
El concepto de Turdetania es complejo, tanto desde el
punto de vista geográfico como desde el cultural. Resulta,
además, ambiguo, pues con él se hace referencia convencio-
nalmente a una realidad más antigua, que arranca con la cri-
sis del periodo Orientalizante y que, desde una perspectiva
histórica, sólo cobra sentido cuando Roma se dispone a
organizar sus provincias hispanas (García Fernández 2002).
Los límites de esta región, conocidos a grandes rasgos a tra-
vés de Estrabón (III, 2, 1), han sido utilizados secularmente
para dibujar el mapa etnológico del sur de la Península
Ibérica, trasladando hacia el pasado realidades que única-
mente se entienden a la luz de los acontecimientos que se
suceden tras la II Guerra Púnica y obviando procesos cultu-
rales de contacto, hibridación y etnogénesis que sólo en los
últimos años estamos empezando a intuir a partir de la lec-
tura crítica de las fuentes literarias y el estudio contextual de
la cultura material (Ferrer, García 2002; García Fernández
2007). No hablaremos, por ello, de los turdetanos como una
entidad étnica homogénea, sino como una amalgama de
pueblos en los que se entremezcla la matriz indígena-orien-
talizante, con una serie de adstratos entre los que cabe des-
tacar a los púnicos de Iberia, que no sólo ocuparon el litoral
sud-peninsular, sino que se asentaron también en localida-
des del interior (Ferrer 1998), y, posteriormente, a los carta-
gineses, cuya presencia en el valle del Guadalquivir es evi-
dente al menos desde inicios del s. III a. C. (Ferrer 2007).

Sólo así podremos entender las diferencias y similitudes que
encontramos entre las tradiciones culinarias de la costa y el
interior, así como las perduraciones y las novedades que se
introducen a fines de la Edad del Hierro y, especialmente,
durante los primeros siglos de la presencia romana.

Nos centraremos precisamente en este momento (ss. III-I
a. C.), en el que se aprecian cambios trascendentales en la
base alimenticia y en las formas de preparación y consumo
de los alimentos. Éstos traslucen situaciones de contacto e
integración cultural entre los antiguos pobladores de la región
y los recién llegados (cartagineses e itálicos), que introducen
nuevos hábitos culinarios fraguados en la matriz helenística
centromediterránea. Asimismo, y dada la amplitud del tema,
nos ocuparemos únicamente de las tres áreas geográficas
que, a nuestro entender, permiten, por su proximidad a la
costa y su integración en los grandes circuitos comerciales,
apreciar mejor este proceso: el curso bajo del Guadalquivir, el
antiguo lacus Ligustinus y las campiñas interiores (fig. 1).

No podemos olvidar, finalmente, el lugar que ocupa esta
región en el contexto mediterráneo, a nivel económico, cultu-
ral y político. Una vez superada la situación periférica que
adquiere en época postcolonial, la antigua Tartéside comien-
za a integrarse definitivamente en la ecúmene como solar de
la expansión cartaginesa y de la II Guerra Púnica. Un proceso
que no se inicia con el desembarco de Amílcar, pues arranca
mucho antes, con la conformación del “Círculo del Estrecho”
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y su interacción con el área de influencia de Cartago (Niveau
de Villedary 2001). Un espacio de encuentro político y comer-
cial que pone en contacto a las poblaciones del sur de la
Península con los principales centros del Mediterráneo
Central y Oriental.

OBJETIVOS Y METODOLOGÍA

El objeto de nuestro trabajo es, por tanto, la caracteriza-
ción de los hábitos de consumo de las poblaciones residen-
tes en el entorno referido durante la II Edad del Hierro. Este
objetivo general puede desglosarse en cuatro objetivos espe-
cíficos:

- Identificación de los tipos de alimentos consumidos y su
procedencia.

- Definición de la dieta a partir, sobre todo, de la cantidad
y variedad del consumo de los distintos alimentos.

- Estudio de las formas de preparación y de su evolución.
- Análisis de las pautas de consumo, así como sus impli-

caciones sociales y culturales.
El segundo punto es especialmente complejo, dada la

escasez de datos analíticos y la práctica ausencia de fuentes
escritas. Por su parte, el tercer y cuarto puntos son interesan-
tes como indicadores de fronteras culturales y/o étnicas,
reflejando asimismo la introducción de hábitos de consumo
del ámbito púnico-helenístico, que serán asimilados y reinter-
pretados por las poblaciones locales. Esto significa que para
la caracterización de las formas de preparación y consumo
de alimentos entre los turdetanos es necesario trascender el
análisis morfo-tipológico de las vajillas (un trabajo modélico
en este sentido es el de Bats 1982) y avanzar en la identifi-
cación del contenido de los recipientes cerámicos (especial-
mente ánforas), labor que en los últimos años está ofrecien-
do interesantes resultados. Asimismo, el menaje doméstico
arroja información sobre procedimientos de preparación y
pautas de consumo a partir de la morfología y las caracterís-
ticas tecnológicas de los recipientes, aunque en este caso la
relación entre tipos de alimentos, formas de preparación y
formas cerámicas no siempre es explícita ni unívoca.

Además del análisis morfotecnológico de los recipientes y
de sus contenidos habituales, los análisis paleoambientales
constituyen el tercer factor a considerar para un estudio
arqueológico de las formas de alimentación. Los datos con
los que contamos hasta ahora son escasos y no existen estu-
dios sistemáticos a escala regional para Andalucía
Occidental, aunque cabe esperar que el panorama cambie
un tanto tras la publicación de los análisis paleobotánicos y
arqueozoológicos que hemos realizado recientemente en dis-
tintos yacimientos del entorno del Bajo Guadalquivir y que se
encuentran en fase de redacción. Aunque a lo largo de este
trabajo se avanzarán algunos resultados.  

La información arqueológica y arqueométrica debe ser
contrastada finalmente con la proporcionada por la literatura

antigua, más allá del tradicional carácter ilustrativo de los
realia arqueológicos, pues las fuentes escritas y las materia-
les aportan perspectivas diferentes sobre una misma reali-
dad cultural compleja y multiforme. 

En todo caso, los resultados de este trabajo deben con-
templarse como un primer intento de poner en orden las evi-
dencias, textuales y materiales, acerca de las formas de con-
sumo y alimentación en Turdetania. Las deficiencias de la
información disponible, sobre todo la de tipo arqueométrico,
harán a veces este intento tentativo y arriesgado, pero sin
duda se trata de un primer paso necesario para el conoci-
miento de aspectos que la Arqueología actual considera rele-
vantes de cara al estudio de las formas complejas de la reali-
dad social. 

Así pues, como primer expediente, reuniremos en lo que
sigue las informaciones disponibles para un estudio de este
tipo, que en lo sustancial procederán, como se ha señalado,
de: 

- Las fuentes literarias.
- El estudio morfo-tecnológico y funcional de los reperto-

rios cerámicos (recipientes de transporte, recipientes de
almacenamiento, recipientes de cocina y vajilla de servi-
cio), así como de su contenido (residuos orgánicos).

- Los datos paleoambientales.
- Los datos paleofaunísticos.

LAS FUENTES LITERARIAS

La literatura antigua aporta una imagen vaga de la región
turdetana y no permite establecer diferencias claras entre
unos grupos y otros. Los distintos autores, especialmente los
geógrafos griegos, hacen somera referencia a los recursos
económicos, a la localización de productos y, a veces, a for-
mas de cultivo y de comercialización, pero muy poco al con-
sumo. Resulta, además, difícil saber si estas informaciones
son aplicables a toda la región, o solamente al valle del
Guadalquivir, o bien a las poblaciones del litoral. 

Los autores griegos de época arcaica y clásica son
sumamente parcos. Se limitan a describir el litoral y algu-
nos enclaves significativos. Ni Heródoto, ni autores contem-
poráneos o posteriores como Herodoro, Teopompo o Éforo,
parecen mostrar interés por los habitantes de las costas de
Iberia ni, en general, por las tierras del Occidente medite-
rráneo (Gómez Espelosín et al. 1995: 39-43; García
Fernández 2003: 36-38). Sólo los testimonios posteriores a
la conquista romana aportan noticias de primera mano
sobre Turdetania, especialmente los geógrafos e historiado-
res griegos que visitaron la Península entre los ss. II y I a. C.
Polibio de Megalópolis, Artemidoro de Éfeso, Posidonio de
Apamea y Asclepiades de Mirlea tuvieron oportunidad de
conocer de forma autóptica el interior del valle del
Guadalquivir, transmitiendo información sobre los recursos,
los alimentos producidos y sus posibilidades de comerciali-
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zación, así como sobre las formas de vida y algunas cos-
tumbres de sus habitantes. La mayor parte de sus obras se
han perdido irremediablemente, quedando sólo las referen-
cias, sumamente sesgadas y alteradas, que encontramos
en los autores posteriores que las usaron como fuente,
como es el caso de Tito Livio, Estrabón, Ateneo o Apiano
(García Fernández 2003: 45).

Estrabón es sin duda quien más información nos ha lega-
do sobre la Turdetania (véase Alonso 1999; Cruz Andreotti
2007). A pesar de que la obra se fecha en los años centrales
del principado de Augusto, la mayoría de las informaciones
sobre la Península Ibérica corresponden a la segunda mitad
del s. II o inicios del I a. C. (García Fernández 2003: 91), sien-
do especialmente significativa la aportación de Posidonio,
muy interesado, como sabemos, por las costumbres de los
pueblos y su relación con las condiciones geográficas. Es pro-
bable que procedan del propio Posidonio y, en menor medi-
da, de Polibio y Artemidoro, las referencias al paisaje y los
recursos de las tierras bañadas por el Guadalquivir. Sin
embargo, el objetivo de Estrabón no es tanto el conocimien-
to etno-geográfico de la región, como la identificación y loca-
lización de los principales recursos económicos, fundamen-
talmente los que resultaban rentables desde un punto de
vista comercial -o ideológico- para los intereses del Imperio
(Arce 1989: 217). 

Es en este sentido como cabe entender la extensa rela-
ción de alimentos producidos en la Turdetania y que son des-
tinados a la exportación, como el trigo, el vino o el aceite
(este último no solo en cantidad, sino también de la mejor
calidad), además del ganado, la miel y la sal, de la que tam-
bién es rica la región (Str. III, 2, 6). Estrabón tampoco  esca-
tima elogios a la hora de hablar de la pesca (Str. III, 2, 7) y las
salazones de pescado (Str. III, 2, 6), enumerando un sin fin
de especies marinas que no sólo sobresalen por su cantidad
sino también por su tamaño (Str. III, 2, 7). 

Los autores de época imperial vuelven a incidir sobre los
tópicos de fertilidad y bondad de la región sin aportar casi
nada nuevo (Nat. Hist. III, 6). En Plinio encontramos referen-
cias al aceite bético (Nat. Hist. XV, 8; XVII, 93), al cereal (Nat.
Hist. XVIII, 66; XVIII, 95), a la pesca y a las salazones (Nat.
Hist. IX, 68; XXXI, 94), lo que a grandes rasgos viene a coinci-
dir con el paisaje descrito por Estrabón. Más explícitos quizás
sean los agrónomos latinos: Varrón y, muy especialmente,
Columela, cuya obra está repleta de referencias a productos
y técnicas agrícolas desarrolladas en la Bética, de donde era
oriundo (Sáez 1994: 688). Estos autores se convierten, ade-
más, en transmisores de la tradición agronómica cartaginesa
(en el caso de Columela por partida doble), que debió difun-
dirse en los territorios sudhispanos durante la ocupación bár-
cida, o quizá antes (Sáez 2001: 96 ss); no en vano, en ellos
encontramos las principales referencias a la obra de Magón,
fuente fundamental para los agrónomos latinos desde época
tardo republicana (Domínguez Petit 2003). 

CONTEXTOS ANALIZADOS

Las propuestas aquí vertidas proceden del análisis, ya
sea directamente o a través de bibliografía, de los contextos
de consumo exhumados en los principales asentamientos
del área de estudio. Se trata, siguiendo el Guadalquivir, de
Alcalá del Río (Ferrer, García 2007), Cerro Macareno
(Fernández et al. 1979; Pellicer et al. 1983), Itálica (Luzón
1973; en general, Pellicer 1998), Sevilla (García, González
2007; García Fernández 2009, García, Ferrer, e.p.), Coria del
Río (Escacena, Izquierdo 1999; 2001) y, ya en el entorno del
lacus Ligustinus, Lebrija (Caro et al. 1987; Quirós 2001). En
las campiñas interiores destacan los centros de Carmona
(Pellicer, Amores 1985; en general, Bendala, Belén 2007) y
Montemolín-Vico, en Marchena (García et al. 1989; Bandera,
Ferrer 2002; en general, Chaves et al. 2003). Además, se
han realizado análisis paleobotánicos y paleozoológicos en
Alcalá del Río (Ubera et al. 2009), Cerro Macareno (Amberger
1985), Sevilla (Bernáldez 1988), Lebrija (Bernáldez 2000),
Carmona (Llergo, Ubera 2008) y Montemolin (Gómez et al.
2007). 

ANÁLISIS DE LOS REPERTORIOS CERÁMICOS

RECIPIENTES DE TRANSPORTE 

Es preciso diferenciar las ánforas de fabricación local de
los contenedores importados con objeto de identificar los
productos foráneos y las líneas de distribución entre las
comunidades del interior de Turdetania. Las primeras se
encuentran representadas mayoritariamente por la forma B-
C de Pellicer, una evolución de las ánforas fenicias de saco
caracterizadas por desarrollar un perfil troncocónico o fusi-
forme (Pellicer 1978). Si bien no se han documentado aún
contextos claros de producción, la aparición de abundantes
ejemplares vinculados a hornos de época turdetana en Cerro
Macareno (Fernández et al. 1979; Ruiz Mata, Córdoba 1999)
y Carmona (Rodríguez 2001) parece indicar que se trata de
un tipo local, producido en las márgenes del Guadalquivir y
probablemente en las campiñas interiores (Belén 2006: 240-
242). Ignoramos su cometido exacto, pero su enorme difu-
sión y la variabilidad de tamaños que presenta podrían res-
ponder a un carácter polifuncional. 

Durante el s. III a. C. estas producciones serán paulatina-
mente reemplazadas por ánforas cilíndricas de la forma D de
Pellicer (Pellicer 1978: 384), cuyos bordes muestran una ten-
dencia generalizada al estrechamiento y simplificación confor-
me avanza el s. II a. C. (García, González 2007: 555), contando
las últimas producciones (s. I a. C.) con labios horizontales indi-
ferenciados de la pared, lo que permite ponerlas en relación
con las denominadas Castro Marim 1 (Arruda 2001: 77-78). 

El origen de la forma sigue siendo aún una incógnita. Se
reconocen influencias de prototipos centromediterráneos
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(Ferrer 1995: 803), pero sigue sin existir un acuerdo sobre la
filiación púnica o turdetana de estos envases (Niveau de
Villedary 2002: 241). Su producción se extendió en un
momento indeterminado hacia la antigua desembocadura
del Guadalquivir y el interior del valle, fabricándose probable-
mente en los hornos de Pajar de Artillo, en Itálica (Luzón
1973: 47), y en un alfar recientemente excavado en la ciudad
de Carmona, cuya cronología nos lleva ya a los momentos
finales del s. I a. C. (Conlin et al. e.p.). De hecho, se trata de
la especie más abundante entre las muestras estudiadas,
especialmente durante el s. III, pero también en el II y prime-
ra mitad del I a. C. Más difícil resulta asociar un contenido fijo
a estos recipientes. Recientes analíticas llevadas a cabo en
el marco de nuestro proyecto a ejemplares procedentes de
Alcalá del Río y de la propia Sevilla han permitido identificar
la presencia de ácidos grasos de origen vegetal relacionados,
probablemente, con el transporte de aceite. 

Junto con estos contenedores nos encontramos otras
ánforas de clara filiación púnico-gaditana, ahora relaciona-

das con el transporte de las salazones de pescado. Se trata
de las variantes del ánfora MP-A4 (principalmente las T-
11.2.1.3, T-12.1.1.1 y T-12.1.1.1/2 de Ramón) y, ya a partir
del s. III a. C. la forma conocida comúnmente como “tipo
Carmona” (T-8.2.1.1). Las primeras constituyen también una
evolución del ánfora fenicia de saco. En el segundo caso, su
vinculación con la industria salazonera no está tan clara,
aunque tanto su morfología como las marcas registradas
sobre su inmediata sucesora (T-9.1.1.1), así como la ubica-
ción de la mayor parte de los talleres conocidos en el entor-
no de la bahía de Cádiz apuntan en esta dirección (Sáez et al.
2004: 113). Sin embargo, tampoco se pueden descartar
otros contenidos, sobre todo para aquellos ejemplares produ-
cidos en las factorías agrícolas del interior (Carretero 2004:
417-418). Recientemente se ha sugerido su posible fabrica-
ción en la ciudad de Sevilla, concretamente en uno de los
hornos exhumados en las excavaciones del Palacio
Arzobispal (Mora, Romo 2006), fechados en torno al s. II a. C.
(García, Ferrer e.p.). No obstante, si tenemos en cuenta la
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proximidad de la desembocadura del Guadalquivir en estos
momentos y la existencia de industrias salazoneras en la pro-
pia ciudad durante las primeras décadas del s. I d.C. (Beltrán
et al. 2005: 80) podríamos atribuir también a éstos la misma
función que a los ejemplares fabricados en la costa. 

Tras la conquista romana esta forma fue paulatinamente
reemplazada por el tipo denominado “Campamentos
Numantinos”, o T-9.1.1.1 de Ramón (1995: 226-227). Como
su antecesora, estarían destinadas al transporte de pescado
salado, como se desprende de las estampillas documentadas
en la factoría de Torre Alta (Frutos, Muñoz 1996: 140, fig. 11).
La producción de estas ánforas, que debemos situar también
en la bahía de Cádiz, se extiende desde inicios del s. II hasta
mediados del I a. C. (Carretero 2004: 433-434), conviviendo
ya con los primeros contenedores de tradición itálica y las imi-
taciones de ánforas centromediterráneas (Sáez 2008: 647). 

De la campiña de Cádiz se importa también aceite, conte-
nido en este caso en las ánforas “tipo Tiñosa” (T-8.1.1.2 de
Ramón). Su forma parece derivar de las ánforas ibicencas del
tipo 8.1.1.1 (Ramón 1995: 222), a las que se ha atribuido
una función diversa (Tresserras, Matamala 2004, 285). En el
caso de las producciones gaditanas, los análisis realizados
sobre ejemplares procedentes tanto de la propia Cádiz como
de las factorías agrícolas registradas en Jerez de la Frontera y
El Puerto de Santa María -Cerro Naranja o Las Cumbres, por
ejemplo- donde probablemente fueron fabricadas (Carretero
2007a), apuntan a que el contenido envasado debió ser prin-
cipalmente aceite de oliva o aceitunas (Carretero 2007b),
aunque tampoco se descarta la posibilidad de que se comer-
cializaran otros productos agrícolas, como el vino. Su fabrica-
ción se inicia a finales del s. IV a. C. y rápidamente comienza
a distribuirse de forma masiva hacia el interior del estuario
del Guadalquivir y la costa atlántica (García, Ferrer e.p.),
hasta el paulatino abandono del tipo a finales del s. III o a ini-
cios del II a. C. 

En el tránsito del s. III al II a. C. comparecen por primera
vez en Turdetania las producciones centromediterráneas:
Mañá D (T-5.2.3.1) y Mañá C2 (T-7.2.1.1) que arriban, siem-
pre a través del puerto de Gadir, a las localidades del Bajo
Guadalquivir, como Caura, Spal o Ilipa. La primera estaría
destinada al transporte de vino, mientras que la segunda se
asocia tradicionalmente a la producción de salazones y sal-
sas de pescado procedentes de la zona de Cartago (Ramón
1995). Su presencia en el Guadalquivir puede considerarse
minoritaria, comparada con el número de ejemplares regis-
trados en Cádiz o en Doña Blanca (Muñoz 1987: 475-476;
Niveau de Villedary 1999: 134-135). Con el tiempo, la forma
Mañá C será imitada en los talleres de la bahía de Cádiz
dando lugar a variantes propias (T-7.4.3.2 y T-7.4.3.3), suma-
mente difundidas entre las factorías de ambas orillas del
Estrecho y ampliamente comercializadas en el interior de
Andalucía. Su producción se inicia en torno a mediados del s.
II a. C. y se extiende en el caso de Cádiz al menos hasta el

cambio de era (Sáez 2008: 647), conviviendo con los prime-
ros contenedores romanos de tipología bética. Se la conside-
ra generalmente un ánfora salazonera, aunque la aparición
de varios tituli picti alusivos al vino (García 1998: 68), la pre-
sencia de recubrimientos resinosos en algunos especímenes
y la producción de estos envases en factorías agrícolas del
interior tanto en el área gaditana como en la costa maurita-
na plantean, como sostiene A. Sáez, un uso bivalente o inclu-
so multifuncional (Sáez 2008: 647).

Las primeras importaciones de vino itálico en el valle del
Guadalquivir se hacen, como es habitual en Occidente, en
ánforas del tipo denominado Grecoitálico antiguo (Sáez
2008: 573). Se trata de un contenedor derivado de las pro-
ducciones magnogrecas arcaicas de la segunda mitad del s.
III a. C. (Will 1982: Will A; Vandermersch 1994: MSG V), cuya
cronología se desarrolla a lo largo de casi todo el s. II a. C. y
que recibe varias denominaciones: Will C-D, MSG V-VI
(Vandermersch 1994: 76-87). Las Greocoitálicas tardías, Will
D o MGS VI (Vandermersch 1994: 82), suponen ya la transi-
ción hacia las Dressel 1, cuya importación en Turdetania es
mayoritaria a partir de fines del s. II a. C. y a las que se unen
desde principios del s. I a. C. las Dressel 1B y C, siempre de
procedencia campana. Las Dressel 1B y C serán precisamen-
te las variantes del tipo presentes en Sevilla en el último ter-
cio de la centuria. El mismo fenómeno de pervivencia de
Dressel 1B y C hasta momentos finales del s. I a. C. (incluso
ya augusteos) se constata en otros enclaves del entorno,
como Alcalá del Río (Cervera et al. 2007) y Carmona (Conlin
et al. e.p.). En cualquier caso, el tipo Dressel 1 es siempre
minoritario en contextos de fines del s. I a. C.

A partir del primer tercio del s. I a. C. y hasta época augus-
tea inicial las ánforas provinciales, cada vez más abundantes
en número, comienzan a dominar la circulación regional. Se
trata tanto de producciones costeras de los tipos 7.1.3.3 (tar-
dopúnico) y Dressel 7-11 (cuyos primeros testimonios en
Sevilla son un poco anteriores al principado de Augusto y pro-
ceden de las bahías de Cádiz y Algeciras), como del valle del
Guadalquivir, entre las que destacan las imitaciones o “ver-
siones” de los tipos ovoides itálicos: Ovoide 4 (Rui Almeida
2008), LC 67, Oberaden 83/Clase 24, destinadas a contener
el vino y el aceite, labor esta última en la que son acompaña-
das por las ánforas del tipo Pellicer D evolucionadas o Castro
Marim 1, en circulación hasta época augustea inicial (Arruda
et al. 2006, 163).

RECIPIENTES DE ALMACENAMIENTO

La cerámica común del área turdetana, que comprende
tanto los recipientes de almacenamiento como el servicio de
mesa, constituye una evolución, tanto desde el punto de vista
tecnológico como tipológico y decorativo, del repertorio a
torno orientalizante (Ferrer, García 2002: 146). Se caracteriza
por presentar pastas calcáreas depuradas y superficies cla-
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Fig. 2. Ánforas de producción local y de procedencia púnico-gaditana. Pellicer C: 4 (Cerro Macareno, según Pellicer et al. 1983, fig. 92.C), 1-3 (Sevilla); Pellicer B:
8 (Cerro Macareno, según Pellicer et al. 1983, fig. 92.C), 5-7 (Sevilla); Pellicer D: 12 (Las Cumbres, según Niveau 2002, fig. 4.1), 9 y 10 (Sevilla), 11 (Alcalá del
Río); T-12.1.1.1 y T-12.1.1.1/2: 15 (Cádiz, según Sáez 2008, fig. 2.1), 13 y 14 (Sevilla); T-8.2.1.1: 18 (Sevilla, según Campos et al. 1988, fig. 18), 16 (Sevilla); T-
9.1.1.1: 19 (Cádiz, según Sáez 2008, fig. 6.4), 17 (Sevilla); T-8.1.1.2: 21 (Cerro Naranja, según Carretero 2007a, fig. 2b), 20 (Sevilla).
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Fig. 3. Ánforas de procedencia extrapeninsular. T-5.2.3.1: 2 (prototipo, según Ramón 1995, fig. 165.169), 1 (Sevilla); T-7.2.1.1: 4 (prototipo, según Ramón 1995,
fig. 172.214), 3 (Sevilla); T-7.4.3.0 (imitación gaditana): 7 (Cádiz, según Sáez 2008, fig. 7.2), 5 y 6 (Sevilla); Grecoitálica: 9 (prototipo, según García, Bernal 2008,
2.4), 8 (Sevilla); Dressel 1A: 12 (prototipo según García, Bernal 2008, 2.5), 10 y 11 (Sevilla); Dressel 1B: 15 (prototipo), 13 y 14 (Sevilla); Dressel 1C: 18 (prototi-
po, según García, Bernal 2008, 2.6), 16 y 17 (Sevilla).
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ras, generalmente recubiertas de engobe crema o anaranja-
do (Ferrer, García 2008: 203). La cocción puede ser alterna u
oxidante, siendo esta última predominante desde el s. III a. C.
(García, González 2007: 557). Generalmente esta cerámica
se organiza en dos grupos bien diferenciados: con o sin deco-
ración pintada. No obstante, si atendemos a su morfología,
ambas representan claramente un único repertorio y apare-
cen asociadas a las mismas funciones en los contextos de
consumo (Ferrer, García 2008: 203).

Dos rasgos permiten diferenciar las producciones del
Bajo Guadalquivir de los otros repertorios herederos de la
matriz orientalizante: la cerámica ibérica de la Alta Andalucía
y la púnica del Estrecho (García Fernández 2007: 130). Por

un lado, la disminución de formas que sucede a la crisis del
periodo orientalizante, dando lugar a un elenco monótono,
sumamente selectivo y funcional, con un número limitado de
recipientes que se mantendrá inalterado hasta finales del s.
IV o inicios del III a. C. momento en que se observa una tími-
da helenización -o punicización- con la introducción de nue-
vos tipos y motivos decorativos. Por el otro, una acusada sta-
sis formal, ya que la mayor parte de los tipos apenas evolu-
cionan durante la segunda mitad del I milenio a. C. De hecho,
la aparición de distintas variantes en contextos de la misma
fecha sólo puede explicarse por la convivencia de múltiples
talleres que comparten unos mismos parámetros tecnológi-
cos, morfológicos y decorativos, pero en los que también se
reconoce la libertad creativa de los diferentes artesanos
(Ferrer, García 2008: 202). Únicamente se aprecia una ten-
dencia generalizada a la reducción de la decoración, limitada
desde el s. III a. C. a bandas anchas o líneas de color rojizo,
combinadas en ocasiones con líneas negras o trazos irregu-
lares del mismo color, así como una mejora en la calidad de
las pastas y un mayor dominio de la cocción. 
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Fig. 5. Recipientes de almacenamiento. Vasos globulares: 2 y 3 (Itálica, Pajar
de Artillo), 6 y 7 (Sevilla); vasos: 4 (Itálica, Pajar de Artillo); botellas: 1 (Itálica,
Pajar de Artillo); anforiscos: 5 (Montemolín).

Fig. 4. Recipientes de almacenamiento. Urnas: 1 (Sevilla), 2 (Alcalá del Río), 3
y 4 (Itálica, Pajar de Artillo); urnas tipo “Cruz del Negro”: 5 (Vico); urnas con
baquetón: 6 (Alcalá del Río), 7 (Itálica, Pajar de Artillo).

Fig. 6. Recipientes de almacenamiento, cocina y servicio. Lebrillos: 1 y 2 (Vico),
3 (Alcalá del Río), 4 (Sevilla); vasos tulipiformes: 5 (Itálica, Pajar de Artillo), 6
(Vico); dolium: 7 (Montemolín).
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Los recipientes de almacenamiento son esencialmente
las urnas, de distinto tipo y formato, aunque también pode-
mos atribuir esta función a los lebrillos (Escacena IV2), vasos
de grandes dimensiones cuya silueta se caracteriza por un
estrangulamiento a la altura del cuello y una línea de carena-
ción más o menos marcada que separa el borde del cuerpo
(Ferrer, García 2008: 208). Su morfología apenas acusa
variación alguna entre los ss. V y II a. C. salvo la desaparición
de las asas y una paulatina reducción del aparato decorativo.
No obstante, a partir del s. II a. C. se aprecia un aumento en
el tamaño de estos recipientes y un mayor desarrollo de los
bordes, que adquieren ahora formas ovaladas o cuadrangu-
lares (García, González 2007: 559). Dada su forma y dimen-
siones, el lebrillo es sin duda el elemento más versátil de la
cocina turdetana, pudiendo servir tanto para preparar ali-
mentos como para contenerlos antes o después de su servi-
cio. En este sentido, podríamos hablar de dos formas de
almacenamiento en función del tipo de producto envasado y
de la duración prevista para la provisión: un almacenamiento
a medio y largo plazo, destinado a los alimentos básicos y
menos perecederos, como el vino, el aceite o la miel, o bien
a productos en conserva (sal, salmuera, vinagre, grasa, etc.);
y un almacenamiento a corto plazo, para un consumo inme-
diato, como es el caso de los alimentos más perecederos -
leche o fruta, por ejemplo-, o de los platos elaborados.

Las urnas son los recipientes idóneos para la conservación
a medio o largo plazo, ya que su forma cerrada permite aislar
mejor el producto, en ocasiones con la ayuda de una tapadera.
La variedad de tipos y tamaños que encontramos en los mis-
mos contextos puede aludir a usos específicos, aunque en ver-
dad se trata de recipientes polifuncionales. En el Bajo
Guadalquivir la forma predominante es la urna de cuerpo glo-
bular o bitroncocónica, con cuello alto y abocinado, boca ancha
y labios exvasados o caídos en forma de pestaña (Escacena XII:
Ferrer, García 2008: 211). Por sus características es capaz de
contener alimentos sólidos, semisólidos y líquidos, mientras
que los diversos formatos en los que se modelaba apuntan a
funciones desde el mero almacenaje hasta el servicio, o inclu-
so un uso ritual, para los ejemplares con decoración más pro-
fusa (reticulados, líneas de agua, círculos concéntricos, etc.),
que pueden emplearse también como urnas cinerarias
(Escacena, Belén 1994: 249 ss). Junto a ellas aparecen, aun-
que en menor proporción, las “urnas con baquetón” (Escacena
XX), de mediano tamaño y con perfiles muy variados (ovoides,
bitroncocónicos, etc.), que se distinguen de las demás formas
cerradas por la presencia de un resalte sobre los hombros
decorado con motivos geométricos o en reserva. La superficie
externa suele recubrirse por completo de pintura roja, lo que
convierte a este recipiente en un elemento excepcional dentro
del menaje doméstico, aunque resulta difícil atribuirle una fun-
ción concreta (Ferrer, García 2008: 211).

Otro tipo de urna muy frecuente son los vasos globulares
de tendencia esférica u ovoide, cuello corto, boca estrecha y

labio engrosado al exterior (ibidem). Los especímenes más
antiguos constituyen una evolución de las urnas tipo “Cruz
del Negro” de época orientalizante y portan, como aquéllas,
dos asas sobre el cuello (Escacena XIII). Este tipo desapare-
ce en el s. IV a. C. y pudo ser reemplazado por otro recipien-
te, de las mismas características y de mayores dimensiones,
con cuello cilíndrico y labios diferenciados, con o sin asas
(Escacena IX y VIII, respectivamente). Esta forma, que se
generaliza a lo largo del s. III a. C. (García, González 2007:
556), es idónea para el transporte y aprovisionamiento de
productos líquidos y semilíquidos, como el vino o el aceite. De
hecho, la mayor parte de los ejemplares portan asas de sec-
ción acanalada (Escacena IXA), lo que ciertamente facilita su
manipulación.

Por último, un elemento poco común es el vaso de alma-
cenamiento al que denominamos dolium. Aunque el término
es un préstamo latino, permite definir por sus analogías for-
males a estos recipientes de grandes dimensiones, perfil glo-
bular y boca ancha (Ferrer, García 2008: 211). No se tiene
constancia de ningún ejemplar completo, por lo que resulta
difícil definir con precisión tanto sus rasgos morfométricos
como su función. Los contextos en los que aparece pueden
situarse entre los ss. IV y III a. C. (Pellicer et al. 1983, fig. 24;
García et al. 1989, fig. 5).

RECIPIENTES DE COCINA

Cabría distinguir entre dos tareas (o fases) y, por tanto,
entre dos tipos de recipientes: la preparación en frío, o bien
la manipulación de los alimentos previa o posterior al cocina-
do, y la preparación en caliente, que requiere el uso del fuego
y de un menaje apropiado para el mismo. 

La primera se llevaría a cabo en lebrillos, morteros y gran-
des platos. Sobre los lebrillos no insistiremos más. Los mor-
teros, por su parte, tendrían la función de triturar y amasar
los ingredientes, probablemente cereales y legumbres, desti-
nados a la preparación de purés o gachas. Se trata de reci-
pientes de grandes dimensiones, de paredes gruesas, bases
amplias y bordes muy desarrollados (Ruiz Mata 1987: 311).
Las pastas incluyen desgrasantes de gran tamaño que aflo-
ran a la superficie, facilitando así la labor de moler o desme-
nuzar. Se ignora el origen del tipo y, aunque Luzón les atribu-
yó una procedencia griega (Luzón 1973: 45), contamos con
antecedentes más o menos directos en el repertorio gadita-
no de los ss. VI y V a. C. (Sáez 2005: 152). En cualquier caso,
la forma se integra rápidamente en el ámbito púnico occiden-
tal, donde su uso se generaliza a finales del s. V o inicios del
IV a. C. (Ruiz Mata 1987: 311), distribuyéndose hacia el inte-
rior del valle del Guadalquivir en esta última centuria. En
Cádiz, los morteros de producción local han sido clasificados
recientemente dentro del tipo GDR 3.1.1 (Sáez 2005), aun-
que cabe la posibilidad de que estos recipientes fueran imi-
tados también en los talleres del Guadalquivir, como parece
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indicar un ejemplar hallado en la calle Abades de Sevilla,
decorado con amplia banda roja de color vinoso al interior
(Jiménez et al. 2006, Lám. 3).

A ellos habría que sumar la aparición esporádica de espe-
címenes de tradición centromediterránea, sobre todo a partir
de la conquista bárquida y las primeras décadas de ocupa-
ción romana. Es el caso de los morteros o platos, asimilables
a la serie 131 de Cartago (Lancel 1987: 103-104). Aunque
parecen formar parte de la misma tradición, se diferencian
de los ejemplares occidentales por presentar paredes más
delgadas y labios ligeramente caídos, con un escalón más o
menos pronunciado hacia el interior del borde. Generalmente
se atribuye a esta forma el mismo cometido que a las produc-
ciones peninsulares: la preparación de alimentos mediante
molienda, triturado y/o amasado de los ingredientes (Martín,
Roldán 2000: 1616), aunque el tamaño de las paredes y la
forma del labio, que parece estar asociado al uso de una
tapadera, podría sugerir una función distinta. Su distribución,

eminentemente costera, indica que la forma tuvo poco éxito
entre las poblaciones interiores del valle del Guadalquivir,
donde su presencia fue marginal (García, Ferrer e.p.)3.

Entre los recipientes destinados al uso de fuego destacan
las ollas globulares. Son herederas de los prototipos fabrica-
dos a mano en época orientalizante, que perduraron hasta el
s. V a. C. e incluso después, cuando fueron definitivamente
sustituidas por las manufacturas a torno. Se trata de produc-
ciones toscas, de pastas oscuras y groseras con abundantes
desgrasantes (cuarzo y mica) que garantizaban la resistencia
al choque térmico. En el s. IV a. C. se generalizan los ejempla-
res de bordes engrosados y tendencia vertical, o ligeramente
vueltos al exterior, que se extenderán por la Baja Andalucía
(García, González 2007: 556-557). Su predominio en los con-
textos domésticos es indiscutible, lo que indica el manteni-
miento durante toda la II Edad del Hierro de prácticas gastro-
nómicas ancestrales basadas en los guisos de cereales,
legumbres, carne o pescado, incluso después de la introduc-
ción de nuevos recipientes –y nuevas formas de cocinar–
como las cazuelas o las sartenes.

Durante el s. II a. C. se incorpora al repertorio de cocina
turdetano, en efecto, la cazuela de borde ranurado y tapade-
ra, asociada generalmente a la introducción de la fritura o la
cocción con poca agua (Guerrero 1995: 62). Su origen se
encuentra en el Mediterráneo Central, donde son frecuentes
desde finales del s. IV a. C. (Lancel 1979: 248), aunque los
especímenes sudpeninsulares parecen inspirarse sobre todo
en los prototipos ebusitanos (Sáez 2005: 162). Están, como
las ollas, realizadas con pastas refractarias, groseras y con
abundante desgrasante, aunque en este caso de trata de
una forma abierta, de base plana o redondeada y paredes
finas y rectas. Los ejemplares hallados en la Baja Andalucía
parecen proceder de los talleres gaditanos, donde la forma
(GDR 11.1.1 de Sáez) sería producida al menos desde media-
dos del s. III a. C. (Sáez 2005: 163). Este tipo perdura hasta
las últimas décadas de la siguiente centuria, cuando comien-
za a ser reemplazado por cazuelas itálicas del tipo Vegas 14,
que serán también imitadas en la bahía de Cádiz (ibidem). La
escasez de ejemplares en los núcleos urbanos del Bajo
inteior de Turdetania (sobre todo en comparación con las
ollas de cocina) apunta una vez más hacia el carácter conser-
vador de la cocina turdetana, especialmente frente a la púni-
co-gaditana. 

Las cerámicas de cocina reflejan también la influencia
cultural itálica desde fines del s. II y, sobre todo, durante las
primeras décadas del I a. C., coincidiendo con la generaliza-
ción de las importaciones de campaniense A y B y de las
ánforas vinarias Dressel 1A y B. La estratigrafía de la calle
Argote de Molina, en Sevilla, muestra cómo se produce esta
recepción masiva de las producciones de cocina itálica4,
representada por las ollas (formas Vegas 2=Com-It 1b),
cazuelas (Cosa 11.2; Celsa 79,28), cazuelas de engobe rojo
pompeyano (Luni 1), platos de borde bífido (Emporiae
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Fig. 7. Cerámica de cocina de tradición local o púnico-gaditana. Morteros: 1 y
2 (Itálica, Pajar de Artillo); ollas: 3 y 4 (Cerro Macareno), 5 y 6 (Itálica, Pajar de
Artillo).
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Fig. 8. Cerámica de cocina de tradición centromediterránea e itálica (exclusivamente ejemplares documentados en Sevilla). Cazuela GDR 11.1.1: 1; mortero Lancel
131: 2; platos de borde bífido Vegas 14: 3 y 4; Emporiae 158, 15: 5; Torre Tavernera 4, 10: 6; Argote 3.694: 7; tapaderas Celsa 80, 7056: 8 y 9; sartén Celsa 84,
13596: 10; cazuelas en rojo pompeyano Luni 1: 11 y 12; Luni 2/4: 13 y 14; Luni 5: 15; plato con asas horizontales Burriac 549: 16; mortero Emporiae 36, 2: 17;
cazuela Celsa 79, 28: 18; ollas Vegas 2: 19-21.  



Francisco José García Fernández - Enrique García Vargas

126

158,15; Torre Tavernera 4,10; Argote 3694; Vegas 14), platos
de asas horizontales (Burriac 549) y tapaderas (Celsa
80,7056).

A fines de la centuria, este repertorio itálico de cocina se
reduce considerablemente, estando presente de forma
mayoritaria sólo los grandes platos de engobe rojo, ahora de
los tipos Luni 2/4 y Luni 5, las sartenes (Celsa 84.13596) y
los platos de borde bífido (Vegas 14), que conviven ya desde
la segunda mitad del siglo con platos y cazuelas de borde
ranurado, pasta gris y producción local, que serán frecuentes
en la región hasta el s. II d.C. y que parecen derivar de formas
tardopúnicas similares (GDR. 11.1.1). No obstante, aún se
hallan presentes en este período (segunda mitad del s. I a. C.)
las ollas de pasta gris heredadas de los repertorios turdeta-
nos, documentándose la imitación en pastas locales de los
platos de engobe rojo pompeyano, y la presencia, importada
o imitada, de ollas de borde triangular entrante y plano en su
parte superior, que no suelen mostrar evidencias de haber
sido expuestas al fuego. 

Los morteros reproducen desde fines del s. II a. C. las for-
mas itálicas contemporáneas, especialmente el tipo
Emporiae 36,2, del que surge rápidamente todo un reperto-
rio de tipos provinciales cuya evolución ocupa los ss. I y II d.C.
Los lebrillos continúan presentando formas de cuello estran-
gulado propias del mundo turdetano, desarrollándose a fines
del s. I a. C. una morfología particular, con formas troncocó-
nicas muy altas y bordes engrosados. Estas variantes son
características de los alfares del interior del Guadalquivir,
como Carmona, donde la producción de otras clases cerámi-
cas de tradición turdetana, como los cuencos-lucerna y los
platos de borde recto y apuntado, alcanza la época de
Augusto.

SERVICIO DE MESA

El servicio de mesa “turdetano” está compuesto casi
exclusivamente por cuencos y platos de cerámica común a
torno, relacionados tanto con el consumo de productos líqui-
dos y semilíquidos como de alimentos sólidos. Los cuencos
son recipientes muy corrientes en los contextos domésticos
de Turdetania, con forma de casquete esférico y borde indife-
renciado o ligeramente engrosado, aunque en ocasiones
puede adoptar un perfil apuntado o plano (Escacena IA-II). El
plato presenta una mayor diversidad de variantes a partir de
la forma del cuerpo, borde y labio (Escacena IIA-IIH), aunque
básicamente podemos diferenciar dos tipos: uno local, con
borde exvasado y ligeramente caído (Escacena IIB), muy
común en el Bajo Guadalquivir, hasta el punto de que se le ha
considerado el “plato turdetano” por excelencia (Escacena
1987: 238-239); y otro caracterizado por la presencia de un
rehundimiento o pocillo en la parte central del fondo, denomi-
nado “plato de pescado”. Del último tipo coexisten dos claras
variantes correspondientes a tradiciones alfareras bien distin-

tas: una de paredes rectas y sin labios (Escacena IID), here-
dera de los platos de barniz rojo fenicios; y otra con el labio
colgante en forma de pestaña y el pie anular (Escacena IIC),
imitación de los platos áticos (Ferrer, García 2008: 208). La
incorporación de ambos especímenes a la vajilla turdetana es
tardía y muy minoritaria (ss. III-II a. C.), frente a la variante
local, cuya presencia se documenta incluso en contextos del
s. I d.C.

A partir del s. IV a. C. se unirán a este reducido elenco dos
nuevas formas, conocidas como “caliciformes” y “escudillas”
o “tulipiformes”. Apenas cuentan con peso específico desde
un punto de vista cuantitativo, pero están presentes en casi
todos los contextos del s. IV al II a. C. (García, González
2007). La primera es un recipiente de pequeñas dimensio-
nes, profundo y de perfil sinuoso (Escacena VIIA), o en oca-
siones quebrado (VIIB), con el borde exvasado e indiferencia-
do. Aunque inicialmente fue denominado “vaso para beber”
(Luzón 1973: 39; Fernández et al. 1979: 44), no es seguro
que fuera éste su principal cometido, dada su incorporación
tardía y su escasa representatividad en relación con los cuen-
cos (Jiménez, García 2006: 142). Comparte ciertos rasgos
morfológicos con la “escudilla”, especialmente la forma del
borde, aunque en este caso nos encontramos ante un reci-
piente menos profundo y más abierto, de perfil quebrado,
muy similar al lebrillo de pequeño tamaño, con el que inclu-
so puede llegar a confundirse (Ferrer, García 2008: 208).

Característico de la vajilla de mesa “turdetana” es la total
ausencia de recipientes para el servicio de bebidas. En algu-
na ocasión propusimos la posibilidad de que esta función
fuera desempeñada por las urnas de pequeño formato, que
parecen haber cumplido un cometido similar en época orien-
talizante, al menos en contextos rituales (Jiménez, García
2006: 142). Sin embargo, no deja de resultar llamativo que
un objeto tan común en la vajilla púnico-gaditana como la
jarra no fuera introducida en el Bajo Guadalquivir, sobre todo
teniendo en cuenta que anteriormente habían estado pre-
sentes, en cerámica pintada o de barniz rojo, tanto en contex-
tos de hábitat como en las necrópolis orientalizantes. Es pro-
bable que ello se deba a las propias formas de consumo de
las poblaciones turdetanas, en las que el servicio de bebidas
pudo haber adoptado, quizás como una reminiscencia de
hábitos ancestrales, otras fórmulas, como la obtención direc-
ta de la bebida, por medio del cuenco, en el vaso contenedor.

Sea como fuere la jarra no aparece en los contextos
domésticos del Bajo Guadalquivir al menos hasta mediados
del s. III a. C., momento en que la tenemos presente en Cerro
Macareno (Pellicer et al. 1983, fig. 27)5. En Sevilla habrá que
esperar a finales del s. II a. C. para encontrar un ejemplar
claro (Jiménez et al. 2006: 299, lám. 8), ya de tipología púni-
ca, emparentado con la forma GDR 10.2.1 (Sáez 2005: 160-
161) de Cádiz, donde se ha constatado su uso desde media-
dos del s. III hasta la mitad del II a. C. En cualquier caso se
trata de un objeto minoritario en las localidades muestrea-
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Fig. 9. Vajilla de mesa. Platos: 1 (Alcalá del Río), 3 y 4 (Montemolín); platos de pescado: 2 (Alhonoz) y 5 (Huelva); cuencos: 6 y 8 (Itálica, Pajar de Artillo), 7 y 9
(Alhonoz), 10 y 15 (Sevilla), 11-14 y 16 (Montemolín); vasos para beber: 20 y 21 (Itálica, Pajar de Artillo); jarra: 17 (Cerro Macareno); vajilla tipo “Kouass”: 18 y 19
(Las Cumbres).
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Fig. 10. Vajilla de mesa itálica (exclusivamente ejemplares documentados en Sevilla). Campaniense A: 1 (M. 3614); 2 (M. 3131); 3 (Lamb. 8 b); 4 (Lamb. 6); 5
(Lamb. 1); 6 (Lamb. 5); 7 (Lamb. 27 a-b); 8 (Lamb. 27 b); 9 (Lamb. 27 c); 10 y 11 (Lamb. 31 b); 12, 13 y 15 (Lamb. 33 b); 14 (Lamb. 38 a-b); 16 (Lamb. 36).
Campaniense B: 17 (Lamb. 1); 18 (Lamb. 5); 19 (Lamb. 8 b); 20 (Pedroni 780). Campaniense B etrusca: 21 y 23 (Lamb. 5); 22 (Lamb. 7); 24 (Lamb. 3); 25 (Lamb.
8). Paredes finas: 26 (Mayet II-III); 27 (Mayet III); 28 (Mayet V); 29 (Mayet IV); 31 (Mayet I); 30 (Mayet I-III).
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das, lo que refleja la escasa utilidad de la forma para la
comensalidad turdetana. Una tendencia que no se invertirá
hasta el cambio de era, cuando se introduzca la jarra itálica,
acompañada de las primeras producciones de terra sigillata.

Mención especial merecen las producciones gaditanas
tipo “Kouass”. Aunque el número de individuos documenta-
dos no es proporcional al volumen alcanzado por el resto de
las importaciones de Gadir, especialmente si lo comparamos
con otras áreas del “Círculo del Estrecho”, como el Algarve
(de Sousa 2009) o el N. de África (Kbiri Alaoui 2007), su pre-
sencia en el Bajo Guadalquivir obliga a replantear el uso de
este repertorio por parte de las poblaciones locales y su con-
vivencia con el resto del servicio de mesa (García, Ferrer,
e.p.). En efecto, el interior del lacus Ligustinus y el antiguo
estuario del Guadalquivir parecen situarse en un “segundo
círculo” de distribución de esta vajilla, es decir, aquellas áreas
que no participaban directamente del “Círculo del Estrecho”,
pero que pueden incluirse en el denominando “espacio cultu-
ral púnico” (Ferrer 1998). Se trata de poblaciones en las que
de alguna manera la vajilla ática nunca dejó de tener un valor
como bien de prestigio y no se impuso su uso en la vida coti-
diana, por lo que una vez que ésta desaparece, no hay nece-
sidad de reemplazarla (Niveau de Villedary 2003: 243). Esto
explicaría su relativa escasez en los contextos analizados,
donde generalmente sólo se encuentran representadas un
par de formas: los platos de pescado (Forma II de Niveau) y
las copas (Forma IX), precisamente aquéllas que componen el
repertorio habitual de mesa turdetano (García, Ferrer, e.p.).
Sólo Alcalá del Río parece romper esta atonía (Ferrer, García
2007: 122), con la incorporación eventual de la lucerna
(Forma XVI) y probablemente también del jarro (Forma XV),
aunque su uso en ningún caso parece generalizarse entre la
población. Este fenómeno podría estar reflejando un proceso
de adaptación de la vajilla gaditana a los hábitos y formas de
consumo de las comunidades interiores de la Baja Andalucía,
donde el uso de la cerámica ática, y posteriormente la vajilla
helenística, nunca llegó a reemplazar, ni siquiera coyuntural-
mente, a las producciones locales dentro de los contextos
domésticos (Niveau de Villedary 2003: 243). 

Algo similar parece ocurrir con la vajilla campaniense
durante los inicios de la ocupación romana. Aunque las prime-
ras importaciones de cerámicas itálicas de barniz negro se
documentan en Hispalis a principios del s. II a. C. (Jiménez et
al. 2006: 306), tanto en la c/ Argote de Molina (Lamb. 31A)
como en la c/ Abades (forma M.2154), su recepción en el
valle del Guadalquivir sólo será importante desde fines de la
misma centuria, compareciendo ya en Ilipa, Itálica o Cerro
Macareno. En Sevilla, las cerámicas campanienses de la
variante A son casi las únicas representadas en los niveles del
s. II a. C. de c/ Abades (formas Lamb. 8b, 27 a-b, 33b y 36,
junto con un fragmento de Lamb. 5 en campaniense B “verda-
dera”), mientras que en los niveles del s. I a. C. (c/ Argote de
Molina) conviven ya las campanienses A y B (42,55% y

57,45% respectivamente, con un 36,6% de las campanienses
B de procedencia etrusca), siendo el repertorio de ambas cla-
ses muy variado (ibidem, 299)6. Por el contrario, a mediados
de este siglo (c/ Alemanes) se documentan sobre todo formas
terminales de las campanienses B tardías, con un elenco más
reducido y estandarizado (Lamboglia 1, 3, 4, 5, 8 y 33b). Se
trata de producciones B-oides con cierto descuido formal, lle-
gando a documentarse piezas (Lamb. 1) con un disco rojo o
castaño en el interior del fondo e incluso ejemplares comple-
tamente cubiertos por un barniz rojo brillante en lugar de
negro. El único referente claro para la cerámica de barniz
negro de Hispalis son los contextos de Itálica, en los que se
documenta igualmente el predominio de la campaniense A a
fines del s. II a. C. (formas Lamb. 23, 27, 29, 31, 33) y de la B
en el I a. C. (Lamb. 1, 5, 8). La vajilla de semilujo se completa
con las producciones megáricas, que aparecen esporádica-
mente en contextos de finales del s. II e inicios del I a. C.
Conocemos únicamente dos ejemplares procedentes de
Sevilla, en concreto de la c/ Argote de Molina (Campos 1986:
58, fig. 49) y de la c/ Abades (Jiménez et al. 2006: 299). En
ambos casos se trata de fragmentos del mismo tipo de bol
decorado, como viene siendo habitual en estas producciones,
con motivos geométricos en relieve dispuestos en bandas
paralelas.

Junto a las cerámicas campanas de barniz negro, se reci-
be desde el s. II a. C. un repertorio de cerámicas de paredes
finas primero reducido (Mayet I), que a lo largo del s. I a. C. se
va ampliando (Mayet I, II, III, IV), y cuya función debe relacio-
narse, al menos al principio, con las formas de consumo del
vino (Jiménez et al. 2006: 296). 

ANÁLISIS DE LOS DATOS PALEOAMBIENTALES 

Los análisis de polen y de semillas muestran en las colo-
nias fenicias occidentales y en las campiñas del Guadalquivir
un panorama dominado por el olivo y el bosque en progresión
a dehesa antropizada (Grau et al. 2007: 305). Por lo general,
se documenta, tras un hipotético período de recesión de los
cultivos (Montemolín, Carmona) durante el s. VI a. C. (Gómez
et al. 2007), la preeminencia de los cereales en el entorno de
las ciudades, con protagonismo creciente de los trigos desnu-
dos sobre la cebada. En Carmona, la alta presencia de cerea-
les en los niveles tardorrepublicanos y las evidencias de una
deforestación intensiva patente en la escasa aparición de
pólenes correspondientes al estrato arbustivo, testimonian la
importancia de los cultivos extensivos en el entorno de la ciu-
dad (Llergo, Ubera 2008). Esto coincide con lo que sabemos
de los asentamientos ibéricos del Alto Guadalquivir, como
Puente Tablas (Ruiz, Rodríguez-Ariza 2003), donde se advier-
te del peso creciente que el cultivo de cereales tiene confor-
me se avanza en la secuencia temporal hasta alcanzar un pri-
mer cenit en el s. V a. C. y un segundo aún mas alto a fines del
s. III a. C. Los estudios carpológicos indican la sustitución defi-
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nitiva de la cebada desnuda (Hordeum vulgare nudum) por la
cebada vestida (Hordeum vulgare). También se documenta la
sustitución del trigo vestido (Triticum dicoccum) por el desnu-
do y el mayor porcentaje en la presencia de los trigos con res-
pecto a las cebadas (Triticum durum aestivum), fenómeno
que se da igualmente en otras secuencias carpológicas del
Guadalquivir en puntos tan distantes como Fuente Amarga, en
Galera (Granada), y Torre de Doña Blanca, en el Puerto de
Santa María (Cádiz). Buxó (2008) interpreta que este ajuste
en el ámbito productivo está directamente asociado a la espe-
cialización del trigo como producto-alimento humano en detri-
mento de la cebada, que pasaría a ser alimento del ganado. 

Un cierto predominio de los trigos desnudos se documen-
ta igualmente en la fase púnica de Lixus (Larache, Marruecos:
Aranegui et al. 2005), lo cual tal vez significa que el entorno
del Estrecho (incluido el valle del Guadalquivir) se comporta
del mismo modo que el resto del Mediterráneo (excepto el
área ibérica, en que se mantiene la cebada: Alonso Martínez
2000: 31). Se ha propuesto del mismo modo una relación cre-
ciente entre la sustitución de la cebada por el trigo y la mejora
general del nivel de vida provocada por los procesos de urba-
nización (Gallo 1983). Asimismo debe señalarse el importante
papel que adquieren en el Alto Guadalquivir los cultivos arbó-
reos: vid (Vitis vinifera), almendro (Prunus amygdalus) y olivo
(Olea europaea), en la estrategia agraria desarrollada por la
cultura ibérica, protagonismo que tiene su reflejo correspon-
diente en el SO, como demuestran no sólo los análisis realiza-
dos para el ámbito púnico gaditano (Castillo de Doña Blanca),
sino también los recientes estudios polínicos, antracológicos y
carpológicos sobre las muestras obtenidas en la excavación
de la calle La Cilla, en Alcalá del Río (Ubera et al. 2009).

ANÁLISIS DE LOS DATOS FAUNÍSTICOS 

Las muestras analizadas en los yacimientos protohistóri-
cos del Bajo Guadalquivir son escasas, reduciéndose a
Setefilla (Estévez 1983), Cerro Macareno (Amberger 1985),
Lebrija (Bernáldez 2000) y Sevilla (Bernáldez 1988), y no
todas ellas ofrecen datos útiles para una reconstrucción de
las proporciones entre las diversas especies de fauna
doméstica presentes en la región. Habitualmente (p.e. Iborra
2000: 81) suelen considerarse las analíticas de los estable-
cimientos “coloniales” de la costa junto a las del interior “tur-
detanas”, pero si se individualizan estas últimas (que la ver-
dad no son muchas) se observan fenómenos interesantes,
como el aumento desde fines del período orientalizante de
los porcentajes de cerdo en el Cerro Macareno, lo que tal vez
se relacione, al menos parcialmente, con la expansión de los
campos de cereal, el aumento demográfico y la consiguiente
restricción de la libertad de movimiento del ganado (Pérez
Jordá et al. 2007: 365; Iborra et al. 2003). También en Cerro
Macareno se aprecia la inversión entre los porcentajes de
bóvidos y ovicápridos entre época orientalizante y turdetana.

Esto constituye el patrón habitual en los yacimientos de
Extremadura y la Alta Andalucía, lo que indica la coexistencia
del pastoreo y los campos de cultivo (Iborra 2000: 83). 

CONCLUSIONES

La alimentación en las poblaciones turdetanas difería
poco de las pautas observadas en otros puntos del
Mediterráneo durante la II Edad del Hierro: una dieta basada
en los cereales, con predominio del trigo sobre la cebada, al
menos en los momentos previos a la romanización. La dieta
estaría complementada por legumbres, verduras y, con
carácter excepcional (determinados grupos u ocasiones), por
carnes y pescados, frescos o en salazón, si atendemos al tes-
timonio de las ánforas. El aceite sigue siendo frecuente,
según se desprende de sus envases, sobre todo a partir de
finales del s. IV a. C., cuando se importa también de la cam-
piña gaditana (ánforas tipo Tiñosa). Sin embargo, no dejaría
de ser un condimento hasta finales del II a. C., momento en
que se observa la introducción de las primeras cazuelas y
platos. Coincidiendo con ello, se produce la generalización
del consumo de los vinos itálicos, pronto imitados en la
región y envasados en ánforas de producción local7.

Hasta la incorporación del repertorio de cocina itálico, el
elenco doméstico estaba dominado por las ollas (cocción) y
los morteros y lebrillos (tratamiento de los ingredientes). Ello
parece indicar una gastronomía monótona y poco diversifica-
da, basada seguramente en preparaciones de cereales, con
o sin cocción, tal como se practicaba en el mundo griego
arcaico y clásico (cf. Sparkes 1962; Braun 1995). A partir de
la consolidación de la presencia romana (fines del s. II a. C.)
comenzarían a incorporarse nuevas prácticas culinarias más
complejas que se reflejan en la vajilla de cocina: cazuelas,
platos, tapaderas y, posteriormente, sartenes. Se trata de
una “helenización” del repertorio en el que confluyen las
influencias norteafricanas (cartaginesas) a través de Cádiz y,
al mismo tiempo, nuevas modas itálicas, cuyo origen, por otro
lado, remite directamente al Mediterráneo Central. Es aquí
donde cobra todo su significado el concepto “gaditaniza-
ción”, acuñado hace algunos años por Chic García (2004), en
un doble sentido, ya que Gadir es catalizadora tanto de las
influencias tardopúnicas, procedentes de Cartago, como de
los primeros impulsos de una romanización efectiva de las
formas culturales (García Vargas 1996).

En las prácticas de consumo se observa el mantenimien-
to del repertorio básico de servicio configurado entre finales
del s. VI y finales del V a. C.: cuencos, platos y, posteriormen-
te, los pequeños vasos de perfil en S y las “escudillas”, relati-
vamente frecuentes en los contextos domésticos, a los que
hay que unir los lebrillos y las pequeñas urnas, que debieron
ostentar un papel auxiliar entre la cocina y el servicio. Las
diversas variantes de cuencos no parecen responder a fun-
ciones distintas, ya que apenas suponen un cambio en la
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morfología del recipiente. No ocurre así con los platos, donde
las variantes de borde vuelto y tendencia vertical, con pocillo
en el fondo (Escacena IIC), han sido atribuidas habitualmente
al consumo de pescado, debido a sus concomitancias con los
platos griegos de barniz negro; algo extensible también a los
platos de tradición púnica (IID). A este repertorio habrá que
unir la presencia esporádica de jarras, que aparecen hacia
finales del s. IV, aunque hasta fines del s. II o inicios del I a. C.
no se incorpora definitivamente al servicio de mesa.

La vajilla de semilujo, por su parte, está representada por la
cerámica tipo Kouass, que empieza a introducirse a principios
del s. III a. C. Su escasa presencia en el valle del Guadalquivir
puede ser indicativa del escaso acomodo que tuvo este tipo de
recipientes entre las poblaciones locales. Lo mismo se observa
en las primeras importaciones de cerámica campaniense, que
vinieron a suplantar a las mismas formas realizadas en barniz
rojo gaditano o en cerámica común pintada. 

En el tránsito entre el s. II y el I a. C. se aprecia la adop-
ción, ahora sí, de un amplio repertorio de cerámicas itálicas
de barniz negro que incluye las campanienses A y B, con ten-
dencia a predominar esta última ya desde los primeros dece-
nios del s. I a. C. Conforme avanza este siglo, las copas y
boles tienden a ser sustituidos por fuentes y escudillas en
campaniense B-oide, generalizándose en este momento los
vasos de paredes finas como recipiente para beber.

Nos encontramos ante una sociedad muy conservadora
tanto en la forma de preparar como en la forma de servir y con-
sumir los alimentos, al menos entre el s. V y fines del II a. C. Se
observan en este periodo pocos cambios, salvo la introducción
de nuevos productos a través del comercio anfórico con el hin-
terland de Cádiz, cada vez más frecuente desde finales del s.
IV a. C. En el tránsito al s. III a. C. podemos apreciar algunas
novedades en los hábitos culinarios: la introducción del morte-
ro púnico, no generalizado hasta la segunda mitad de esta
centuria. Ya en el contexto de la II Guerra Púnica aparecen
nuevos recipientes (cazuelas con tapadera, morteros y gran-
des platos de tradición centromediterránea) relacionados con
nuevas formas de preparar los alimentos y, sobre todo, con la
introducción de la fritura con aceite. Su presencia en
Turdetania, sin embargo, es aún esporádica, por lo que parece
tratarse de una moda que arraiga principalmente en los puer-
tos púnicos, como Cádiz y, sólo desde fines del s. II a. C., en
aquellos lugares donde la influencia púnico-gaditana, relacio-
nada probablemente con la presencia física de comerciantes y
artesanos, es más intensa, como las localidades ribereñas del
Bajo Guadalquivir (Sevilla, Alcalá del Río, Itálica) o de la costa
atlántica portuguesa (Castro Marim, Tavira, Faro, etc.).

El verdadero cambio en los hábitos alimenticios no se pro-
ducirá, pues, hasta finales del s. II e inicios del I a. C., a lo que
contribuirá decisivamente la llegada de los recipientes de coci-
na itálicos y el inicio de su imitación en los talleres locales.
Aunque comparten el mismo origen (helenístico y centromedi-
terráneo) que los ejemplares púnicos, su generalización pudo

estar favorecida también por la instalación de contingentes
itálicos en los núcleos urbanos del valle del Guadalquivir y las
cuencas mineras de Río Tinto y Sierra Morena. 

NOTAS 

1.- Este trabajo ha sido realizado en el marco de los proyectos
“Sociedad y Paisaje. Economía rural y consumo urbano en el sur de
la Península Ibérica (Siglos VIII a. C. – II d. C.)”, financiado por el
Ministerio de Ciencia e Innovación (HAR2008-05635/HIST);
“Repensando Tartesos bajo el prisma de la identidad: el componen-
te fenicio”, financiado por el Ministerio de Educación y Ciencia
(HUM2007-63419/Hist) y “La construcción y evolución de las entida-
des étnicas en Andalucía en la Antigüedad (siglos VII a. C.- II d.C)”,
Proyecto de Excelencia financiado por la Consejería de Innovación,
Ciencia y Empresa de la Junta de Andalucía (HUM-3482).
2.- Usamos, por su utilidad, la tipología propuesta por J.L. Escacena
Carrasco para la cerámica pintada de la II Edad del Hierro (Escacena
1987). En cualquier caso, en esta ocasión sólo haremos referencia a
la decoración pintada cuando los motivos o su frecuencia permitan
inferir una función específica para los recipientes que lo portan den-
tro de sus respectivos contextos de uso.
3.- Es probable incluso que los escasos fragmentos hallados en
Sevilla sean imitaciones realizadas en los talleres gaditanos, donde
probablemente fueron producidos la mayor parte de los ejemplares
documentados en la propia ciudad de Cádiz (Sáez 2005, 152). 
4.- La fecha propuesta por el excavador para estos niveles (19-21) es
la segunda mitad del s. II a. C. (Campos 1986), aunque una revisión
de los mismos en el Museo Arqueológico de Sevilla nos invita a fechar-
los en las primeras décadas del s. I a. C. Sobre las cerámicas de coci-
na itálicas de Argote de Molina, vid. Sánchez 1995. 
5.- Podríamos contar con un precedente anterior si atendemos a un
fragmento procedente del nivel 11, fechado a mediados del s. IV a. C.
(Pellicer et al. 1983, fig. 28, 1527), aunque por el tamaño de la mues-
tra no es posible asegurar que se trate de una jarra.
6.- Las formas presentes son: Lamb. 6, 5, 5/7, 27a, 27b, 27c, 33b,
34b y 36 en Campaniense A; Lamb. 1, 3, 5, 6, 7, 8, 8b, 10 y Pedroni
700 en Campaniense B.
7.- Ello no significa que el vino no estuviera presente en momentos
anteriores (Jiménez, García 2006), aunque ni su distribución ni su con-
sumo ha dejado huellas claras debido a la multifuncionalidad de las
ánforas y a la ausencia de un repertorio específico para su consumo.
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