ETNOARQUEOLOGIA DE LA ELABORACION DEL PAN
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RESUME

A partir des données archéologiques, nous pouvons connaitre I'alimentation de la société ibérique. Les évidences archéologiques quant a la
consommation des céréales sont nombreuses: des outils agricoles liés a sa culture, des moulins ol elles étaient transformées en farine, des

poéles et des fours ou étaient cuits les pains.

Lobjectif de cet étude étnoarchéologique est de connaitre la technique pour pétrir le pain et I'usage des fours dans la société traditionnelle,
les méthodes de préparation, la consommation et la culture matérielle engendrées par la préparation de cet aliment, pour ainsi nous appro-

cher de la vie quotidienne dans I'antiquité.

MOTS CLES: Ethnoarchéologie, société paysanne, four communau, pain, femme.

INTRODUCCION

En el presente trabajo se plantea un estudio etnoarqueo-
l6gico de las sociedades campesinas tradicionales para apro-
ximarnos a los modos de vida de los grupos ibéricos, ya que
comparten la misma base econdémica. La gran innovacion en
la agricultura durante época ibérica fue el instrumental agri-
cola en hierro, herramientas que muestran una gran especia-
lizacién y que han llegado hasta nuestros dias con escasas
variaciones. Mediante este tipo de estudios se extraen analo-
gias de poblaciones presentes que puedan ser (tiles a los
arquedlogos para la comprension del modo de vida de socie-
dades del pasado.

El cultivo del cereal se ha documentado en época ibérica
a través de analisis polinicos, restos de semillas y por las
herramientas agricolas. Estos cereales podian tomarse sim-
plemente cocidos o en forma de sopa, pero existen eviden-
cias de que los cereales eran molidos para conseguir harina
y elaborar panes o tortas. Las evidencias arqueologicas que
muestran estos procesos son los molinos y hornos localiza-
dos en yacimientos ibéricos. Alguno de estos hornos, por las
dimensiones o lugar donde se encuentran, se ha considera-
do que sobrepasan las necesidades de un consumo familiar
(Buxo, Pons 1998).

En la Comunidad Valenciana se han documentado hornos
de gran tamanfo en varios yacimientos ibéricos. Uno de ellos
es el excavado en Tossal de Sant Miquel (Lliria). En la manza-
na 7 de dicho poblado nos encontramos con una serie de
departamentos en hilera adosados los unos a los otros, todos
ellos con, al menos, un piso superior. En el Dpto. 43, de plan-
ta cuadrangular de 5 por 4 metros, se encuentra un gran
horno, adosado a la esquina suroeste (fig. 1: 1). Es de planta
circular de 2,3 m de didmetro, se levanta sobre un zécalo de
piedra macizo, de 95 cm de altura, sobre el que se alzarian las
paredes de adobe, de las que se conserva el arranque de la

cUpula revestida de arcilla en su interior. La habitacion apare-
ce dividida por un muro que separa el espacio del horno del
resto de la estancia, la boca del horno se abriria hacia el este,
dado que el tabique al que se adosa se interrumpe dejando
un vano de 85 cm. Este departamento tiene la entrada en
medio de la fachada y se comunica con el 42, en él se hallo
un poyo circular de un metro de didametro y 28 cm de altura y
a su lado un molino de 68 cm, que ha sido interpretado como
lugar de molienda o almacenaje, y un altillo, sobreelevado
unos 2 m, en el que se encontré un horno doméstico excava-
do en la pared rocosa (Bonet 1995).

En el poblado ibérico de El Oral (San Fulgencio, Alicante),
se han documentado dos hornos de grandes dimensiones.
Uno de ellos se localiza en la habitacion VIIIA2 de la vivienda
del sector VIII (fig. 1: 3). Se trata de una habitacion rectangu-
lar, comunicada con la anterior a través de una puerta. En el
angulo suroccidental se encontrd una construccion de piedra
semicircular, asociada a un banco circular y una cubeta de
piedra. Se ha interpretado como un hogar que sobrepasa el
uso familiar. El segundo horno se localiza en el espacio abier-
to de uso comunal lll- (fig. 1:2); en un extremo apareci6 la
base de una estructura de piedra de planta semicircular. Es
posible que la boca del horno se abriera hacia llIK3, que se ha
asociado a la estancia IlIK4 (Abad, Sala 1993).

En varias ocasiones por el tamano de los hornos y la
exclusividad de uso de la habitacion para esta actividad se
ha interpretado que sobrepasan las necesidades de una sola
familia, estos planteamientos abren una serie de interrogan-
tes para los arquedlogos: ¢Quién usa este horno? ¢Como?

UN CASO DE COMPARACION
HORNOS DE USO COMUNAL EN LAS ALDEAS DE ALPUENTE

El presente estudio pretende mostrar el uso y gestién
de los hornos de gran tamano en la sociedad campesina
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ESTRUCTURA

Fig. 1. 1, Planta y seccion del horno del departamento 43. Campafna 1994.
Dibujo Enrique Dies Cusi. Tossal de Sant Miquel (Bonet 1995). ; 2, Horno del
espacio Il asociado a la habitacion I1IK3 y 3, Horno de la casa VIIIA2 del pobla-
do ibérico de El Oral (Abad, Sala 1993).
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tradicional y la complejidad de la elaboracion de uno de los
alimentos basicos de la humanidad: el pan. El lugar donde
se ha realizado se encuentra en el interior de la Comunidad
Valenciana, en la comarca de Los Serranos, municipio de
Alpuente, donde una de las principales caracteristicas es la
dispersion de su poblacién en aldeas, que se mantiene en
la actualidad. Estos asentamientos se crean por las necesi-
dades de explotacién y cultivo de tierras de su alrededor.
Es habitual en este municipio que los hornos sean colecti-
vos y utilizados por toda la poblacion. Se ha estudiado un
horno de tamano medio, localizado en la aldea de El
Collado (fig. 2).

La elaboracién del pan era una de las actividades habi-
tuales de la mujer en las sociedades campesinas. Se reali-
zaba una vez a la semanay llevaba consigo una serie de pro-
cesos, lugares y relaciones de socializacion entre la comuni-
dad y de género. Las fases para obtener pan son: preparar
la masa, amasar los panes y cocerlos, uno de los elementos
clave para ello es el horno, ya sea doméstico (situado en la
vivienda), o de caracter colectivo o comunal. En las aldeas
de Los Serranos y El Rincon de Ademuz es habitual el segun-
do. Son edificios al que acuden todas las mujeres, es un
lugar de trabajo y de reunion femenino, donde los trabajos
de amasado y cocido siguen unos ritmos establecidos,
donde se viven las pautas de una actividad mezcladas con
conversaciones y relaciones sociales. A través del presente
estudio se pretenden mostrar los elementos que rodean la
elaboracién y el consumo del pan en las sociedades campe-
sinas, desde las estrategias para el abastecimiento de com-
bustible, la administracién y uso de los hornos colectivos
hasta los procesos de elaboracién y consumo del pan, ana-
lizando la cultura material que genera o requiere esta pro-
duccién.

LUGARES: HORNOS COMUNALES

La propiedad de estos edificios es colectiva, pertenece a
los habitantes del nicleo de poblacién y entre todos se
encargan de su mantenimiento y uso.

TIPOLOGIAS ARQUITECTONICAS

La organizacion interna de las aldeas es diferente en
cada caso, pero en todas ellas adaptada al medio donde se
asientan. No se cumple una pauta de ubicacion de los hor-
nos, pero la mayoria se encuentran en el centro de las pobla-
ciones, cercanos a las plazas u otros espacios de uso comun.
El edificio donde se ubica el horno no tiene este uso exclusi-
vo, es utilizado como lugar de reunién para tratar asuntos de
aldea o para la celebracion de bailes o fiestas (Pellicer 1974).
Pueden tener una o varias alturas, el horno se sitla en la
planta baja y cuando hay un piso superior estad destinado
siempre a otro uso colectivo, es frecuente encontrar escuelas
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Fig. 2. 1, Mapa situacion de la aldea de El Collado, Alpuente (Valencia). 2, Ortofoto aldea de El Collado y localizacién del horno.

y de este modo aprovechan el calor que desprende el horno
para su calefaccion (Mileto, Vegas 2008). Estan construidos
en piedra y barro, cubierta a base de vigas de madera y cani-
Z0, una puerta de entrada amplia y una ventana de pequeno
tamano.

Las plantas de los hornos son diversas, todas ellas de
tendencia cuadrangular, con un Unico espacio donde se pro-
duce la elaboracién del pany una béveda donde se realiza la
coccion. En el caso especifico de la aldea de El Collado el
horno esta situado en una zona central de la aldea, cercano
a una plaza (fig. 3), en cuyo piso superior se encuentra la
escuela de ninos, a la que se accede por una escalera exte-
rior. Es de planta rectangular, 4 m de ancho por 10,8 de
largo, con una entrada de 1,21 m que se encuentra en un
pequeno callejon y desde la que se accede a la parte central
de estancia. La boca del horno se sitla en la pared norte, el
interior es de 3,90 m de diametro, de planta circular y cons-
truido en piedra y arcilla. La boca del horno es de 40 cm y se
cerraba todos los dias con una placa de hierro y masa hecha
a base de ceniza y agua. El mobiliario del horno esta com-
puesto por mesas de madera donde se realizaba el amasado
y bancos de madera laterales (tableros), compuestos de
bases de piedra y una tabla de madera, donde se dejaban
reposar los panes antes y después de la coccion. A la izquier-
da de la boca del horno se encuentra una estructura de pie-
dra rectangular utilizada para dejar los panes tras la coccion
y a la derecha un banco corrido.

FORMAS DE GESTION

La administracion de estos edificios cuenta con dos for-
mulas diferentes, puede subastarse el cargo de hornero o
administrarse en conjunto por todas las familias de la aldea.
La subasta se realizaba todos los anos, generalmente se
presentaban y era adjudicado a las familias mas pobres,
que tenian preferencia en la puja y de este modo se asegu-
raban el abastecimiento de pan durante todo el ano. Debian
encender el horno los dias necesarios para que todas las
familias de la aldea cocieran sus panes, este trabajo ocupa-
ba entre dos y tres dias semanales y a cambio obtenian un
pago en pan de cada una de las mujeres que utilizaba el
horno. Es habitual encontrar horneros cuando la poblacion
es abundante y el horno se abre de cuatro a dos veces por
semana. En la segunda férmula todas las mujeres de la
aldea pasan por el cargo de hornera. Se realizaban turnos
entre todas las familias de la aldea y va pasando la “tanda”
casa por casa siguiendo un orden por barrios y calles.

En la aldea de El Collado se han llevado a cabo las dos
opciones pero en las Ultimas décadas ha sido mas habitual
la segunda. El horno se encendia los lunes, miércoles y saba-
dos, por el descenso de poblacion se pasé a los miércoles y
sabados y finalmente a su cierre. Cada vecino estaba obliga-
do a encender el horno el dia que tocaba por turno pero para
su uso no habia un orden establecido, generalmente pasa-
ban siete dias desde la Ultima vez que se habia cocido pan,
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Fig. 3. Plano de situacion del horno en la aldea. Planta y mobiliario del horno
de El Collado. Dibujo Cristina Albir Herrero.

por tanto, se amasaba una vez a la semana, pero en el caso
de necesitar pan se podia hacer uso del horno cualquier dia
de los que se encendia.

Hay ocasiones y celebraciones que rompen la vida coti-
diana y es necesario un uso extraordinario de los hornos, por
ejemplo una boda. Para obtener los alimentos necesarios
para esta celebracion las familias podian usar el horno pero
debian encargarse de forma integra de todos los trabajos y
nunca podia ser alguno de los dias en los que se abria el
horno habitualmente. Esta costumbre se denomina masar la
boda, reunia de 15 a 20 mujeres de ambas familias trabajan-
do en el horno, amasando panes y todo tipo de pastas. Era
considerado como un dia de fiesta y encuentro.

TRABAJO EN EL HORNO

Las tareas que generaba el cargo estaban repartidas en la
unidad familiar. Estos trabajos son los de recoleccion de la lefia,
encendido del horno, limpieza del edificio y cocido de los panes.

De la recoleccién y el encendido se encargaban el hom-
bre y los hijos. En los momentos de escasez de lena, el horno
se encendia Unicamente con aliagas o monte bajo, para su
recoleccion se hacian hormigueros, que consisten en cortar,
apilar aliagas en el monte y cubrirlas de piedras para que se
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sequen. Para encender el horno durante tres dias se necesi-
taban 24 hormigueros (Palanca, Berenguer 1989). Cuando
podia conseguirse lefia de mejor calidad se utilizaban las
ramas, ya fueran procedentes de la recoleccion (romeros,
chopos, sabinas) o de la poda (vides y almendros). La leha
procedente de la recoleccién se utilizaban en primer lugar
para la alimentacion de los animales, que se comian las
hojas o tallos verdes, y una vez quedaba la madera limpia se
utilizaba para los hogares domésticos o el horno.

El trabajo de encendido comenzaba a las cuatro de la
mananay lo realizaban los hombres, en primer lugar se debia
quitar la tapa del horno del dia anterior y limpiar las cenizas.
Se sacaba la lumbrera (troncos tostados, depositados el Ulti-
mo dia del uso del horno), esos troncos se cortaban y se api-
laban cerca de la boca del horno y se utilizaban cuando se
cocia en pan, colocados sobre las brasas para iluminar y
mantener el calor en la béveda del horno. Para encender se
utilizaban aliagas y cuando habia suficiente fuego se iban
echando ramas durante cuatro horas aproximadamente (fig.
4), el momento de dejar de quemar lefia era cuando la bove-
da comenzaba a blanquearse, entonces todas las brasas que
habia dentro se colocaban en una de las esquinas.

El hombre ha terminado con su parte de trabajo en el
horno y continuaba el dia con las tareas del campo. Ahora le
toca el turno a la mujer, las siguientes tareas eran limpiar el
edificio (se encontraba sucio del almacenamiento de lena) y
limpiar el suelo del horno para que los panes no se ensucia-
ran de cenizas o carbones. Poco a poco iban llegando las
mujeres y amasaban el pan. Entonces el trabajo de la horne-
ra no cesaba hasta finalizar la jornada, debia meter los panes
en la béveda, vigilar su coccion y sacarlos una vez cocidos.
Para este trabajo se ayudaba de palas de madera sobre las
que se colocaban los panes, que contaban con un mango de
gran tamano para poder llegar al final de la béveda. Esto
supone que una superficie del edificio igual al tamano de la
pala esté destinada a la hornera y deba estar libre de mobi-
liario e incluso personas. En el horno de El Collado la béveda
es de 3,90 my el espacio libre que se destina al trabajo de
la hornera es mas de 4 m (fig. 3).

Una vez se han cocido todos los panes de las demas
mujeres, la hornera puede amasar y cocer los suyos con la
parte proporcional de la masa que le tocaba de cada una de
las usuarias. Su trabajo terminaba junto a la hornera del dia
siguiente, que debia ir al horno para introducir la lumbrera 'y
juntas cerraban la boca del horno. La siguiente hornera se
quedaba la llave del edificio y comenzaban las tareas de la
nueva familia encargada.

PROCESOS DE ELABORACION: AMASAR Y HORNEAR
Después de la siega y trilla el trigo se almacenaba en el

Gltimo piso de la vivienda (cambra), debian alimentarse todo
el ano con él pero si no tenian suficiente pedian a los vecinos
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Fig. 4. Hombre encendiendo el horno de EI Collado.

a cambio de devolver la cantidad de trigo prestado y una parte
mas como intereses. Para obtener la harina se utilizaban moli-
nos hidraulicos, donde se llevaban varios sacos de trigo (tale-
gas), al molinero se le pagaba con una parte de la harina obte-
nida. En la casa, las talegas de harina se guardaban en una
habitacion junto a los demas objetos destinados al pan. Antes
de ser utilizada se tamizaba o cernia para eliminar las impu-
rezas y obtener una harina mas fina, estas impurezas se guar-
daban en un recipiente aparte y se utilizaban para alimentar
las aves de corral (Palanca, Berenguer 1989).

AMASAR
Para elaborar los panes era necesario obtener la masa,

esta mezcla estaba compuesta por harina, agua, sal y levadu-
ra. Partiendo de las dificultades de conocer los componentes

que tendria esta mezcla en el mundo ibérico, la intencion de
este estudio es mostrar las necesidades y cultura material
que genera el trabajo de amasar. Se produce en dos fases,
un primer paso realizado en casa, en el que hace la mezcla,
y el segundo en el horno, cuando se da forma a los panes.

ELABORACION DE LA MASA

Este proceso se realizaba en casa y podia hacerse en dos
recipientes: la artesa o el lebrillo. Es mas habitual el uso del
primero porque esta concebido para ello. El lebrillo (fig. 5: 1)
es un recipiente ceramico, destinado y relacionado con los
procesos de mezcla por sus caracteristicas morfologicas,
pero no es habitual para el pan sino para otras mezclas mas
liquidas. Se pueden encontrar recipientes de diferentes
tamanos, todos ellos de base plana, el tamano medio es de
25 cm de base, 25 cm de alto y 55 cm de didametro de boca,
aunque los hay mas grandes. En el caso de ser utilizado para
la elaboracion de alguna mezcla liquida destinada a su uso
en el horno, como son las pastas, este recipiente era trans-
portado hasta alli.

La artesa esta fabricada en madera, es de forma rectan-
gulary en ella se realizaba la mezcla y el primer amasado (fig.
5: 2). Era un objeto esencial en las casas porque aseguraba
la alimentacion, se encontraba en una habitacion destinada
de forma exclusiva a este alimento, donde también se guar-
daban la harina, las canastas y otros objetos destinados a la
elaboracion del pan. Esta habitacién solia situarse en el pri-
mer piso de las viviendas porque era un lugar mas seco, se
utilizaba también para el almacenamiento de los panes una
vez cocidos, era conocida como masador.

La mezcla se hacia con los brazos descubiertos y los
punos cerrados, este proceso se conoce COmo masar, una vez
terminada se deja reposar (durante una hora en verano y dos

Fig. 5. 1, Amasando en un lebrillo, 1989. A. F. M. E. (Palanca 1989); 2, Artesa para amasar junto a los utensilios para la elaboracion del pan, Ecomuseo de Sinarcas.
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Fig. 6. 1, Mujeres amasando pan en el horno de la aldea de La Cuevarruz (La
Serrania) anos 80; 2, Mujeres amasando pan en el horno de El Collado,2006.

horas en invierno). El siguiente paso es el traslado de la masa
0 masijo al horno para continuar alli con el trabajo, para ello
se preparaba una canasta, con un mandil (tela de lana) y con
una masera (tela de lienzo blanco), donde se colocaba y trans-
portaba hasta el horno. Otros objetos que se utilizaban eran
un panderico (recipiente de hojalata para la harina), un cuchi-
llo, un marcador, una rasera (rasqueta de hierro), una aceite-
ra 'y unos moldes para pastas.

ELABORACION DE LOS PANES

La llegada de las mujeres al horno solia ser gradual, cada
una de ellas ocupaba un lugar en la mesa y un espacio en los
tableros laterales. En la mesa se esparcia harina y luego se
ponia el masijo y el panderico (con la rasera, los moldes y el
marcador que se llevaban dentro), en el tablero se extendia
el mandil y se iban colocando los panes unos junto a otros;
para evitar que se pegaran se hacia un doble en el mandil
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para separarlos. El masijo se cortaba con un cuchillo en par-
tes, cada una de ellas equivalia a un pan, que se moldeaba
(fig. 6) y una vez terminado se colocaba en el tablero. Al aca-
bar este proceso la hornera pasaba a contar los panes y a
cobrar la parte proporcional de la masa que le tocaba. Este
pago era conocido con el nombre de poya. De cada 15 panes
se daba medio a la hornera, si tenias menos debias pagar la
parte proporcional. Con la poya de todas las mujeres que uti-
lizaban el horno se ganaba el pan la hornera.

HORNEAR

Cuando los panes estaban preparados para ser cocidos,
se colocaban sobre una palilla de madera cubierta de harina
con capacidad para tres o cuatro panes. Después en los
panes se practicaba un corte longitudinal y se marcaban, nor-
malmente eran las iniciales de la mujer, pero podia hacerse
cualquier otra marca. Con la palilla se acercaban a la boca
del horno y los depositaban en la pala con la que la hornera
los introducia en el interior (fig. 7: 1). La coccion necesita una
hora; en una hornada se colocaban panes de diferentes
mujeres, la hornera distribuia los panes dentro del horno y
tenia que asegurarse que no se pegaran ni se quemaran.
Cuando estaban cocidos los sacaba y depositaba en el banco
o tableros que se encuentran al lado, entonces las mujeres
iban acercandose y recogian sus panes, que podian recono-
cer por las marcas o iniciales (fig. 7: 2). Una vez enfriados los
depositaban en la canasta para su transporte, antes les debi-
an barrer la base con una pequena escobilla de palmas sin
mango que pertenecia al horno, se tapaban con el mandil y
se transportaban hasta la casa donde se guardaban en la
artesa.

VIDA COTIDIANA Y HABITOS DE CONSUMO DEL PAN

El pan es uno de los alimentos basicos en la alimentacion
y su elaboracion una de las principales tareas de la mujer.
Los hornos son lugares de trabajo y de encuentro entre ellas,
es un lugar de conversacion y el ambiente que se vive siem-
pre es muy bullicioso. Cuando los ninos son pequenos acom-
panaban a las madres a cualquier lugar y, por supuesto, al
horno. Era frecuente encontrar ninos jugando por los alrede-
dores. Para mantenerlos ocupados y un poco tranquilos se
les hacia participes del trabajo en el horno dandoles un trozo
de masa para que aprendieran (Palanca, Berenguer 1989).
En cuanto las nifas podian colaborar en las tareas del horno,
ayudaban a la madre, sobre todo el dia que tocaba ser horne-
ra ya que el trabajo era mucho mas pesado. Se solian ocupar
de contar los panes para cobrar la poya correspondiente y
aprender a manejar la pala para introducir los panes.
Conocer el trabajo que se debia realizar en el horno era
importante porque después de casarse la mujer debia hacer-
se cargo de esta tarea.
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La luz del dia y el trabajo marcaban los habitos de alimen-
tacion y consumo, las principales comidas que se realizaban
eran tres y en todas ellas estaba presente el pan. La primera
era el almuerzo, se realizaba en la casa, al despertarse y antes
de ir a trabajar. La hora del almuerzo variaba con la salida del
sol y por tanto con el comienzo de la jornada de trabajo. Los
alimentos que se consumian eran migas, gazpacho o gachas.
Las primeras se elaboraban con pan rallado, el gazpacho con
pan cenceno (pan sin levadura) y las Gltimas con harina.

La segunda comida correspondia al mediodia (en torno a
la una). Y era muy frecuente que se realizara fuera de la
vivienda. Los pastores siempre comian en el monte pues
cuando se cuida del ganado se pasa toda la jornada fuera de
casa; ocurria lo mismo con las actividades en el campo, sobre
todo en temporadas de siembra o siega. El tipo de comida que
se preparaba para comer fuera de casa era pan con otros ali-
mentos, generalmente carnicos y se denominaba el ato. El
pan se utilizaba para transportar la comida dentro, a modo de
bocadillo, pero para comer se sacaba la comida del interior.
Cuando en la unidad familiar la mayoria de los miembros se
encontraban fuera de casa a mediodia, los guisos o caldos se
reservaban para la cena, si eran pocos o uno de ellos los que
comian fuera se realizaban estos guisos al mediodia y se guar-
daba la racién correspondiente para la noche.

Si se realizaba merienda era habitual el uso del pan duro
mezclado con vino y azlcar, se denominaba sopanvino.
También podia mezclarse el pan con otros alimentos como
miel o frutas. La tercera comida principal era la cena, se rea-
lizaba siempre en casa y consistia generalmente en caldos,
con los que se consumia abundante pan.

RECAPITULACION

La visiéon etnoarqueoldgica de sociedades campesinas
puede ayudar a conocer los procesos y las necesidades que
generan las actividades agricolas y ganaderas, para poder
acercarse a los modos de vida en la Antigledad o mostrar la
complejidad de las actividades cotidianas como cocinar,
comer y preparar alimentos. Para la elaboraciéon del pan se
suceden varias fases que generan unas estructuras y objetos
necesarios para cada una de ellas, muchos los podemos lle-
gar a conocer a través de los materiales arqueoldgicos, pero
otros no, como son los usos o las relaciones de socializacién
que se crean alrededor de esta actividad. A través de la etno-
arqueologia podemos conocer posibles similes, porque en
tiempos o culturas diferentes, con unos elementos similares
se pueden dar soluciones parecidas (Vazquez 2004).

En las aldeas de Alpuente los hornos eran edificios utili-
zados y administrados por toda la comunidad que habitaba
en ellas, con un orden en las tareas y momentos preestable-
cidos y aceptados por todos. Para la gestion de estos edifi-
cios o lugares colectivos era muy frecuente el sistema de
turno o “tandas”.

Fig. 7. 1, Mujeres en cola para depositar los panes de la palilla en la pala de la
hornera; 2, Mujeres recogiendo los panes depositados en los bancos, una de
ellas limpia la base del pan con la escobilla.

El horno era de los elementos imprescindibles que debia
tener una aldea y alrededor de él gira gran parte de la vida coti-
diana de mujeres, hombres y nifos. Aunque en su gestion par-
ticipan ambos, era un edificio de marcado caracter femenino ya
que el trabajo de hornera y amasar el pan se realizaba de forma
exclusiva por la mujer. El dia que tocaba horno, cualquiera que
fuera la funcién que debia realizarse, la mujer compaginaba
este trabajo con todas las demas actividades cotidianas (prepa-
racion de la comida, cuidado de la casa, cuidado de ninos y
ancianos y mantenimiento del corral doméstico), por ello era
frecuente el ir y venir de las mujeres por la aldea, del horno a la
casa, al corral o viceversa. En los hornos se vivia un bullicio de
conversaciones, de encuentros y desencuentros, ya que eran
también lugares de conflictos, habituales en circunstancias en
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que los panes no se identificaban claramente. Todo este traba-
jo se realizaba para conseguir uno de los alimentos basicos en
la alimentacion de la familia: el pan. Independientemente del
momento o el lugar, la presencia del pan o los derivados de la
harina son imprescindibles para la alimentacion.

El estudio etnoarqueoldgico tiene como finalidad ir mas
allda de la funcionalidad de los objetos o de la tecnologia
constructiva para cuestionar otras problematicas como el sig-
nificado social de espacios o utensilios. Se trata de buscar a
los protagonistas de esa historia y hacer posible la recons-
truccién de la vida humana. Para ello la etnoarqueologia nos
amplia el abanico de modelos culturales, pero nunca hay que
descuidar el contexto socio-cultural e histérico de la sociedad
de estudio (Bonet 2008). A través del estudio que se ha pre-
sentado podemos acercarnos a las actividades y procesos
que genera el uso de hornos de gran tamano y asi reconstruir
la vida de sus usuarios, pero debemos considerar las diferen-
cias entre ambas sociedades y no extrapolar los modelos
exactos.

Una de las principales incégnitas es la propiedad y la ges-
tién de los hornos. Como hemos visto, en el municipio de
Alpuente los hornos eran de caracter comunal y se adminis-
traban por toda la comunidad, se encuentran en un edificio
propio que si posee un piso superior es destinado a uso
pablico. Los hornos excavados en poblados ibéricos se ubi-
can en casas, por lo que su propiedad puede ser particular.
Ocurre en el caso del horno de El Tossal de Sant Miquel y en
los hornos excavados en El Oral, donde las estructuras consi-
deradas hornos de gran tamano, VIIIA2 y I, se asocian a
casas complejas.

Se observan varias similitudes en sus plantas que pue-
den indicar una forma de uso similar. El tamafio de la bove-
da de los hornos ibéricos debié hacer necesario el uso de
palas para poder aprovechar toda la superficie de coccion,
entonces seria necesaria una superficie libre equivalente al
tamano de la pala, este espacio libre se documenta en los
hornos analizados y puede estar destinado a este uso. Otra
de las principales similitudes son las estructuras de piedra
que se han documentado en todos ellos, generalmente rec-
tangulares, aunque en el horno de la habitacion VIIIK2 de El
Oral es circular. Como hemos visto, en el horno de la aldea de
El Collado esta estructura cuadrada se utilizaba para deposi-
tar los panes tras la coccion y se encuentra a la izquierda de
la boca del horno. En los hornos ibéricos debe considerarse
la posibilidad de que esta superficie sea para el amasado,
pero quiza esta actividad se realizaba en un mobiliario de
madera que no ha dejado restos arqueoldgicos.

A través de las analogias extraidas del estudio etnoar-
queoldgico no parece que el modo de gestion y la propiedad
de estos edificios en el mundo ibérico sea parecida. En cam-
bio, podemos acercarnos a los procesos necesarios para la
elaboracion del pan, al uso de las estructuras, la capacidad
de los hornos y la compleja cultura material que requiere.
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ANEXO. CULTURA MATERIAL DEL PAN

Aparte de los hornos, elementos esenciales para la produccion de
pan, el proceso de elaboracion conlleva un variado tipo de objetos con
pequenas pero necesarias funciones. Pretendemos mostrar a conti-
nuacion ese conjunto que forma la cultura material del pan para ana-
lizar la complejidad de esta actividad tan cotidiana (figs. 5y 8).

OBJETOS DE MADERA

Artesa: Mueble de madera con frente abatible donde se hace la
masa para elaborar los panes. Se encuentra en las viviendas, gene-
ralmente en una habitacion destinada a ella y situada en el primer
piso (Varea 1985). También era donde se guardaban los panes una
vez cocidos.

Pala: Utilizada para introducir los panes en el horno, el tamano
del mango debe ser equivalente al diametro del horno. Se utilizaban
otras palas con el extremo de hierro para el trabajo de encendido y
mantenimiento del fuego. Pertenecen al horno.

Palilla: Utilizada para llevar de tres a cuatro panes a la pala de la
hornera, formaba parte del mobiliario del horno.

Mesa: De gran tamano, situadas en el centro del horno, era el
lugar donde las mujeres amasan el pan.

Tableros y estanterias: Situados en los laterales del edificio del
horno, eran utilizados para reposar y enfriar los panes.

Cedazo o ciazo: Objeto utilizado para cerner la harina antes de
usarla, fabricado en madera y una tela muy fina. Se guardaba junto
a los demas objetos en el masador.

OBJETOS CERAMICOS

Lebrillo: Recipiente de diversos tamanos, generalmente grande.
Utilizado para los procesos de amasado, en alguna ocasion de pany
otras mezclas, si éstas no podian ser transportadas en cestas se lle-
vaban al horno en el lebrillo.

OBJETOS METALICOS

La mayoria de los objetos utilizados en el horno eran metalicos,
frecuentemente hojalata y los fabricaba el hojalatero de las propias
aldeas o aldeas vecinas. Debido a su pequeino tamano era habitual
atarlos con una tela al panderico y transportarlos en él.

Panderico: Recipiente de hojalata que se utilizaba para llevar
harina al horno. Solia ir decorado y generalmente con el nombre y
apellidos de la propietaria.

Rasera: Rasqueta de hierro forjado que servia para recoger la
harina del fondo de la artesa o rascar la masa de la mesa al amasar.
Algunas de ellas estaban dentadas para hacer dibujos en los panes.
Solian estar decoradas con elementos geométricos o cruces.

Cuchillo: De pequeno tamano y con mango de madera, se utilizaba en
diferentes momentos de la elaboracién pero el mas habitual era cortar el
masijo en partes para amasar los panes. Destinado de forma exclusiva
para el trabajo del pan y se guarda con los demas elementos del horno.
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Fig. 8. Cultura material del pan. 1, Palas y tableros de madera del horno. 2, Palilla de madera. Panderico, marcadores y rasera de metal. 3, Canasta de paja y espar-

to con mandil y panes; 4, Canasta de mimbre con mandil y panes.

Marcador: Objeto de pequeno tamano fabricado en hojalata, for-
mado por dos iniciales de la propietaria. Se utilizaba para marcar los
panes con la finalidad de identificarlos entre los demas.

OBJETOS DE TELA

Masera: Tela fuerte de lienzo blanco que se pone encima del
mandil y sobre la que se colocaba la masa para transportarla al
horno. EI masijo no se pegaba a esta tela porque se ponia harina y
podia separarse con facilidad al llegar al horno.

Mandil: Tela de lana en invierno y otra mas fina en verano, ser-
via para tapar la masera con la masa en el transporte hasta el
horno y para tapar los panes en la vuelta a la casa. Al tejerlo dibu-

jaban una decoracién en bandas de dos o mas colores.

Talegas: Sacos de tela burda, generalmente de cafiamo pero los
mas pobres de yute (Palanca 1986). Utilizados para trasportar el trigo
al molino hidraulico y la harina a la vivienda, todas llevan bordadas
las iniciales de los propietarios para poder identificarlos. También se
utilizaban para almacenar la harina en las casas, se guardaban en el
masador junto a los demas objetos destinados al pan.

OBJETOS FABRICADOS CON PLANTAS
Canasta de mimbre: Fabricada con mimbres pelados por cesteros

que se dedican de forma secundaria a esta actividad, guardando un
especial cuidado en la decoracién porque solia ser un regalo de boda.

SAGVNTVM EXTRA - 9, 2010. | 159



Cristina Albir Herrero

De gran tamano, alrededor de 38 cm de alto, 36 de diametro de base
y 70 de boca. Se utilizaba en los meses de verano o més calor.

Canasta de paja y esparto: Fabricada por los hombres de la uni-
dad familiar, con paja de centeno y soguilla de esparto. Se utilizaba
en los meses de invierno porque por sus materiales resguardan del
frio tanto a la masa como a los panes en el transporte de las vivien-
das a los hornos y viceversa.

Escobilla: Escoba de pequeno tamano fabricada de palmas y sin
mango, se utilizaba para limpiar la base de los panes antes de guar-
darlos en la cesta y llevarlos a las viviendas. Pertenece al horno.

NOTAS

1.- Quisiera mostrar mi agradecimiento a las personas que me han
facilitado informacion para poder realizar este trabajo, sobre todo a
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