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ABSTRACT

Excavation of the Punic farm at Truncu’e Molas (Terralba, Sardinia) in the summer of 2007 allowed us to recover a substantial amount of pot-
tery and stone artefacts as well as bio-archaeological remains, despite the partial destruction of the site. These now enable us to study the dif-
ferent food preparation techniques in use in this Punic rural context during the 4™-3* centuries B.C. The so-called cooking pots, casseroles and
tannur offer information about cooking methods, while the bio-archaeological remains suggest that the site’s inhabitants had specialised in
wine-production and obtained much of their food from the surroundings area.

KEY WORDS: Sardinia, rural world, Punic farm.

INTRODUCCION

Las excavaciones llevadas a cabo en la granja plnica de
Truncu ‘e Molas en el verano de 2007 deben incluirse en el
marco de un proyecto mucho mas amplio que se interesa por el
estudio del poblamiento rural del la isla de Cerdena en época
pulnica, en especial en su parte centro-occidental, y su posible
relacion con el dominio colonial de Cartago. El arranque de
dicho proyecto lo constituye el llamado “Progetto Terralba”, des-
arrollado bajo la direccion de Peter van Dommelen
(Departamento de Arqueologia, University of Glasgow) (van
Dommelen et al. 2006). El objetivo de esa investigacion es el
estudio intensivo de una serie de yacimientos rurales punicos
(fig. 1) ubicados en la zona de Terralba, localidad situada cerca
de la costa SE del Golfo de Oristano. En efecto, en los terrenos
arenosos de la zona, enmarcada por los cauces de los rios
Mogoro y Mannu, se conocen un total de 131 yacimientos de
esas caracteristicas, tanto por las prospecciones realizadas en
anos anteriores como por la intensa y encomiable labor de
recogida de datos llevada a cabo por los aficionados locales G.
Artudi y S. Perra (van Dommelen 2003). Todo este poblamien-
to rural se articula probablemente en torno a un lugar central
que es la ciudad de Neapolis, fundada en el s. Vl a. J. C. y esta-
blecida a orillas del Mannu, junto a las lagunas de San Giovanni
y Santa Maria. De todo este conjunto se selecciond un grupo de
ocho yacimientos, siguiendo criterios no objetivos pero si prac-
ticos: que su cronologia se centrara en época punica, sin apor-
tes posteriores a ser posible; su estado de conservacion, sin
construcciones modernas o actividades agricolas de impacto, y
finalmente la posibilidad de tener acceso a la totalidad del
lugar. Aunque por todo ello no puedan considerarse exacta-
mente representativos, ni de toda Cerdena por supuesto ni de
todo el Terralbese, los yacimientos seleccionados son a pesar
de todo més de un 5% de éste.

De estos ocho, una vez realizados los estudios geofisicos
pertinentes, se selecciond uno, en el que en 2005 se realizd
una pequena cata. Los resultados positivos decidieron que
se proyectara la excavacion completa del lugar, conocido
como Truncu’e Molas.

A pesar de estar sumamente arrasado, al haber sido arran-
cadas las vinas mecanicamente a principio de los 80, el yaci-
miento proporciond una serie de estructuras subterraneasy un
material muy abundante. Entre las primeras cabe senalar dos
pozos y las cubetas inferiores de un lagar de vino. Entre el
segundo, miles de fragmentos ceramicos, herramientas,
monedas y una amplia muestra de materiales bioarqueologi-
cos: semillas, carbones, conchas, huesos y espinas de pesca-
do. Estos datos nos permiten hacer una primera valoracion de
las actividades relacionadas con la produccion, transformacion
y consumo de los alimentos por parte de sus habitantes.

LOS RECURSOS ALIMENTICIOS

La recuperacion sistematica de muestras en las diferen-
tes unidades excavadas nos ha permitido contar con un cier-
to volumen de restos para aproximarnos a los productos con-
sumidos por lo habitantes de este asentamiento. Es cierto
que los datos son muy parciales y que la ausencia de conjun-
tos estudiados en otros yacimientos similares de la isla limi-
ta la aproximacion que podemos realizar en este momento,
por lo que habra que valorarlos como una aproximacion pre-
liminar que puede modificarse con la continuacion del pro-
yecto de investigacion en otros asentamientos.

RECURSOS AGRICOLAS

El registro carpoldgico ha sido muy escaso en parte por-
que las condiciones de conservacion del yacimiento restrin-
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Fig. 1. Mapa de situacion del asentamiento y de las otras granjas punicas ubi-
cadas en el territorio de Neapolis.

gieron mucho el nimero de muestras y tampoco éstas pre-
sentaron una riqueza destacada. La Unica especie cultivada
que hemos podido constatar es la vid (fig. 2). Junto a ésta es
posible el cultivo de Beta vulgaris, ya que no es posible dife-
renciar si se trata de un cultivo como la acelga o la remola-
cha o de una especie silvestre.

Los datos carpolégicos con los que contamos hasta el
momento en la isla, se reducen al trabajo de C. Bakels
(2002) en el que se analizaron algunas muestras provenien-
tes de poblados nuragicos. En ellos se pudo constatar en los
niveles de la Edad del Hierro y plnicos la presencia entre los
cereales de cebada vestida (Hordeum vulgare L.), de trigo
desnudo (Triticum aestivum-durum), de escanda (Triticum
dicoccum) y de escana (Triticum monococcum). Entre las
leguminosas, de lentejas (Lens culinaris) y de habas (Vicia
faba); y entre los frutales, de higos (Ficus carica) y de uva
(Vitis vinifera).

En nuestro caso contrasta la ausencia de cereales y s6lo
podemos poner en relaciéon con éstos, conjuntos como el de
la UE 3, que estan formados por especies que habitualmen-
te se desarrollan como malas hierbas en los campos de cere-
ales (Lolium, Galium, Gypsophila, etc) y que suelen separar-
se de los cereales en la fase final de limpieza, el cribado pre-
vio a la molturacién del grano. En el mundo mediterraneo es
habitual que los cereales se procesen de forma casi comple-
ta en las eras ubicadas junto a los campos, trasladandolo a
las casas solo a falta del cribado final. Nos faltan elementos
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por lo tanto para defender el desarrollo de un cultivo de cere-
ales en el entorno del yacimiento, que no esta formado por
unos suelos especialmente aptos para su cultivo, y podemos
pensar que estos podian estar llegando desde otros puntos
de la isla con mejores suelos para su cultivo, como el interior
de la isla, en la cercana comarca de la Marmilla.

Esta ausencia de cereales no es un hecho habitual, ya que
la dieta de sus habitantes debia estar compuesta basicamen-
te por ellos, y normalmente suelen ser el grupo de cultivos
mas frecuente en el registro carpolégico. Los Unicos yacimien-
tos que nos han ofrecido un problema similar son dos del s. IV
a.n.e. ubicados en la Peninsula Ibérica, el Tossal de les
Basses (Alacant) y en menor medida la llleta dels Banyets (El
Campello, Alacant). Se trata en ambos casos de dos enclaves
portuarios con un area artesanal junto a ellos, que esta orien-
tada en parte a la producciéon ceramica, especialmente de
anforas. Los registros carpolégicos recuperados, junto a la
existencia en el segundo de diferentes estructuras para la pro-
duccién de vino, nos llevo a plantear (Pérez Jorda 2000) que
una de las actividades fundamentales de éstos fuera el des-
arrollo de una produccion vinicola orientada al comercio mari-
timo.

Hasta que podamos obtener mas datos de otros yaci-
mientos de la zona hemos de pensar que los recursos vege-
tales que alimentaban a esta comunidad son similares a los
que se han detectado en diversos lugares del Mediterraneo.
Los cereales deben constituir la base de su alimentacion,
junto a las leguminosas y a los frutos. Su ausencia, habra que
justificarla por la pobreza del registro actual y por la impor-
tancia que debié tener la produccion de vino, actividad que
genera una importante cantidad de residuos, lo que facilita
su conservacion. Al mismo tiempo hemos de suponer un
aprovechamiento de los recursos silvestres de su entorno,
fundamentalmente de las encinas y de los madronos.

RECURSOS GANADEROS Y DE LA CAZA

La base de alimentacion carnica de los pobladores de
Truncu’e Molas son los animales domésticos. El principal
recurso ganadero del lugar son los caprinos (NR=145), entre
los que solamente se ha identificado la oveja a nivel especi-
fico (NR=27). Este hecho nos inclina a valorar la posibilidad
de que sea la oveja, tal y como lo es actualmente, la base
sobre la que se asienta la economia pecuaria en la zona. El
estudio de las edades de muerte (fig. 3) nos permite obser-
var tres picos de sacrificio en estos animales: en primer lugar,
encontramos una cantidad considerable de animales neona-
tos o de pocas semanas sacrificados (aprovechamiento tanto
de la carne de los lechales como de la propia leche de las
ovejas); en segundo lugar, otros animales se sacrifican entre
los dos y los tres anos de vida, cuando alcanzan el maximo
de produccion carnica (Munson 2000), cuando ya tienen una
buena talla y su velocidad de crecimiento empieza a reducir-
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Fig. 2. Elementos relacionados con el cultivo de la vid y la produccién de vino. 1, reconstruccion del lagar. 2, La dos cubas inferiores. 3, Corquetes para la recolec-

cion de la vid. 4. Pepita de uva.

se, con lo que el esfuerzo destinado a su engorde no resulta
rentable; por Ultimo, otros animales se sacrifican de adultos,
con edades mas avanzadas. Probablemente estos sacrificios
mas tardios se relacionan con el aprovechamiento de otros
recursos, como la lana, y la reproduccion, que a su vez, per-
mite, tal y como hemos comentado, el aprovechamiento de la
leche (Davis 1989).

Los cerdos también estan bien representados en la mues-
tra estudiada (NR=76). Suponen un aporte carnico facil de
obtener y muy productivo. El 47,4% de los restos recuperados
pertenecen a animales jovenes y el 15,8% a neonatos, mien-
tras que sélo el 36,8% a animales adultos. La gestion de estos
animales esta orientada al aprovechamiento de la carne y la
grasa. La ventaja que ofrecen es su capacidad de superviven-
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Fig. 3. Patron de sacrificio de los caprinos.

cia y versatilidad (Iborra 2004), lo que los hace idéneos para
completar la estructura pecuaria tradicional.

También podemos destacar la presencia de restos de Bos
taurus (NR=7). Pese a las dificultades que entrana la deter-
minacion del uso de estos animales en tareas de traccion a
partir de los restos 6seos (Ngrkjoer Johannsen 2005), se ha
recuperado una falange | anterior con la faceta articular pro-
ximal periférica fuertemente desarrollada e incipientes pro-
cesos de exostosis en la parte distal, lo que puede sugerir su
uso en estas tareas (Groot 2005; Telldhal 2005), aunque
para su confirmacién necesitariamos estudios de conjuntos
mas amplios. También se han identificado marcas antrépicas
derivadas de la extraccion cuidadosa de la piel.

El escaso nimero de restos de otras especies como el
caballo o el gato no permite saber qué papel desempenaban
en la vida de esta comunidad.

El consumo de animales salvajes también se ha podido
atestiguar, si bien el NR sugiere que son minoritarios en la
dieta de los habitantes de este lugar. El Unico representante
determinado es el ciervo (NR=13). Por un lado, se han recu-
perado una serie de restos de cuernas que han sido recogi-
das tras el desmogue (dos astas completas y otros dos frag-
mentos que por su aspecto bien pueden haber sido recogi-
das); sin embargo, la aparicién de restos esqueléticos, tanto
axiales (dos vértebras) como apendiculares (siete fragmentos
de diéafisis de himero y tibia fracturados intencionadamente)
nos lleva a pensar en que realmente se produjo su consumo.
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RECURSOS MARINOS

La recuperacion de los restos ictiologicos se realiz6 de la
misma forma que los antracolégicos y carpoldgicos, a partir
del procesado de diferentes muestras de sedimento en una
maquina de flotacién. La muestra estudiada es ciertamente
reducida, ya que se han recuperado un total de 466 restos,
de los que 401, el 86%, son restos muy fragmentados inde-
terminables, la mayoria pertenecientes a branchiostegalia,
skeleton pinnarum (aletas) costae (costillas), acantotrichia,
lepidotrichia, pterygofori...asi como restos pequenos de neu-
rocranium o de escamas. El 13% restante de la muestra, 59
restos, ha podido ser determinado como minimo a nivel de
familia, menos 6 restos, el 1% que no se han podido determi-
nar debido a sus reducidas dimensiones.

Respecto a las partes anatomicas representadas, como
suele suceder en la mayoria de yacimientos arqueoldgicos,
hay una clara diferencia entre los restos de vértebras, las pie-
zas del esqueleto mas numerosas y robustas del esqueleto
de los peces y los huesos que provienen de la zona craneal.
Se han determinado un total de 43 vértebras en el yacimien-
to que suponen el 70% de los determinados, por solo 18 res-
tos de la zona craneal, entre los que se han incluido los 7
dientes molariformes identificados.

La familia mas representada es la de los Esparidos (dora-
das, pageles, ...) con 20 restos, seguida de Mugilidae
(Mugiles o lisas) con 13, y Moronidae (lubina o baila) y
Anguillidae con 6 restos cada uno. Algunas familias como los
Condrictidos (peces cartilaginosos, en este caso un resto de
pintarroja o alitan), Labridae (un resto de premaxilar de julia
-Coris julis), Trachinidae, con un resto de araha o Clupeidae
estan representados por un Gnico resto.

Sin embargo lo mas destacable es que se puede identifi-
car claramente un grupo de familias que definen el medio
acuatico mas representado en la muestra (fig. 4). Si suma-
mos a las anguilas (Anguillidae), los mugiles (Mugilidae), y las
lubinas (Moronidae), obtenemos una imagen precisa de un
biotopo muy determinado. Si a estos anadimos que los espa-
ridos se pueden afadir a este grupo, especialmente los mas
pequenos o algunas de sus especies como las doradas
(Sparus aurata), identificada también en la muestra, obtene-
mos el perfil de cual debio ser la zona de la que provienen la
mayor parte de recursos marinos hallados en el yacimiento.
Sin contar con los esparidos, este grupo representa el 42.5%
de los restos determinados, y con ellos el 76%. Es un conjun-
to que nos define un medio lagunar, deltaico como el que
existio cerca del yacimiento, en la desembocadura del rio
Mannu, y que hoy dia sigue presente en la laguna de San
Giovanni, que en el pasado tuvo una extension mucho mayor.

Ademas estan representados otros ecosistemas, como la
zona marina costera, con la arana (Trachinidae), la julia
(Labridae), o el picarel o chucla (Centracanthidae), asi como
por los restos de erizo también presentes en la muestra.
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Fig. 4. Areas de pesca y marisqueo explotadas.

Por dltimo cabe mencionar una ausencia, la de restos de
peces de aguas continentales. Si bien parece segura la explo-
tacion de los recursos pesqueros del rio Mannu por su cerca-
nia, de momento no podemos dar ningln dato al respecto, y
solo futuras excavaciones en otros yacimientos de la zona
nos permitiran determinar en qué grado, si se hizo, se explo-
taron los recursos que el rio ofrecia.

En definitiva, el consumo de pescado en la granja debid
ser una practica habitual. Este debié consumirse de muchas
maneras diferentes (en guisos, salazones...), aunque proba-
blemente la mas comin y sencilla fuera la del pescado
asado al fuego, practica con la que se consiguen muy bue-
nos resultados para todas las especies documentadas.
Aunque es muy dificil de determinar por los datos que tene-
mos, seguramente el pescado tendria un papel protagonista
dentro de la dieta de los habitantes de la granja, dada la cer-
cania a los lugares de explotacion y a la facilidad para su
obtencion.

TRANSFORMACION Y COCINADO DE LOS ALIMENTOS

Dado el arrasamiento del yacimiento al que ya hemos
hecho referencia, aparte de la ceramica, son pocos los ele-
mentos de cocina dedicados a la transformacion y a la pre-
paracion de alimentos que se han recuperado o documen-
tado (fig. 5). Al estar destruido el nivel de suelo original, no
hemos encontrado ningun tipo de estructura de combus-
tion construida, ni el emplazamiento de molinos ni de
otras estructuras que pudieran estar relacionadas con la
alimentacién. Podemos analizar Gnicamente elementos
muebles.
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ELEMENTOS DE TRANSFORMACION

LOS MOLINOS

Los molinos detectados en el yacimiento son de vaivén.
La ausencia de molinos rotatorios es un hecho que se cons-
tata de forma habitual en el &mbito plnico, aunque es cierto
que los datos actuales son escasos. Pero la hipdtesis mas
plausible actualmente sugiere un origen ibérico para el moli-
no rotatorio (Alonso 2002).

Los molinos de vaivén necesitan de un mayor esfuerzo
fisico que los rotatorios y tienen una capacidad de produc-
cién de harina de algo menos que el 50% que los rotatorios.
Este hecho provoca que sea necesarios muchos mas molinos
y que habitualmente se trate de una actividad que general-
mente no supera el dambito doméstico. Al mismo tiempo algu-
nos autores (p.e. Amouretti 1995) consideran que la varie-
dad de harinas que se pueden obtener con un molino de vai-
vén es superior a la que se consigue con los rotatorios, lo que
ampliaria las formas de consumo. Sélo la generalizacion de
excavaciones en extension nos permitird observar como se
organiza esta actividad entre estas comunidades.

EL LAGAR

La elaboracion de vino en nuestro caso la tenemos cons-
tatada a partir del lagar documentado (fig. 2). La estructura
conserva dos cubas de planta rectangular, con unas dimen-
siones similares. Ambas han sido excavadas en la arena, la
primera (UE 52) (1'34x0’90 m) se construye en su base con
una capa de mortero de cal y ceramica, mientras que las
paredes se construyen con un paramento de mamposteria
que posteriormente se enluce con una capa de mortero simi-
lar a la de la base. La segunda de las cubas (UE 8) (1’42 x
0’93 m) aprovecha para la base un gran bloque de arenisca
(1’75 x 1’05 x 0’30 m) sobre cuya superficie se excava la
base de la cuba. La superficie de este bloque ha sido pique-
teada para facilitar el agarre de la capa de mortero de cal y
ceramica que se coloca sobre ella y que recubre igualmente
las paredes. En el centro de la cuba hay un pequeno rebaje
hemisférico, cuya funcion es facilitar el vaciado completo del
liquido.

La estructura esta incompleta ya que junto a éstas falta
otra cuba o superficie ubicada a una cota superior, donde se
pisaria la uva. La alteracion sufrida por el yacimiento durante
la plantacién de vifias del s. XX destruiria esta parte del lagar.
Los lagares documentados por todo el Mediterraneo desde la
prehistoria tienen unas caracteristicas muy similares, apare-
ciendo siempre una superficie de pisado que igualmente
puede ser utilizada para el prensado, cuando existe, y una o
varias cubas o tinajas en las que se recoge el mosto. En este
caso proponemos una restitucion de la misma semejante a la
documentada en dos yacimientos de la Peninsula Ibérica,
que presentan unas caracteristicas constructivas muy simila-
res, Las Cumbres/Castillo de Dofa Blanca (Pto de Sta. Maria,

Olla

Cazuela

Bacino

Plato

Tannur

Molino

Fig. 5. Elementos muebles relacionados con la preparacion y el cocinado de los
alimentos (Origen de las imagenes de la columna de la izquierda, de arriba
abajo: Guerrero, 1995: figs. 1y 3 ; Campanella, 2008: 146; Bikai 1973: lam. XX;
Gutiérrez Lloret 1991: fig. 4; Alonso 2002).

Cadiz) (Ruiz Mata 1995) y los de la llleta dels Banyets (El
Campello) (Pérez Jorda 2000; Olcina 2005). La ubicacién de
la superficie de pisado puede estar junto a una de las cubas,
que una vez llena empezaria a verter en la otra, o bien entre
ambas con dos canales de vertido a cada una de ellas.

ELEMENTOS DE COCINA

Los elementos muebles recuperados nos aporta informa-
cion fundamentalmente relacionada con la elaboracion del
pan en sus multiples formas posibles, de salsas o0 mezclas de
productos con una base liquida y con la coccién, el guisado y
la fritura.

EL PAN Y LAS TORTAS

Tannur

Contamos con numerosos fragmentos perfectamente
identificables de un elemento tan importante como es el
horno para hacer el pan. Se trata del tannur (o atanor, en cas-
tellano), una pieza de cerdmica a mano subtroncocédnica,
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abierta por arriba y por abajo, y lo bastante ligera como para
ser transportable o por lo menos movible, a pesar de alcan-
zar los 0,80-1 m*. Normalmente la pared interior suele pre-
sentar algunas estrias, y el borde superior esta engrosado y
generalmente decorado con grandes digitaciones muy carac-
teristicas. Su funcionamiento es muy sencillo. Se asienta la
base abierta directamente sobre el suelo, a veces aseguran-
dola con algunas piedras. A continuacién se enciende un
fuego en el interior, con madera u otros combustibles (bostas
de ganado, por ejemplo), y se deja que vaya calentando las
paredes del tannur. Al bajar las llamas y quedar sélo las bra-
sas, se van introduciendo por arriba las tortas de cereales
(los ejemplos etnolégicos indican una simple masa de harina,
sémolay agua) que se pegan literalmente a las paredes, des-
pués de haberlas limpiado para quitar los restos de humo; alli
se iran haciendo por el doble calentamiento de la ceramica
por uno de los lados y el aire caliente por el otro.

Se trata sin duda de un sistema muy sencillo para preser-
var los cereales, toda vez que las tortas asi obtenidas pueden
ser guardadas durante bastante tiempo, al contrario que los
cereales convertidos en gachas o sopas. La técnica es bien
conocida en todo el Norte de Africa y Oriente Medio, donde se
sigue usando y ha sido ampliamente estudiada (Castro
Martinez 2000). Desde el punto de vista arqueoldgico, debe-
mos a S. Gutiérrez una llamada de atencién sobre los tannur,
al identificarlos en diferentes yacimientos isldamicos peninsu-
lares, en particular la Rabita de Guardamar (Alicante), y sena-
lar unos claros antecedentes en formas ceramicas de
Cartago (Gutiérrez Lloret 1991). Pero es sin duda L.
Campanella la investigadora que mas ha estudiado estos
hornos y su importancia en la alimentacion fenicia y punica,
subrayando su funcionamiento y su amplia extension
(Campanella 2008: 48-49, 59-60, 214-215). Especialmente
interesante para nuestro caso es la abundancia de ejemplos
que dicha autora encuentra en toda Cerdena, pues en efecto
se conocen tannur en ciudades como Sulcis (Sant’Antioco),
Nora, Monte Sirai, Neapolis y Tharros. Su uso en ambito rural,
como en nuestro caso, se conoce también en diversos luga-
res de la isla, como las granjas de S’Imbalconadu (Olbia) y de
Sa Tanca ‘e sa Mura (Sassari) (Campanella 2001).

Merece subrayarse también que si se conoce esta forma
en todo el Mediterraneo central, con buenos ejemplos en
Cartago o Kerkuan, resulta del todo desconocida tanto en
Marruecos como en la Peninsula Ibérica e Ibiza.

Los fragmentos recuperados en Truncu’e Molas presen-
tan las caracteristicas habituales de estos hornos: paredes
gruesas (entre 2,5y 3 cm), pasta obscura bastante grosera,
con abundantes inclusiones minerales y vegetales.

Plato

Para finalizar este apartado, debemos hacer mencion de
un plato incompleto, que por sus caracteristicas podria servir
también para preparar tortas de pan. Es completamente
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plano, siendo liso en la superficie externa que es la que sirve
para apoyar, y ligeramente estriado en la otra. Conocemos
otra pieza parecida en lbiza, hallada en el dep6ésito rural de
Can Vicent d’en Jaume, fechado en el s.ll a. J. C., y que iden-
tificamos entonces como una base para apoyar ollas y cazue-
las calentadas (Pérez Ballester, Gomez Bellard 2009: 111-
112). Creemos ahora a la vista de otros ejemplos en Cerdena
aportados por Campanella (2008: 61, 195-96)* y también
por el estudio de los tabaq o platos de pan islamicos
(Gutiérrez Lloret 1991: 171-172), que se trata probablemen-
te de un utensilio que sirve para calentar directa y rapida-
mente sencillas tortas de cereales, con el sistema de vuelta
y vuelta. Tendrian asi una funcién similar a los llamados
baking pans, tan extendidos en todo el &mbito mediterraneo
en época helenistica, y han sido bien estudiados en el mundo
plnico por Guerrero (1995), aunque éstos recipientes son
mas grandes y tienen paredes verticales o inclinadas. En
cualquier caso la forma es conocida en Oriente, y la encontra-
mos en el s. VIl a. J. C. en Tiro (tipo 5 de Bikai) y en Sarepta,
si bien es cierto que estos ejemplares no son totalmente pla-
nos sino ligeramente abombados. En Occidente también ha
aparecido, en los niveles mas arcaicos de Huelva, donde sus
editores las llaman torteras, baking tray o plaque a feu
(Gonzalez de Canales et al. 2004: 78-79).

SALSAS

Bacini

Elemento destacado entre los elementos utilizados en la
preparacion de alimentos son los llamados bacini, que podria-
mos traducir en este caso por bacias en la primera acepcion
académica (“vasija concava para contener liquidos o cosas des-
tinadas a la alimentacion” DRAE) y del que contamos con un
ejemplar excepcional. Se trata de piezas altas y anchas, que
alcanzan los 40 cm de diametro, con bases aplanadas a menu-
do y los bordes mas o menos exvasados o verticales. Son muy
abundantes en los contextos domésticos de la isla, y especial
interés tiene una de las variantes, que es la que tenemos aqui.
Se trata de piezas de cuerpo bajo montadas sobre un pie muy
alto, pareciendo un moderno frutero. Pero llevan a menudo un
pico vertedor, y una decoracion impresa caracteristica que
suele ser una palmeta con un niimero variable de pétalos o bien
ovas, asi como, excepcionalmente, flores de loto (Manfredi
1991; Campanella 2008: 145-146). Esta produccion ha sido
bien estudiada (Manfredi 1995; Campanella 1999: 79-85) y por
sus caracteristicas y distribucion se considera una produccion
de la vecina Tharros, fechable entre los ss. IVy lll a. J. C. Aparece
sin embargo por toda Cerdena, y significativamente en la ciudad
de Neapolis, a escasos kilometros de Truncu’e Molas (Garau,
2006: 258). En cuanto a su funcién, que no tiene por qué ser
Ginica, no se trata de un mortero, pues es demasiado endeble
para ello, sino mas bien de un recipiente para mezclar o ama-
sar diversos productos, que en ocasiones deben de ser liquidos,
tal vez salsas, como indican los picos vertedores.
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GUISOS, HERVIDOS Y FRITOS

Ollas y cazuelas

Estos recipientes suelen ser muy frecuentes en los conjun-
tos domésticos, pues son las vasijas destinadas al fuego y por
lo tanto basicas en la Gltima fase de preparacion de los alimen-
tos. Sin embargo por las caracteristicas ya mencionadas de la
excavacion, apenas contamos aqui con unos pocos ejemplares.

Una de las mas interesantes es una olla casi completa, pro-
cedente de uno de los pozos. Es una pieza casi semi-hemisféri-
ca, con el borde reentrante y horizontal. Presenta sendas asas
pequenas, en forma de media luna invertida, pegadas al cuer-
po. A decir verdad no hemos encontrado un paralelo convincen-
te: aunque la forma sea muy comun en los repertorios de cera-
mica de cocina fenicio y plnico, no lo son las asas y el acabado
del labio. Sélo un borde parecido se encuentra en Monte Sirai,
aunque debia de tener un asa (Campanella 1991: fig. 3, 18).

Mas numerosos son los ejemplos de ollas altas, con el
tipico labio moldurado que permite fijar mejor la tapadera.
Parecidas pero mas bajas, y normalmente con el fondo plano
0 apenas curvo son las cazuelas, también presentes aqui.
Ambas formas son las mas difundidas en ambito punico,
debido a su versatilidad. Limitandonos a Cerdena, su presen-
cia esta constatada en la mayoria de los yacimientos conoci-
dos, en particular los urbanos como Cagliari, Tharros o
Sant’Antioco (Campanella 1999: 29-40; 2008: 102-118).

Desde el punto de vista de la preparacion de alimentos,
las grandes ollas de fondo globular, aunque necesitan a
menudo una sujecion para situarse sobre el fuego, ofrecen a
éste una menor superficie, por lo que pueden estar mas
tiempo sobre él. Estas cocciones mas prolongadas son nece-
sarias para los caldos y sopas de cereales y legumbres o para
los alimentos conservados salados, sea carne o pescado
(Campanella 2008: 102).

En cambio las cazuelas planas o casi se asientan mas
directamente sobre el fuego, se calientan mas deprisa, y son
ideales para la preparacion de alimentos sélidos o semi-séli-
dos, especialmente fritos en aceite, producto que era de uso
habitual. Pero son aptas igualmente para caldos cortos de
carne y sobre todo de pescado.

Un claro ejemplo de la versatilidad a la que hemos hecho
referencia es el hallazgo en la factoria punica de Na Guardis, al
sur de Mallorca, en niveles ligeramente posteriores a los nues-
tros, de una olla y una cazuela in situ, con restos de alimentos.
En la primera se habian cocido, aparentemente juntos, un pollo
domeéstico y varias lapas (grupo Patella), que son unos gastero-
podos marinos bien duros y omnipresentes en los yacimientos
punicos. En la segunda se habia preparado un guiso de corde-
ro, debidamente troceado (Guerrero 2006: 652-653).

CONCLUSIONES

La mala conservacion de este asentamiento ha limitado
la aproximacion que hemos realizado sobre las practicas de

alimentacién de sus habitantes. En cierto modo actualmente
sblo conocemos cuales era algunos de los productos que
constituian su dieta, sin poder valorar el peso que cada uno
de estos productos tendria. Y por otra parte nos hemos apro-
ximado a las formas que tenian de transformar y cocinar
estos productos, aunque desconocemos su distribucion en el
habitat y por lo tanto la organizacién de estos procesos.

Estamos ante una comunidad agraria que parece tener
una cierta especializacion en la produccién de vino, actividad
que en parte debe explicarse por las caracteristicas de un
entorno poco apto para el cultivo de los cereales. Actualmente
no podemos defender ni negar una produccion local de estos
mismos, aungue no tenemos dudas de que constituyen la base
fundamental de su alimentacion, junto a otros cultivos como
pueden ser las legumbres o las verduras tradicionalmente cul-
tivadas en huertas. Este podria ser el caso de las posibles acel-
gas o remolachas. Estos componentes vegetales estarian
acompanados por los productos de origen animal, tanto la
carne como la leche y los productos que se pueden elaborar
con ella. Y finalmente hemos constatado la explotacion de un
entorno lagunar y marino del que se extraen tanto peces como
diferentes moluscos, actividades que en conjunto nos mues-
tran una comunidad que posiblemente esta orientada a una
actividad con una finalidad comercial, la produccién de vino,
pero que obtiene si no la totalidad, al menos la mayor parte de
los recursos que necesita para subsistir del entorno.

El repertorio ceramico y los elementos de cocina que
conocemos hos permiten reconocer su filiacion plnica. Entre
ellos los tannur, la presencia de cazuelas y los platos para
elaborar tortas de pan. Estos elementos permiten establecer
diferencias al menos con las tradiciones culinarias iberas
(Iborra et al. en este volumen) y nos muestran como la forma
de elaborar los alimentos es uno de los principales elemen-
tos de diferenciacion cultural.

NOTAS

1.- Podriamos usar el término tabuna, mas frecuente en el Maghreb , en
vez de tannur, mas habitual en Oriente. Sin embargo la diferencia de
tamano entre ambos hace pensar que el material plnico que aqui se
comenta esta mas cerca del segundo que del primero. El hecho de que
el tannur sea a menudo un horno fijo no nos impide decantarnos por él.
Sobre la terminologia, véase Campanella, 2005, a quién seguimos aqui.
2.- En algln caso los platos no son completamente llanos y tiene
unas perforaciones parciales en la superficie inferior que facilitan el
calentamiento.

NOTA

Este trabajo se enmarca en el Proyecto de Investigacion “Cerdena e
Ibiza: dos modelos de implantacién rural en época punica” (CIMOR),
del Ministerio de Ciencia e Innovacion, ref. HAR2009-11116.
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