AB OVO AD MALA: COCINA'Y ALIMENTACION
EN EL ARAGON ROMANO

por

MIGUEL BELTRAN LLORIS

I. INTRODUCCION:
PROBLEMAS Y LAGUNAS DE LA COCINA
Y LA ALIMENTACION ROMANA EN ARAGON

Un primer acercamiento a la cocina y la alimentacién romana en
Aragén, renunciando a las generalidades, muy numerosas, debe hacerse
principalmente a partir de las fuentes arqueologicas, atin teniendo en
cuenta que la arqueologia ecologica del periodo romano en nuestro terri-
torio, resulta una perfecta desconocida. Arqueobotanica y arqueozoolo-
gia deben convertirse en los puntales que garanticen el conocimiento de
nuestro pasado romano desde una optica nueva.

Metodologicamente y para poder establecer unas bases de partida,
deberia abordarse el presente estudio conjugando diversos parametros:

1. Arqueologia de los espacios rurales (el habitat rural).

2. Restos arquitectonicos relacionados con la cocina y los alimentos.
3. Iconografia.

4. Objetos relacionados con la cocina y los alimentos.

5. Restos 6seos vegetales y animales.

6. El espacio del consumo.

Dadas las enormes carencias en este campo, observaremos como el
conocimiento detallado de la vajilla y recipientes relacionados con los
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alimentos y su consumo es uno de los medios imprescindibles para inter-
pretar y reconstruir los modos y formas de la alimentacién hispanorro-
mana en Aragon.

Estos materiales se escalonan en seis niveles, segun la funciéon que
desempenan, desde el transporte de los productos (anforas, odres, tone-
les, botellas, etc.), el almacenamiento y conservacion (ollas, anforas,
etc.), la preparacion de alimentos en la que éstos se mezclan, machacan,
trituran o se someten a diversas manipulaciones (mortero...), la trans-
formacion o cocciéon mediante calor hiimedo (olla, caccabus, patella),
mixto (sartago, patina), o seco (patina), la presentacion en la mesa (pla-
tos, jarras, etc.) y finalmente el consumo, bebido (copa, cubilete, taza)
o comido (escudilla, plato).

En toda loégica unas conclusiones minimas deberian desarrollar el
analisis completo de los productos consumidos, los medios de riqueza 'y
su entorno material, circunstancias que pueden derivar en un trabajo de
enormes dimensiones cuyas primicias ofrecemos ahora a la Academia
Aragonesa de Gastronomia, aspirando asi a cumplir este obligado rito
de transito desde mi condicion de catecimeno'.

La ausencia de trabajos relativos al analisis de los oligoelementos
presentes en los restos 6seos de la época, nos impide obtener conclu-
siones relativas a la dieta, analogas a las ya obtenidas por ejemplo en
Numancia, donde se ha podido deducir que dos tercios de la misma
tenian procedencia vegetal (cereales, frutos secos, bellotas, vegetales
verdes, tubérculos) y un tercio proteinas animales.

II. ARQUEOLOGiA DEL ESPACIO RURAL

1. EL HABITAT RURAL

Es un hecho comprobado la inexistencia en nuestro territorio de
excavaciones integras de casas y establecimientos rurales, circunstancias
que impiden una aproximacion a los espacios dedicados a los animales

! Se justifica asi el no desarrollo y discusion de algunos puntos que podrian alargar

desmesuradamente estas lineas, y cuyo detalle y ampliacion dejamos para otro lugar, aun-
que ofrezcamos al final un breve elenco bibliografico.
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y a las cosechas. La gran cantidad de puntos conocidos sélo a través de
prospecciones superficiales y excavaciones parciales imposibilita pro-
gresar en dicho sentido y provoca, por ejemplo, el que la mayor parte
de los conjuntos identificados de época bajoimperial, haya sido inter-
pretada ya como «establecimientos o explotaciones rurales» o bien
como «santuarios-monasterios»®.

1.1. LA VILLA, HABITAT Y ESPACIO AGRARIO

Carecemos de informacion sobre las dimensiones de las propiedades
y explotaciones agricolas del territorio aragonés, salvo la excepcion de la
propiedad que Marcial recibi6é de Marcela en Bilbilis (Mart. XII, 18 y 31).
Este fundus, regentado por un vilicus, tenia bosques y prados, fuentes y un
acueducto, ademas de un jardin y el correspondiente estanque. En la
determinacion de las atribuciones de superficies a cada uno de los domi-
nios agricolas resultan inestables las conclusiones, por mas que se hayan
aventurado superficies de 150 hectareas para determinados fundi altoim-
periales®. El escaso niimero de establecimientos bajoimperiales y las dis-
tancias medias entre los mismos, ha dado pie para hablar de grandes pro-
piedades en el campo aragonés en dicho momento, siendo tentadora, a
titulo de hipoétesis, la asociacion de grandes conjuntos de edificios rurales
(la Malena —Azuara—, Villa Fortunatus —Fraga—, Rienda —Artieda de
Aragoén—...) con supuestos «latifundios».

1.2. EL SISTEMA AGRARIO. EL REGADIO

Se observa la gran preocupacion de Roma por la puesta en valor del
territorio del valle del Ebro y la explotaciéon de sus recursos
naturales, mediante el aprovechamiento de los caudales de agua existen-
tes, sin los cuales resultaban imposibles muchos de los cultivos agricolas’.

? Actualmente se registran en el territorio aragonés 1.107 asentamientos rurales,
de los cuales la practica totalidad corresponde a la época Altoimperial, mientras que
el 11% (105 yacimientos), se fecha entre la segunda mitad del s. IV y la primera mitad
del V d. C. Todos se sitian en los terrenos que permiten el mejor aprovechamiento
agricola.

*  Los localizados en Mora de Rubielos, por ejemplo.

*  La constatacion de gran numero de canales, presas y otros medios destinados al

aprovechamiento del agua en la Espana seca, entra de lleno en el tipo de técnicas agrico-
las mediterraneas que Roma favorecié para la explotacion del suelo, como hizo en el
Norte de Africa, Egipto o Siria.

185



Miguel Beltran Lloris

Kl canal sosinestano, nombrado en el «Bronce de Contrebia» se ins-
cribe en la intensa colonizacién a que fue sometido el valle del Ebro en
el s. 1a. de C., en cuyo ambito inmediato se localizan importantes cen-
turiaciones que sentaron las bases de la explotacion agricola en régimen
de regadio tradicional’. No existen sin embargo, referencias directas
escritas sobre los cultivos de regadio en el valle del Ebro, a excepcion del
ejemplo bilbilitano o de las vecinas y afamadas berzas de Tritium
Magallum (Tricio) (Plinio NH, III, 27)°.

Tradicionalmente los cultivos relacionados con el regadio fueron las
hortalizas y frutas, cuyas referencias literarias sin embargo aluden a otros
lugares hispanicos’. Son significativos los elogios que dedicaron los autores
arabes como al-Udri, tanto al paisaje agrario zaragozano, como al de
Huesca, haciéndose lenguas del suelo y calidad de los frutales de Zaragoza
y alabando los setos, frutales, manzanas, peras, acerolas y nisperos oscenses.

Deben tenerse en cuenta los numerosos ejemplos de villas y presas
existentes en Aragon dedicadas a usos agricolas. Sirve de ejemplo la ace-
quia de Almonacid-Belchite-Nuestra Senora del Pueyo, en uso hasta
nuestros dias desde la etapa romana, que no es un unicum en Hispanid®.

> La division del territorio de acuerdo con las necesidades de las ciudades parece
un hecho y el trabajo de los agrimensores, aunque nos falten elementos epigraficos, esta
claro en el entorno de determinados asentamientos, que jerarquizaron grandes extensio-
nes de cultivos. La temprana centuriacion de amplios territorios en el valle del Ebro esta
patente en la cronologia pompeyana de determinados catastros como ha insistido Arino a
proposito de Osca en el ambito aragonés. A este ejemplo se anaden los de Pompaelo
(Pamplona) e llerda (Lérida). Mas tarde han de situarse las acciones de la Colonia Lepida,
aunque no han podido reconocerse sobre el terreno, y posteriormente Gracurris
(Augusto) en el ambito riojano y Caesaraugusta a través de las centuriaciones de época de
Augusto y Tiberio.

A este momento colonizador se anaden las fundaciones republicanas de comienzos
del s. I a. de C., centros de nombre desconocido que ha descubierto la arqueologia, esta-
blecimientos en llano, obedeciendo a formas urbanas romanas e integrando en su radio
de accion importantes extensiones de cultivo del valle: La Caridad de Caminreal, La
Cabaneta del Burgo de Ebro, la Corona de Fuentes de Ebro e incluso Durén de Belmonte.

®  Aunque es problematico establecer extrapolaciones, hemos de considerar las refe-
rencias a las vides capitate de la Bética, que Columella aconsejaba que fuesen de riego, o
bien los suelos estancados por la abundancia del riego que menciona Plinio a propésito
de la vendimia en Hispania, o las referencias a los suaves rios hispanicos, aptos para regar
las vides segtin Justino (XLIV, 1, 7). Extrafiamente no se mencionan ni los cereales ni el
olivo entre los cultivos de regadio.

” Lechugas gaditanas, alcachofas cordubenses y de Carthago Noua, higos, peras
numantinas, higos de Sagunto o cerezas lusitanas.

#  Habida cuenta de los numerosos paralelos que se han conservado en otros pun-
tos: Acequia Condal de Barcelona, la del Diable del rio Mijares en Castellon, etc.

186



Ab ovo ad mala: cocina y alimentacion en el Aragon romano

En la margen derecha del valle del Ebro el arraigo del sistema del rega-
dio fue intenso en la etapa musulmana, implantacién que se explica par-
tiendo de la preexistente red de aguas creada por los romanos.

Segtn los catastros conocidos el territorio centuriado en el valle del
Ebro, tuvo en Caesaraugusta 25.621 has y en Osca 11.360 has’, territorios
puestos en cultivo salvo las parcelas que se dedicaron a la explotacion de
los recursos forestales. A estos calculos se anaden los territorios de los
nucleos asociados a canalizaciones de agua como el ejemplo de Nuestra
Senora del Pueyo de Belchite que afecta a unas 6.000 has. Segtin los valo-
res asignados en el Ebro las parcelas se establecieron entre 15y 20 actus".

2. LA CEREALICULTURA

2.1. LOS UTILES DE TRABAJO

Entre los distintos instrumentos de preparacion y siembra (azado-
nes, legones, layas, alcotanas o aguijadas) los restos de arados y sus
representaciones iconograficas, son los mas expresivos, servidos espe-
cialmente por el arado dental, bien documentado, iconograficamente,
en determinados yacimientos aragoneses desde el s. I a. de C". Los res-
tos materiales son mas escasos, limitandose a fragmentos de rejas de hie-
rro de San Antonio de Calaceite y Azaila (s. Il a. C.).

El mundo ibérico era capaz de conseguir unas cosechas idoneas, para
garantizar la supervivencia de sus poblaciones y para ejercer el comercio
con los excedentes. El uso generalizado del hierro y el instrumental espe-
cializado apropiado, permite la accion sobre amplias superficies, asi como
los sistemas de abono y regadio. Sobre este panorama, Roma aplicara sus
principios, consiguiendo una notable mejora en el sistema productivo, en
el que los cereales se situaran en la base de su cadena alimenticia'.

?  En la vecina Calagurris 6.043 has.

10
lado.
' Como la representacion grabada de la Romana (La Puebla de Hijar) (s. I a. C.),
las conocidas representaciones en vasos pintados de Azaila y Alcorisa o bien en las mone-

das ibéricas de sedeisken (Azaila?), asi como en las emisiones monetarias de la colonia Celsa
y la propia Caesaraugusta.

1 actus = 120 pies italicos, 35 metros. Las parcelas tendrian entre 525 y 700 m. de

12

Tanto en la racion del soldado (harina de trigo), como del esclavo (dos panes, 660
grs. diarios en invierno y 990 grs. en verano para los trabajos no pesados).
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Peor informacion tenemos sobre los instrumentos de recogida
(hoces, podaderas...) y acarreo (horcas).

2.2. Los CEREALES

El valle del Ebro se distinguié en la produccion cerealista desde la
etapa ibérica. Las primeras referencias escritas aluden a la riqueza tri-
guera de toda la Citeriory a la conservacion del grano en silos. Segtn el
testimonio de César, las tierras de los calagurritanos [ fibularenses], oscen-
ses y jacetanos, eran productoras de trigo. Antes, Escipion (Apiano, lber
87) a su marcha contra Numancia, desde el valle del Ebro, en el 134 a.
de C., hizo cortar el grano verde para usarlo como forraje. Estin ademas
los putei que menciona Varron in agro Carthaginiensi et Oscensi in Hispania
Citeriore (1, 57, 2) para almacenar el grano, y desde el punto de vista
arqueologico el horreum de Contrebia Belaisca o los almacenes
de Arcobriga, ademas de las noticias epigraficas sobre los horreos de
Caesaraugusta y otros silos.

En la Edad del Hierro, se ha identificado la presencia de semillas de
trigo en el Cabezo de la Cruz (La Muela, Zaragoza) y en los Castellares
de Herrera de los Navarros'.

La cebada (hordeum vulgare), que consigue una aclimataciéon impor-
tante en todo tipo de suelos, form6 parte de los cultivos cerealistas,
tanto para la alimentaciéon humana como para la animal. Se conservan
pruebas de su presencia desde la Primera Edad del Hierro (variedad
desnuda) en determinados poblados celtibéricos™ y de la avena (silves-
tre o cultivada) en el Cabo de Andorra (Segunda Edad del Hierro)".

El mijo (Panicum/selaria) registra su presencia desde la Primera Edad
del Hierro en el poblado celtibérico de El Castellar (Berrueco, Zaragoza)
y conocemos, del s. IV de la Era una representacion en el calendario agri-
cola de la Villa Fortunatus de Fraga, en la alusién al mes de mayo. Esta
planta fue especialmente empleada como forrajera para los animales'’. En
época de carestia, con el mijo podia fabricarse el pan, asi como gachas.

B Triticum aestivum/durum como especie mayoritaria y triticum spelta'y triticumn dicco-

cum, almacenadas para su consumo antes de su carbonizacion.

* El Castellar (Berrueco, Zaragoza), y el Cabezo de la Cruz (La Muela, Zaragoza), asi
como en el Cabo de Andorra (Teruel), de la Segunda Edad del Hierro (variedad vestida).
5 Fsta pudo dedicarse al consumo humano, tanto como al animal.

' Columella (De agr VI, 111, 2-3.
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De la molienda al almacenaje

Sirven de modelo en Aragén, los molinos rotatorios de Las Coronas
(Pallaruelo, Huesca)", que exigian piedras duras y con granos. Estos ejem-
plos documentan el procesado tanto de la bellota como del cereal, segin
ilustran los analisis de silicofitolitos y almidones en molinos de Numancia'.
Este tipo de molino presenta una gran capacidad de produccion.

Los productos elaborados

Los purés (pultes) a base de harinas de trigo o mijo o sémolas de
trigo, hervidas en agua, y leche, e incluso caldo, constituian una parte
basica de la alimentacion de las poblaciones agricolas y urbanas de bajo
poder adquisitivo. Se trata de la puls guisada en ollae de amplia abertura
y en caccabus. Estos «purés» fueron variados segun los ingredientes: de
mijo (fitilla), harina de almidonero (farratum), de fécula, pan, queso,
miel, huevos (punica).

La puls se consumi6 en vasos especificos, pultari”, cuya forma no se

ha podido identificar. La polenta se fabricé como las pultes de trigo (en
olla, caccabus), pero tomando como base la cebada, a veces mezclada con
mijo y de consistencia especialmente liquida.

El pan se hizo con harina de trigo, pero también se produjo a partir
de la cebada y del mijo, empleandose los mismos términos tanto para el
pan hecho en la casa como el elaborado por el pistor. La Ginica panade-
ria identificada se conoce en la Colonia Celsa.

3. HORTICULTURA

Base importante de la alimentaciéon romana y ya presentes en la
peninsula ibérica desde la prehistoria, las leguminosas fueron en

7 Son dos catillus de orejas verticales, de pequenas dimensiones, para ser movidos por
el hombre sin duda, confeccionados en basalto leucitico y la base para apoyo de una mola, con-
feccionada en leucoadamellita (de los granitoides del Pirineo axial), siguiendo las normas de
la época. La base, meta molendaria, presenta una forma convexa (coénica) en cuya cuspide un
agujero, permitia el giro de un eje vertical que se articulaba con una armadura externa que
sustentaba la pieza superior del molino, la volandera o catillus, con forma de doble cono
enfrentado. En esta pieza, el cono superior actuaba de tolva, encajandose el inferior en la meta.

¥ Los analisis sobre silicofitolitos y almidones en molinos rotatorios de Numancia,

han dado como uso principal el procesado de la bellota en primer lugar y de cereal a con-
tinuacion. Las muelas de arenisca, planas, sin estrias y de notable grosor se usaron para las
bellotas. Las de arenisca, conglomerados y a veces calizas, de menor grosor y planos incli-
nados se destinaron al cereal.

9 Asi se nombran en los grafitos de las ceramicas de la Graufesenque (Galias).
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aumento durante la etapa ibérica, muy posiblemente alternando con los
cereales que se beneficiaban asi de la rica presencia de nitrogenados en
aquéllas. La combinaciéon de ambas garantizaba el consumo de los ami-
noacidos esenciales en la dieta.

De la Primera Edad del Hierro se ha identificado en el poblado del
Castellar (Berrueco, Zaragoza) el yero (vicia ervilia) y la veza (vicia sati-
va, var. nigra), cuyo consumo en las comunidades celtibéricas se dio en
forma de sopas, potajes o harinas. De las hortalizas solo se ha docu-
mentado la calabaza a partir de su representacion en el calendario agri-
cola de la Villa Fortunatus de Fraga, asociada al mes de junio y figurada
en forma sumaria, mediante una hoja de nervios radiales, con los zarci-
llos especiales de una planta trepadora y el fruto colgando.

El cardo ilustra el mes de septiembre en el mosaico de Fraga, carac-
terizado como un vegetal de color grisaceo, espinoso con hojas apunta-
das y frutos semejantes a una alcachofa, notas que se refieren sin duda
al tipo comestible al que se refirié Plinio.

Entre los frutales el granado, documentado desde la época ibérica
(¢cultivado o silvestre?), se conoce en el calendario agricola de la Villa
Fortunatus de Fraga (punica granatum L.). Ademas de su valor como
significante simbdlico de la semilla y de la capacidad de germinacion
que se quiere evocar, o bien su relacion con el mundo infernal, esta
representacion permite anadir un producto mas a la panoplia cono-
cida, sin que sea posible discernir a cual de las nueve variantes de aci-
dez que cita Plinio (NH, XIX, XLII, 152-153), se refiere el ejemplo
presente.

El melocoton (malum persicum) conocido en Roma desde comienzos del
s. I de la Era, aparece en dos representaciones; una en bodegén pintado inédi-
to (época tiberiana) de la Colonia Celsa, y otra en el mosaico de la Villa For-
tunatus, en un ramo que tiene dos hojas lanceoladas y en el medio el fruto de
color pardo amarillento. Es evidente su consumo normalizado, segiin muestran
los distintos hallazgos en el Occidente romano, a pesar de sus cualidades (sin
olor y jugoso) que no debieron parecerse en nada a los productos actuales.

Figura una morera (Morus nigra L.) en el calendario de Fraga, repre-
sentada como un arbol dotado de los caracteristicos frutitos rojizo-negruz-
cos, que caen a los pies de una corza o cervatilla y que dan un fruto tem-
prano tras las cosechas de cereales. Las moras solian comerse a los postres.

En el mismo mosaico de Fraga, las frambuesas se representan como frutos
de color rojo, de forma redondeada y apariencia esférica. Como senala André,
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no esta atestiguado el consumo de las frambuesas (Rubus idaeus L..) en los tex-
tos, pero aparece acompanado de higos en un bodegén de Pompeya.

Finalmente entre las especies silvestres, la bellota, conocida desde la
Segunda Edad del Hierro a partir de impresiones vegetales sobre adobes de El
Cabo (Andorra, Teruel), debio ser un alimento comtn en nuestro territorio.

III. LA ALIMENTACION ANIMAL

1. LA CAZA

Entre las aves conocemos el zorzal (turdus philomelus), de plumaje
pardo y pecho moteado de manchas rojizas, segin ha identificado
D. Fernandez en el mosaico de la Villa Fortunatus, en el que volvemos a
encontrar diversos tipos de aves palmipedas®”, ademas de un faisan de
cuerpo claro marchando a derecha, que se suma a una representacion
de pavo real y a otra de perdiz, animal habitual en los yacimientos holo-
cénicos de la Peninsula ibérica y la especie que mas individuos ha pro-
porcionado en los niveles ibéricos de los Castellazos de Mediana de
Aragon.

Los caracoles, también muy apreciados fueron ciertamente consu-
midos en la etapa que nos ocupa en Celsay ain antes se documentan en
el valle del Ebro (Azaila).

La colonia Celsa nos ha dado una informacién privilegiada. Entre los
animales salvajes, toma el primer lugar el conejo, que se sita en el 19%
de indice de presencia, por mas que su aporte carnico le coloca en un
lugar ciertamente inferior. Su consumo, no obstante, fue alto en todos
los periodos de la Casa de los Delfines. Esta especie esta seguida a gran
distancia por la liebre, el ciervo y el corzo, en conclusiones que se corro-
boran en Caesaraugusta. L.os dos primeros, conejo y liebre, se criaban en
los leporaria en una condiciéon semilibre. La liebre, como el conejo se
representan en el calendario agricola de la Villa Fortunatus de Fraga®.

# Una con plumaje azul verdoso y amarillento, en alas y parte superior del cuerpo

y gris azulado en el pecho. Estira el cuello para picotear un cesto con frutas, sin que se
aprecie el detalle de la cabeza. Un segundo pato picoteando un cestillo con frutas, se apre-
cia a la derecha en la misma composicion musiva y mas adelante.

2 La primera como referencia al mes de abril y la llegada de la primavera.
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2. AVES DE CORRAL

Se documentan muy escasos restos de gallinas, ya conocidas en la penin-
sula desde el siglo viII a. C., introducidas por los fenicios y sus rutas comer-
ciales y presentes en numerosos yacimientos aragoneses de la Segunda
Edad del Hierro®. En la colonia Celsay en Caesaraugusta, se han encontra-
do en época de Tiberio, ademas de las palomas, utilizadas las primeras
sobre todo para los huevos y de supuesto escaso éxito en los recetarios de
cocina. La presencia de la gallina en nuestras poblaciones se admite como
un indicio de «iberizaciéon», o en algunos casos, de romanizacion.

3. LA CARNE. ACTIVIDAD GANADERA

El registro arqueologico tiene valores relativos atendiendo a las
caracteristicas de los instrumentos o tutiles de esta actividad, permitien-
do su existencia constatar los datos que obtenemos por otras fuentes. Se
conocen elementos para el control del ganado (cencerros, esquilas, gan-
chos de pastor), la carniceria (ganchos, castraderas) y sobre todo rela-
cionados con la lana en forma de tijeras de esquilar®.

Otros instrumentos se relacionan con el curtido de pieles, aunque
estan pendientes de estudio detenido (chiflas, cuchillas, agujas, punzo-
nes y tijeras de pequeno tamano).

En cuanto a los espacios relacionados con la actividad ganadera, fuera
de la cochinera conocida en Celsa, no se documentan otros ambitos.

4. HUEVOS Y LECHE

De los productos de procedencia animal los huevos estuvieron en
primera linea y su uso se comprueba desde la etapa prehistorica, segin docu-
mentan la necrépolis de Azaila y posteriormente los hallazgos de ofrendas
de huevos de gallina en los enterramientos infantiles de la Colonia Celsa en
época de Augusto, o en la jarra sellada con huevos de Caesaraugusta, en nivel
flavio.

En la Edad del Bronce se documentan vasos acampanados y con
perforaciones miltiples, a los que se les ha atribuido el valor de ence-

2 Niveles ibéricos de los Castellazos de Mediana de Aragén, por ejemplo.

#  Ejemplares de grandes dimensiones, 25 cms, sobresalientes en la Casa de Likine en
Caminreal.
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llas o queseras™. Estos recipientes sirvieron basicamente para separar el
suero de la leche, precipitando la caseina y obteniéndose el requeson.
En la época romana fueron las ovejas y las cabras, ademas de las vacas,
las que suministraron la leche para la confeccion del queso (caseus) y la
mantequilla (butyrum).

No hemos identificado los recipientes para producir la mantequilla,
cuya tradicion se atestigua en la sociedad ibérica. El queso formé parte
importante de la dieta romana, consumido en sus formas dura o blan-
das y conocemos el proceso de su fabricacion a partir de los textos de los
agronomos, asi como la serie de aditivos que podia recibir, que origina-
ban una buena variedad de productos. Sin embargo no hemos descu-
bierto restos de su tecnologia en Aragon.

La presencia en Caesaraugusta de abundantes restos 6seos de capri-
dos y vacunos adultos, abona el empleo de estos animales por sus apti-
tudes productoras de leche.

5. LOS PRODUCTOS DEL AGUA

5.1. LA PESCA

La ausencia de analisis de la ictiofauna agrava las consideraciones
sobre esta parcela de la alimentacion romana en Aragén, que solo se
enriquece con la red de pesca de Caesaraugustay la presencia de deter-
minadas pesas asociadas a los mismos mecanismos.

Los moluscos, ricos en minerales de hierro y con trazas de vitaminas
y oligoelementos, se han documentado en la colonia Celsa. Asi se
contabilizan las ostras (ostrea edulis)®, que Apicio incluye entre los ingre-
dientes mas delicados de la mesa. De consumo directo fue también
el mejillon de rio, predominante en Celsa y cuya calidad debio ser
apreciada en contraste con su homoélogo marino (musculus) que Marcial
menciona como un producto inferior. También se han identificado
la vieira y (destinados fundamentalmente a dar gusto a determinados
platos) las especies menores (berberechos, chirlas, caracoles de mar y
almejas).

# Aunque también se ha sugerido que sirvieran para evitar el desbordamiento de la

leche en el momento de la coccion.

#  También presentes en el Municipium Turiaso.
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6. CONTEXTO GENERAL Y FAUNA ANIMAL

No abundan los estudios de fauna en yacimientos de época romana
en la peninsula ibérica, especialmente en el valle del Ebro. Las referen-
cias mas inmediatas nos sitGan en restos de la época ibérica clasica,
como Herrera de los Navarros, o de comienzos del s. I a. de C. en el
Castillejo de la Romana (La Puebla de Hijar), o de la época de Augusto
en Caesaraugusta, ademas de los resultados de Bursau, escalonados entre
els.Ia . de C.yelvid. de C*.

Es significativo en Celsa el predominio de los suidos (en la Casa de los
Delfines), que coincide con el comprobado en otros yacimientos, como
Caesaraugusta y determinadas ciudades italicas (Pompeya, Ostia, Capua,
etc.). Esto evidencia una cria intensiva del cerdo para surtir los mercados
urbanos. El detenido examen de numerosos emplazamientos romanos
de Britania, Germania y la Galia llevado a cabo por King ha demostrado
un importante porcentaje de bovidos y de suidos, siendo escasos los ovi-
caprinos que parecen predominantes en los niveles mas bajos de roma-
nizacion (ciudades pequenas, vici, villae... establecimientos indigenas).

Este predominio de los ovicaprinos se atestigua también en los esta-
blecimientos indigenas del valle del Ebro. Juslibol evidencia la abundan-
cia de pequenos rumiantes en los estratos iberorromanos y otro tanto se
documenta en el Castillejo de la Romana, en la cuenca del Aguas Vivas,
en el s. Ia. de C., o en fecha mas antigua en Los Castellares de Herrera
de los Navarros, al igual que en Bursau, (bovidos y ovicaprinos), o en Los
Castellazos de Mediana en donde destaca el ovicaprino, seguido del bovi-
no en la Edad del Hierro I'y el de cerda en el ibérico, presentandose los
animales salvajes como un complemento carnico. Se conforma un mode-
lo de pastoreo de ovicaprino y explotacion de productos secundarios
derivados que se transmiti6 a las sociedades en vias de romanizacion.

% Ciertos yacimientos del valle del Ebro nos proporcionan interesantes puntos de

referencia. Asi, el castro de Berbeia en Barrio (Alava) tiene el interés de mostrarnos la evo-
lucion de un yacimiento desde el siglo V a. de C., hasta la Edad Media, con un importan-
te consumo de vaca, cabra/oveja y cerdo. En la etapa romana, destacan los bovidos segui-
dos, con porcentajes semejantes, los ovicaprinos y los suidos.

Mas interés tiene en nuestro territorio el ejemplo de Tarraco, aunque de época tar-
dia, s. V d. de C. Presentan buenos términos de comparacion, fuera de Hispania, los yaci-
mientos de la Bourse (Marsella), y cronologicamente, en Italia la villa de Settefinestre en
su fase I (de César hasta los flavios), los niveles del s. I e inicios del II d. de C. de las ter-
mas del Nuotatore de Ostia, o los correspondientes a la primera mitad del s. I de Pompeya.
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Parece efectivamente que los suidos juegan un papel secundario en
medios indigenas o de tradiciéon indigena”, en conclusiones que se
amplian al ambito céltico en las Galias, en donde observamos una pre-
sencia superior de los ovicaprinos, en los yacimientos de los siglos 1y I
a. de C., de cuya explicacion no pueden olvidarse las causas culturales®.

No insistiremos ahora en las fuentes genéricas sobre Hispania, que
hacen cumplidos elogios de la cabana ovicaprina que parece generali-
zada en la cultura ibérica levantina, mientras que el cerdo, companero
habitual de la economia agricola desarrollada solo se ird implantando
con fuerza de la mano de Roma.

IV. LAS BEBIDAS

1. EL VINO

1.1. LOS ANTECEDENTES. LLOS LAGARES IBERICOS

El vino se documenta en las comunidades prerromanas en un
momento temprano, asi en I'Illa Reixac entre el 650-600 a. C., o en
Ampurias desde el s. V a. C., y en otras comunidades ibéricas desde el

# En el mundo indigena, el territorio celtibérico ofrece un predominio de la cabana
domeéstica frente a la silvestre, estando mejor representados el ganado vacuno, los ovicaprinos y los
suidos, siendo escasa la aportacion cinegética (ciervo, corzo, jabali...). Las tablas deducidas del
peso de los distintos taxones sittian el ganado vacuno en primer lugar en la Meseta Norte, mien-
tras que al Sur, este aspecto se compensa mas por la cabana ovicaprina, siguiéndole en tercer lugar
los suidos. Estas sensaciones se corroboran en la mitad N. de la peninsula ibérica, tanto en ambi-
to celtibérico como ibérico durante la Segunda Edad del Hierro, dominando ovicaprinos y bovi-
dos y con porcentaje menor los suidos (17%). Estos matices dependen también de los factores
medioambientales. Se desprende ademas que los condicionantes territoriales parecen haber
impuesto en las cuencas del Duero, Alto Ebro y norte del Tajo condiciones propicias para el gana-
do vacuno, mientras que la zona oriental y central peninsular tuvieron un predominio ovicaprino
por las peores condiciones. La escasa presencia de los suidos, siguiendo a Blasco, parece indicar la
existencia de ambitos abiertos deforestados en la inmediatez de los yacimientos estudiados.

#  Fsta linea se sitGa en la tradiciéon que arrastran nuestras poblaciones desde la Edad

del Bronce, en cuyo momento observamos, en los territorios de las serranias ibéricas centro-
meridionales una estructura de base agraria con variable comportamiento del componente
agricola o ganadero segun el territorio, y cabanas ganaderas formadas sobre todo por ovica-
prinos con aportaciones variables de bovino y cerda y aprovechamientos secundarios, com-
plementandose los aportes protéicos (Hoya Quemada, Las Costeras), con la caza del ciervo.
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s. VI a. de C. como comprueba el yacimiento de los Villares de Caudete
de las Fuentes (Valencia) y como evidencian los numerosos poblados
ibéricos aragoneses en los que hemos identificado la presencia de laga-
res (Azaila, Botorrita...) desde el siglo I a. de C. y posiblemente antes.

1.2. FUENTES ICONOGRAFICAS

Hay que mencionar (olvidandonos de las figuraciones en ceramicas de
procedencia externa) la representacion de una vid en el calendario agricola
de la Villa Fortunatus de Fraga, asociado al mes de Junio en cuya época se
practicaba la pampinatio en estas plantas (poda ligera de brotes y hojas super-
fluas). En el mismo conjunto musivo se representa una cratera de cuerpo
agallonado de la que brotan sendos racimos de uvas con hojas y pampanos.

1.3. RESTOS MATERIALES

El vino es cultivable en la practica totalidad del valle del Ebro. Interesan
en primer lugar los hallazgos de pepitas de uva en poblados de la Edad del
Hierro de la Muela, Zaragoza (Cabezo de la Cruz) y Caspe aunque no se
ha hecho un estudio carpolégico. Esta presencia de la vina coincide con la
documentacion de lagares en ambito ibérico, ademas de los probables resi-
duos de heces de vino en tinajas de Contrebia Belaiska (Botorrita).

1.4. LA INFORMACION DE LAS ANFORAS

Son numerosas las importaciones de vino itilico (Lacio, Campania,
Apulia) que presenciamos en el valle del Ebro durante los siglos I —1I a. de
C. y que las comunidades indigenas consiguieron gracias a los excedentes
cerealistas, entre otros productos. El progreso de la romanizacion trajo con-
sigo un aumento en el consumo y en la demanda del vino, que todavia hacia
mediados del s. I a. de C. se recibe del exterior, en este caso del territorio cos-
tero catalan, mucho mas econémico. Esta tendencia se prolonga en el trans-
curso del s. I de 1a Era, en cuyo momento nuestro territorio consumira en
menor medida vino bético, junto con otras importaciones. La presencia de
vinos exteriores no hace sino enriquecer la oferta existente en el mercado,
nota tipica del comercio romano y en ningtn caso niega la produccion local
de vino que nunca fue envasada en anforas para su comercio exterior.

A partir de la etapa flavia comienza a enrarecerse la presencia del
vino tarraconense en los yacimientos del Ebro medio, llegando a hacer-
se el panorama mas agudo desde el siglo 11 de la Era, circunstancias que
se explican por el desarrollo de una produccién local. Su difusion se
hizo en recipientes que no se han conservado (cuero o madera).
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La Figlina duorum Gallorum de la zona superior del Ebro medio, produ-
joen els. 1de C. anforas de tipo vinario, (similis a las Dr. 28), que significan,
juntamente con las producciones de Tivisa, en el Bajo Ebro, un importante
indicio del comienzo de la comercializaciéon de la produccion local men-
cionada. La presencia de esta produccion, hemos de verla en los vinedos de
Bilbilis, en la prensay el fumarium de Falces (ss. IV d. de C.), en la prensa
de Funes (ss. 111 d. de C.) y en los hallazgos de Liédena (s. IV de la Era).
El resto del Ebro, con suelos aptos, clima templado y 6ptimas condiciones
de difusion debi6 ver igualmente la presencia del vinedo local.

2. MULSUM Y DEFRUTUM BETICOS EN EL VALLE DEL EBRO

Dos letreros pintados sobre anforas de forma Haltern 70 encontra-
das en Celsa'y Caesaraugustay fabricadas en la Bética (Cadiz, Algeciras,
valle del Betis), nos ofrecen una informacion preciosa sobre el consumo
del mulsum vetus en la época de Augusto®.

Se trata del vino mezclado con miel, que fue acompanamiento obliga-
do de la gustatio, promulsis, y al que aludi6 Celso. Su forma de preparacion
fue variada y se escogian los mas valiosos vinos y la miel de mejor calidad.
El mejor mulsum vetus, se hacia con vinos anejos, en los que se mezclaba
una parte de miel por dos de vino®. El mulsum se us6 en multiples recetas
y combinados (ensalada de malvas cocida en salsa al vino dulce, salsas
diluidas con mulsumy aceite, patinae banadas con mulsum, etc.).

El consumo del defrutum o la sapa, se deduce igualmente de la presen-
cia de anforas Haltern 70, béticas (Celsa, Caesaraugusta, Labitolosa, el
Palao...). El defrutum es un producto de la cocciéon del mosto, reducido
hasta la mitad, ocasionando asi un liquido espeso y dulce mas cercano de
un jarabe que del vino, en el que no se produjo la transformacion del azi-
car en alcohol. Este arrope muy concentrado en azlicar podia ser incluso
utilizado como sustituto de la miel. El Digesto lo situo, diferenciandolo del
vino, entre los condimentos. Tanto el defrutum, como el caroenum, el mul-
sum, o el passum, se mencionan frecuentemente en las salsas de Apicius.

* MVL[su]M [v]E[tus], [Cal]PVRNI CEPHALI[0o]NISy mu/[ls]u(m)//AIIA//Licini Sere...
respectivamente.

* Segun Dioscorides y Macrobio. Otras recetas de mulsum mencionan 10 libras de

miel por 13 litros de vino, o una de miel por cuatro de mosto fermentado y Apicius uso el
mulsum en determinadas salsas, empleandose en dicho sentido para hacerlas mas dulces o
espesarlas.

197



Miguel Beltran Lloris

3. CERVEZA

La cerveza (algo de los barbaros para el gusto clasico) no se encuen-
tra entre las bebidas privilegiadas del mundo itdlico, en donde solo los
ligures la consumian, mientras que en las Galias (cervesia) las clases
medias y bajas la tomaban con o sin miel. En Hispania, Plinio alude a esta
bebida en diversas ocasiones, como producto embriagante obtenido con
granos mojados: caeliay cerea, estando documentada la primera variedad
(obtenida del trigo), entre los numantinos en el ano 133 a. C.

Se ha identificado la cerveza en anforas ibéricas del s. I a. C. en lesso
(Guissona, Lleida), y se han asociado al proceso de fabricacion ciertas
estructuras destinadas al secado/torrefaccion de cebada en el Amarejo
(Albacete), asi como los vasos ibéricos con pitorro vertedor inferior.
Interesa la descripcion del proceso de fabricacion que de la cerveza
ofrece San Isidoro, que demuestra su familiaridad con este producto.

Entre los hallazgos de ceramicas engobadas de Celsa, Aguarod ha
interpretado un vaso cilindrico con filtro incorporado al borde, como
un recipiente para tamizar una mezcla de panes de cebada, que se des-
menuzaban con agua y cuyo caldo resultante, fermentando en su inte-
rior, originaria la cerveza. En tanto se amplia el estudio de estos reci-
pientes, también localizados en Contrebia Belaiska y en la Cabaneta del
Burgo de Ebro, queda esta hipotesis en pie™.

V. LA COCINA

1. LAS MATERIAS GRASAS

Es un hecho la casi ausencia en el ambito aragonés de anforas dedica-
das al aceite de oliva hispanico, o de otra procedencia, a partir de la época
de Augusto, hasta cuyo momento hay una importante presencia (hasta
mediados del s. I a. de C.) de aceite italico de la Apulia (Caminreal, Azaila,
Fuentes de Ebro, Botorrita, Borja, Monzon...). La enorme abundancia de
lucernas en el s. I de la Era, por otra parte, deja ver un claro consumo del
aceite, elemento basico de la dieta mediterranea y simbolo de la romanitas.

* Aunque resulta complicado relacionar este vaso con los procesos destinados a la

fabricacion de cerveza y sus fases de malteado, braceado, fermentacion y trasvase.
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La relativa densidad de hallazgos de anforas de aceite bético (Dr. 20)
en el territorio costero catalan, no encuentra prolongacion en el valle
del Ebro, donde se han identificado algunos recipientes en Tortosa
(Casa Blanca), Ascé (Asclines), Celsa (dos ejemplares, época de
Claudio) y en el Jalon, Arcobriga (un ejemplar, flavios). Estos argumen-
tos negativos justifican la existencia de una produccion regional, que
pudo tener lugar desde la época de Augusto, aunque tampoco podria
desecharse el transvase del aceite bético desde las anforas a odres o reci-
pientes mas manejables no identificados™.

Como la arqueologia no ha proporcionado todavia las pruebas nece-
sarias, hay que acudir a argumentos indirectos y a las referencias en los
textos. La alusiéon mas antigua® es del ano 179 a. de C., a propésito del
episodio de Complega, en la Celtiberia, en el que aparecen los indigenas
como portadores de ramas de olivo.

Una segunda referencia de Prudencio (Perist. IV, 52-56; mart. caesar.
4, 54) alude a Caesaraugusta como ciudad wverticem flavis oleis revincta
aunque no debe descartarse el posible caracter poético y simbolico del
lenguaje. Mas elocuente es el testimonio del presente enviado por
Braulio al presbitero Yactato (a principios del s. VII), que detalla 90
litros de vino, 45 de aceite, 9 de aceitunas y otros productos. Por otra
parte en el testamento de San Vicente de Asan, en el s. VI y aludiendo
al Alto Aragén, se mencionan tanto las producciones de vinedos como
de aceite™.

Del escueto conocimiento de las villae aragonesas, Unicamente
podemos resenar los hallazgos altoimperiales de Gallur, hoy lamenta-
blemente destruidos, que proporcionaron varios depdsitos, asi como
una pieza, también perdida perteneciente a un contrapeso de prensa
aceitera®.

#  Como ha apuntado Berni y como ocurre con el Testaccio de Roma 6 segtin docu-
menta el indice de presencia de anforas Dr. 20 en Portus Illicitanus, 36 %, mientras que en
Ilici, solo el 2%.

*  Excluida la controvertida cita de la Ora Maritima al olewm flumen, el Ebro.

*  Hecho éste que haria pensar en una eventual extension de las plantaciones de oli-

vos hasta dicho ambito.

*  Otros hallazgos limitrofes ilustran este aspecto, como el trujal para prensar acei-
tunas de Liédena (Foz de Lumbier, Navarra) del siglo IV, o bien los contrapesos y dep6si-
tos de la Rioja, que enlazan con los descubrimientos analogos efectuados en el campo
tarraconense y que abonan la extension del cultivo oleicola seguro durante una etapa
avanzada del Alto Imperio romano.
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Entre las representaciones musivas, solo puede anadirse el olivo figu-
rado en el mosaico de Fraga, como el fruto tipico del mes de diciembre
en cuyo momento tiene lugar la recogida de la oliva.

2. LA MIEL

Conocida desde el neolitico, por las representaciones de arte rupes-
tre levantino, se ha identificado desde el Bronce Final en el Valle del
Ebro, segtun el yacimiento de Gen6 (Bajo Segre), en donde pudo inter-
venir tal vez en alguna bebida (hidromiel, vinagre de miel...) o como
conservante de algin tipo de mermelada o dulce de frutas.

Para la etapa ibérica se han identificado las colmenas ceramicas uti-
lizadas en una amplia zona del area levantina (edetana)®. La miel se
envas6 en los conocidos kalathoi ibéricos, muy abundantes en los yaci-
mientos aragoneses, y cuya produccion se increment6 por influencia
romana desde la parte final del siglo 11 a. de C.

La miel constituye uno de los productos mas significativos del
mundo romano, a juzgar por la importancia que le confiere Columela
en sus escritos. Las citas clasicas sobre miel hispanica, hacen referencia
a la calidad del producto y de la cera.

3. LOS CONDIMENTOS

3.1. LA sAL

Se documentan en época romana yacimientos de sal al Norte del
Ebro, en Huesca y Zaragoza, y el propio Estrabon (III, 3, 8) menciona
una sal roja que al ser molida tomaba el color blanco. Es evidente que
ademas de esta procedencia, la sal de determinadas lagunas tuvo que ser
puesta en explotacion, aunque no tengamos referencias arqueologicas
de este hecho (¢La Salada en Alcaniz?).

% Consistentes en piezas cilindricas abiertas, con reborde y superficie interior estria-
da, y capacidad para casi 48 litros, siguiendo la ténica de las romanas. Este tipo de colme-
na se ha situado cronolégicamente, sobre todo, en el periodo ibérico pleno y en la etapa
iberorromana, perdurando apenas en la etapa imperial, de cuyo momento solo se ha loca-
lizado en cinco yacimientos, sin duda alguna por su sustitucion por otro tipo de envase,
cuyos restos no se han conservado.
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3.2. EL GARUM Y LAS SALSAMENTA BETICAS Y DEL NORTE HISPANICO

Se transportaron ante todo en anforas que en el valle del Ebro se
concentran en Celsay Caesaraugusta, entre la decena de puntos conoci-
dos. La tipologia de estos envases comprueba el consumo de las salazo-
nes béticas desde la etapa de Augusto y durante el siglo I de la Era™.

El transporte en anforas no excluye el empleo de recipientes de
pequenas dimensiones destinados al mismo uso, tanto en vidrio, como
en ceramica®™. Y también se usaron con los mismos fines determinadas
ollas de borde triangular (mediados s. I- mediados s. 11 d. C.) facturadas
a mano o con torno bajo, presentes en el Norte de Hispania, asociadas
en algin caso a factorias de salazén (como las de Vigo) y documenta-
das en La Rioja, Burgos, Navarra y abundantemente en Zaragoza (Los
Banales, Mallén, Borja, Caesaraugusta, Maria de Huerva...).

VI. DE LA PREPARACION DE LOS ALIMENTOS
A SU CONSUMO

1. LA COCINA

Faltos de vistosidad, estos espacios son los peor conocidos de la
arqueologia hispanica. No se documentan en Hispanialas culinae de tipo
campano, a base de una bancada elevada, ni se registra tampoco la aso-
ciacion de estos espacios con los lararios o letrinas, como forma de ren-
tabilizar tanto las aguas como el calor. Atendiendo a los tipos conocidos
en Aragén, encontramos un panorama escueto, resumido en parrillas
portatiles de hierro, sueltas, como en Caminreal, algunos modelos com-
plejos de obra documentados en Celsa”, o bien fuegos simples de suelo
o elevados, conocidos en Caminreal (Casa I-2), los Banales de Uncastillo
(reforzado con piedras) y en Celsa, en diversas casas, en las tabernas del
mercado y en la popina.

% Dr. 7,8, 11, Bel. II, etc.

% Fueron frecuentes los frascos de vidrio para contener estos productos, como la

forma Isings 62, (descrita por Columella) y se ha aducido ademas la abundancia de estos
restos en los yacimientos asociados a factorias de salazén. En Italia se documentan nume-
rosos ejemplos en ceramica destinadas a las producciones mas costosas y refinadas, cuya
difusion también alcanz6 nuestro suelo.

% Es tnico el ejemplo de la Casa de los Delfines (Celsa) de época de Claudio, cons-

truido a base de sillares de arenisca en forma de hogar cuadrangular, con boca de ali-
mentacion, tiro posterior y camara aislante.
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2. VAJILLA Y ALIMENTOS

2.1. CALOR HOMEDO

La olla (olla)

Atendiendo a su fondo plano, que favorece el contacto con el calor,
la olla proporcionaba una coccién rapida o, colocada sobre un
soporte, o en la proximidad del calor, una cocciéon lenta. Asi fue fre-
cuente apoyarla sobre un tripode o cremallera (como en Labitolosa),
de los que no se han conservado excesivos ejemplos en nuestro
territorio.

Es sin duda uno de los utensilios mas significativos de la cocina tra-
dicional hispanica, presente en la casi totalidad de los yacimientos ara-
goneses. Las ollas sirvieron especialmente para preparar la puls y para
cocer todo tipo de alimentos en agua (hortalizas, legumbres, pescados,
salsas, carnes —Ilas mas tardias—), siendo necesaria una boca amplia
para poder manipular los alimentos.

Desde un punto de vista teérico, el uso de la olla fue decreciente
frente a la introduccion desde el s. I a. de C. de la cazuela especializada,
el caccabus, que en algunas colectividades acabd sustituyéndola.

El caccabus

Esta cazuela, un equivalente de nuestra olla a presion, mediante su
fondo amplio permitia una coccion regular de los alimentos, contro-
lando el vapor mediante las tapaderas. La forma del fondo, hemiesféri-
ca condiciona su uso sobre las brasas directamente o bien sobre un tri-
pode. La posibilidad de cocciéon cerrada o descubierta hace de este
recipiente una forma privilegiada de la cocina romana.

La presencia de este vaso en el repertorio culinario aragonés permi-
te, junto al resto de innovaciones, perfilar el grado de apertura y recep-
cion de los modos culinarios italicos®. Las diversas capacidades sugieren
numerosas variantes en la coccion de los alimentos, en presencia de
abundante liquido.

“  Entre los productos especializados de esta modalidad, sobresalen las cazuelas de
importacion italicas y norteafricanas muy abundantes en Celsa. Suelen estar dotadas de un
borde con entrante para su perfecto encaje con las tapaderas.
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2.2. CALOR SECO

Esta operacion requeria especialmente platos de horno, normal-
mente fabricados en ceramica, la patina (patena o patella).

Esta forma creada en Italia, goz6 de un gran predicamento en el valle del
Ebro aragonés (documentada en mas de quince lugares). El engobe interior
servia de verdadero antiadherente, muy apropiado para la patina, que eraun
guiso cuajado que podia desmoldarse sobre la propia tapadera de este reci-
piente. Los tamanos varian en funcién del uso individual o colectivo". Las
propias tapaderas servian de platos para servir los guisos, cuyo repertorio fue
muy variado, sin que, atendiendo a tamanos y huellas de uso, se pueda entrar
en detalles (patina Apiciana, cotidiana, ex lacte, fusilis, sicca, uersatilis).

Estas formasy los platos de horno de borde bifido (tan difundidos como
los anteriores), fueron imitadas en nuestras producciones locales y regio-
nales desde un momento temprano, como fiel reflejo de los modos ali-
menticios italicos. Entre las imitaciones mas antiguas del Ebro, los ejemplos
de Azaila y Bilbilis copian formas de finales del s. I y comienzos del I a. C.

Los platos de borde bifido no tienen revestimiento interno, a diferencia de
las ceramicas de «engobe rojo» y se destinaron a guisos de tipo caldoso que por
sus caracteristicas no necesitaban la cualidad antiadherente: guisos de pescado,
carne (cordero, cabrito, pollo, etc.) o los raguts de carne. Hay recipientes de
importacion itilica y sus imitaciones regionales, como las conocidas en Celsa.

Modelo especial fue la patina provista de tres patas (cuenco tripode, tri-
pes), para guisar colocado entre las brasas del hogar y dotada ademas de
tapadera para favorecer los procesos culinarios. Esta forma, conocida en
Italia desde el s. 1T a. C. se ha difundido por Cataluna y todo el valle del
Ebro, imitadas enseguida en gran ntimero de lugares de nuestra geografia®.

2.3. FREIR Y SALTEAR

Las grandes frituras requerian abundante aceite y las formas especificas
para estos menesteres, fueron ciertamente raras: la sartago, sartén, de donde
parece deducirse que las frituras no tuvieron un gran éxito. Solo se conoce
un ejemplar en territorio aragonés, de produccion italica (campana) en la
Colonia Celsa (s. 1d. C.). En el ambito griego la sartago se us6 especialmen-
te para las frituras de pescado, uso que tal vez cuadre al ejemplo celsense.

# Los de mayor tamano se llevaban a los hornos publicos.

*#  Se produjo, entre otros puntos, en los denominados talleres de ceramica engoba-
da de Turiaso.
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2.4. MACHACAR, TRITURAR: MORTEROS

Mantienen estos utensilios dos usos primordiales sin que sea posible
establecer tipos especializados para dichas faenas que se simultaneaban:

1. Para mezclar y amasar, masas y salsas de especias, de consistencia
cremosa o pastosa. El nimero de salsas (de garum, hierbas, vino, pimien-
ta...) en cuya preparacion se uso6 el mortero es ciertamente elevado.

2. Para la preparacion de quesos, expulsando el cuajo mediante la
vertedera una vez cumplimentado el proceso.

El mortero es uno de las evidencias mas caracteristicas de la adop-
cion de las formas culinarias romanas. Asi se comprueba con la muy
densa presencia de las formas republicanas en el valle del Ebro, copia-
das enseguida por las poblaciones indigenas e incorporadas al acervo
culinario de nuestras poblaciones.

VII. LA ASUNCION DE NUEVOS USOS CULINARIOS
POR PARTE DE LA SOCIEDAD INDIGENA
ENELS.TA.C.

Sirve de modelo la ibérica Azaila, cuya arquitectura, vajilla de mesay
cocina evidencian formas inéditas hasta el momento y matizan el pro-
ceso de evolucion cultural al que asistimos a finales del s. I a. de C. en
el valle del Ebro. Se trata de la introduccion de la patina y el mortero
para la preparacion de alimentos, y de forma mas sutil del caccabus®.

Estos utensilios introducen evidentes novedades que se superponen
a los habitos prerromanos de cultivo de herbaceas anuales, diversificado
tanto en cereales panificables como en forrajeras y legumbres, ademas
de la incidencia de bulbos, raices, hojas y otras constataciones de horti-
cultura.

La presencia temprana del menaje mencionado significa la adopcion
de formas de comer basadas en guisos entre brasas (patina de engobe
rojo), guisos caldosos (patina de borde bifido), cocciones mixtas (el cac-

*#  En el horizonte cronologico presente se documenta en yacimientos analogos al de

Azaila, como La Caridad de Caminreal, la Corona de Fuentes de Ebro o Tiro de Canén en
Alcaniz, etc., si bien en proporciones muy bajas.
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cabus, hervir como la olla, cocciones a fuego lento), y salsas especializa-
das (mortero), sin olvidar el desarrollo de la panificaciéon introducido
por Roma*.

VIII. LOS CENTROS DE CONSUMO

La romanitas impone un tipo de consumo en los centros urbanos,
que parece diferir de los habitos localizados en el campo y que con-
vendria comparar entre si para poder obtener las pautas de los usos ali-
menticios.

Dependiendo de la zona geografica, redes de abastecimiento y carac-
ter de los emplazamientos, entre otros factores, observamos un distinto
comportamiento de los yacimientos estudiados.

Un ejemplo: la casa de los delfines de Celsa a través de las anforas

Desde el punto de vista cuantitativo, analizando la triada del aceite,
vino y salazones, salta a la vista la gran abundancia de recipientes desti-
nados al transporte del vino. De un total de 287 individuos, el 75,60 %,
seguido de las salazones a mucha distancia (11,84 %) y del aceite en can-
tidad despreciable, en altimo lugar®.

Del calculo de capacidad y volumen se deduce el predominio abso-
luto del vino, con un total de 5.018 1., en menor cantidad las salazones,
con 586 L y el aceite al final, con 72 1. La gran abundancia de vino
importado, esta acorde con un minimo de nueve fabricas o centros de
distribucion. Se sitGa en primer lugar el vino tarraconense (alguna
de cuyas anforas también transport6 vinagre), region que suministré el
81,10 % de los envases, seguido de muy lejos del vino italico (8,71 %)*.

El total de litros por anos, ofrece una media de 125 litros para el
periodo de vida documentado (los Gltimos 40 anos).

4 Estos modos italicos, no obstante tuvieron una difusioén inicial limitada, convi-
viendo en todo tiempo con la tradicional olla.

% Quedando finalmente un 11,49 % de productos indeterminados.

* Si exceptuamos las producciones de anforas Dr. 1 y atendemos especialmente a los
niveles de época claudia, toma todavia mas interés el vino tarraconense, con un predomi-
nio practicamente absoluto y variadas procedencias.
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El tipo de vino tarraconense, corresponde a las cepas de segundo
nivel, recomendables por su fecundidad, a partir de las referencias de
Columella y Plinio (cepas ignobiles de buen envejecimiento), pertene-
cientes a la variedad de la balisca/basilica que en Hispania se conocia bajo
el nombre de coccolobis. El vino tarraconense, en opiniéon de Marcial era
tan bueno como el toscano e inferior a los de la Campania®.

Las salazones en su totalidad proceden del area gaditana y monopo-
lizaron el mercado de la colonia Celsa, modelo a tener en cuenta en el
valle del Ebro.

Las formas registradas en la Casa de los Delfines, transportaron el
garumy la muria sin que podamos entrar en la distinta especialidad de
cada uno de los tipos de envases (Bel I-Dr.7/8, y Bel. III-Dr. 12). Ambos
licores de pescado fueron de uso general, especialmente el primero. Su
sabor variaba a partir de los pescados de base utilizados y segtin se tra-
tase de las primeras salsas (flos) o de productos derivados.

Su empleo en la conservacion de la carne (frecuente con el lomo de
cerdo), o como sustituto de la sal o mezclado con el vino (oenogarum) o
aceite (oleogarum) denota la importancia de este condimento en la mesa
romana, que Plinio describe como un producto de gran calidad. Habida
cuenta del caracter de condimento de este producto, el calculo hecho
mas arriba, reduciria a unos quince envases los usados en la casa que nos
ocupa y en consecuencia a unos doscientos cincuenta litros, cifra signifi-
cativa si tenemos en cuenta el periodo de vida considerado para la insula.

FINAL

He terminado estas palabras con el ejemplo de Celsa. Delibe-
radamente he huido de los lugares comunes de la cocina romana, de las
recetas y de las propuestas detalladas, que no podemos aplicar, aunque
podamos establecer unos principios de aproximacion a la alimentacion
de las poblaciones hispanorromanas en el territorio aragonés.

# La carencia casi absoluta de tituli picti en las anforas tarraconenses impide gran-
des precisiones. Solo la referencia al laur(onense) sobre ciertas formas Dr.2/4, constituye
una pista significativa, aludiendo uno de los ejemplos al laur(onense) acet(um)y siendo ésta

una de las escasas referencias al vinagre transportado en anforas.
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Principios éstos, que no significan mas que el primer paso en la recons-
truccion de nuestro pasado alimentario.

También se han obviado otras circunstancias relacionadas con el
espacio ritual que presidi6 la mesa y el consumo de alimentos en la
sociedad hispanorromana y a la que podiamos habernos acercado ana-
lizando porcentajes de vajillas y desmenuzando las conclusiones deriva-
das de los espacios destinados a la convivencia doméstica, los triclinios,
o los restaurantes publicos, que comenzamos a conocer ahora con cier-
to detalle a partir sobre todo de la colonia Celsay del estudio de su arqui-
tectura, cuyo ambito forma parte de la cultura culinaria que nos ha
transmitido Roma. Pero esta es otra historia y son necesarios otros
muchos ingredientes.

Muchas gracias por su atencion.

He dicho.
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Contestacion del académico Antonio Beltran Martinez

De nuevo la ceremonia académica de lectura de un discurso de
ingreso con su inevitable aparato corre el riesgo, por razones persona-
les, de entreverarse con la intimidad del afecto, mas aun si el tema eru-
dito ahonda en cuestiones habitualmente manejadas por quien llega y
por quien le recibe y el contestar al discurso del académico Miguel
Beltran fuerza a quien ostenta el nombre de la corporaciéon a andar por
el resbaladizo limite que mal separa afectos y protocolos, y mas si se
tiene en cuenta que Schiller dijo que no la carne y la sangre, sino el
amor nos hace padres e hijos.

Quede patente para su archivo, como mandan los canones, que el
Dr. D. Miguel Beltran Lloris naci6 el 19 de marzo de 1947, en Cartagena.
Que es director del Museo Provincial de Zaragoza, que ha sido profesor
adjunto interino de la Universidad, director del Museo Provincial de
Ciceres en 1971, vocal de la Junta Superior de Museos del Ministerio
de Cultura, de la comision asesora de Museos de la Diputacion General de
Aragon y del patronato del Museo del Prado, de Madrid.

Que cuenta con distinciones como los premios extraordinarios de
Licenciatura, de la Academia General Militar al mejor expediente,
Nacional de fin de carrera en 1970, y extraordinario por la tesis docto-
ral sobre las ciudades antiguas del Cabezo de Alcala, de Azaila, Victor de
Plata al mérito profesional y miembro de la orden de Alfonso X el Sabio.

Miembro también de numerosas entidades cientificas, de Espana,
Italia y Alemania, asesor de diversos centros (Patronato de excavaciones
submarinas de Cartagena, Estudios Borjanos y Turiasonenses, Institu-
cion «Fernando el Catdlico»), Academia de la Historia y director de la
catedra Galiay de la citada Institucion «Fernando el Catolico».

Becario para estudios en Italia y repetidamente en Roma.
Participante y director en numerosas excavaciones arqueologicas, en
Espana y en Pompeya, investigador en cuevas pintadas de Francia y
director de excavaciones arqueolégicas en Azaila, Alto de la Barrilla de
Cuarte, la Romana de la Puebla de Hijar, Celsa en Velilla de Ebro,
Cesaraugusta, Maria de Huerva, Villafeliche, Layana y participante en
infinitas mas.

Se le deben numerosos trabajos de investigacion, direccion de las
revistas del Museo de Zaragoza y Caesaraugusta, participante como
ponente y especialista en lo que interesa del vino y el aceite, en congre-
sos de Espana, Roma, Aix-en-Provence.
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Director de tesis doctorales y autor de 270 articulos y 32 libros de su
especialidad, de ellos de gran difusion cientifica los dedicados a las anfo-
ras romanas en Espana, ceramica romana, arqueologia de Zaragoza,
Celsa, Azaila y los iberos en Aragén y coautor de muchos otros que
harian demasiado larga esta enumeracion y que quedan archivados en
la Academia en el curriculum vitae que se adjunta.

Cumplido este tramite de forma objetiva toca ahora apostillar, aun-
que bien poco se anada, el erudito discurso que habeis oido y que deja
abierto el camino a infinitos comentarios que voy a limitarme a exponer
casi como un indice de cuestiones que podria sintetizarse en el valor
que los antecedentes historicos y concretamente los romanos alcanzan
en la cultura de nuestros tiempos y especialmente en lo que atane al
comer y beber. Vendria bien aqui la figura retorica de la prestancia del
arbol en el que se alaban los frutos y las flores, la belleza de las hojas y
la robustez del tronco, pero que no existiria ni se mantendria en pie sin
el arraigo y la gallardia de las raices, oscuras, terrosas e invisibles.

Cierto que el Aragén romano configuré una etapa de globalizacion
frente a otras de dispersion que incorporaba nuestras tierras a nuevos
modos y usos, a una lengua comun a muchas gentes, el latin, a un dere-
cho uniformador, a una religion que atn brinda torsos de Diana en el
teatro romano de Zaragoza y, sobre todo, a una organizacion militar y
administrativa que senalaba Zaragoza como cabecera de un amplisimo
convento juridico que iba desde Lérida hasta Alcala de Henares y desde
el Pirineo a los confines de Valencia.

Pero cierto también que el singularismo hispano y concretamente de
los antepasados nuestros hizo que las nuevas gentes que venian de los
puntos mas lejanos (compruébese con las legiones fundadoras IV, VI y
X que figuran en las monedas y en los sillares del muelle del puerto flu-
vial formadas en muchos distintos puntos del Imperio augusteo) incor-
poraron no s6lo el manto o sagum celtibérico, la espada corta o gladium
hispaniense, sino instituciones juridicas como la que denuncia el bronce
de Botorrita sobre riegos y pleitos de aguas o los tubos de plomo halla-
dos junto al puente de Piedra con nombres de edil y esclavo para llevar
a la colonia el agua del Gallego, y naturalmente, en cuestiones de ali-
mentacion lo que exigian el terreno y sus productos, en Zaragoza las
huertas del Gallego y el Ebro y las tierras incluidas en centuriaciones
entre Alagén y Fuentes de Ebro, que incorporaban lo mismo secanos
que acequias y azudes, que luego llamaremos moros pero que se origi-
naron en Roma y sus trabajos de ingenieria.
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Tales gentes comian y bebian a diario, almacenaban productos y los
preparaban. Conocian «recetas» y buscaban alternar tradiciones con
novedades. Cierto que al hablar de «cocina romana» aunque se concre-
ta a Aragon, se incluyen muchos siglos y con ellos variedad desde la
Republicay las guerras de conquista hasta el bajo imperio cuando empe-
radores se enterraban en la «sinagoga» de Sadaba o se levantaban gran-
jas rasticas con maravillosos mosaicos en la Malena de Azuara o la villa
Fortunatus de Fraga. Cierto también que al hablar de cocina se atiende
alo que cuentan eruditos al servicio de los poderosos como Apicio o tra-
tadistas cientificos como Columela o Mela.

Pero el nuevo académico aporta datos sobre todo a los productos del
campo y el establo, vegetales y animales, que conduciran a ordenaciones
de despensa, a manipulaciones de cocina y a selecciones de mesa o de
triclinio. Y si se quiere apurar comicamente el asunto cuando tenemos
contra la costumbre de comer en pie y con prisas, sin sosiego ni etique-
ta, también habra precedentes romanos en los mostradores descubier-
tos por las excavaciones que poco se diferenciaban en los planteamien-
tos de las barras de nuestros bares o de las prisas y amontonamientos de
fin de semana nuestros jovenes.

:Qué queda en la cocina aragonesa de hoy de los precedentes roma-
nos? Poco si se juzga que las incorporaciones romanas tras las guerras en
Asia Menor y el paso de la frugalidad de Catén a las esquisiteces de los
Flavios, se modificaron con lo que llegd a través de los soldados romanos
del norte de Africa y, de modo asombroso, nuevamente con los arabes o
bereberes de Medina Albaida Saraqusta, ciudad caravanera etapa entre
oriente y occidente, con guerreros que trajeron tras las Cruzadas platos
desconocidos en Europa o los viajeros que importaron de las Indias el
tomate, el pimiento, la patata, la calabaza lagenaria y cien productos mas.
Sin duda los datos concretos seran definitorios, si Laculo lleva a Roma la
cereza después de la guerra del 74 a.C. contra Mitridates del Ponto; si
desde Persia llegaron el membrillo o la granada; si hubo que esperar a
tiempos del emperador Claudio para que se introdujese el melocoton
desde Armenia y s6lo desde la mitad del siglo I a. C. comieron los roma-
nos albaricoques, que aqui llamamos alberges con nombre revelador.
Horacio alabara las moras, todos los datiles como postre imprescindible,
los meloncitos o melopepones, los pepinos, las lentejas egipcias, las setas,
la trufa de la Cirenaica y podriamos multiplicar los ejemplos.

No deja de ser curioso que la adiccion a vegetales (ortigas, malvas,
siempreviva, coclearia de Egipto, raices de helenio, cardos de la Bética.
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cebollas, jacintos, gladiolos y asfodelos) provocara diatribas como la de
Plauto cuando acusaba a los cocineros de propinar con ellos «repulsivo
veneno que no es posible comer sin derramar lagrimas».

Y mucho deben las habas a Roma, no solo como alimento sino como
sacralizacion y elemento para predicciones y sorteos; habas secas servian
para augurios, en las Saturnales, para incluirse en pastas que abogaban
por quien las encontraba, como nuestras sorpresas de los roscones, o del
«gateau des rois» franceses, y hasta que el hallador en un banquete real
se convirtiese en efimero monarca saludado a los gritos de «vive le roi!»
y escanciada su copa por el rey mismo.

Piensen los oyentes que en Roma un modo de preparar el cuerpo
para la bebida, si se pensaba, sobre todo, que se iba a abusar un tantico
del vino, era tomar almendras amargas previamente. Y no se asombren
si en los cantos de taberna y en las fiestas en las bodegas aragonesas, de
Alacon por ejemplo, una manera de preparar el cuerpo es tomar almen-
dras tostadas, como los romanos.

No importa que hablemos de la cocina del medio urbano y la bur-
guesia o de la de los ambientes rurales y de los soldados, como cont6
Plauto, porque la arqueologia no solamente aportara semillas que ana-
lizar sino que apareceran en los mosaicos trebejos y cachivaches de
cocina como en uno de San Pedro de Alcantara, referencias a vinos,
aceite y frutas que se exportaban segiin muestran las estampillas de las
anforas o envases, que hablan de procedencias geograficas y de expor-
tadores y que han formado un monticulo de tiestos junto al Tiber, en
Roma, que aan se llama «testaccio», o el enganoso elenco de animales
y peces utilizados como decoracion en los mosaicos, porque no sabre-
mos cual era la realidad y, de hecho, los musivarios que recorrian de
forma trashumante las tierras ofreciendo sus trabajos eran capaces
de plasmar en los de Aragén pescados del mar Rojo o cualquier cosa
semejante, que llevaban en sus cartones de muestra como puro ele-
mento decorattivo.

Las citas que Miguel Beltran aporta no necesitan comentario, pero
me gustaria insistir en algunos productos que fueron mimados por los
romanos, como el vinagre que aun llaman los italianos aceto como
los latinos. Las especias que merecerian capitulo aparte como la pimien-
ta o el comino y otras que motivarian que tiempos posteriores organiza-
sen expediciones a paises remotos abriendo complicadas rutas para
obtenerlas. No puede extranar que hayamos olvidado y abandonado las
abundantes que figuraban en el Libre de coch de Maesse Rubert, que atn
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se diga «no todo en el monte es orégano» aunque se consuma menos, o
que fueran habituales para los romanos el azafran, el anis, el sésamo, el
perifollo, el romero, la albahaca, el asfodelo, la menta y el jaramago
(por cierto afrodisiacos).

Desde nuestras salinas se puede hablar de la muria que aiin provoca
que en Valencia se hable de la morra o en castellano de la salmuera y de
la politica econoémica de las grandes fabricas de salazones desde el
Nordeste de Africa y el estuario del Tajo hasta el Mar Menor y el cabo
de Palos que provocaron la creaciéon de multinacionales como la que
enriqueci6 al rey Iuba de Mauritania, edil honorifico de Cartagena y
Cadiz, y con pesquerias y salazones que llevaron el garon a todas las coci-
nas selectas del Mediterraneo. Se crearian salsas y platos decorados con
pequenos recipientes centrales para contener el tesoro de tal salsa y que
el pescado tuviese a mano del comensal el adobo.

Y por hablar de ignorancias, mencionaré el silphium que no sabemos
bien que tipo de vegetal era por mas que hiciera la riqueza de Cirene,
tanto que fue tomado como tipo heraldico de sus monedas que nos
brindan la tGnica representacion grafica de tan apreciado vegetal.

A poco que me descuide escaparé a las excavaciones de cada lugar y
a las informaciones que hablan, alternativamente, de una cierta unidad
y de una acusada diversidad. Caeré en analizar viviendas y el papel que
se otorga en ellas a la cocina y al comedor, el contemplar con asombro
las tabernas con mostradores para comer en pie y con prisas, como en
Pompeya u Ostia, las que servian bebidas y comidas calientes y en la for-
zada frugalidad de soldados y campesinos.

Cierto que cada excavacion y cada hallazgo motivarian los largos
comentarios que pueden hallarse en los libros que las describen y los del
nuevo académico sobre Azaila, Celsa o Cesaraugusta pueden servir de
ejemplo. Pero si me permitis que me divierta un tanto con algunas citas
concretas, las que no se registran en el complicado recetario de Apicio
que puso su Re coquinaria al servicio del emperador, acudiré a la posca
que los soldados aderezaban tan simplemente como resulta de anadirle
vinagre al agua, como aun era deleite de los labradores de los Monegros
que improvisaban tal refresco con el que restaba en la ensaladera des-
pués de agotados tomate y lechuga, ya se sabe que la ensalada «bien acei-
tada, poco avinagrada y por mano de loca meneada» que es lo que se
desea para traducirse en poco aceite, mucho vinagre y el agua que la
escarola o la lechuga conserven. Pues este producto tiene una curiosa
presencia en la escena de la pasion de Cristo cuando clamé por su sed y
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los soldados empaparon una esponja en el liquido que ellos bebian y la
acercaron a las agrietadas fauces del Senor moribundo. Las buenas
mujeres no vacilaban en asegurar que la maldad de los sicarios aumen-
taba las penalidades del crucificado dandole a chupar vinagre, pero la
piedad de la soldadesca en realidad aliviaba su sed y su angustia con
la posca lo mismo que ellos bebian.

A veces lo que perdura es el nombre que se extiende al plato.
Hablamos de la moderna paella como simplificaciéon de arroz en paella,
olvidando que el nombre conviene al recipiente y que un plato con
copia de productos revueltos fue llamado patella por los romanos y ha
dejado su nombre de sartén en la padella italiana.

En todo Aragén, durante mucho tiempo, y sobre todo en invierno,
era alimento de cada dia un buen plato de farinetas, con abundantes
costrones de pan y casi simbdlicos de tocino. El puls romano, los puches
de tantos sitios, nacieron en Roma, no importa que se anadiera mas
tarde la harina de arroz difundido desde lo focos neoliticos orientales o
de maiz importado de América.

La miel, con sus infinitas variedades, era el medio de azucarar hasta
que la cana americana y la remolacha intervinieron en la pugna. Miel
y no azucary asi en todas las recetas viejas. En los turrones, de consu-
mo exclusivo navideno como rito y no de otras etapas del ano, que
hacemos siempre de origen oriental transmitido por los arabes como
el alaji, de Tarazona, que en lengua de moros quiere decir «como
dios». Y los tradicionales nabos, famosos los de Mainar, tuvieron que
renir desigual batalla, que perdieron, con la solanacea patata, cuyo
consumo, segin quien sabia de la cosa, iba a provocar estragos en los
cuerpos de los consumidores, cuando se trajo de América, cosa tan
barbara como se atribuy6 al chocolate nacido del cacao que ennegre-
ceria dientes y tripas y machacaria la inteligencia por lo que tenia de
excitante sexual.

El pan como los que se han encontrado en las excavaciones pompe-
yanas, con gajos y forma circular, como en Tosos. Y el vino, y el aceite y
las verduras que atin se consumen y otras olvidadas entre nosotros las ya
citadas como el hinojo, que los romanos tomaron de Ras Shamra en
Siria, o las frutas que en fruteros ornamentales nos muestran la gallar-
dia de los higos o de la larga serie de productos que, de ninguna mane-
ra, pueden hacer olvidar que un punado de olivas, la caza, la pesca, pre-
ferida la de rio a la marina, la carne reservada para pudientes y de modo
obsesivo el queso, pueden sentar una cocina mediterranea ahora de
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moda. Para los romanos pobres servirian los refranes aragoneses cuan-
do las cortes de Monzo6n declararon a nuestra tierra «pobre» en el siglo
XVI: «vale mas burro gordico que sabio tisico» o «a lo que cuesta dine-
ro se le pasa el dedo» y los terribles «lo que no mata engorda» y «la del
pobre, antes reventar que sobre».

Si Aragon impuso en la dieta romana lo que, segin el lugar y la esta-
ci6én, comian los hispanos cuando se produjo el cambio militar y politi-
co, hace falta saber lo que los vencidos comian, de lo que no tenemos
demasiadas noticias, salvo datos aislados, como la cita de Marcial alusiva
a la caza de Bubierca, las escasas literarias, los no abundantes hallazgos
arqueologicos y andlisis polinicos y lo que se reflejo en la cultura mate-
rial, utensilios de cocina y hogar o restos animales de consumo. Desde
luego no nos sirven los testimonios graficos del arte paleolitico o levan-
tino, aunque tengamos una referencia a los animales mas abundantes si
bien no sabremos si figuran por razones economicas o rituales: ciervos,
cabras, jabalies, caballos, aves...

Menos sabemos lo que trajeron consigo los que se adornaron con la
cultura hallstattica aunque vasijas con otras pequenas en su boca u hom-
bros, los kernoi de origen griego, documenten sobre ritos de mezcla
de liquidos o aridos y harinas, como hemos hallado en el cabezo de
Monleén, de Caspe.

Apenas sabemos lo que por el Matarrana o por tierra llegé de los
griegos de la costa o lo que aquéllos transmitieran a sus imitadores
romanos para que llegara aqui como cosa propia de sus asimiladores.

El mundo prerromano despert6 la curiosidad de escritores griegos y
romanos y a titulo de citas aisladas podemos hablar de las avutardas, del
kyniclos o cuniculus, liebrecilla o conejillo que abund6 tanto que los
romanos hablaron de la cuniculosa celtiberia y aparece como simbolo en
monedas de Adriano que, al volver de sus viajes, las acunaba con lo que
le parecia simbdlico de cada uno de ellos; y de Hispania aparte de la
matrona que la figuraba escogi6 el penén de Gibraltar, el ramo de olivo
y un conejillo a los pies de la mujer, hasta el punto de que algunos creen
que Hispania viene de spahan que en punico significa conejo.

Las citas hablan de una topica sobriedad y de una frugalidad de los
hispanos no sabemos si por pobreza o como virtud. Quiza no anotaron
lo habitual y solamente lo que les llamaba la atencién por diferente o
extrano; por ejemplo las tortas de harina de bellotas, la carne de macho
cabrio que también era parte de un rito de sacrificio y, con copia de
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datos, las salazones, las almadrabas, el garon o salsa con especial men-
cion del sociorum destinado a paladares de sibaritas de todo el
Mediterraneo. Pero también la caballa scomber que dejé nombre en la
isla de Escombreras de la boca del puerto de Cartagena. Citas abun-
dantes de cereales, sobre todo cebada (aunque la cerveza o celia que
Estrabon cita fuera cosa de barbaros), de cebollas, de las cerezas
que alaba el mismo autor, de la finura y calidad del aceite o del vino que
se supone introducido en Espana por los ptinicos en el siglo vi a.C. AGn
se pueden espigar alabanzas a las cerezas lusitanas, a las peras, a las
olivas...

Y en definitiva lo que el esquema teérico romano tradujo a lo de cada
dia de los colonos de tierras extranas que aqui se asentaron pero que
tuvieron que cultivar estos campos con su arado, aprovechar los pro-
ductos de los montes en el sentido aragonés de la palabra frente a rega-
dio, de las huertas, de las importaciones de los tenderos (quienes en sus
lapidas funerarias figuraban mostradores y mercancias o la vinatera de
Mérida con sus cubas o el arador Tolocco de Cartagena con reproduc-
ci6on minuciosa de un arado romano), de lo que se vendia y trataba en
los porticos de los teatros o en los mercados.

Y tal vez quede el asombro de que el pueblo que hace las cosas
intemporales, y por ende eternas, anénimas y simplificadas, retina com-
plejidades en sintesis y brinde una «cocina aragonesa» cuyas raices y
componentes pueden enlazar, parcialmente, con los mas remotos tiem-
pos y las mas diversas culturas. Y cuando en una mesa la etiqueta deter-
mine lugares de presidencia y preferencia estara repitiendo normas que
se aplicaban en el triclinio.
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