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GARUM DE SARDINAS EN AUGUSTA EMERITA
Caracterizacion arqueoldgica, epigrafica, ictiolégica y palinolégica del contenido de un anfora
Beltran IIB

1. Contexto arqueoldgico!

Durante el afio 2011 tuvimos constancia del hallazgo en
Augusta Emerita (Extremadura, Espafia), la esplendorosa
capital de la Lusitania, de un dnfora completa con restos de
su paleocontenido original?>. Debido al interés de la pieza,
solicitamos el pertinente permiso al Consorcio de la Ciudad
Monumental de Mérida para proceder a su estudio interdisci-
plinar, cuyos resultados se presentan por primera vez en estas
paginas. Su interés derivaba en la coincidencia de tratarse de
un dnfora completa — tipolégicamente determinable —, con
restos del contenido original — fauna y sedimento —y ademas
con trazas de una inscripcién fragmentaria en rubrum, trilogia
nada habitual en los contextos arqueoldgicos terrestres, ya
que son practicamente inexistentes las circunstancias en las
cuales se producen todas estas coincidencias, que podriamos
cuantificar en menos de un centenar de casos en ambito
atlantico-mediterraneo. As{ lo ilustran trabajos cldsicos
(DEsse-BERSET/DESSE 2000) y los tultimos hallazgos, como
por ejemplo los llevados a cabo en Pompeya (BERNAL ET AL.
2014), de ahf la pertinencia e interés del trabajo.

El anfora fue recuperada en una actividad arqueolégica
de investigacién acometida entre septiembre y noviembre del
afio 2006 en el actual casco urbano de Mérida, en la deno-
minada calle Reyes Huertas (ALBA 2006). Exhumada en el
interior de un edificio de morfologia singular, con varias salas
circulares, que fue interpretado por los excavadores como un
ambiente concebido para mantener la nieve a la temperatura
deseada, un tipo de inmuebles, denominados “neveros”,
para los cuales existen muchos paralelos etnogréficos, y que
constituye en s{ mismo una excepcionalidad en la Hispania
romana (ALBa 2003, 430-470). El anfora objeto de atencién
en estas paginas (n° de inventario de la intervencién y de la
pieza: 7030 del Consorcio de Mérida) fue recuperada integra
y llena de sedimento, con la unica fracturacién del pivote
debida a causas postdeposicionales — presién del sedimento
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(fig. 1,A-B). El contexto topografico de hallazgo fue en una
habitacion de servicio junto al denominado “Depésito B”,
asociada a niveles de construccién del inmueble, integrada
en una unidad estratigrafica de gran potencia® (ALsa 2003,
459-460 fig. 17), junto a diversos restos 6seos con marcas
de corte. La hipdtesis mds plausible que nos permite inter-
pretar este singular hallazgo es que el contenido piscicola
del anfora se hubiese alterado, perdiendo sus propiedades
organolépticas y convirtiéndose en un foco de problemas
higiénico-sanitarios, lo que obligé a su desechado y enterra-
miento intencional, para evitar malos olores y posibles infec-
ciones. De lo contrario no se entiende bien que se hubiesen
desechado mas de 20 kilos de salsas de pescado importadas
del exterior, un auténtico y caro manjar, que pudo haber
estado almacenado en los “neveros” romanos para intentar
mantener sus propiedades antes de su venta y/o consumo.

El 4nfora habia sido muestreada previamente a nuestro
estudio, habiéndosenos facilitado una muestra ictica en una
matriz sedimentaria de unos 10 cm cubicos y unos 25 gr de
peso. Durante la autopsia directa del ejemplar pudimos ve-
rificar la existencia de escamas, pequefas vértebras y restos
ictiolégicos muy pulverizados adheridos a las paredes®.

Con estas premisas de trabajo se acometié un estudio
interdisciplinar, consistente en el estudio arqueoldgico y
epigrafico del dnfora y de su titulus pictus, en la caracteri-
zacion arquezooldgica de los restos hallados y en el estudio
del contenido polinico del sedimento localizado entre los
huesos, cuya problemadtica presentamos de manera detallada a
continuacién en diversos apartados, realizando una propuesta
de interpretacion al final del apartado.

Concretamente la denominada U.E. 230, un estrato de 70 cm de
potencia de tierra uniforme, de la empleada para fabricar adobes, poco
compacta, de color pardo-ceniciento y algo de escombro (predominante
la tierra respecto a los cascotes), con abundante presencia de huesos
cortados de animales grandes y fragmentos de dnforas. Se trata de un
aporte de nivelacion y recrecimiento del nivel de transito (U.E. 231)
que era de tierra batida. Los huesos son «cabezas» de la articulacion
de las extremidades, seccionadas con un corte limpio de sierra, aunque
sin trazas de ser sobrantes de industria del hueso (mds bien parecen
de carniceria). La dependencia vecina, de tamafio mayor, pudo servir
de camara frigorifica. La pequeia estancia en que se cambi6 el nivel
de transito es de planta irregular por estar anexa a unos de los pozos
de nieve (de pared curva) y tiene unos 12 m? de superficie; posee dos
entradas (parece mds una zona de paso que de almacenamiento).
Agradecemos a L. Hidalgo, habernos atendido durante la autopsia
directa del ejemplar el 15 de febrero de 2013 en los almacenes del
Consorcio de Mérida, asi como a R. Blanco y a J. M. Jerez Linde,
quienes nos ayudaron durante el estudio.
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2. Caracterizacion tipoldgica y epigrafica. Una Beltran
11 B tardia con ;Flos Gari Scombri?

El anfora es de dimensiones reducidas, apenas un metro de
altura total (101 cm) y practicamente un pie romano de an-
chura maxima (29,3 cm). En vacio pesa aproximadamente 15
kilos, con una capacidad interna de 22/23 litros, dependiendo
del nivel de llenado de la misma hasta la parte media/alta del
cuello o al plano superior del borde.

La boca es estrecha (13,5 cm de didmetro interior y
17,5 cm al exterior), con un borde de morfologia triangular
engrosado en su parte central, y con marcadas acanaladuras
exteriores. Presenta algunas rebabas arcillosas en la parte
superior interna de la boca, posibles restos del sistema de
hermetizacién (opérculo), del cual no han quedado restos. El
cuello es estrecho en su zona central (10 cm diametro medio),
muy torneado al interior y sin solucién de continuidad hacia
la panza, la cual es piriforme, con escasas lineas de torno
exteriores en su mitad inferior. Las asas arrancan del borde
y son de dimensiones reducidas y estrechas (6 cm de anchura
en la parte alta y 3,8 en la zona inferior), y bastante alarga-
das (28 cm), con perfil sinuoso. El artesano no se preocupd
en exceso por retirar las rebabas arcillosas, las cuales son
perceptibles tanto en el borde como en la zona inferior de
las asas, incluyendo una pella notable adherida bajo una de
ellas. Algunas de las rebabas longitudinales son resultado del
paso de los dedos del alfarero, como en el cuello, sobre las
cuales se situaria el titulus. El pivote es hueco y troncocéni-
co invertido, de 9,8 cm de altura y 10 de didmetro maximo,
rematado en un apéndice de botén macizo.

Tipoldgicamente presenta algunas caracteristicas propias
de las anforas del tipo Keay XVI, como sucede con las asas
que arrancan directamente del plano superior del borde vy,
especialmente, el pivote rematado en un apéndice de boton.
No obstante el cuerpo del envase no es cilindrico como en
dicho tipo, y ademads destaca la presencia de un cuello muy
alto y destacado, frente a su practica inexistencia en las
Keay XVI; y la seccién de las asas, que es atin ovalada, y
no de tendencia circular, ademds de que las mismas son de
amplia trayectoria y ain no se presentan atrofiadas, como
en los tipos tardorromanos. Dichos detalles morfolégicos
son propios de las Beltran IIB muy evolucionadas (BERNAL/
Garcia/Diaz 2012, para la valoracion general de la evolucién
de esta forma bética). Por todo ello consideramos que esta
anfora constituye uno de los dltimos estadios evolutivos de
las Beltran IIB o el desarrollo inicial de las Keay XVI. Cro-
nolégicamente, y al no haber sido ain estudiado in extenso
el contexto cerdmico de hallazgo, debemos fechar la pieza
por la morfologia derivada del envase. Tradicionalmente los
tipos con los cuales se relaciona se fechan entre el 50-225
en el caso de las Beltran II B (BERNAL/GARcia/Diaz 2012)
y entre el 175-450 en el caso de las Keay XVI (ALMEIDA/
Raroso 2014). Consideramos que este ejemplar presenta
elementos claramente evolucionados respecto a la variante
tardia (B) de las Beltran IIB, especialmente las asas estre-
chas y su arranque superior del borde, unido a la reduccién
de tamafio global del anfora respecto a estas producciones
béticas, por lo que un terminus post quem del 175 nos pare-
ce acertado. Aunque se ha propuesto recientemente que las
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Keay XVI arrancan en época tardoantoniniana (175 d.C.),
tradicionalmente se ha considerado el inicio de las mismas
en torno al afo 200 (BErnaL 2001, 281), por lo que consi-
deramos que quizds una datacién para el dnfora emeritense
entre el 175-200 es el intervalo mds viable con la informa-
cion disponible actualmente. Lo que parece evidente es que
constituye un elemento que parece verificar la continuidad
tipoldgica entre ambas formas en época severiana inicial, no
bien identificado bibliograficamente con antelacion, y para
el cual existen paralelos que demuestran que se trate de una
forma ampliamente producida y comercializada®.

Desde un punto de vista epigrafico, el 4nfora emeritense
presenta un grafito precoccion de dimensiones medias (3 por
3,2 cm), realizado en la parte baja de la panza, correspon-
diente con una letra «C» invertida (fig. 1,C). Posiblemente
dicha letra hubiese sido realizada cuando el dnfora estaba en
la figlina en posicion invertida, por lo que habria que leerla
en sentido directo. Marcas similares se conocen asociadas a
diversos talleres de la Bahia de Cadiz (ALONSO ET AL. 1999),
no siendo posible en el estado actual de la investigacién
atribuirla a uno de ellos en concreto, ya que la recogida
epigrafica ha sido aleatoria, no se ha publicado la epigrafia
anfdrica de todos los talleres y porque se trata de una marca
muy simple documentada en diversas ocasiones. Lo que si
verifica es una consuetudo muy frecuente en talleres de la
bética costera, especialmente en la Bahia de Cadiz.

Especialmente interesante es la inscripcién pintada que
presenta la pieza, conservada parcialmente en la parte central
del cuello, en un campo epigréfico conservado de 12 por 3,6
cm, con trazos muy diluidos que dificultan su lectura (fig.
1,D-E). Son parcialmente legibles dos registros del titulus,
ambos realizados en tinta roja (rubrum), con trazos poco
certeros y con letras de grandes dimensiones (anchuras entre
2y 5,6 cmy alturas entre 2,3 y 2,6 cm), resultado del empleo
de un pincel de cabeza gruesa. En el primero se identifican
tres caracteres (COM), siendo el dltimo de ellos muy abierto,
todos ellos de trazos muy pdlidos, lo que ha provocado que
los contornos de los mismos queden algo desdibujados. En
la segunda linea se identifica con claridad la primera letra
(F), con los arranques superiores de otras tres, la primera de
trazo vertical unida a la «F» y las dos segundas de arranque
superior curvilineo. Por tltimo, indicar que se detectan huellas
digitales sobre el dltimo caricter de la segunda linea, y sobre
la parte superior de la «m» de la primera, resultado de haber
pasado la mano tras el brochazo a la hora de realizar el dipin-
tus. La propuesta de lectura que hacemos es (s)com / flos®.
Consultando los catdlogos de tituli picti en dnforas salsarias
béticas, la mencién Flos Scombri no estd documentada como
tal. Flos aparece, con variantes o adjetivos encomidsticos,
junto a garum, muria o liguamen; y por su parte, la palabra
scombri estd atestiguada en tres expresiones: flos gari scom-
bri, flos liqguaminis scombri 'y, con dudas, hallex (?) scombri
(Enmic 2003, 62—67). Como la restitucion (S)com(bri) parece

Como por ejemplo con el dnfora n® 6528 del Museu Nacional
Arqueologic de Tarragona, actualmente expuesta en el discurso
museogréfico de esta institucion catalana.

Agradecemos al Dr. P. Berni sus comentarios al hilo de nuestra propuesta
de lectura; y al Dr. E. Garcia Vargas sus sugerencias tipoldgicas,
epigréficas y sobre el término apua.
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C

Fig. 1. Dibujo (A, M. Bustamante), fotografia (B), detalle del grafito (C), del titulus (D) y de la transcripcién (E) del anfora
emeritense objeto de estudio.
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clara, y la lectura de la «F» de la siguiente palabra también,
la lectura mds probable del titulus seria G(ari) (S)com(bri) /
Flos o flor de garum de escémbrido, existiendo espacio a la
izquierda de la primera linea para una letra mas. Conocemos
otras inscripciones pintadas en dnforas salsarias béticas en
las cuales la propuesta es similar, como en la Dr. 12 de Efeso
en la parte de cuya inscripcion alusiva al contenido se lefa
SCOM, siendo restituida como garum scombri (GONZALEZ
2012), o una Beltran II B variante A de Augst (MaRTiN KiL-
CHER 1994, P 31).

Por dltimo, y en relacién a la procedencia geogréfica
de la pieza, el andlisis macroscépico ha determinado la
existencia de una pasta de coloracién beige (Pantone 156C)
con una aguada exterior muy diluida, presentando vacuolas
redondeadas ocasionales, algunas de gran tamafio, ademads
de desgrasantes blancos escasos, de medianos a grandes, y
mica redondeada de color plateado, especialmente visible en
superficie. Debido al caricter integro de la pieza no ha sido
posible muestrearla para realizar andlisis arqueométricos.
Macroscépicamente parece corresponder con una produccién
bética, posiblemente del drea de 1la Bahia de Cadiz o de las
campifias interiores, pues determinadas producciones de estos
momentos presentan mica en su composicion. A pesar de que
esta forma se manufactura también en la zona lusitana del
Tajo/Sado, las pastas de estas regiones se alejan de las iden-
tificadas en el ejemplar de Mérida (ALMEIDA/RAPOSO 2014).

3. Analisis arqueozoolégico. Un anfora con puré de
alevines de sardinas

La muestra objeto de estudio procede del interior del dnfora
inventariada con el nimero 7030, un depdsito cerrado, en el
que no se aprecid ningin género de aporte posterior (elemen-
tos vegetales y/o insectos). En las paginas siguientes se detalla
c6mo se ha desarrollado el estudio de la misma, la compo-
sicién anatdmica y especifica establecida en el conjunto, as{
como las valoraciones que se derivan de este diagndstico.

3.1. Metodologia, caracteristicas y valoracion tafonomica

Al analizar la muestra, lo primero que llamé la atencién es
que los restos 6seos de pescado conservados en esta dnfora
eran extremadanamente pequefios y fragiles. Para poder ir
llevando a cabo una separacién de elementos esqueléticos
determinables (tanto desde un punto de vista anatémico como
especifico) se procedio a cribar la muestra en mallas de 1y

de 0,5 mm, siendo el peso total del material unos 16 gramos
(3,1 grenlacribade 1 mm; 4,1 enlade 0,5 mm;y 8,8enla
de menos de 0,5 mm).

El andlisis visual de los restos revela una composicién
en la que estdn presentes todos los huesos de la anatomia
del pescado, por lo que no cabe duda de que en el interior se
depositaron individuos completos (fig. 2,A). Cabe igualmente
destacar que el estado de conservacion de los huesos, tenien-
do en cuenta su fragilidad, es bueno. Para llevar a cabo la
seleccion de elementos esqueléticos se utiliz6 tanto una lupa
simple como la binocular (fig. 2,B). Una vez seleccionado
el material susceptible de identificacién anatémica’ (fig.
2,0), se procedi6 a la adjudicacién taxondmica (ya especie,
ya género o familia, sin olvidar los indeterminados). La
primera clasificacién anatémica de la muestra puso en evi-
dencia la predominancia de los elementos vertebrales, que,
por otro lado y de forma general, son los mejor conservados
y representados en una muestra arqueoldgica. Ciertamente,
este hecho va también ligado al tamafio de los restos y a las
condiciones del depdsito en el que fueron encontrados. En
este caso, es evidente que los restos se han conservado de esta
forma excepcional por encontrarse en un contexto cerrado y
bien protegido, el interior de un 4nfora. Dada la escasa robus-
tez de estos mindsculos huesos, el grado de fragmentacién
y deterioro seria mayor si se encontraran en un contexto
arqueoldgico expuesto a procesos postdeposicionales mas
complejos (rodamientos, escorrentias, presencia de roedo-
res...). También es cierto que su pequefio tamafio facilita
en determinadas matrices sedimentarias la conservacion del
cuerpo vertebral (sin las apdfisis) pues quedan insertos en el
sedimento, integrandose en €l.

En este caso, se trata de vértebras de muy reducidas di-
mensiones, entre 0,4 y 0,7 mm la mayoria de ellas. Ademas,
estas vértebras tan pequefias tienen unas caracteristicas muy
particulares, pues se trata de cuerpos de aspecto cilindrico y
transparente, con las ap6fisis muy endebles y poco desarro-
lladas, como es usual en los pescados mds pequefios.

Un buen nimero de restos fueron excluidos de la muestra considerada
como representativa para la cuantificacion, correspondientes esencial-
mente a elementos seriados tales como los fragmentos de vertebrae (tanto
de centra como de processus spinosus); del skeleton pinnarum (aletas)
tales como acantotrichia, lepidotrichia, pterygofori'y radialia; costae
(costillas); scutae (escamas). También se incluyen en este conjunto
las pequefias esquirlas de huesos del viscerocranium y neurocranium
que, al estar excesivamente fragmentados, podrian pertenecer a restos
ya cuantificados y deformar, por tanto, la representacion taxonémica
final.

Fig. 2. Seleccién de los restos de ictiofauna del anfora emeritense. Vista general del cribado con la malla de 0,5 mm (A);
inicio de la clasificacién con lupa (B); Acantrotrichia y pterigofori, elementos no diagnésticos desde el punto de vista espe-
cifico, separados en la malla de 1 mm (C); Fragmento de posible operculare de Sardina pilchardus — norma lateralis — (D);
Dentale sinistrum de Trachurus trachurus — norma lateralis y norma medialis — (E); Praemaxille sinistrum de Trachurus
trachurus — norma lateralis — (F); Vertebrae no identificadas taxondmicamente — a la izquierda vertebra caudalis, en el centro
y a la derecha vertebrae praecaudales — (G); Maxillaria de Sardinella aurita, tanto en norma lateralis y norma medialis
(H); Maxillare dextrum de Sardinella aurita — norma medial — (I); Vertebrae de Sardinella aurita (J). (Fotografias de Jacob

Morales a excepcion de la B, de C. G. Rodriguez Santana). >
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3.2. Composicion anatomica y especifica

Ya se ha comentado la extrema fragilidad de los restos y la
facilidad para que éstos queden reducidos a polvo con el paso
del tiempo y los distintos procesos postdeposicionales. Sin
embargo, la determinacién anatémica y especifica ha sido
posible en una parte importante de la muestra. Las especies
determinadas son tres: Sardinella aurita (VALENCIENNES
1847), conocida como alacha y perteneciente a la familia
de los Clupeidae. Engraulis encrasicolus (LINNAEUS 1758)
o anchoa y Trachurus trachurus (LINNAEUS 1758), chicharro
o jurel, de la familia Carangidae. Hay algunos elementos
esqueléticos que, a pesar del buen estado de conservacion,
no han podido ser determinados, y también uno dudoso de
otro clupeido, concretamente de sardina (Sardina pilchardus)
(WaLBauMm 1792). Se trata de un pequefio fragmento en donde
parecen reconocerse los caracteristicos surcos que diagnos-
tican el operculare de esta especie (fig. 2,D). En cualquier
caso, el fragmento es tan pequefio que no nos atrevemos a
una adjudicacién firme y sin reservas, quedando simplemente
sefialada aqui la posibilidad de que se encuentren algunos
ejemplares de Sardina pilchardus entre estos restos, en su
mayoria compuestos por Sardinella aurita.

La determinacién anatémica y especifica queda detallada
en la figura 3. Para destacar la relevancia de llevar a cabo
cribados finos en este tipo de contextos, se ha llevado a cabo
la determinacién de los restos retenidos en la malla de 1
mm, y otra de los que quedan en la de 0,5 mm. La entidad
cuantitativa de los huesos susceptibles de ser identificados es
evidente, en especial en el caso de la especie predominante,
la Sardinella aurita: 191 restos recuperados en la malla de 1
mm frente a 1.408 que pasaron a la malla de 0,5 (en la fig. 3
se presentan los valores ya sumados).

Trachurus trachurus estd representado en la muestra por
19 restos identificados (fig. 2,E-F). Engraulis encrasicolus,
por dos restos y ya se ha comentado la presencia de algunos
elementos que no han sido adjudicados a ningin taxon,
concretamente se trata de 9 restos bien diagnosticados ana-
tomicamente (fig. 2,G). Sin embargo, la gran mayoria de
los restos en estudio pertenecen a ejemplares alevines muy
pequefios de clupeidos, en este caso de alacha Sardinella
aurita (fig. 2,H-]).

Como hemos dicho, la fragilidad de los restos hace que en
un alto porcentaje éstos se hayan reducido a fragmentos to-
talmente indeterminables, por lo que es irrelevante el nimero
total de restos (NTR), ya que éstos se fracturan facilmente, y
por ello este indice cambia de un dia a otro. No obstante al-
gunos restos craneales se han conservado mejor que otros sea
por su mayor consistencia o por sus caracteristicas y rasgos
formales, y han permitido un acercamiento pormenorizado.
Estos son fundamentalmente los praemaxillare, quadratum,
articulare, dentale, hyomandibulare o maxilare.

3.3. Cdlculo del Niimero Minimo de Individuos

Una sardina (concretamente, la alacha) tiene 52 vértebras,
y el total de vértebras conservadas en la muestra recogida
es de 1.466. Haciendo el célculo teniendo en cuenta solo las
vértebras, tendriamos un NMI de 29 alevines de clupeido en
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esta muestra que, atendiendo a su peso, es realmente exigua
en relacion al contenido total del dnfora. Como se observa
en la figura 3, los huesos con indices de aparicién mds altos
son hyomandibulare y maxillare. Estos dltimos nos aportan
el NMI de la muestra, con un indice total de 14 maxillare
dextrum. Este indice no corresponde con el nimero de vér-
tebras, como suele ser habitual debido a la mayor fragmen-
tacion de los huesos craneales y su reducido nimero. Hay
que tener en cuenta que por cada pescado hay 52 vértebras y
solo 2 maxillare o hyomandibulare, que son los huesos con
mayor presencia en la muestra. No obstante, en este caso la
importancia es relativa, ya que se trata de una muestra muy
homogénea, cuyo interés se centra en que su composicion
estd realizada fundamentalmente por pequefios clupeidos.

El resto de pescados identificados se reducen a otros
ejemplares pequefios de carangidae, en este caso jureles
(Trachurus spp.) con un NMI de 5, deducido por los guadra-
tum dextrum identificados. También se han determinado 2
vértebras de anchoa (Engraulis encrasicolus), que revelan la
presencia de algin ejemplar de esta especie, asi como algin
otro pequefio resto de pescado no identificado.

Es por ello que se puede afirmar que nos encontramos
ante una muestra muy homogénea formada en su mayoria
por alachas de entre 4 y 5 cm, asi como alguna anchoa de
las mismas dimensiones. A éstas cabe afiadir algunos indi-
viduos de jureles, también de reducidas dimensiones pero
mayores que las alachas, llegando en este caso a los 10 cm?®.
La pequeiia diversidad de especies probablemente se deba a
que se trata del producto de la pesca de un mismo conjunto o
cardumen de alachas en el que, como suele ser habitual, pue-
den cohabitar pescados de otras especies en menor nimero.
Para la confeccion de este producto, su presencia no alteraria
notablemente el resultado final, por lo que, a juzgar por la
muestra, seguramente no se realizarfa un trabajo exhaustivo
de extraccion de las especies «intrusas» a la hora de preparar
el producto, que por tamafio y caracteristicas tampoco se
diferenciarian mucho.

4. Analisis palinolégico

El andlisis palinoldgico del sedimento aspira a inferir prac-
ticas antrdpicas relacionadas con la actividad productiva,
es decir, determinar si alguno de los elementos vegetales
identificados pudiera corresponder a especies arométicas o
en cualquier caso adicionadas intencionalmente durante el
proceso de elaboracién de la salsa piscicola. Dadas las espe-
ciales caracteristicas tafonémicas que alberga este depdsito
estudiado proceden unas consideraciones previas. Como ya
es ampliamente conocido, los depdsitos arqueolégicos son
susceptibles de ser estudiados palinolégicamente siempre
y cuando se cumplan una serie de criterios tanto de base
taxondmica como estadistica, los cuales permitan asegurar
la fiabilidad de los espectros polinicos obtenidos y por
tanto del contingente polinico recuperado (LOPEZ SAEZ ET

8 La estimaci6n de la talla ha sido realizada a partir de los ejemplares

de la coleccion de referencia del Museo y Parque Arqueoldgico Cueva
Pintada de Galdar.
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Sardinella aurita Trachurus trachurus Engraufis Indeterminados
encrasicolus
Cranium y Scapula 125 18 - 6
(NR)
Neurocranium
Elementos pares s - d s d s - d
Posttemporale 3 - 3 - 2 - -
Otholitus - - - - | -
Viscerocraniwm
Elementos pares 5 - d 5 d b - d
Quadratim 2 - 4 3 5 1 -
Ouadraium = 3 - - - n -
Maxillare 13 - 14 - - - -
Praemaxillare - - - 2 3 -
Dentale 11 - ] - - -
Articulare 10 - 10 - - 1 -
Hyomandibulare 10 8 7 2 | - -
Epikeratalyale - 12 - - - - -
Keratolvale - - - - 1 -
Palatinum | -
Cintura escapular
Elementos pares s | - | d - | | [ - | -
Cleithrum - ] 7 | - - | [ - [ - | -
Columna vertebralis 1474 1 2 3
(NR)
Elementos impares s - d - -
Urosivins - 8 - - - -
Elementos seriados - - - - - - - -
Vertebrae 1466 | (precaudalis) 2 2 precandalis, | candalis
TOTAL 1599 19 2 9

Fig. 3. Parte anatomicas identificadas de los diversos taxones icticos en la Criba de 0,5 sumada con la de 1 mm.

AL. 2006). En algunos contextos arqueoldgicos, este tipo de
analitica es posible pero no siempre permite la reconstruccion
de paleopaisaje, sino Unicamente discernir estructuras con
fines concretos.

4.1. Materiales y métodos

La muestra ha sido tratada quimicamente de acuerdo al pro-
tocolo estdndar, consistente en un ataque mediante dcidos y
alcalis (Couteaux 1977). El residuo obtenido se ha sometido a
técnicas de enriquecimiento mediante licor denso de Thoulet
(GIRARD/RENAULT-Miskovsky 1969), y se ha conservado en
tubos eppendorff con glicerina. Se ha trabajado con un peso
de 3,5 gr, obteniendo un volumen final de 500 pl. La lectura 'y
recuento de los palinomorfos (granos de polen y microf6siles
no polinicos o MNP) se ha realizado sobre un volumen de
50 ul, y de acuerdo al método propuesto por CAMBON (1981),
obteniendo un total de 249 taxones. A partir de este dato y
teniendo en cuenta el peso inicial de la muestra analizada
(3,5 gr) y el volumen final del residuo, se ha calculado la
denominada frecuencia absoluta de polen (FAP) o riqueza
polinica de la muestra, que en este caso ha sido de 11.382
granos de polen por gramo de sedimento.

La cuantificacién de los taxones polinicos y no polinicos
(MNP), expresada en porcentajes relativos, a lo largo del
perfil, se ha representado graficamente, en el denominado
diagrama de barras o histograma polinico (fig. 4,A), realizado
con el programa OLEA (MARTIN ARROYO inédito), basado en
la filosofia del paquete informatico TILIA® y TILIA-GRA-
PH® (© Eric C. Grimm 1987). También se ha llevado a cabo
una representacion mediante diagrama de sectores (fig. 4,B).
Los taxones quedan agrupados de acuerdo a su procedencia,
ya sea arborea, arbustiva o herbacea (fig. 4,A); esta repre-
sentacion porcentual se ha realizado sobre la denominada

suma base (no incluye taxones acudticos ni MNP), mientras
que el cdlculo de los porcentajes de los MNP y esporas se
ha realizado en base a la suma total.

Con el fin de poder establecer la relacion entre los ta-
xones identificados en la muestra estudiada, se ha llevado a
cabo un andlisis de componentes principales (ACP), con la
totalidad de los taxones identificados, mediante el empleo
del complemento Biplot, del sofward Excel. El resultado
de este andlisis (fig. 4,B) ha sido la obtencién de cuatro
agrupaciones de los taxones. Finalmente se ha realizado otro
analisis multivariante, enfrentando los taxones identificados
con el espectro polinico de la muestra analizada, con el fin de
determinar la potencialidad de las plantas para ser utilizadas
como recursos vegetales.

4.2. Resultados y discusion palinologica

Se han identificado un total de 15 taxones (fig. 4,A), de los
que 5 son arbéreos, 2 arbustivos y 8 herbaceos, junto a esporas
monoletas y triletas y 5 MNP de afinidad diversa. Pese a la
aparente pobreza taxondémica, el indice de Rarefaccién que de-
fine la diversidad real de una muestra tiene un valor de 23,47.

Desde el punto de vista de la distribucién de los taxones de
acuerdo a su procedencia (fig. 4,A), el espectro polinico obte-
nido revela el claro dominado del estrato herbaceo (93,42%),
a lo que hay que afiadir que ninguno de los taxones arbéreos
supera el 3%. Por tanto, las formaciones herbaceas tienen
todo el protagonismo en esta muestra, la cual se encuentra
dominada por Asterdceas. Esta informacién es coherente
tanto con el tipo de recipiente en el que se ha realizado el ana-
lisis, como con el tipo de material almacenado en el mismo.

Al tratarse de una vasija de almacenamiento, cabe pensar
que durante su transporte y uso se encontraria cerrada/semice-
rrada y por tanto el polen contenido sélo podria corresponder
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Fig. 4. A Histograma polinico; B ACP ejes 1 y 2 de los distintos taxones identificados y del espectro polinico
de la muestra M-7030.

a los elementos que hubieran sido vertidos en el mismo, de
forma intencionada, siendo por tanto de origen antrépico.
Esto explica igualmente la deteccién en la ldmina delgada
analizada, de grumos, en este caso de Asteraceae, que s6lo
son posibles cuando se vierten directamente las inflorescen-
cias (resultado por tanto de aporte antrépico intencional).
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Dado que el material almacenado es pescado, es 16gi-
co pensar que los taxones seleccionados corresponderian
a aquellas especies arométicas que podrian favorecer
la fermentacién o provocar la aromatizacidon del mismo
y que formarian parte, en principio, del paisaje natural
circundante.



Sin embargo al analizar la naturaleza de los taxones iden-
tificados, llama la atencién la ausencia de polen de Apiaceae
(anis, apio, comino, perejil, etc.) como posible ingrediente
del garum y de las plantas aromaticas (como el eneldo, el
hinojo, el orégano, la hierbabuena, etc.) de la Familia de las
Labiadas. Esto puede explicarse en primer lugar debido a
que las plantas aromdticas, generalmente, se usan secas y
sin flores, motivo por el cual no es extrafia su ausencia de
registro. A lo que habria que afiadir que gran parte de los
ingredientes del garum (orégano, menta, tomillo, albahaca,
entre otros), pertenecen a la Familia de las Labiadas, carac-
terizada por su baja polinizacién y la naturaleza entomoéfila
de su polen. Sin embargo no debe descartarse que podria de-
berse a una eventual alternativa de utilizacion de especies no
pertenecientes a las familias Apidceas y Labiadas; de hecho
podria tratarse del uso de otros aditivos para la fermentacion
del pescado, como es el caso del estragén y cilantro, dentro
de la familia de las Asteraceae, y/o la mostaza negra (de la
Familia de las Brassicaceae); pero también podria deberse
al empleo de otro tipo de «preparado», basado en la macera-
cién de verduras, como es el caso de la acelga, remolacha o
espinaca, dentro de las Chenopodiaceae, o de los rabanos,
nabos, col, repollo, de la familia de las Brassicaceae. Por
dltimo, en lo referente a la deteccion del polen de Juniperus,
en el espectro analizado, puede avalar el uso de las anforas
para algun tipo de fermentacién, ya que su empleo junto al
laurel, era utilizado para evitar los malos olores que a veces
se generaban durante dichos procesos.

Por otro lado, teniendo en cuenta que este tipo de recipien-
tes, debido a su uso y por ende a su ubicacidn, presentarian
una escasa exposicion al aire libre, se explica la ausencia, en
el espectro polinico obtenido, de los denominados taxones
herbaceos de caracter ubiquista/cosmopolita. Sin embargo,
bajo esta perspectiva es dificil de entender la presencia, en
dicho espectro, de taxones arboreos (Pinus, Quercus tanto
de tipo caducifolio como perennifolio, Olea y Betula),
arbustivos (Calluna) y herbaceos (Plantago, Poaceae y
Caryophyllaceae), asi como de los Microfésiles no Polinicos
(MNP) tipo 55 A (Sordaria), tipo 7 A (Chaetomium), tipo
18 y el tipo 207 (Glomus cf fasciculatum), si no es porque
su captacion tuvo lugar durante el periodo de elaboracion de
la conserva en las cetariae y previamente al envasado de la
salsa en el dnfora.

En este sentido, el espectro polinico obtenido podria ser
un reflejo de la vegetacion del entorno y por tanto ser utili-
zado para llevar a cabo la reconstruccion del paisaje vegetal.
De este modo nos enfrentariamos a un entorno caracterizado
por presentar una estructura muy abierta (93,42% de polen
herbiceo) y desarrollarse bajo unas condiciones climaticas
de cardcter mediterraneo (Quercus tipo caducifolio, Quercus
tipo prennifolio y Olea) y seco (Calluna, Chenopodiacea,
Asteraceae y Poaceae). Esta intensa deforestacion, estaria
constatada no sélo por los bajos porcentajes de polen arbéreo,
sino también por la presencia del MNP tipo 207 (Glomus cf
fasciculatum). Ademas de lo anterior, habria que afiadir que
queda patente otro tipo de intervencién antrépica, detectada a
través de la presencia de taxones herbaceos de caracter nitro-
filo (Plantago) y de MNP de naturaleza coprdfila (tipo 55 A o
Sordaria). Esta actividad, asociada a la presencia de ganado,
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podria explicar la presencia del MNP tipo 7 A (Chaetomium),
asociado a la presencia de fuegos y a su vez constatados en
la presencia de particulas de carboén. No obstante se trataria
de fuegos de poca envergadura, posiblemente relacionados
con précticas de limpieza.

En cuanto a la presencia de Betula, sélo es explicable en
un entorno de humedad edafica, que en principio contrasta
con el paisaje vegetal inferido. Sin embargo, dicha humedad,
no s6lo explica la presencia del MNP tipo 18, sino que evi-
dencia la proximidad de un bosque de ribera en cuyo seno
podria desarrollarse el abedul. Los bajos porcentajes que
presenta Pinus son indicativos del escaso desarrollo regional
de estas formaciones, sobre las cuales probablemente habria
actuado el hombre.

Por tanto, pese a las limitaciones que este tipo de estu-
dios presentan para la reconstruccion de la paleovegetacion,
maxime al tratarse de una dnica muestra, los datos serian
concordantes con la existencia de un paisaje muy deforestado,
con escasa cobertura arbérea, donde dominaran las forma-
ciones herbdceas y particularmente aquellos elementos de la
flora de marcado carcter antrépico, que ponen de manifiesto
la antropizacidn realizada en el entorno durante el periodo
cronolégico objeto de atencidn (s. II/IIT d.C.).

Del ACP realizado con los taxones presentes en la muestra
se han obtenido 2 ejes, que juntos explican el 95,19% de la
variabilidad de los datos. La relacién de los taxones a lo largo
de estos ejes se ha materializado en 4 agrupaciones (fig. 4,B),
de las cuales las desarrolladas en los cuadrantes 'y IV, es decir
sobre valores positivos del eje-1 y positivos y negativos del
eje-2, corresponden al peso que supone la vegetacion arbdrea,
tanto local como regional. El resto de los taxones, se agrupa
sobre los valores negativos del eje-1, tanto en el cuadrante
III, donde se localizan la totalidad de los componentes del
estrato herbiceo, que son los que presentan utilidad para la
maceracion y/o fermentacién llevada a cabo en el interior
del anfora objeto de estudio. Finalmente en el cuadrante II,
la agrupacién resultante corresponde a aquellos elementos
cuya presencia es indicativa de una actividad antrépica se-
cundaria (presencia de organismos) asociada a la ocupacion
del entorno y favorecida por unas condiciones de humedad
(elementos de un contexto de ribera) que potencian el de-
sarrollo de elementos alimenticios para dichos organismos.

En cuanto a la relacién del espectro polinico de la mues-
tra, con la totalidad de los taxones presentes (fig. 4,B), su
ubicacion en el cuadrante II, si bien con valores significativa-
mente muy negativos del eje 1 se explica por su composicién
principalmente herbicea. Si bien el espectro procede de un
receptaculo donde el tipo de uso requiere de la utilizacion
de determinados tipos de plantas (localizadas en cuadrante
IIT), lo que podria ser un indicativo del mayor peso sobre el
espectro de la contaminacién durante el momento de fermen-
tacion de la salsa antes de su envasado.

A pesar de la complicacién consustancial al andlisis
de una sola muestra de sedimento, el diagrama polinico es
bastante elocuente en representar un paisaje de muy baja
cobertura arbérea con un predominio claro de las formacio-
nes herbaceas, que son las principales protagonistas de la
muestra, que seria consecuencia de un proceso deforestacion
debido a la intensa actividad antrépica durante el momento
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de ocupacién. Si bien los altos porcentajes alcanzados por
Asteraceae y la presencia de grumos de granos de polen de
las mismas (presencia de inflorescencias), hace pensar en
su aportacién a la vasija por parte del hombre de manera
intencionada, formando parte de los aditivos necesarios para
la fermentacién del pescado. Dentro de la familia Asteraceae,
podriamos destacar al estragén y cilantro y en el caso de las
Brassicaceae, a la mostaza negra, o bien al empleo de otro
tipo de «preparado», basado en la maceracién de verduras,
como es el caso de la acelga, remolacha o espinaca, dentro
de las Chenopodiaceae, o de los rdbanos, nabos, col, repollo,
de la familia de las Brassicaceae, aunque no sea posible
verificar exactamente el tipo de producto.

5. Interpretacion y reflexiones. Pasta de sardina con
hierbas (asteraceas) y/o ;verduras?

En primer lugar partimos de la base de que el contenido del
anfora emeritense es una salsa de pescado, confirmando por
tanto el contenido piscicola para esta serie de envases béti-
cos en la transicion a la tardorromanidad, para los cuales no
hay mucha evidencia empirica, limitada practicamente a los
hallazgos recientes del pecio alicantino Bou Ferrer para las
variantes mds antiguas de esta forma, y completados ahora
por este anfora emeritense para la fase final del periodo de
produccion de las Beltran IT B (BErRNAL/GARcia/Diaz 2012).
Ademads de ello, incidir en la constatacion de que el cardcter
integro del envase ha permitido distinguir una variante tardia
de las dnforas del tipo Beltrdn IIB o inicial de las Keay XVI
no identificada con claridad en la literatura de referencia.

La siguiente cuestion relevante a plantearse es el tipo de
ingredientes contenidos en esta Beltran II B: mayoritaria-
mente alevines de sardinas (alachas) de dimensiones muy
pequefias, mezcladas con algunos peces de otras especies
(boquerones y jureles). Los estudios realizados han tratado de
recuperar semillas u otras evidencias carpoldgicas sin éxito,
aunque el escaso tamafio de la muestra no permite confirmar
que no hubiesen existido en origen®. Por el contrario, el estu-
dio polinico del sedimento ha aportado datos muy interesan-
tes, que parecen confirmar el empleo de otros ingredientes
de tipo vegetal en el preparado. Como se ha comentado en
detalle en el apartado 4, parece relevante la documentacion
de grumos de polen de Asteraceae, que deben ser atribuidos
a una intencionalidad antrépica, ya que normalmente los
granos de polen viajan y se depositan individualmente, y en
este caso se han localizado tras el tratamiento quimico de
la muestra grupos indivisibles de pélenes del mismo taxoén,
algo que solo es posible cuando se vierten directamente las
inflorescencias, es decir cuando el hombre los adiciona in-
tencionalmente, mezcldndolos entre si previamente.

Sorpresivamente no se han localizado los taxones que
serian esperables de las herbdceas usadas habitualmente
como aromatizantes y condimentos (Apidceas y Labiadas),
sino por el contrario evidencias de otras familias, que hacen
pensar en dos posibilidades:

®  Como ya se ha indicado no ha sido posible muestrear la totalidad del

sedimento, ni radiografiar el envase antes de la extraccion.
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— Condimentos tipo estragdn, cilantro, pimienta negra
o similares, pertenecientes a las familias Asteraceae o
Brassicaceae.

— Empleo de verduras entre los ingredientes, como indicarfa
la presencia de polen de la familia de las Chenopodiaceae
(acelga, remolacha, espinaca...) y de las Brassicaceae
(rdbanos, nabos, col, repollo...).

Desgraciadamente, a tenor de los andlisis realizados
no es posible descender a nivel de especie sino de familia,
por lo que antes listamos las especies fundamentales y mds
abundantes dentro de las primeras, sobre lo cual habrd que
profundizar en el futuro. Dentro de la Palinologia, la determi-
nacion con el microscopio Optico, mediante el cual se realizan
los contajes, no permite en la mayoria de los casos llegar a
nivel de género, pues no se pueden alcanzar los caracteres
diagnésticos para llegar a dicha determinacion.

Esta constatacién es de gran interés, ya que abre una
importante linea de investigacion a desarrollar en el futuro,
cual es el empleo de verduras y otras especies vegetales en los
preparados piscicolas preisldmicos, una linea de investigacion
totalmente inédita hasta la fecha. Tenemos constancia de la
lectura de la inscripcién de un dnfora oriental documentada
en niveles tiberianos/claudios de Linz (Austria) como alusiva
al contenido de verduras en el envase, aunque dicho titulus
es interpretado de otra manera por otros autores (HARRAUER/
RUPRECHTSBERGER 2010; ScHINDLER-KAUDELKA/RUPRECHTS-
BERGER 2012)!°. No deberia sorprender, siendo muy frecuente
el empleo de vegetales en algunos productos, como las
ramas de hinojo y las hojas de laurel asociadas aceitunas en
un dnfora de esta misma tipologia procedente de Marsella
(BoYEr 1986).

Respecto a la presencia de especies arbustivas y arboreas
en el polen del sedimento interior del dnfora, atribuimos
su presencia al proceso de “contaminacién” del preparado
piscicola durante su elaboracién (debemos descartar una
contaminaciéon postdeposicional — dnfora completa — ni
actual, pues en éste dltimo caso el polen presentaria distinta
coloracion, presencia de intina e incluso de contenido celu-
lar, aspectos que no se han producido). Entendiendo que la
fermentacién/maceracion se haria en las propias piletas de
salazon de las cetariae o en recipientes similares en materia
perecedera (madera, corcho...) no herméticamente tapados,
es muy probable que hubiesen entrado granos de polen de la
vegetacion circundante. As{ interpretamos la presencia de los
taxones no herbaceos identificados (fig. 4,A), representativos
de la vegetacidn local en la zona de produccién de la salsa
(presumiblemente la Bahia de C4diz como todos los indicios
apuntan), drea en la cual los elementos identificados del
paisaje (pinos, especies riparias....) cobran fécil explicacion.

La siguiente pregunta es el tipo de producto piscicola
documentado. Dado el reducido tamafio de los clupeidos
aparecidos (alevines de escasos centimetros), a pesar de
estar completos, un producto del tipo pescado en salazén
(salsamenta) debe ser descartado. Los pequefios peces
fueron incluidos enteros y mezclados con sal para evitar la
putrefaccion, lo cual tras la micronizacién de los recursos
icticos habria provocado un producto semi-sélido del tipo

10 Agradecemos la referencia a la colega E. Schindler-Kaudelka.



puré o pasta: un producto final formado por los denominados

pisciculi, en este caso alevines en su mayor parte de alacha.

Los individuos enteros con la sal y la maceracion habrian ido

perdiendo consistencia para crear una sustancia pastosa. El

paralelo etnogréfico mas cercano es el conocido «pissalat»,
una pasta con alevines de «poutine» (normalmente sardinas

y boquerones enteros) preparada de maneras muy diversas

y atin en venta en el litoral meridional de Francia —especial-

mente en Niza-, aunque las recetas originales han cambiado

a lo largo del tiempo (STERNBERG/DELAvAL 2007, 80-81).
Otra cuestion es saber si este producto se consumia

directamente, algo que a juzgar por el pequefio tamafio de
los especimenes parece del todo probable, o si podia pasar
por un tltimo proceso de filtrado previo al consumo, que lo
licuara y lo refinara mads, con tal de extraer una pasta libre
de restos de esos pequefios huesos micronizados que atn
estaban presentes en el producto cuyos restos analizamos. Es
una posibilidad que no se debe descartar, a pesar de tratarse
ya de un producto extremadamente “fino” de por si, debido
al diminuto tamafio de los pescados que lo formaban.

Por otra parte, cabe preguntarse si debia tratarse de un
producto de alta calidad. Las pequefias dimensiones de los
pescados, harian necesaria una gran cantidad de ellos para la
elaboracion del producto, y se puede plantear que realmente
se tratara de un producto més caro simplemente por este he-
cho. La propia mencién en la inscripcién del dnfora a «flor
de...» verifica también el gran bouquet de la salsa.

A continuacién veremos cémo otros productos similares
identificados en otros contextos arqueoldgicos cuentan con
la presencia de especimenes de dimensiones algo mayores
o sensiblemente mayores, lo que los convertiria en produc-
ciones mucho menos elaboradas, con una mayor presencia
de huesos en el resultado final (sin adentrarnos en la calidad
de la carne de esos ejemplares). Efectivamente un rastreo
epidérmico de salsas similares evidencia su abundancia de
un extremo a otro del Mediterrdneo, y por su puesto en aguas
atlanticas, en un intervalo cronoldgico situado especialmen-
te en el s. I d.C. pero con prolongaciones claras hasta el s.
Iv/vd.C.:

— En la jordana Petra se identificé en el contenido de un
frasco de peregrino (ss. IV/V), un producto realizado con
pescados de dimensiones parecidas a las de la muestra en
estudio e interpretado como garum o allec: el 99% de la
muestra, correspondientes a una cincuentena de pescados,
pertenece a Engraulis encrasicolus y alguna otra especie
de Clupeidae (STUDER 1994).

— En Masada, y dentro de un dnfora posiblemente sudhis-
pénicadels. 1d.C., se determiné un contenido compuesto
basicamente por clupeidos, la alacha (Sardinella aurita)
y otra especie no determinada, y anchoas (Engraulis
encrasicolus) de medidas en torno a los 4—5 cm (LERNAU/
CotTtoN/GOREN 1996).

— Otros productos similares, realizados con pocos especi-
menes de una o pocas especies, aunque en este caso de
dimensiones algo mayores, se han encontrado en algunas
anforas béticas del tipo Almagro 50 del pecio de Randello
(Sicilia), fechado en el s. II1 d.C., donde se determinaron
salsas producidas con sardinas de entre 10-17 cm (WHEE-
LER/LOCKER 1985).
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— EnlaBottega del Garum de Pompeya los dolia y anforas
documentados en las fechas de la erupcién pliniana con-
tenfan un producto realizado bdsicamente con anchoas
(Engraulis encrasicolus) de un tamafo aproximado a los
10 cm: muy similar debido el tamafio y a la presencia
de una tnica especie, aunque menos refinado dadas las
dimensiones de los ejemplares que sirvieron para elaborar
este producto pompeyano (BERNAL ET AL. 2014)'!,

— En el puerto antiguo de Fos (Provenza, Francia) se en-
contré un barril de madera del siglo I d. C. que contenia
restos de un producto realizado con pequefias sardinas
(Sardina pilchardus), conservadas enteras en el tonel: los
ejemplares tendrian una longitud que oscilaba entre los
6 y los 8 cm (solo habia restos de otros 2 esparidos de
unos 10 cm), que se ha relacionado con un garum tipo
liguamen o apua (DESSE-BERSET/DESSE 2000).

— Un producto similar es el que contenia el dnfora 2 de
Olvia (BrRuscl/WILKENS 1996), con restos de pescado de
pequefio tamafio, en torno a los 10 cm o menores atn:
se identificaron sargos (Diplodus vulgaris), aligote (Pa-
gellus acarne), y los restos mds pequefios pertenecientes
probablemente a sardinas. En este caso se podria tratar de
un producto cercano al de nuestra dnfora, menos refinado,
y con materia prima procedente de una pesca costera, lo
que explicaria la presencia de los pequefios esparidos.

— Recientes estudios sobre materiales subacudticos del R6-
dano y de otros contextos han determinado la existencia
de un tipo de envases cerdmicos de reducidas dimensiones
(«Pots du Latium») que contenian salsas muy parecidas
a éstas, actualmente en fase de estudio (Diaour/PiQuEgs/
BottE 2014).

— En Salzburgo se localizé una Dressel 6 itdlica del siglo I
d. C. con una salsa realizada con pequefios pescados de
3 a 11 cm de longitud, siendo el porcentaje mds alto de
sardinas (78%), seguido por las anchoas (10,8%), junto
a otros taxones minoritarios (LEPIKSAAR 1986).

También en contextos de produccién alimenticia se do-
cumentan productos similares, como ilustran los restos del
pozo PT348 de Lattes (ss. I/Il d. C.) con una descarga con
gran cantidad de restos, principalmente sardinas (6 y 11 cm),
anchoas (9 y 13 cm), el pejerrey (8 y 10 cm) o la caballa
(15 y 17 cm), ademads de coladores cerdmicos para filtrar la
salsa, destinados a una produccion artesanal de &mbito local
(P1qugs 2005). En varios contextos de abandono de factorias
de salazén lusitanas (ss. III/IV) se han detectado situaciones
similares: en la balsa IV de la cetaria de 1a Quinta do Marim
se identificaron huesos de pequefios pescados, entre los 6
y 14 cm, excepcionalmente de 18 o 19 cm, pero mayori-
tariamente menores de 13 cm, de tres familias diferentes,
sardina (Sardina pilchardus), alacha (Sardinella aurita) y
anchoa (Engraulis encrasicolus); en la pileta 2 de la factoria
de la Travessa de Frei Gaspar de Settibal) se documentaron
numerosos restos de pescado, mayoritariamente de sardina,
con anchoa y algunos espdridos, con dimensiones entre los 6

I Actualmente estén en fase de estudio y publicacién estos resultados,

cuya determinacién arqueozooldgica ha sido realizada por C.G.
Rodriguez y R. Marlasca.
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y los 14 cm, y solo algunas sardinas llegarian a los 19 cm; o
en Troia, en cuya pileta 19 se document6 un contexto ictico
muy similar al nuestro, formado por una mayoria de clupeidos
con tallas entre 8 y 19 cm, pero casi todas inferiores a los 14
cm (DEssE BERSET/DEsSE 2000).

Parece por tanto que nos encontramos claramente ante
un producto ampliamente extendido, formado por pisciculi,
fundamentalmente de sardina o anchoa (o ambas en diferentes
proporciones), que podria ser m4s fino o presentar calidades
diferentes en funcién de la diferencia de tamafo de los pes-
cados. Los productos mds exquisitos se harian con alevines
de entre 3—6 cm (como en el caso tratado) y otros estarian
en torno a los 10-12 cm. En estos productos siempre habria
presencia de otras especies en menores proporciones, sin
que ello tenga por qué significar una intencionalidad, sino
probablemente la plasmacion de una realidad bioldgica:
la convivencia en los bancos de una especie concreta de
algunos ejemplares de taxones «intrusos». Otros productos
similares se realizarian con pescados de otras especies, como
esparidos, aunque en este caso serian producciones menos
comunes, dada la mayor dificultad para conseguir grandes
cantidades de alevines de estas especies. La produccion de
este tipo de garum, hecho a base de pequefios pescados,
especialmente clupeidos y engrdulidos, parece que debid
ser muy abundante ya desde el siglo I d. C., a juzgar por los
restos de Pompeya, Fos, el R6dano o Masada, y debi6 tener
producciones de diversas calidades, si atendemos a las pastas
que presentan espdridos u otros pescados mayoritariamente,
lo mismo que debi6 suceder con las salsamenta. Los paralelos
citados verifican como este tipo de garum creado a base de
pescado diminuto seguia teniendo en época tardorromana
plena vigencia.
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