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INTRODUCCIÓN

Los hábitos alimentarios son un elemento de caracteriza-
ción cultural. Su transformación es, pues, un marcador de la
progresión de un cambio cultural o de la génesis de nuevas pau-
tas sociales. Así pues, estas concepciones deben verse refleja-
das en los actos alimentarios, desde los procesos de obtención
y elaboración de los alimentos hasta su consunción final.

Con dichas premisas hemos planteado la elaboración de
esta síntesis desde una perspectiva descriptiva a la hora de
abordar los principales bloques de evidencias disponibles en
el marco catalán (fig. 1), e intentar, de este modo, ensayar
aproximaciones a los distintos patrones de comportamiento
a nivel territorial, cronológico e incluso étnico. El espacio cro-
nológico abordado será la Edad del Hierro, desde su fase ini-
cial, Hierro I (c. 700-550 a. C.), hasta el final del Ibérico Pleno
(c. 200 a. C.), momento previo a la conquista romana. Hay
que advertir, con todo, que la naturaleza de las evidencias se
nos presenta, en algunos casos, un tanto desigual debido al
origen y tratamiento de los datos disponibles (excavaciones
antiguas, registros incompletos) o incluso a la mayor concen-
tración e insistencia de la investigación en áreas territoriales
concretas o en ámbitos temáticos específicos.

LAS EVIDENCIAS CONTEXTUALES

GENERALIDADES
Una de las dificultades principales del estudio de los

espacios vinculados a la alimentación es la distinción entre
la actividad culinaria y la de consumo. Aunque ambas estén
íntimamente relacionadas y coexistan a menudo desde el

punto de vista espacial, son dos fases separadas en el proce-
so de alimentación que, sobre todo durante la segunda Edad
del Hierro, pueden realizarse en espacios diferenciados. A la
dificultad de identificar separadamente ambas actividades
en el registro arqueológico se une la falta de precisión en
algunas descripciones de espacios domésticos, en las que,
por ejemplo, se atribuye una función de cocina a un espacio
por la sola presencia del hogar, sin que otros elementos pue-
dan reforzar esta interpretación.

Las actividades culinarias y de consumo son identifica-
das por la presencia de estructuras de combustión (hogares
y hornos), así como por la asociación de éstas a cerámicas de
cocina y/o vajilla, instrumental de molienda, y residuos de
fauna o vegetales. Si los hogares, hornos y molinos se vincu-
lan directamente a la primera, los restos de fauna y semillas
pueden ser resultado de ambas actividades; además, excep-
to en el caso de yacimientos que han sufrido una destrucción
por incendio, dichos restos son escasos en el interior de los
espacios domésticos, donde tanto los pavimentos como los
hogares eran limpiados regularmente y los restos culinarios
no se documentan in situ sino recogidos dentro de fosas o
vertidos al exterior de las casas. Del mismo modo, los hoga-
res no sólo están presentes tanto en espacios de cocina ya
que, si bien son indispensables para esta actividad, no son
exclusivos de este tipo de espacios, ya que su función puede
ser simplemente la de proporcionar calor o iluminar, o inclu-
so puede estar relacionada con actividades artesanales.

HIERRO I
Los asentamientos del Hierro I documentados en el área

de estudio se caracterizan por el predominio de casas de una
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sola estancia, y raramente se documentan compartimenta-
ciones. La preparación y consumo de alimentos se realiza,
pues, en el interior de espacios de carácter multifuncional, en
los que las actividades vinculadas a la alimentación coexis-
ten con el almacenamiento de productos a pequeña escala,
el reposo y, en ocasiones, actividades artesanales o incluso
rituales.

Un ejemplo que podría reflejar la cotidianeidad de los
espacios de consumo en contexto doméstico en un asenta-
miento del Hierro I es el Bloque A de Barranc de Gàfols
(Ginestar, Tarragona), entre finales del s. VII a. C. y el primer
tercio del VI, formado por cinco recintos domésticos de plan-
ta subrectangular, separados por paredes medianeras y con
superficie similar (c. 20 m2) (Sanmartí et al. 2002) (fig. 2: 1).
Las cinco casas poseen hogares centrales de planta ovalada,
y en todas ellas se han documentado molinos, pondera, res-
tos de fauna y semillas y cerámica de cocina, vajilla y alma-
cenaje. Si bien todas las casas poseen características simila-
res en cuanto a su superficie y uso del espacio, es posible
distinguir ciertas variaciones entre ellas, con una mayor pre-
sencia de material de molienda y pondera en la habitación 4
y una mayor abundancia de vajilla en las habitaciones I y II,
casas que también han proporcionado indicios de prácticas
rituales. Por otra parte, el único horno documentado en todo
el yacimiento se sitúa en la habitación I. 

Aunque una buena parte de asentamientos conocidos
para este período comparte estas características (predomi-
nio de espacios multifuncionales y de una sola estancia: La
Ferradura de Ulldecona o Puig Roig del Roget en la Cataluña
meridional, Els Vilars de Arbeca en el interior), los resultados
de algunos trabajos recientes apuntan a la posibilidad de la
existencia de viviendas de dimensiones mayores y comparti-
mentadas en tres ámbitos. Nos referimos a una casa de la
Serra del Calvari (La Granja d’Escarp, Lérida), con una super-
ficie mínima de 120 m2 (Vázquez et al. 2006-2007), y a un
edificio documentado en el Calvari del Molar (Tarragona), con
unos 80 m2 (Rafel et al. 2008). En el primero de ellos, sólo
una de las estancias poseía un hogar; en el segundo, la plan-
ta es fragmentaria y la documentación es escasa para inter-
pretar cómo se distribuía la actividad en las diferentes estan-
cias documentadas.

Aún dentro del Hierro I se documentan yacimientos desti-
nados a funciones especializadas y con estructura arquitec-
tónica particular. El más interesante en relación al tema que
nos ocupa es el Turó del Calvari (Vilalba dels Arcs, Tarragona),
formado por un edificio aislado de planta biabsidada compar-
timentado en dos habitaciones, que ha proporcionado ele-
mentos de carácter cultual así como un conjunto vascular for-
mado por 27 platos carenados en la habitación 2, mientras
la habitación 1 contenía ánforas, pitos, 5 enócoes y 9 tacitas

SAGVNTVM EXTRA - 9, 2010.

Fig. 1. Marco territorial y situación de los principales yacimientos.



PRÁCTICAS ALIMENTARIAS EN LA EDAD DEL HIERRO EN CATALUÑA

83

(fig. 2: 2). Este edificio se interpreta como la residencia de
una familia que poseería el control de prácticas de consumo
ritual (Sardà 2008: 101; Sardà et al. en este mismo volu-
men). 

En conjunto, la documentación disponible sugiere que,
durante este período, el uso del espacio doméstico es similar
en la costa y en el interior. Junto al predominio de un uso
poco especializado del espacio, aparecen las primeras casas
compartimentadas en algunos asentamientos, que darán
lugar a una especialización incipiente. Al mismo tiempo, se
documentan indicios de diferenciación social a través de la
aparición de residencias de caudillos locales, a veces asocia-
da a la celebración de prácticas colectivas de consumo.

EL PERÍODO IBÉRICO
En términos generales, esta etapa se caracteriza por un

aumento de la complejidad social y la aparición de una clara

jerarquización en los patrones de asentamiento en el interior
de entidades territoriales (Sanmartí 2001). En el interior de
los asentamientos, este proceso de diferenciación social se
refleja en un aumento de la especialización en el uso del
espacio acompañado de la aparición de viviendas de dimen-
siones mayores y con un nivel de compartimentación más
elevado (Belarte et al. 2009). Dentro de esta etapa, la docu-
mentación es escasa para el período Ibérico Antiguo; la
mayor parte de información procede del Ibérico Pleno, sobre
todo de niveles de destrucción de finales del s. III a. C.

A lo largo del Hierro II continuarán existiendo las casas sim-
ples y los espacios multifuncionales, pero cada vez son más
frecuentes las viviendas compartimentadas, con estancias
destinadas a actividades separadas. A pesar de esta especia-
lización, los ámbitos de cocina o de consumo de alimentos no
son espacios tipificados, ni respecto de su ubicación dentro de
la casa ni de su estructura. En la mayoría de viviendas, el ámbi-

SAGVNTVM EXTRA - 9, 2010.

Fig. 2. 1, Planta del asentamiento del Barranc de Gàfols en el período 2 (según Sanmartí et al. 2000: 24, fig. 4.1); 2: Planta del edificio del Turó del Calvari, con indica-
ción de los materiales asociados al banquete recuperados en cada estancia (según Sardà 2008: 102, fig. 3).
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to de preparación-consumo de alimentos suele separarse de
las áreas de almacenaje y trabajo. Sin embargo, la preparación
de alimentos puede también coexistir con otras actividades y
estar separada del lugar de consumo; por otra parte, la molien-
da puede estar asociada a la cocina o bien realizarse en un
espacio que también sirve de despensa.

En las residencias más complejas, con múltiples estancias,
uno de los espacios posee siempre un hogar y se suele asociar
con las funciones de lugar de reposo y reunión; normalmente
en estas grandes residencias se distingue otro espacio de
dimensiones menores con función de cocina. El resto de estan-
cias de la vivienda alberga las actividades de almacenaje y
áreas de trabajo; como ya se ha indicado, algunos de estos
espacios pueden también poseer hogares. En cuanto al consu-
mo, puede realizarse en las habitaciones interpretadas como
de reposo y/o reunión o bien en el espacio de cocina. 

Un buen ejemplo de la repartición del espacio en casas
ibéricas, así como de la variabilidad dentro de un mismo
asentamiento, lo proporciona el yacimiento de Estinclells

(Verdú, Lérida), en un contexto de finales del s. III a. C. En el
barrio N se documentan casas multifuncionales de una sola
estancia, mientras que en la batería principal (casas 1-5) las
viviendas están compartimentadas en dos y tres ámbitos; en
estas últimas, existe una separación entre la función domés-
tica-residencial, la de almacenaje y las actividades artesana-
les (Asensio et al. 2009) (fig. 3: 1).

En el área costera, los trabajos desarrollados en Puig de
St. Andreu (Ullastret, Gerona) han documentado una residen-
cia formada por dos viviendas unidas, que abarcan una super-
ficie de c. 1000 m2, estructuradas alrededor de patios y com-
partimentadas en múltiples estancias, construidas en el s. IV
y abandonadas a inicios del II a. C. En el momento inicial (fig.
3: 2), la casa S consta de un patio y tres espacios cubiertos
precedidos de pórticos y destinados a funciones diferencia-
das (residencia, cocina –estancia 5-, espacio de trabajo); la
casa N estaba formada por un patio y cuatro espacios cubier-
tos con función de residencia, cocina –estancias 8 y 9- y alma-
cén (Martín et al. 2004). Otras residencias de este tipo se
documentan en asentamientos costeros como Mas Castellar
de Pontós (Gerona), o Alorda Park (Calafell, Tarragona).

En el caso de Mas Castellar, ultra la existencia de casas
complejas con una especialización funcional de las estancias
cabe destacar el hallazgo de una fosa que contenía los res-
tos de la celebración de un banquete, tanto con la vajilla uti-
lizada como con los restos de los alimentos consumidos
(Pons, García 2008; García, Pons en este mismo volumen).

Un último aspecto a mencionar en relación al uso del
espacio en época ibérica es la mayor complejidad del área
costera respecto al interior, vinculada a indicios más marca-
dos de diferenciación social. La documentación disponible es
mucho más abundante en la costa que en el interior, y por lo
tanto esta visión puede estar sesgada por la menor inciden-
cia de la investigación reciente en el área interior; sea como
fuere, por el momento en el interior no se conocen estructu-
ras domésticas tan complejas ni asentamientos de la entidad
de los documentados en el área costera. 

LAS EVIDENCIAS VEGETALES

La base de la alimentación vegetal durante la Edad del
Hierro en el NE peninsular está constituida principalmente
por los cereales, que son preponderantes en toda la secuen-
cia, por encima de leguminosas y frutales (Buxó 1997; Alonso
2000; Pérez et al. 2007). De hecho, no se observan cambios
fundamentales respecto a etapas anteriores y los productos
vegetales más comunes son los mismos que los conocidos
desde los inicios de la agricultura. Con todo, cabe destacar la
introducción del cultivo de la viña y el olivo, que añadirá nove-
dades al conjunto de productos consumidos.

Los datos conocidos son más escasos para el Hierro I que
para época ibérica (fig. 4), pero se puede afirmar la importan-
cia de la cebada vestida (Hordeum vulgare) y del trigo

SAGVNTVM EXTRA - 9, 2010.

Fig. 3. 1, Planta de las casas 1 a 5 del asentamiento de Estinclells (según
Asensio et al. 2009: 134, fig. 8); 2, Planta de las residencias complejas de la
zona 14 de Puig de St. Andreu durante la primera fase (según Martín et al.
2004: 268, fig. 4).
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común/duro (Triticum aestivum/durum) desde este momen-
to. En época ibérica estos dos cereales verán todavía aumen-
tada su preponderancia respecto al trigo almidonero
(Triticum dicoccum) que se continuará consumiendo pero
como trigo secundario.

Por otro lado, durante el Hierro I se extienden definitiva-
mente los mijos (Panicum miliaceum y Setaria italica), siendo
su presencia mucho más importante que en periodos anterio-
res, lo cual indicaría un consumo habitual. Sin embargo, en
época ibérica tanto éstos como algún otro cereal, como la
escanda menor (Triticum monococcum) o la cebada desnuda
(Hordeum vulgare var. nudum), serán bastante residuales.
Una excepción respecto de los mijos es la zona del Ampurdán
donde tanto en el Ibérico Antiguo como en el Ibérico Pleno
estos dos cereales son muy frecuentes, superando el 25% de
las menciones (Buxó 1997; Canal 2002; Pérez et al. 2007).

En época ibérica, además, se constata un nuevo cereal
no conocido en el Hierro I, como es la avena (Avena sativa).
Los tipos de preparación de todos estos cereales pueden ser
diversos: como panes ácimos, tortas, galletas, gachas, hervi-
dos o bebidas fermentadas. La existencia de cultivos mono-
específicos, e.g. el trigo almidonero en Vilar del Met (Cubero
1998), la cebada vestida en Olius (López 2008) o en Mas
Castellar de Pontós (Canal 2002), puede estar indicando
también un consumo por separado de las diversas especies,
seguramente con preparaciones diferenciadas según el cere-
al consumido.

Respecto de las leguminosas, desde el Hierro I la lenteja
(Lens culinaris) es la más común (única, por ejemplo, en la
Cataluña occidental) pero acompañada de una gran variedad
de otras especies en la Cataluña oriental, principalemente el
guisante (Pisum sativum), pero también el haba (Vicia faba

SAGVNTVM EXTRA - 9, 2010.

Fig. 4. Evolución de los índices de representatividad de los restos vegetales, por períodos/zonas.



Ramon Buxó - Jordi Principal - Natàlia Alonso - M. Carme Belarte - Lídia Colominas 
Daniel López - Enriqueta Pons - M. Carme Rovira - Maria Saña - Sílvia Valenzuela

86 SAGVNTVM EXTRA - 9, 2010.

Fig. 5. 1, Estructuras de molienda, Estinclells y Els Vilars; 2, Restos de vid, Turó de la Font de la Canya; 3, Bases de prensa.
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var. minor), la veza (Vicia ervilia), la guija (Lathyrus sativus) y
el yero (Vicia ervilia). En época ibérica, se mantienen las mis-
mas especies, equilibrándose la importancia de la lenteja;
sin embargo, el incremento de su frecuencia en este momen-
to, nos lleva a sugerir su importancia en la alimentación. Las
leguminosas se consumen de modos diversos (tiernas,
secas, cocidas, fritas y hervidas, siendo éste el más habitual)
y su preparación es parecida a la de los cereales, ya que se
puede obtener harina y son panificables.

Entre los frutales corresponden también al Hierro I las pri-
meras atestaciones de uva (Vitis vinifera ssp. vinifera) (fig. 5:
2), en la Cataluña oriental, en contextos relacionados con los
contactos coloniales de influencia fenicia (Turó de la Font de
la Canya, Barranc de Gàfols, Turó del Calvari) y griega (St.
Martí d’Empúries) (Pérez et al. 2007; Buxó 2008). La intro-
ducción del cultivo de este frutal representa una gran innova-
ción a nivel agrícola, si bien se nos escapa de momento su
importancia en la alimentación, ya sea como fruto (tierno o
seco) o transformado en vino. Otro de los frutos bien conoci-
dos en este momento es el higo (Ficus carica), si bien es difí-
cil de probar si se trata de cultivo o de recolección, actividad
que por otro lado está bien atestada para las bellotas
(Quercus sp.), muy frecuentes en los yacimientos de este
período. En época ibérica, sin embargo, ésta es más residual
al mismo tiempo que se consolida el cultivo y consumo de la
uva y el vino.

Efectivamente, es durante el Ibérico Antiguo cuando la
viña parece extenderse por todo el territorio, y sobre todo en
el Ibérico Antiguo cuando aumenta su frecuencia hasta equi-
parse con las leguminosas, convirtiéndose en algunos casos
en la tercera especie cultivada más frecuente en los muestre-
os, después de la cebada vestida y el trigo común/duro. Este
hecho, ultra un aumento de la frecuencia del higo y los prime-
ros datos de presencia de olivas (Olea europaea) en el Ibérico
Pleno en la Cataluña oriental, indica lo que será la verdadera
novedad en el mundo ibérico: la introducción en la alimenta-
ción de los frutos cultivados y, seguramente también, de sus
derivados. Aunque estos frutales no parecen tener la impor-
tancia y variedad que se observa en otras zonas como el País
Valenciano (Pérez et al. 2007).

No hay que olvidar la presencia de otros cultivos, que
también podrían haber tenido su papel en la alimentación,
sobre todo como oleaginosas, como el lino (Linum usitatissi-
mum) – bien documentado ya en el Hierro I y anteriormente
– y la camelina (Camelina sativa), que podría haber ido aso-
ciada al primero.

Se observa en conjunto, pues, una gran estabilidad de la
base alimentaria cerealística, con dos cereales sobre los que
residiría el peso de la alimentación del mundo ibérico del NE
peninsular. La transformación de estos cereales está exten-
samente documentada en los yacimientos del Hierro I y de
época ibérica, desde los últimos estadios de su limpieza en
los propios contextos domésticos (restos de cubiertas, de

espiguillas, espigas y de pequeñas malas hierbas con los que
se habrían almacenado) hasta la molienda. Generalmente
estas operaciones generan restos dispersos en los diversos
espacios de los asentamientos, si bien a veces su alta densi-
dad en un sector concreto (por ejemplo cercano a una estruc-
tura de combustión), podría indicar una operación comunita-
ria en un momento puntual (banquete o comida comunitaria)
(Alonso et al. 2008).

La molienda es, sin embargo, el proceso en el que se
documenta una innovación fundamental en la transforma-
ción de los cereales: la introducción en el s. V a. C. del moli-
no rotativo manual, que se extenderá por toda la zona duran-
te el Ibérico Pleno, arrinconando al molino de vaivén que per-
derá su preponderancia (Alonso 2002). El molino rotativo se
utiliza principalmente en contexto doméstico, si bien apare-
cen en el Ibérico Pleno de Cataluña occidental (Els Vilars,
Estinclells) algunas estructuras de soporte, en el centro de
una habitación (fig. 5: 1), paralelizables a las conocidas en el
mundo ibérico valenciano, que podrían estar relacionadas
con una producción extradoméstica.

En el mismo sentido, el hallazgo por primera vez en el
Ibérico Pleno de elementos de bases de prensa (fig. 5: 3)
para la transformación de la uva en mosto (Turó de la Font de
la Canya, Mas Castellar de Pontós), o la documentación de
una almazara también del Ibérico Pleno en Estinclells,
demuestra la transformación de estos frutales y, por tanto,
un aumento de la complejidad de los productos alimentarios
(Sanmartí et al. en prensa b).

Existe pues, una evolución del tecnocomplejo culinario que
acompaña la misma evolución social de las poblaciones ibéri-
cas (crecimiento demográfico, interdependiencia, complejidad
y diferencias sociales, así como una mayor especialización), si
bien se mantienen espacios de fosilización de los principales
hábitos alimentarios que se documentan desde el Hierro I.

LAS EVIDENCIAS FAUNÍSTICAS

Para abordar esta cuestión hemos considerado los restos
de macromamíferos de varios yacimientos de Cataluña
durante la Edad del Hierro. Hemos seleccionado los conjun-
tos formados por desechos de consumo que no presentaban
problemas evidentes de conservación diferencial. Por sus
características, hemos considerado tres zonas de análisis: la
zona N, formada por los yacimientos situados al N del río
Tordera (Indiceta), zona centro, entre el río Tordera y el
Francolí (Layetanos y Cosetanos), y la zona SO, formada por
los yacimientos de la llanura occidental y el Ebro (Ilergetes e
Ilercavones) (fig. 6).

EL HIERRO I 
Los animales domésticos son los principales suministra-

dores de productos cárnicos en la dieta de las comunidades
establecidas en el área N, ya que la frecuencia de represen-
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tación de las especies salvajes gira en torno al 8% del total
de especies destinadas al consumo. En algunos asentamien-
tos esta frecuencia de representación llega hasta un 15%,
como es el caso de St. Martí d’Empúries, donde la especie
salvaje más frecuente es el conejo (Casellas 1999). 

Los principales animales domésticos consumidos son los
ovinos, los bovinos, los caprinos y los suidos, siendo los ovi-
nos y los bovinos los taxones con una frecuencia de repre-
sentación más elevada en todos los asentamientos estudia-
dos. Las pautas de sacrificio de las diferentes especies
domésticas muestran que se destinaban a la explotación de
carne tanto los ovicaprinos y los bovinos como los suidos,
documentándose sacrificios en edad juvenil y adulta para
estos tres taxones. 

En la zona centro, así como la SO, la alimentación cárni-
ca del Hierro I también está dominada por la tríada domésti-
ca (bovinos, ovicaprinos y suidos). Al igual que en la zona N,
el consumo de carne de animales salvajes no supera el 5%
en todos los casos, lo que, en el caso de la zona O, represen-
ta una disminución notable respecto al Bronce Final (Albizuri
et al. en este mismo volumen). De manera general, en la
zona centro se documenta un aumento del consumo de ovi-
caprinos en detrimento de bovinos, aunque con fuertes varia-

ciones entre yacimientos (Valenzuela 2008b). En el caso de
la zona SO, el rasgo más destacable -junto con la disminución
del consumo de caza-, es el aumento del consumo de cerdo,
presente en proporciones menores a las documentadas en
los yacimientos de la costa. 

En cuanto a las pautas de sacrificio de suidos y ovicapri-
nos, todo indica que el producto que determina la gestión es
la obtención de carne, mientras que los bovinos se sacrifican
mayoritariamente después de los cuatro años de vida. Esto
sugiere una priorización de los productos secundarios en el
caso de los bovinos. 

EL PERÍODO IBÉRICO
EL IBÉRICO ANTIGUO

En el área N tanto la diversidad de especies salvajes
representadas como la intensidad de su caza disminuye sig-
nificativamente respecto a los momentos precedentes, no
pasando del 8% en aquellos asentamientos con una frecuen-
cia de representación más elevada, como es el caso de St.
Sebastià de la Guarda (Saña, Tornero 2000). 

Entre las especies domésticas se documenta un predo-
minio de representación de los ovicaprinos, bovinos y suidos,
empezando a percibirse un pequeño aumento de la frecuen-
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cia de representación de los suidos en detrimento de los
bovinos. Esta dinámica queda bien ejemplificada en los asen-
tamientos de Illa d’en Reixach (Casellas 1993) y St. Martí
d’Empúries (Casellas 1999), pasando a ser el suido el segun-
do taxón con una frecuencia de representación más elevada
(22% y 28% respectivamente).

Este aumento de la frecuencia de representación de los
suidos viene acompañado de una diversidad en las pautas
de sacrificio de los animales consumidos, documentándose
un aumento de los sacrificios en edad adulta de ovicaprinos
y bovinos. Este aumento es indicativo de un inicio de especia-
lización en cuanto a la explotación de los diferentes produc-
tos animales, con una producción cárnica centrada cada vez
más en la cría y sacrificio de suidos. 

En la zona centro y SO también se documenta el predo-
minio de la tríada doméstica a nivel general, así como el
aumento del consumo de cerdo en detrimento de bovinos y
ovicaprinos. Asimismo, y pese al bajo número de yacimientos
con conjuntos significativos, se observa una notable variabi-
lidad en la composición de la alimentación cárnica entre yaci-
mientos (Albizuri et al. en este mismo volumen). El bajo
número de restos en los yacimientos de esta cronología acon-
seja tomar los resultados con cautela, pero las evidencias
disponibles sugieren una continuidad respecto al Hierro I:
sacrificio de suidos centrado en el óptimo cárnico (subadul-
tos y adultos jóvenes), y sacrificio preferente de bovinos en
edad adulta media o avanzada (más de cuatro años). En el
caso de los ovicaprinos, la mayoría de individuos se sacrifi-
can antes de los cuatro años de vida. 

EL IBÉRICO PLENO
Siguiendo la tendencia iniciada durante el ibérico anti-

guo, en el área N continúa disminuyendo la importancia eco-
nómica de la actividad de caza como fuente de suministros
cárnicos. En la mayoría de asentamientos los animales salva-
jes no llegan ni al 5% de representación, como es el caso de
Mas Castellar (Colominas 2004-2005), Ciutadella de Rosas
(Montero 2000) o la Bauma del Serrat del Pont (Saña 1994).
Se produce una bajada importante de la frecuencia de repre-
sentación de los conejos, pero también del ciervo y del jaba-
lí. Durante este intervalo temporal, la caza tendría un papel
relativamente reducido como actividad suministradora de ali-
mento en el área N. 

Entre las especies domésticas se documenta un predo-
minio de representación de los ovicaprinos, suidos y bovinos,
asentándose el aumento progresivo de la frecuencia de los
suidos en detrimento de los bovinos iniciado en la etapa
anterior. 

Paralelamente se documenta también un aumento de la
variabilidad en la frecuencia de representación taxonómica,
puesto que los ovinos ya no ostentan el predominio cuantita-
tivo de la etapa precedente. Esta dinámica se atestigua, por
ejemplo, en el yacimiento de la Bauma del Serrat del Pont,

donde los suidos son el taxón predominante (66% del total de
restos analizados). 

Es también durante el Ibérico Pleno cuando se asiste a
una especialización de la explotación de carne centrada en
los suidos, pauta que se consolida durante las fases posterio-
res. Esta especialización se evidencia a partir de la documen-
tación del sacrificio de ovicaprinos y bovinos en edad adulta
destinados a la explotación de otras producciones, o a partir
del sacrificio de suidos en edad juvenil y adulta. 

En la zona centro y SO, el aporte de la caza en la alimen-
tación se mantiene en proporciones en torno al 5%. Al igual
que en la zona N, tanto en la zona centro como en la SO se
observa un notable aumento del consumo de cerdo en detri-
mento de los ovicaprinos y bovinos, especialmente en el s. III
a. C. (Valenzuela 2008b). En ningún caso, los suidos superan
la proporción de ovicaprinps, que continúan siendo el taxón
mejor representado en todos los yacimientos. En algunos
yacimientos, como Alorda Park, se documenta un cambio en
los perfiles de edad de muerte de los bovinos en este
momento, que ahora se sacrifican también en edad subadul-
to (Valenzuela 2008a). Respecto a los ovicaprinos, los datos
disponibles apuntan a una continuidad en los patrones de
gestión en la que la gran mayoría de individuos se sacrifican
antes de los cuatro años de vida.

REFLEXIONES EN TORNO A LAS EVIDENCIAS FAUNÍSTICAS 
Se hace difícil efectuar una evaluación generalizada de

toda la información, ya que la variabilidad documentada
entre las diversas áreas es significativamente elevada. Sin
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embargo, como característica común a las tres áreas duran-
te el intervalo temporal bajo estudio, se puede apuntar de
forma genérica que las pautas de consumo serían similares,
teniendo en cuenta las especies animales que se destinan a
la producción de carne (fig. 7). El aumento paulatino de la
importancia económica de los cerdos y de su explotación
intensiva y el descenso del consumo de carnes de animales
salvajes son los principales rasgos que definen el cambio en
la tendencia a partir del Ibérico Pleno.

LAS EVIDENCIAS ARTEFACTUALES

En este apartado se tratan los objetos y elementos estruc-
turales (metálicos y cerámicos)1 relacionados con la produc-
ción o la transformación y consumo de productos alimenta-
rios. Ello incluye, pues, actividades de limpieza, fragmentación
o cualquier otro modo de preparación de los citados alimen-
tos y bebidas con el fin de conservarlos, cocinarlos, distribuir-
los o consumirlos. Todo esto implica una gran diversidad de
situaciones y soluciones técnicas, así como de contextos de
aparición, tanto por lo que respecta el momento de uso de los
elementos como posteriormente el de su recuperación.

EL INSTRUMENTAL METÁLICO
LOS PRECEDENTES. EL HIERRO I

Durante el Hierro I las herramientas metálicas son esca-
sas en el NE peninsular, por lo que tradicionalmente los
investigadores han destacado su presencia, indicando el
material con que se hicieron, su cronología y las implicacio-
nes socioeconómicas de su existencia. 

En contexto habitacional los ejemplos relacionables con
la alimentación se reducen fundamentalmente a tres catego-
rías: cuchillos, asadores y vajilla. Los primeros son herra-
mientas plurifuncionales que, en parte, se podrían dedicar a
preparar alimentos (limpieza y fraccionamiento) para consu-
mirlos (y quizás también a sacrificar algunos animales), los
segundos servirían para cocinar (asar) y en la tercera catego-
ría quedarían incluidos los recipientes para presentar los ali-
mentos así como los simpula, utilizados para preparar y
repartir bebida (fig. 8: 1). Se trata, pues, de piezas de bronce
o de hierro empleadas en les diversas etapas de la cadena
alimentaria.

Estas mismas piezas aparecen también en las necrópo-
lis, vinculadas a ritos como los banquetes funerarios. La vaji-
lla metálica y las ceremonias de comensalidad son aspectos
recurrentes de la historiografía dedicada a este período,
aunque en Cataluña el repertorio material recuperado sea
bastante escaso (Graells 2006). Los investigadores señalan
por un lado el papel de simpula y asadores en los enterra-
mientos de individuos de estatus más elevado, remarcando
que su divulgación tuvo lugar gracias a la existencia de
amplias redes comerciales, dado que los hallazgos hechos
en territorio catalán se consideran importaciones. Avalan la

expansión de costumbres como los ágapes o la adopción
por parte de las elites indígenas de bebidas como el vino, a
pesar de que últimamente ya no lo explican trasladando lite-
ralmente los esquemas aceptados para el Mediterráneo
oriental y central a nuestro extremo occidental, sino con pro-
puestas más matizadas (Marlasca et al. 2005; Vives-
Ferrándiz 2006-2007). En este sentido, podemos recordar
que a diferencia de otras zonas, en Cataluña no existen sets
de piezas recurrentes pues cuchillos, asadores, simpula y
ofrendas faunísticas no suelen coincidir en las mismas tum-
bas, e incluso aparecen en algunas estructuras funerarias
que podrían no ser propiamente enterramientos (como, por
ejemplo, la E-20 de Can Piteu–Can Roqueta, para la que
también se plantea la posibilidad de que fuera un cenotafio)
(Marlasca et al. 2005: 1004).

Respecto a las vías de estudio de dichos materiales tam-
bién debemos señalar que ultra los habituales trabajos tipo-
lógicos donde se incide sobre todo en la filiación de las pie-
zas, en los últimos tiempos se están efectuando estudios tec-
nológicos para conocer los respectivos métodos de fabrica-
ción y su calidad. El corpus analítico publicado es sin embar-
go aún muy limitado: contamos con datos puntuales sobre
algunos recipientes de bronce y cuchillos férricos, uno de los
primeros ítems que documenta la adopción local de dicho
metal (Rovira Hortalà 2008).

EL PERIODO IBÉRICO 
En general, el instrumental metálico de época ibérica

relacionado con la alimentación ha recibido una atención
considerable pero casi siempre de modo atomizado: apare-
ce en la numerosa bibliografía dedicada a este horizonte
cultural, ya sean monografías dedicadas a yacimientos o
trabajos monográficos sectoriales y aunque se presenta for-
mando parte de la dimensión económica y doméstica, no
ha sido hasta recientemente que se ha abordado de mane-
ra recopilatoria bajo la óptica de la alimentación (Pons,
Garcia 2008), centrándose, sin embargo, en los objetos vin-
culados a la preparación de alimentos y prescindiendo, por
tanto, de la fase previa de producción y de la final o consu-
mo. 

Mas Castellar de Pontós es el yacimiento ibérico catalán
que aporta un repertorio más diversificado y mejor contextua-
lizado, seguido por el Puig de St. Andreu. En general, consta-
tamos que las piezas se estudian aún fundamentalmente a
nivel tipológico ya que los estudios arqueométricos, como en
la etapa anterior, también son muy escasos (Cela et al.
1999). 

Por lo que respecta al utillaje culinario se incluyen, por
ejemplo, los instrumentos cortantes (fundamentalmente
cuchillos de hierro destinados a sacrificar y despiezar anima-
les así como a limpiar y reducir el tamaño de todo tipo de ali-
mentos) como piezas más habituales por un lado, así como
por otro, los pocos ralladores destinados a aromatizar el vino
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(fig. 8: 2). Estos últimos documentan una costumbre compar-
tida con otras culturas como la etrusca y que en Cataluña se
concentra en los grandes yacimientos del área de influencia
de Ampurias (Puig de St. Andreu, Mas Castellar). Algunos
ganchos de hierro también podrían utilizarse en la fase de
preparación y almacenamiento de alimentos (colgados para
su secado y/o ahumado).

Los instrumentos de cocina asociados a la práctica de la
cocción están representados por piezas con punta (rectos o
ganchudos) usados para sostener alimentos sólidos (carne,
pescado, vegetales) sobre las brasas. Tanto los espetones
como los soportes (trípodes) (fig. 8: 3) y llares (fig. 8: 4) para
colgar las ollas con otro tipo de preparaciones culinarias
sobre el hogar corresponden a una etapa avanzada de yaci-
mientos importantes como el Puig de St. Andreu, Mas
Castellar o Puig Castellar, conociéndose muy pocos ejempla-
res, a pesar de que algunos empezaran a usarse en momen-
tos preibéricos (cf. supra)2. 

EL MOBILIARIO CERÁMICO
GENERALIDADES

Durante la Edad del Hierro el mobiliario cerámico ofrece
un panorama que, en lo básico, podría considerarse bastante
homogéneo a lo largo del territorio objeto de estudio, con unas
pautas de comportamiento que parecen consolidarse durante
el Hierro I, y que se desarrollarán, sin apenas cambios, duran-
te la época ibérica. En cuanto a la batería de cocina, la tenden-
cia viene definida por la existencia de un patrón común en
relación con el recipiente destinado a la cocción de los alimen-
tos; la importación de cerámicas culinarias no se da hasta un
momento avanzado (segunda mitad del s. IV a. C.), y bajo unos
condicionantes socioculturales particulares (Sanmartí,
Asensio 2005). Por lo que a la vajilla de servicio y consumo se
refiere, es posible apreciar una evolución tanto a nivel técnico
(adopción del torno) como formal (recepción de influencias
mediterráneas), que parece estabilizarse y definir unos están-
dares suficientemente homogéneos a partir del Ibérico
Antiguo; la importación de vasos en el marco de esta catego-
ría, de objetos de lujo/bienes de prestigio, se da ya desde el
Hierro I, con una clara vinculación al servicio/consumo del
vino, para generalizarse a todos los aspectos del acto alimen-
tario a partir del Ibérico Pleno. Por último, relacionado con el
mobiliario cerámico habría que incluir la importación de pro-
ductos alimentarios especializados o exóticos (vino, en prime-
ra instancia, aceite y salazones), comercializados en ánforas:
si bien la llegada de estos productos se detecta, en pocas can-
tidades, desde finales del Hierro I, es a partir de finales del
Ibérico Antiguo que su volumen y consumo será notable entre
las poblaciones del noreste.

EL HIERRO I
El tecnocomplejo culinario cerámico de este momento

hunde sus raíces en Bronce Final para definir el recipiente
culinario por excelencia, y que mantendrá una continuidad
sorprendente a lo largo del período: se trata de la olla de per-
fil en ese y base plana, generalmente decorada mediante un
cordón aplicado en la zona de inflexión (también pueden ser
simples incisiones o impresiones digitales sobre la pieza),
hecha a mano; aunque en algunos casos pueda mostrar un
aspecto más globular o incluso bordes más verticales, a nivel
conceptual el recipiente sigue siendo el mismo; acompañan
a las ollas las respectivas tapaderas cónicas, con asa o pomo
como remate superior. Existen también en este momento
vasos troncocónicos abiertos y alguno de tipo hemiesférico o
con base cóncava. Los vasos de consumo locales, también a
mano, acostumbran a ser platos troncocónicos de base
plana o cuencos hemiesféricos de fondo plano, convexo o
ligeramente umbilicado, vasitos caliciformes o tacitas mono-
ansadas con pie anular, así como algún vaso que imita clara-
mente modelos fenicios, siempre hechos a mano. La vajilla
importada es de tipo fenicio, con predominio de los vasos de
servicio, vinculada al vino y al banquete; al final del período,
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en la transición hacia el Ibérico Antiguo, empiezan a docu-
mentarse vasos de consumo y servicio griegos (cílicas) y algu-
no etrusco (cántaros de bucchero) (Sanmartí et al. 2002). El
vino consumido sería de origen meridional a tenor de las
ánforas fenicio-occidentales (ánforas T-10.1.2.1.) halladas en
los contextos catalanes, las cuales se erigen como el grupo
dominador, dentro de los contenedores importados.

EL PERÍODO IBÉRICO
a) Ibérico Antiguo
A partir de los pocos conjuntos disponibles correspon-

dientes a este momento, es posible observar que las cerámi-
cas culinarias ofrecen un alto grado de continuidad, cada vez
más centradas alrededor de la olla de perfil en ese. Por su
parte, con la adopción del torno y la aparición de la cerámica
ibérica oxidada, lisa y decorada, así como su variante gris, se
documenta el desarrollo de vasos, de raigambre mediterrá-
nea aunque algunos tienen sus prototipos en las cerámicas a
mano del período precedente, que devendrán el conjunto
estándar a nivel de vajilla de servicio y consumo, a partir de
este momento: platos de borde vuelto hacia fuera y pie anu-
lar, escudillas y cuencos de borde reentrande y pie anular,
vasitos caliciformes y tazas/jarritas bitroncocónicas monoan-
sadas, así como enócoes, olpes o algunas formas más direc-
tamente vinculadas al servicio del vino del tipo luterio o
estamno. En cuanto a las importaciones (Sanmartí et al.
2002), vajilla de este momento se reduce casi exclusivamen-
te a vasos griegos destinados al consumo del vino, a saber,
cílicas y copas (de tipo “jonio”, áticas de figuras negras, rojas
o simplemente barniz negro), con algún escifo y crateras. En
cuanto a los contenedores de productos alimentarios de
importación, destaca la llegada de ánforas vinarias de origen
heleno, fundamentalmente masaliotas, así como alguna
etrusca o púnica (costa andaluza e Ibiza). 

b) Ibérico Pleno
Durante el Ibérico Pleno el panorama de las cerámicas

culinarias y la vajilla de consumo y servicio se vuelve más
complejo, con nuevas aportaciones y variables. Si bien la
batería de cocina no experimenta apenas cambios a nivel
formal con respecto al período precedente, con la olla de
perfil en ese y sus variantes más globulares acompañadas
de las tapaderas correspondientes, hacia finales del s. IV
a. C. se detecta la aparición de las primeras ollas locales
elaboradas a torno (perfil en ese, borde corto y vuelto
hacia el exterior, base plana o ligeramente cóncava), con
algunas tapaderas (troncocónicas y hemiesféricas), que
también están pensadas para ir al fuego (fig. 9: 1).
Asimismo, por las mismas fechas, empiezan a documen-
tarse en los contextos ibéricos, sobre todo costeros y del
noreste catalán (área de influencia de Ampurias), cerámi-
cas culinarias mediterráneas, que en ningún caso, y hasta
el final del período, superarán el 2% del total de cerámicas
de cocina; se trata de cazuelas (tipo lopades) y en menor

medida de ollas (tipo caccabos), con sus tapaderas, mayo-
ritariamente de filiación púnica, aunque el recipiente que
presenta un índice de frecuencia más elevado es el morte-
ro, de origen ebusitano (fig. 9: 3). La vajilla de mesa ibéri-
ca, tanto oxidada lisa y pintada como su variante gris, des-
arrolla los repertorios anteriores con pocas novedades, ya
que de nuevo el vaso de consumo/servicio por excelencia
continuará siendo la escudilla de borde reentrante, con los
cuencos de menor tamaño, a lo cual hay que añadir varian-
tes con el borde vertical o con carena alta; el vaso para
beber mejor representado es la jarrita bitroncocónica
monoansada, a la que acompañan, sobre todo en los con-
textos de la costa y NE catalán, imitaciones del escifo ático
de perfil cóncavo-convexo (fig. 10: 2); los vasos de servicio
de líquidos, igualmente vinculados al vino, muestran la
continuidad de enócoes y olpes, variantes de jarras bian-
sadas globulares (quizá interpretaciones de pélices, ánfo-
ras o crateras griegas), así como estamnos y luterios. Las
importaciones de vajilla durante este período se diversifi-
can de manera considerable puesto que, ultra los vasos
directamente relacionados con la bebida, se documentan
de manera mayoritaria aquellos claramente relacionables
con el consumo de alimentos sólidos o semisólidos o con
un grado de polivalencia notable (Sanmartí, Santacana
2005: 136-138). Desde el s. IV a. C. y hasta finales del III
se suceden diferentes tipos de vajilla de mesa importada
(fig. 9: 4): cerámicas áticas (figuras rojas y barniz negro)
desde finales del s. V a finales del IV; barnices negros de
los grupos de Pequeñas Estampillas y de Rosas desde fina-
les del IV y durante el III; y, por último, de la producción
ischionapolitana de la Campaniense A a partir de la segun-
da mitad del III; la dinámica de adquisición de los diferen-
tes tipos cerámicos de manera diacrónica a lo largo del
período muestra una preferencia por las formas de escudi-
lla y cuenco, complementadas por el plato, y ya en un lugar
secundario las copas para beber. Respecto de los produc-
tos alimentarios de importación, dominan de manera abru-
madora los de origen púnico-ebusitano aunque la presen-
cia nada desdeñable de ánforas púnicas centromediterrá-
neas indica, asimismo, la llegada de productos de esta
zona; a partir de la segunda mitad avanzada del s. III harán
su aparición las ánforas vinarias greco-itálicas, de proce-
dencia campana, que al final de la centuria tomarán el
relevo de los contenedores ebusitanos.

ALGUNAS REFLEXIONES SOBRE EL MATERIAL CERÁMICO
A la vista de lo expuesto, el panorama diacrónico que

ofrecen tanto las cerámicas culinarias como la vajilla de
mesa en el conjunto del área de estudio viene marcado por
una sorprendente continuidad o fidelidad hacia unos mode-
los formales que se irán repitiendo a lo largo de la Edad del
Hierro, como si se produjese una “fosilización”, si se quiere,
de unos hábitos a la hora de entender la elaboración de los
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Fig. 9. 1, Evolución de cerámica culinaria local; 2, Cerámica ibérica, servicio de mesa, Ibérico Pleno; 3, Cerámica culinaria importada; 4, Evolución de la vajilla de
mesa importada, Ibérico pleno.
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alimentos y su consumo. El estandarte de esta idea de con-
tinuidad es la olla de perfil en ese, hecha a mano (aunque
también a torno en un momento más avanzado), recipiente
indicado fundamentalmente para guisar y hervir, que apun-
taría hacia unos preparados semisólidos del tipo gachas,
puches u ollas, los cuales a partir de una base de cereales
o leguminosas (cf. supra) podían complementarse con ele-
mentos cárnicos (cf. supra) o lácticos. Para consumir tales
preparados de manera individual o colectiva, tanto escudi-
llas como cuencos ofrecen ventajas evidentes (bordes reen-
trantes, profundidad, capacidad e incluso cierto perfil ergo-
nómico desde la sencillez), y, de hecho, son las vasijas
mejor representadas en lo tocante a la vajilla de mesa local
y de importación. En cuanto a las copas y vasos específicos
para beber, la producción local ibérica presenta también
una continuidad notable en base a la jarrita bitroncocónica
monoansada o el vasito caliciforme, mientras que a nivel de
importaciones éstos parecen estar más sujetos a modas
(cílicas y copas de pie alto en la vajilla griega arcaica; esci-

fos en la cerámica ática; cántaros en el grupo de Rosas;
copas hemiesféricas con asas bicilíndricas en la
Campaniense A). Lo que sí parece confirmarse en función
de los índices de frecuencia de la cerámica importada es
que el momento de mayor recepción habría que situarlo
durante el Hierro I (25%), para estabilizarse a partir del
Ibérico Antiguo entre el 6-12%, hasta el final del período; no
obstante, si bien durante este momento inicial las importa-
ciones serían casi exclusivamente contenedores anfóricos,
a partir de mediados del s. VI a. C. se percibe una progre-
sión de la vajilla de mesa hasta la completa inversión de
categoría hacia finales del III, cuando la vajilla alcanza más
del 80% de representatividad (Sanmartí, Santacana 2005:
125 y 128). Para algunos autores, tal evolución sería inter-
pretable en términos sociales, la cual tendría su explicación
en la importancia del banquete-festejo entre los iberos: de
un modelo de banquete-festejo de tipo competitivo o
patrón/cliente en que se busca la adquisición o consolida-
ción de una posición política o económica (Hierro I), a otro
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de tipo diacrítico o de diferenciación social a partir del des-
pliegue de unas ciertas formas y maneras (Ibérico Pleno)
(Sanmartí et al. en prensa a).

En este sentido, es interesante el caso de los restos del
banquete-ágape recuperados en la fosa FS362 de Mas
Castellar de Pontós (Pons, Garcia 2008), construida sobre las
ruinas del poblado fortificado poco después del abandono de
éste, a unos 50 m de las construcciones restantes, entre los
años 375 y 325 a. C. La excavación arqueológica identificó
12 vertidos diferenciados que se agruparon en 4 niveles o
momentos de deposición según el contenido de los mismos
y el grado de conexiones entre los restos cerámicos y los fau-
nísticos, los cuales corresponderían a momentos o actos de
deposición separados por pequeñas pautas o cambios en el
proceso del vertido.

Estos niveles fueron agrupados a su vez en dos fases que
corresponderían a dos acciones temporales: los niveles 2, 3
y 4 de la mitad inferior contenían gran parte de los restos de
consumo cárnico, junto a un número importante de recipien-
tes cerámicos usados, que fueron tirados (fig. 10: 1); y el
nivel 1 que ocupaba parte de la mitad superior de la fosa, for-
mado por un sedimento ceniciento, con muchas inclusiones
de carbón y residuos siderúrgicos que sellaban la fosa.
Teniendo en cuenta la secuencia de los hallazgos, el relleno
de la fase inferior (la correspondiente al ágape) es iniciada
con la colocación de un escifo junto a restos de consumo cár-
nico, especialmente macromamíferos y aves. En el nivel 3
aumenta el consumo de carne y aparece el primer grupo de
recipientes cerámicos, especialmente vajilla de mesa para
beber; después de un intervalo, aparecen en el nivel 2 un
mayor número de restos de mamíferos y aves (fig. 10: 2), así
como un número de escifos.

El contenido de la fosa presenta indicios claros de un
comportamiento pautado o ritual entre el consumo cárnico y
la bebida. El análisis integrado del conjunto de los restos que
representan los animales consumidos muestra una separa-
ción temporal entre el consumo de a carne –mamíferos y
aves– y el consumo de peces. A su vez, los recipientes rela-
cionados con la bebida están asociados al consumo de
carne. 

Así pues, la hipótesis interpretativa sobre la actividad que
originó la fosa se centra en un banquete realizado entre igua-
les –dos colectivos similares relacionados con el “gremio” de
los herreros– y que sirvió posiblemente para cohesionar las
relaciones sociales establecidas entre las personas que par-
ticiparon.

A MODO DE CONCLUSIÓN

Esta síntesis agrupa las informaciones generadas a par-
tir de los primeros trabajos realizados en el marco del proyec-
to “Comer y beber en la periferia del mundo grecorromano:
tradición cultural y hábitos alimentarios de los iberos septen-

trionales (ss. VI-II a. C.)”. En ella se desarrollan propuestas
sobre el sistema alimentario de las comunidades ibéricas
septentrionales durante un período histórico donde se produ-
ce un fuerte incremento de las actividades agropastorales. El
número de testimonios directos, entre restos de utensilios
cerámicos y metálicos que utilizaban para obtener, transfor-
mar, preparar o consumir los alimentos, de los diferentes
tipos de estructuras relacionadas con la cocina, el almacena-
miento o el consumo de alimentos, y la disponibilidad de
importantes datos de origen bioarqueológico, constituyen
una apreciable y valiosa información que reflejan el dinamis-
mo de la actividad económica de la sociedad ibérica de esta
zona.

Los testimonios arqueozoológicos y arqueobotánicos
constituyen indudablemente el grueso de la información del
sistema alimentario. A la relación de especies vegetales y
animales documentadas y que eran objeto de la agricultura o
de la ganadería, se suman algunas otras procedentes de la
recolección, la caza y la pesca, aunque la concordancia de
datos sugiere la considerable dependencia de la sociedad
ibérica de la explotación de los recursos agropecuarios en un
contexto colonial de influencia fenicia y griega.

En cuanto a los vegetales, el peso de la alimentación se
traduce por una amplia estabilidad de la base cerealística,
que se complementa con los cultivos de leguminosas, plan-
tas oleaginosas y frutos y, por tanto, del consumo de cerea-
les y de legumbres, harina de cereales, legumbres y bellotas,
fruta, aceite y verduras. La cebada vestida y el trigo
común/duro son los cereales más consumidos, pero no hay
que descartar la extensión de los mijos desde el Hierro I, con
una presencia que puede indicar también su consumo habi-
tual, y la importancia de las leguminosas con la preponderan-
cia de la lenteja y el guisante, seguidas a continuación del
haba y de la guija. Por otro lado, la introducción del cultivo de
la vid durante el Hierro I y su posterior extensión en el Ibérico
Antiguo, el aumento de la frecuencia de higo y los primeros
datos de la presencia del olivo, representan una amplia inno-
vación en la alimentación con la consistencia de frutos culti-
vados, que verá consolidada con el incremento del cultivo de
plantas oleaginosas como el lino y la camelina. 

A pesar de una evidencia limitada de la elaboración de
vino en la zona, su consumo está asociado a los vasos de ser-
vicio de líquidos directamente relacionados con la bebida. En
el caso de la cerveza, su consumo está también acreditado
por los residuos identificados en algunos recipientes, princi-
palmente en las ánforas de boca plana.

A esta complejidad habría que añadir la introducción del
molino rotativo manual en el s. V a. C., una de las piezas clave
en la transformación de los cereales y que se extenderá por
toda la zona durante el Ibérico Pleno. Si bien está claramen-
te vinculada al procesamiento y preparación de los vegetales,
parece acreditado que igualmente se preparaban alimentos
de origen animal. El molino rotativo se utiliza principalmente
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en el contexto doméstico, aunque hay indicios de su relación
con producciones fuera de este ámbito.

Los estudios faunísticos apuntan a cierta complejidad en
las pautas de consumo de la cabaña animal, donde podemos
observar que las especies se destinan a la producción de
carne aunque, algunas de ellas, pueden proporcionar tam-
bién grasa, lana, sangre y leche. Los principales animales
domésticos consumidos son los ovicaprinos, seguidos de los
suidos y los bovinos. En el Hierro I los ovinos y los bovinos son
los taxones con una frecuencia de representación más eleva-
da, si bien en el Ibérico Antiguo hay evidencias de un aumen-
to de la representación de los suidos, acompañado de cierta
diversidad en las pautas de sacrificio en edad adulta de ovi-
caprinos y bovinos. A partir del Ibérico Pleno se define mejor
el cambio, con un aumento paulatino de la importancia eco-
nómica de los cerdos y de su explotación intensiva y el des-
censo del consumo de carnes de animales salvajes.

La evolución del tecnocomplejo culinario que acompaña la
evolución de los iberos septentrionales se refleja también en
los contextos de habitación. Si bien entre los asentamientos
del Hierro I son inusuales las divisiones en las casas, en el
período ibérico aparece una jerarquización de los patrones de
asentamiento y la especialización del uso del espacio, de
manera que la preparación y consumo de alimentos se resuel-
ven en viviendas compartimentadas, con estancias destina-
das a actividades separadas, donde pueden segregarse de las
áreas de almacenaje y trabajo. Por otro lado, las evidencias
artefactuales relacionadas con la gestión de los productos ali-
mentarios incluye todo un conjunto de objetos y elementos
metálicos y cerámicos bastante homogéneo durante la época
ibérica. La abundancia de ollas parece reflejar la cocción direc-
ta sobre el fuego/brasas (y probablemente en los hornos) de
los alimentos vegetales bajo diferentes formas, mientras que
la cocción mediante suspensión encima del hogar, tal y como
podría inferirse a partir de la presencia de ciertos elementos
metálicos especializados algunos yacimientos ibéricos de cier-
ta significación, resultaría bastante minoritaria. También los
hallazgos de asadores y de parrillas, tanto metálicas como de
cerámica, sugieren diversas preparaciones de la carne en hor-
nos que podían tener múltiples usos. 

La identificación más reciente de contextos asociados a
celebraciones especiales se percibe como un fenómeno de
enorme trascendencia en el contexto ibero. De rasgos proba-
blemente propios, tanto en lo que se refiere a los alimentos
consumidos como a los utensilios empleados, el hecho se
relaciona con la cohesión de los agentes sociales que partici-
pan en el evento. 

La evolución de la alimentación de los iberos septentrio-
nales introduce nuevos elementos arribados a través de la
influencia de los colonizadores fenicios y griegos, que deben
incluir necesariamente cambios en las formas de prepara-
ción y consumo así como de la introducción de nuevos tipos
de vajilla e instrumental.

NOTAS

1.-Los instrumentos líticos relacionados con la alimentación, funda-
mentalmente molinos y prensas, han sido tratados ya más arriba en
el apartado correspondiente a las evidencias vegetales (cf. supra).
2.- Prescindimos de los objectos metálicos relacionados con el
encendido y mantenimiento de los hogares puesto que el fuego no
tiene por que ser sinónimo de actividades culinarias.
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