrian contener algtn tipo
de derivado lacteo de leche de oveja, cabra o vaca (Atti ez al.
2006; Ubaldo et al. 2008; Weintein et al. 2015). Ademas, en
todas las muestras aparece el compuesto 3,5-bis(1,1-
dimetiletil)-fenol (min 5,61); se trata de un compuesto fend-
lico que podria haberse formado por algtin proceso de calen-
tamiento de un AG monoinsaturado a 270°C durante el
procesado del alimento (Evershed ez al. 2008).
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DISCUSION Y CONCLUSIONES

La falta de datos arqueoldgicos objetivos sobre la
economia de las comunidades del Bajo Guadalquivir du-
rante el Hierro II ha ocasionado que los escasos acerca-
mientos al tema se conviertan un ejercicio retérico de
trasposicion al pasado de la informacién —ciertamente
idealizada— sobre Turdetania transmitida por Estrabdn, o
en vaguedades e inconcreciones sin registros fidedignos
ni porcentuales sobre la importancia de la triada medite-
rrdnea y de la ganaderia en la economia turdetana. Asi, a
falta de testimonios literarios coetdneos a los procesos
econdémicos que pretendemos describir, el registro ar-
queoldgico se convierte en la tinica fuente de datos para
definir aspectos de la base subsistencial de estas pobla-
ciones que, no lo olvidemos, habitaban ecosistemas di-
versos aunque definidos por tres dmbitos con sus respec-
tivas especificidades econdmicas: el marino, el fluvial y
el terrestre.

Como decimos, los datos arqueolégicos permiten un
acercamiento al tema desde diversas perspectivas; por un
lado, disponemos de registros cada vez mds abundantes
sobre asentamientos rurales, tanto en lo que se refiere a
su distribucién en el territorio (Ferrer et al. 2007) y a la
relacion entre medio rural y centros urbanos (Garcia Fer-
nandez 2005, 2007; Ferrer et al. 2008; Ferrer et al. 2011),
como a su estructura arquitecténica (Gonzdlez Rodriguez
1987ay b; Carretero 2007a; Vera 2012: 70-72). Proporcio-
nan, por tanto, aproximaciones a la organizacién de la pro-
duccién agropecuaria e, indirectamente, a través de diver-
sos artefactos (molinos barquiformes, instrumental litico
con pétina de siega, etc.), la certidumbre de que la agricul-
tura cerealistica fue una de las principales actividades en
las dreas de campifia, aspecto que se puede contrastar en la
ultima fase del periodo analizado con los tipos monetales
predominantes en cecas de este entorno geografico, entre
las que destaca Carmo (Chaves 2012: 482-488).

No obstante, estos datos son indirectos o tangenciales
y no responden —o lo hacen minimamente— a las incégnitas
planteadas en nuestro Proyecto de Investigacién acerca de
los tipos de alimentos consumidos y su procedencia, la
dieta bésica, las formas de preparacién y las pautas de ser-
vicio y consumo en estas comunidades. Tropezamos con
un impedimento mads: las posibilidades de futuros andlisis
de isétopos estables del carbono y del nitrogeno de restos
6seos humanos hallados en contextos funerarios son nulas
si atendemos a la inexistencia de necrépolis en este entor-
no geogréfico y cronolégico. Tenemos que recurrir a datos
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de tiempos inmediatamente anteriores, como los aportados
por la necrépolis de La Angorrilla, en Alcald del Rio (Sa-
lazar-Garcia 2014), o posteriores, ya de época romana,
para analizar con registros objetivos aspectos de la dieta y
las patologias derivadas de la misma (para el caso ibicen-
co, Marquez-Grant 2010).

Las dos tnicas vias de estudio posibles, con las herra-
mientas y documentacién arqueolégica disponibles en
este momento, son los andlisis antracoldgicos realizados
sobre contextos idéneos procedentes de excavaciones ar-
queoldgicas y los estudios de contenido organico de los
recipientes cerdmicos. Los primeros dependen de que
exista documentacion originaria del entorno geogréfico y
cronoldgico en cuestion, circunstancia que hace que sea
una linea de estudio de futuro més que de presente por-
que, con la excepcidn de algunas excavaciones arqueold-
gicas de urgencia, en la actualidad no hay proyectos —ni
muchas posibilidades de que los haya— que asuman es-
tos objetivos en el marco espacio-temporal propuesto.
Queda, por tanto, como la via mds fiable y rentable a
efectos de lectura historica, los analisis de contenidos or-
génicos de recipientes ceramicos, especialmente de dnfo-
ras. A pesar de ello esta linea de investigacién apenas ha
sido explorada en el contexto geogréfico y cronolégico
objeto de estudio, con la excepcion de los trabajos pione-
ros de P. Carretero (2007) sobre las anforas T-8.1.1.2
(tipo Tifiosa), cuyos resultados —como se ha visto— coin-
ciden con las muestras analizadas del mismo tipo de Ili-
pa. En el dmbito ibérico estos estudios cuentan con una
larga tradicién y volumen de muestras, extendiéndose a
una mayor diversidad de formas y productos (véase Tres-
serras y Matamala 2004). Sin embargo, son las dnforas
del Mediterraneo Central las que han proporcionado las
primeras evidencias sobre el envasado de carne, aunque
en la mayoria de los casos se trata de huesos de mamife-
ros hallados dentro de las dnforas y no de anélisis de mar-
cadores quimicos propiamente dichos (Ramon 1995;
Tresserras y Matamala 2004: 284). Estos son los antece-
dentes sobre los que hemos apoyado nuestra investiga-
cidn, que tiene como objetivo no solo presentar los resul-
tados de las nuevas analiticas sino también exponer las
implicaciones econémicas, comerciales y culturales de
los mismos, que pasamos a sintetizar seguidamente.

a) La primera conclusion es de orden metodoldgico,
esto es, la seleccion de las muestras ceramicas para el estu-
dio de contenidos orgdnicos se debe hacer —en lineas gene-
rales— siguiendo criterios contextuales, eligiendo aquellos
fragmentos que previsiblemente hayan sido menos alterados
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por los procesos deposicionales y postdeposicionales, y
también con criterios “morfolégicos”, pues se ha demos-
trado mds eficaz la seleccién de fondos y de partes inferio-
res del cuerpo que la de bordes, ya que éstos no estuvieron
necesariamente en contacto con los contenidos. Asi, de las
muestras de Vico, todas hechas sobre fondos, los resulta-
dos han sido positivos en un 100% de los casos. En el caso
de Alcala del Rio, de las 25 muestras seleccionadas (bor-
des y dnforas en una proporcién 19:6) solo 9 aportaron
datos fiables (proporcién bordes y fondos 4:5), pues, como
ya se ha apuntado, los bordes, ademds de estar en menor en
contacto con el contenido, se encuentran méds expuestos a
degradaciones, manipulaciones y contaminaciones.

No obstante, el principal problema de la seleccion de
los fragmentos cerdmicos es su identificacién con tipos an-
féricos concretos, cuya ordenacién se suele hacer sobre
cuerpos completos o, mds normalmente, sobre bordes,
como es el caso de las dnforas Pellicer B-C y D (Pellicer
1978), mientras que los fondos pueden ofrecer algunas du-
das en determinados tipos. Asi, en los casos de Alcald del
Rio y Vico, tenemos incertidumbres en la adscripcion tipo-
16gica de varios fragmentos, aunque por motivos contex-
tuales en algunos casos (solo se registraron bordes de Pe-
llicer B-C en los estratos mds antiguos), y de pastas
cerdmicas en otros (claramente diferenciadas de los enva-
ses fabricados en la bahfa de C4diz y en Mdlaga), se pue-
den atribuir claramente a las producciones “turdetanas”.

b) Un segundo asunto, mas tedrico, es el de la validez
de las dnforas como indicio o evidencia de la economia
de una region determinada, tanto de los recursos locales
destinados a una circulacién mds o menos restringida,
como de los productos importados. Las dnforas son, ante
todo, envases de transporte de alimentos sélidos y liqui-
dos, los mds utilizados pero no los Unicos, si tenemos en
cuenta el uso de otros recipientes en materiales perecede-
ros como barriles, capazos y odres. Constituyen, por tan-
to, una evidencia parcial de la produccion agropecuaria
(y pesquera) de un drea geografica determinada, que debe
ser analizada en relacion a otras evidencias (testimonios
literarios, numismadticos, arqueoldgicos, registros pa-
leobioldgicos, etc.), cuando existen, pero sin perder la
perspectiva de la relatividad —a nivel porcentual— de los
datos en el conjunto de la economia.

c) Hecha esta premisa, otro aspecto sobre el que no
se ha insistido suficientemente es el del tipo mismo de
economia desarrollado por estas comunidades. En el
marco cronolégico estudiado, entre los ss. Vy Il a.C., se
puede decir que estas sociedades estdn en transicion entre

una economia agropecuaria de autosuficiencia, autar-
quica, con escasa circulacién de bienes de consumo, y
una economia de base agraria con monocultivos desti-
nados a la comercializacion, a la exportacién regional o
internacional, sobre todo de vino y aceite (y salazones
en los dmbitos costeros). Se trata, por tanto, de una re-
gioén en la que conviven estas dos formas de produc-
cion, la de ciudades-estado con una economia agricola
intensiva, destinada a la comercializacién y exporta-
cion, similar a la de otros estados avanzados del Medi-
terrdneo (Cartago y algunas ciudades etruscas y grie-
gas), y la de estados incipientes y comunidades
pre-estatales con una economia extensiva, autosuficien-
te y de trdficos comerciales de alcance reducido.

Este fendmeno se aprecia singularmente en el por-
centaje entre los recipientes de origen exdgeno y los de
presumible procedencia local (Pellicer B-C y D) en los
principales asentamientos de la zona (Ilipa, Caura, *Spal,
Cerro Macareno). Esta proporcién evoluciona desde la
exclusividad de los envases Pellicer B-C en el Bajo Gua-
dalquivir hasta fines del s. V a.C., con un radio de expor-
tacién de corto alcance (con la salvedad de algunos ejem-
plares hallados en la zona del Tajo), al aumento paulatino
de las importaciones salazoneras procedentes del litoral
gaditano y malaguefio (G-11y G-12 y T-8.2.1.1) y de las
anforas con aceite envasadas en la campifia gaditana (T-
8.1.1.2), que son mayoritarias en las comunidades ribere-
fas, como Alcald del Rio. Desde fines del s. V a.C. se
puede decir que Gadir se convirti6 en el tnico interlocu-
tor comercial de la region, por donde circularon no solo
productos perecederos contenidos en las dnforas sino
también vajillas de lujo y semilujo, como la ética y la tipo
Kuass respectivamente (Ferrer ef al. 2010). Sin embargo,
a poca distancia del rio Baetis, apenas unos 50 km, en el
valle del rio Corbones (Vico), la proporcion entre impor-
taciones y envases locales es inversa. Esta tendencia tie-
ne una lectura diacrénica, pues si las anforas Pellicer B-C
tuvieron una escasa difusion, las Pellicer D, més tardias,
ejemplifican la integracién de esta region durante los ss.
III-1T a.C. en un circuito comercial de mayor alcance que
englobaria la costa meridional de Portugal, el Bajo Gua-
dalquivir, la bahia de C4diz y el N de Africa, y remiten a
contextos politicos distorsionados y dinamizados por las
intervenciones directas de Cartago y Roma.

Asimismo, las dnforas, sus morfologias y variedad
tipoldgica, son expresivas de esta transicion entre los
dos de modos de produccion. En las economias en las
que una parte de la produccion agropecuaria se destinaba
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a la comercializacion, habitualmente las anforas funcio-
naron como envases “‘con denominacién de origen”, es
decir, las formas se identificaban con contenidos determi-
nados, como ocurre en algunas producciones, sobre todo
de vino, salazones y aceite procedentes de Etruria, Mas-
salia, Campania, del Egeo o del Atldntico. Es el caso de
los contenedores de salazén producidos en las comunida-
des ptinicas del “Circulo del Estrecho”, basicamente Ga-
dir y Malaca, cuya estandarizacion es notable y su evolu-
cion morfoldgica sincrénica en todos los territorios. La
creacion de nuevos tipos (T-8.1.1.2 y T-8.2.1.1) se puede
interpretar como la absorcion de influencias mediterrd-
neas o, en el caso de las imitaciones grecoitdlicas en los
talleres de Gadir, como una tendencia mimética destina-
da a distribuir productos de origen local (vino) aprove-
chando la fama y buena acogida en los mercados de los
vinos de Campania y Magna Grecia.

d) Los envases producidos en el Bajo Guadalquivir,
aunque tienen el mismo aire familiar consecuencia de un
prototipo comun —las dnforas “de saco” fenicias—, sin
embargo se caracterizan por una escasa estandarizacion,
es decir, una variabilidad considerable en el tamafo del
cuerpo, su perfil y en la morfologia de los bordes, sin6ni-
mo sin duda de una produccién descentralizada en talle-
res que operan de manera independiente. Las dnforas
Pellicer D, no obstante, al final de su secuencia evolutiva
si manifiestan sintomas de estandarizacion, lo que quizds
pueda relacionarse con los fendmenos descritos antes de
la integracién de estos territorios en una economia de
tipo comercial abierta a nuevos mercados y nuevas for-
mas de transporte o estibaje, con la consecuente difusién
del tipo. Por este motivo, y por otros que comentaremos
seguidamente, dudamos de que las dnforas Pellicer B-C
fueran los contenedores exclusivos de un solo producto y
si envases bivalentes y multifuncionales, es decir, que
pueden almacenar dos o mds tipos de productos, e inclu-
so ser reutilizados, de ah{ la importancia de los andlisis
de contenido.

Como ya ha sido sefialado (Bernal 2004: passim), no
es infrecuente en la Antigiiedad ejemplos de uno y otro
comportamiento (dnforas Dr. 28, Keay LIV) y la existen-
cia de otros contenidos alternativos como la carne en sa-
lazén (cerdo, ovicapridos, bdvidos, conejo), aceitunas,
cerveza, otros productos derivados del vino, etc. (Bernal
2004: 339), de los que hay numerosos ejemplos en todo
el Mediterrdneo. En el contexto cronolégico y geogréfico
que nos incumbe, los paralelos mds significativos quizas
sean los de las dnforas punicas centromediterrdneas con
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contenidos de salazones de carne (Ramon 1995: 264) y
los envases de Cancho Roano (Villanueva de la Serena,
Badajoz), interpretados como dnforas vinarias y con miel
de jara reutilizadas para el almacenamiento de cereales y
frutos secos en el primer tercio del s. IV a.C. (Maluquer
et al. 1986: 231-232; Guerrero 1991), aunque realmente
no se ha demostrado su reutilizacién y si que contenian
trigo, habas, pifiones y almendras (Almagro-Gorbea
1991: 99 y ss).

e) Expuesta esta problematica, es evidente que el
estudio de contenidos organicos en dnforas y otras cera-
micas de almacenamiento es el procedimiento mds ade-
cuado para identificar y relacionar formas y productos
envasados, aun cuando los resultados no puedan ser in-
terpretados como definitivos hasta que no haya una
muestra suficiente para apuntar tendencias generales.
Asi, en todas las muestras con resultados positivos se
han detectado dos tipos de productos, uno de origen ve-
getal, el aceite de oliva, y otro de origen animal, carne
de herbivoro y derivados lacteos (;queso?). La existen-
cia de aceite envasado corrobora los estudios publica-
dos sobre las anforas T-8.1.1.2 (Carretero 2007: 66),
fabricadas en la campifia gaditana y envasadas con el
aceite de los olivos cultivados en los asentamientos ru-
rales tipo “Cerro Naranja” y probablemente en los alre-
dedores de los asentamientos del entorno (Asta, Eboura,
Cerro de las Monjas, Cerro de las Vacas, etc.).

Las implicaciones de esta constatacién tienen una
lectura histérica que presenta algunas certidumbres y
muchos interrogantes. Por un lado, la creacién del enva-
se T-8.1.1.2, inspirado probablemente en prototipos ibi-
cencos, en una época —s. IV a.C.— en la que la produc-
ciéon de aceite y vino ebusitano estd copando los
mercados ibéricos, no debid ser casual si tenemos en
cuenta que coetdneamente se ha observado la presencia
de ejéreitos cartagineses en ésta drea a fines del s. IV o
inicios del III a.C. (Pliego 2003a y b; Ferrer y Pliego
2010a y b; 2013), mientras que la produccién a gran
escala en la campifa gaditana se generaliza en una fe-
cha algo mads tardia (principios del s. III a.C. en Cerro
Naranja). Si a esto se afiade que el modelo arquitectoni-
co de estos asentamientos rurales también remite a pa-
trones ebusitanos, o centromediterrdneos en general
(Pardo Barrionuevo 2015), se puede colegir que hubo
una importacién y adaptacion de los modelos de explo-
tacion agricola cartagineses en el entorno inmediato de
Gadir, probablemente relacionado con una expansion
del territorio de la ciudad hacia la campifia.
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Ahora bien, esta adecuacion a una agricultura enfoca-
da al monocultivo con una clara orientacién comercial se
hizo con capital humano local, como la evidencia arqueo-
16gica pone de manifiesto, y no con poblaciones nortea-
fricanas o libiofenicias, como se ha sostenido a veces
(Lépez Castro 1992; Lépez Pardo y Sudrez 2002; Carre-
tero 2007). El contexto en el que se desarrolla este fend-
meno es el de la creciente atencién de Cartago hacia el
extremo Occidente, desde al menos mediados del s. IV
a.C., tendente a estrechar lazos con las comunidades del
litoral atldntico y mediterrdneo de Iberia e integrarlas en
su area de influencia politica y en su circuito econémico.
Los periplos de Hanén e Himilc6n son una expresién cla-
ra de esta politica atlantista de la ciudad norteafricana, y
la alusion de Pseudo-Escilax (Per. 1; THA 1IB 61a) a em-
poria cartagineses en la orilla europea del Estrecho, mds
alla de las Columnas de Heracles, es la confirmacion de
que, para las fuentes de informacién griegas de la segun-
da mitad del s. IV a.C., las tierras ocedanicas estaban inte-
gradas en su Orbita (Ferrer 2008; 2013).

La distribucion de las anforas T-8.1.1.2 (Carretero
2006; 2007a y b) hace de la comercializacién del aceite
de oliva en este tipo de envase un indicio de cudles fue-
ron los principales mercados de consumo del aceite gadi-
rita: los antiguos centros fenicios de la costa atldntica de
Andalucia y del Algarve, que experimentan un auge de-
mogréfico, nuevas fundaciones y un desarrollo econémi-
co atribuido a una repoblacién fenicia que algunos auto-
res han denominado “gaditanizaciéon” (Sousa y Arruda
2010), y las comunidades riberefias de la ensenada béti-
ca, integradas también en este mercado donde el elemen-
to punico es el predominante (Ferrer ef al. 2010).

f) Por su parte, los andlisis de contenidos de las dnfo-
ras de Vico aportan datos muy interesantes sobre posibles
restos orgdnicos compatibles con grasas de animales,
carne en salazén o macerada en especias y derivados de
productos lacteos (queso, requesén), aunque en un con-
texto econdmico diferente del anterior, a pesar de su cer-
canfa geografica. Asi, por un lado, parecen confirmar lo
ya apuntado supra: que las dnforas “turdetanas” de fabri-
cacién local y distribucién regional eran contenedores
polivalentes que transportaron, al menos, aceite, carne y
derivados lacteos; por otra parte, los resultados de Vico
registran la costumbre también documentada en dmbitos
fenicio-punicos del Mediterrdneo central del transporte
en dnforas de carne procesada para su comercializacién o
distribucion regional, y remite a una economia agrope-
cuaria de antigua implantacién en la zona. Los estudios

sobre el paisaje predominante en el valle del Corbones
durante el I* milenio a.C. son ilustrativos de cémo hubo
una coexistencia entre cultivos de secano, sobre todo ce-
reales, olivares y dehesas, que en los ss. VII y VI a.C.
mantuvieron a una cabafia bovina, caprina, ovina y porci-
na (Ferrer er al. 2011). De hecho, en la ultima fase del
Hierro I de Montemolin los edificios C y D estaban dedi-
cados al sacrificio ritual de reses (Bandera e al. 1995,
2000; Bandera et al. 1999; Bandera y Ferrer Albelda
1998), y es plausible que, desaparecido este centro cere-
monial en la primera mitad del s. VI a.C., la poblacién del
asentamiento de Vico mantuviera una ocupacién econo-
mica de estructura similar.

NOTA

1. Este trabajo se ha realizado en el marco del Grupo de In-
vestigaciéon PAI HUM-152 y ha sido financiado por los pro-
yectos “Sociedad y Paisaje. Alimentacién e identidades
culturales en Turdetania-Bética (Siglos VIII a.C.-II d.C.)”
(HAR2011-25708/Hist) e “Identidades étnicas e identida-
des civico-politicas en la Hispania romana: el caso de la
Turdetania-Bética” (HAR2012-32588).
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