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«SENTADOS A MESA DUN GALAICO-ROMANO: DIETA, ALI-
MENTACION E HABITOS CULINARIOS NA GALICIA ROMANA»

Por Ana M2 SUAREZ PINEIRO"

Abstract:  Aspartof the daily life, we propose an approach to the food habits of the Roman
Galicia. We use the comparison between the local communities and the Roman
settlements in order to know the changes in the diet that the Roman people
brought about.
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. INTRODUCCION: A ALIMENTACION ROMANA

Tédolos pobos da historia posten unha cocifia particular, vinculada &s stas
tradicidns, & slia posicién xeogréfica e 6 seu medio natural. No caso de Roma, esta
vai experimentar unha profunda evolucidon dende a austeridade culinaria dos
tempos republicanos 6 fasto imperial. O estado e o progreso das técnicas (caza,
pesca, conservacion de alimentos...) tamén van determinando o nivel da alimen-
tacion. Ademais, hai que ter en conta as enormes diferencias que se producen por
grupos sociais, entre unha dieta cortes, rica e variada, e a maioritaria da
poboacién, popular e de subsistencia. A alimentacidén é, por tanto, tamén un
elemento que nos pode servir para segui-lo avance da romanizacién, como un
aspecto mais da cultura romana, clave no desenvolvemento da vida cotia.

Tradicionalmente, e como ideal, os romanos facian catro comidas ¢ dia (en
época clésica desaparecera xa a vesperna ou cea a media noite), ainda que polo
xeral os textos falan sé de tres: ientaculum (pola mand), prandium (6 mediodia) e
cena (pola noite). No perfodo imperial algiins conservaban o costume das tres
comidas, pero a maioria tras beber un vaso de auga ¢ se erguer suprimia unhadas
duas primeiras. Nin o ientaculum nin o prandium eran moi copiosos, senon mais
ben répidos e frugais, comidas frias sen sentar &8 mesa (sine mensa). O remata-

" Investigadora contratada (I3P) do CSIC no Instituto de Estudios Galeges Padre Sarmiento.
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la xornada, cedbase, ¢ termo da hora oitava en inverno e da nena en veréan. Unha
boa cea complfase de sete pratos ou fercula: 0s entremeses ou gustatio; tres
entradas; dous asados; e o prostre ou secundae mensae. Unha cea deste tipo era
ofrecida por un romano acomodado e celebrabase no triclinium (comedor con
leitos de tres prazas, ou triclinia), onde se recostaban os convidados coma signo
de distincién. Sentados sé comian 0s nenos, 0s escravos, 0s pailans... ou 0s
clientes de paso en pousadas e tabernas.

Comiase coas mans e de ai, precisamente, 6 recurso &s abluciéns, antes e
despois de comer e tras cada servicio; ademais, cada convidado dispufia do seu
pano de mesa no que podia leva-los restos da comida (apophoreta). O eructo na
mesa era considerado coma unha cortesfa xustificada polos propios filésofos, para
quen respecta-la natureza era a proba méis clara de sabedoria (Cic. Fam. 9, 22;
Martial. 10, 48; luv. 3, 107...). Seguindo esta mesma doutrina, Claudio redactou un
edicto autorizando a expulsién doutros ruidos gasosos (Suet. Claud. 32), practica
gue tamén recomendaban os médicos do tempo de Marcial (7, 18; 10, 15; vid.
Petron. 47).

Polo que respecta a bebida, a cea comezaba cunha primeira libacion. Tralos
entremeses serviase un vino melado (mulsum) e entre os distintos pratos, os
ministratores, 6 tempo que ofrecian pancifios quentes, enchian as copas cos
vifios. Rematada a comida, comezaba a comissatio, especie de borracheira
protocolaria consistente en bebe-las sucesivas copas dun grolo, seguindo as
instrucciéns do anfitrién (Plin. nat. 14, 22).

En canto & alimentacién, esta era ampla e variada, en esencia de tipo
mediterrdneo. Alglns productos tiveron unha aceptacion xeral 6 longo de todo o
Imperio e tres deles foron considerados a clave da dieta romana, a triade formada
por trigo, vide e oliveira.

A base da dieta 6 longo de toda a Antigliidade clésica foron os hidratos de
carbono, consumidos en forma de cereais; con eles elabordbanse ddas
preparacions basicas: o pan, presente endistintas formas e preparado de diversas
maneiras, e 0 puls ou pulmetum, un puré a base de farifias de trigo, millo ou
sémolas de trigo, preparado con auga, leite ou mesmo caldo, que constituia unha
parte fundamental da alimentacién das poboaciéns agricolas e urbanas de baixo
poder adquisitivo. Os ricos comian trigo e os pobres, polo xeral, tifianse que
contentar coa cebada. Na historia da alimentacién, o pan é un alimento das elites
€ 0 seu uso en Roma foi tardio (finais do s. il a. C.); co tempo, as distribuciéns de
pan & plebe substituiron &s de trigo na Urbe.

As leguminosas eran tamén parte indispensable da alimentacion. Pouco a
pouco irdn quedando relegadas as mesas dos mais humildes, caso de fabas ou
lentellas.

As hortalizas eran empregadas como base de moitas preparaciéns e como
gornicién de diversos pratos; as mais usadas eran: acelga, escarola, leituga,
ravos, allo, porro, cogombro, cabaza, cebola... Como no caso das leguminosas,
tamén iran limitando o seu consumo &s mais pobres. Pola contra, os cogomelos
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(setas, champifiéns e trufas) estaban reservados para as grandes mesas, por
seren moi apreciados. As variedades velenosas, ademais, eran usadas en
farmacopea.

Respecto 6 peixe, este era importante na dieta das poboaciéns costeiras.
Sabemos que 0s romanos foron grandes degustadores deste alimento, tanto
maritimo como fluvial, asf como de mariscos e crustaceos baixo multitude de
preparaciéns. As fontes documentan nas mesas ricas: tinidos, morea, linguado e
rodaballo; e nas pobres: anchog, sardifia, carpa, penca ou troita. Na época era
tamén moi solicitado o polbo. O marisco é rico en proteinas, sales minerais e
algunhas vitaminas, pero carece de hidratos de carbono e lipidos, polo que resulta
un alimento incompleto. Por iso era considerado un manxar, un producte limitado
4s minorfas.

Polo xeral, o consumo de carne era escaso, xa que a cria de animais
domésticos era pouco importante e na maioria dos casos empregabanse para 0s
tabores de tiro ou para a producciéon de la. Os romanos preparaban a carne asada,
cocida, crda ou ben embutida.

Dos productos de procedencia animal, os ovos de diversa orixe estiveron moi
presentes na cocifia romana; polo xeral tomabanse como aperitivo, na gustatio, e
de ai a expresion «ab ovo ad mala» (co sentido «de principio a fin»). Ademais,
ovellas, cabras, xunto con vacas, subministraron o leite para a confeccién de
queixo (caseus) e manteiga (butyrum). Asi mesmo, o uso de especias e herbas
finas foi considerable —-mesmo excesivo segundc os gustos da cocifia actual-.

A froita era un alimento moi solicitado como complemento dietético que se
consumia en abundancia tanto fresca como seca, acompafiando as comidas.

Por outra banda, e de forma xeral, as graxas de orixe animal precederon na
dieta ds aceites vexetais, mais na cultura romana tanto a produccién como o
comercio do aceite de oliva —reflectidos nos milleiros de anforas oliveiras
rexistradas— tiveron un enorme desenvolvemento e testemufian a relevancia
deste producto. O mesmo ocorre co vifio. A vide chegou a Europa procedente de
Oriente medio. Os romanos elaboraron os seus propios caldos, pero tamén
importaron outros moitos do Mediterraneo occidental e foron en parte responsa-
bles da extensién da sta produccion.

A Antigliidade non cofieceu o azucre. Sen embargo, a cocifia romana era doce,
recorrendo basicamente como Unico edulcorante & mel. Diluido en diversos
liquidos (auga —hidromel—, leite ou vifio), este constituia tamén un ingrediente
basico de preparados medicinais ou reconstituintes.

Boa parte, pois, da alimentacién comin dun.romano medio incluirfa elementos
de procedencia vexetal (cereais, froitos secos, landras, vexetais verdes ou
tubérculos), xunto con proteinas animais. A dieta contifia lipidos, presentes nas
graxas animais, no leite, no aceite e nas olivas; proteinas, nos ovos e no leite, pese
6 baixo consumo de carne —agas nas clases ricas—. As vitaminas tamén estan
presentes: A, nos legumes verdes, froita fresca, graxas animais; B1, nos cereais;
C, nos legumes verdes e nalgunhas froitas verdes acidas; D, no peixe e nos ovos.
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Diversas fontes falan da riqueza e variedade da cocifia romana?; entre outras
Catén, Varrén ou Columela, ainda que a mellor, sen dibida ningunha, € Apicio co
De re coquinaria. Pola stia banda, Marcial, no seu libro 12 dos Epigramas, enxalza
a excelencia e variedade da gastronomia do seu tempo: peixe, crusticeos e
mariscos do Mediterraneo; carne e productos lacteos, queixos, verduras e legumes
(coles, lentellas, fabas, leitugas, ravos, nabos, cabazas, meléns e espérragos);
aceites; de Hispania, a salmoira coa que sazonaban os ovos; da Galia, a
chacineria; de Oriente, especies; de Chios os figos; de Africa, liméns e granadas;
dos oasis, datiles; de Damasco, cirolas. O mesmo autor (10, 37), vai salientar
tamén os mariscos do «Océano Galajco».

Basten s6 estas liflas como rapida aproximacién a algunhas caracteristicas e
costumes culinarios propios dunha cocifia ideal da Roma imperial. Certamente,
non é esta a cocifia que vamos atopar 6 longo do Imperio pero si nos pode servir
como referencia. Para aproximarnos 6 mundo da alimentacion da cultura galaico-
romana debemos ten en conta as fontes arqueoldxicas: en primeiro termo os
datos, escasos pero fundamentais, que achegan a arqueobotédnica e arqueozoo-
loxia; por outra banda, alguins elementos domésticos, como a vaixela, através dos
que podemaos cofiecer diversos aspectos do proceso de elaboracion e de consumo
dos alimentos (anforas, morteiros, olas...). O noso obxectivo € cofiecer que nos
poderiamos atopar de sentar 4 mesa hai uns dous mil anos na Galicia romana.

Para comprende-las achegas, novidades ou cambios que supdn a chegada
dos romanos 6 noroeste peninsular neste &mbito temos que partir do cofiecemento
da situacién preexistente. En primeiro termo, debemos pois ver como era a dieta
fundamental das comunidades galaicas.

Il. PRECEDENTES: A ALIMENTACION CASTREXA

Os datos cos que contamos para cofiece-los habitos alimentarios para as
comunidades prehistdricas comezan a ser mais abundantes na Idade do Ferro®.

Dieta vexetal

A explotacién dos recursos vexetais baséase na agricultura de cereais e
leguminosas, completando esta actividade coa recollida de landras (RAMIL,
1983). Os resultados obtidos a partir do estudio dos castros galaicos confirman a
importancia dunha economfia de base cerealeira, primordialmente trigo ( Triticum);

2 Vid. 6 respecto 6 traballo de SALZA PRINA (1993), p. 235 ss., onde mesmo se poden descubrir
noventa receitas de cocifia.

8 Seguimos aquf os traballos de VAZQUEZ URGORRI; TRONCOSO (1993); RAMIL (1893);
RODRIGUEZ FERNANDEZ (1996); FERNANDEZ; RAMIL; RODRIGUEZ (1998): e RODRIGUEZ
LOPEZ (2001).
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0s outras cereais: millo (Panicumn miliaceum L.), cebada (Hordeum vulgare L.) e
centeo {Secale cereale L.) posuian menor relevancia. Mantense e mesmo se
incrementa a actividade recolectora de landras de Quercus. Estas Ultimas apare-
cen na maioria dos asentamentos. En boa parte dos casocs, os restos carecen de
cupula e o glande foi desprovisto manualmente das stas cubertas externas; esta
operacién, laboriosa, indicaria 0 seu emprego para a alimentacién humana e non
para a do gando. As landras, unha vez secas e peladas, pédense almacenar ou
moer para obter unha masa de farifia usada para facer tortas.

Dieta carnica

Durante moito tempo considerouse que a caza fora unha actividade corrente
practicada entre as comunidades castrexas. Sen embargo, os estudios practica-
dos nos ultimos vinte anos modifican bastante esta imaxe ante a escaseza de
restos correspondentes a especies salvaxes.

Para os poboados litorais non dispcfiemos de evidencias de especies silves-
tres con importancia alimenticia. Ainda que se tefien recollido hastas de cérvidos,
baixo a forma de dtiles, en depdsitos castrexos, iso non ten necesariamente que
indica-la caza dos animais, sendn, mais ben, a recollida de hastas de desmogue.
Nos asentamentos do interior, mais vinculados coa agricuitura e cos recursos
forestals, a situacién tampouco é moi diferente, xa que os restos son moi escasos
e esporéadicos.

Respecto 4 cabana gandeira prerromana, esta componse dos tres grupos mais
caracteristicos: bovinos (Bos taurus), suidos (Sus domesticus) e ovicaprinos (Ovis
aries y Capra hircus). Aqui aprécianse variaciéns segundo a area xeografica,
posto que na costa predomina o gando ovicaprino (habitualmente mais do 50%),
principalmente Ovis; a continuacién sitGase 0 bovino e, por tltimo, presentando
valores moi baixos, estan os suidos. Pola contra, nas terras do interior, domina o
gando bovino, seguido polo ovicaprino, namentres o porcino segue a ser moi
pouco representativo (polo xeral, en toda a rexidon non acostuma superar
porcentaxes do 20%).

Tamén se constatan diferencias é longo do litoral. Nos depésitos analizados da
costa atlantica os ovicapridos presentan un maior indice de representatividade,
entre o 50-55%; a continuacién aparece o gando vacin co 30-35% —se ben
debido & sta biomasa seria a especie con maior aporte carnico—; por Gitimo,
sitlase o gando porcino cun 10-15%. Para a costa cantabrica disponse de menos
informacidn, limitada és castros de ocupacién tardfa en fase xa romanizada; aqui
a principal diferencia estriba no predominio dos bévidos (superandc normalmente
a metade dos restos) fronte a ovicapridos e suidos (RODRIGUEZ FERNANDEZ,
1996: 368-369).

En canto as idades de sacrificio dos exemplares domésticos identificados,
estas apuntan un aproveitamento maximo das especies; no caso dos animais que
no ofrecen productos secundarios (por exemple, leite ou la), como os suidos, o
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sacrificio demodrase ata 0 momento no que o aporte carnico resulta mais rendible
{entre ano e medio e dous anos de idade).

Productos do mar

Na época prerromana parece que o nivel das augas se atoparia probablemente
un par de metros por debaixc do actual e que as augas presentarian unha
temperatura lixeiramente superior. A andlise da fauna marifia recuperada indica
este posible descenso térmico das augas, reflectido basicamente no sector
cantabrico. En determinados castros da costa lucense (Fazouro, Nois, Punta do
Castro e A Devesa) confirmase a presencia de Thais haemastoma e Crassostrea
angulata, especies que na actualidade non exisien nas costas galegas.

Por entén, o consumo de productos marifios no Noroeste limitabase as
poboaciéns costeiras. Ali este tipo de alimentos desenvolveria un papel significa-
tivo na dieta e a stia recollida iria destinada a cubri-las necesidades de subsisten-
cia do grupo, xa que se constata, con claridade, o marisqueo intensivo no medio
mas inmediato das especies de maior caracter comestible, polo seu tamafioc e
calidade. A partir do estudio do material de varios depdsitos castrefios (Cabo de
Cruz, A Lanzada, Barofa, Remedios, Santa Tegra, A Suvid4, Facho de Donén,
Cies, Queiruga, A Peneda, Montealegre, Neixén e Vigo) constétase que nos
castros mais batidos polo mar dominan as mostras de lapas, mexilléns e percebes,
xunto con caracois marifios en menor medida; pola contra, nos do interior das rias
abundan os bivalvos como ostras, berberechos ou ameixas (VAZQUEZ;
URGORRI; TRONCOSO, 1993: 110).

Rodriguez Lépez e Fernandez Rodriguez analizan a area de captacién de
recursos e a profundidade da que proceden as especies. Nos castros litorais
(Cantodorxe, Cabo de Cruz, Neixén, Barofia e Queiruga), os estudiosindican unha
area de explotacién préxima 6 depdsito (cun radio menor a un Kmy); nos depdsitos
sublitorais estudiados (Cies, Montealegre e Borneiro), a area de captacién chega
a 1,5-8 Km. Respecto a profundidade da que proceden as especies, en época
prerromana a captura en augas profundas é excepcional (RODRIGUEZ; FER-
NANDEZ, 1996).

A analise das mostras obtidas nas campafias de escavacién realizadas entre
1991 e 1994 no concheiro do castro do Achadizo (Cabo de Cruz-Boiro, A Corufia),
pertencente 6s séculos li-l a. C., proporcionou un importante material ictioloxico
con 390 pezas 6seas (FERRE; REY; VAZQUEZ, 1996). Recofécense catorce
especies: Salmo salar, Conger conger, Merluccius merluccius, Pollachius
pollachius, Trisopterus luscus, Trachurus trachurus, Sparus aurata, Dentex dentex,
Pagellus acarne, Pagellus bogaraveo, Pagrus pagrus, Labrus bergylta, Symphodus
melopse unha especie indeterminada de Serranidae. Pola stia representacion hai
que salienta-los Espéridos, con cinco especies, e en particular a S. aurata
—dourada—. Os resuitados indican unha abundante e variada ictiofauna; a
representacién de certas especies como faneca, dourada, ollomol e maragota
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constatase en tédolos niveis. A escasa presencia de restos vertebrais de dourada
fronte &s doutras partes do corpo, permite 6s investigadores avanza-la hipdtese
dunha posible manipulacién de caréacter conserveiro no lugar de captura.

lIl. A ALIMENTACION NA GALICIA ROMANA

Dieta vexetal

Osromanos entendian a agricultura e, sobre todo, a fertilidade do solo dun xeito
totalmente diferente 6 das comunidades prerromanas. Estas Ultimas buscaban o
descanso da terra para a recuperacién da sta fertilidade. Pola contra, para os
agrénomos romanos era preciso remove-la terra co arado, aireala, para pofiela
axifia a producir. Este cambio supuxo o inicio dunhaimportante transformacién da
paisaxe agraria en Galicia, que se ben carrexou certa deforestacién, esta veuse
compensada parcialmente pola extensién do castafio*. O emprego xeneralizado
do ferro e dun instrumental especializado permitiu traballar amplas superficies e
produciu unha notable mellora no sistema productivo.

Os restos vexetais que foron recuperados e estudiados corresponden de
maneira maioritaria a plantas cultivadas (cereais, leguminosas, etc), ainda que
tamén é relevante a presencia de especies silvestres, entre as que sobresaen as
landras de Quercus. Entre os cereais identificados predominan os diversos trigos.
A continuacién, as cebadas (Hordeum vulgare L.), predominando as de gran
cuberto fronte as de gran espido. Pola contra, constatase a escasa presencia de
millo, identificado maioritariamente co Panicum milaceum e, en menor medida, co
tipo Setaria italica. As avenas (Avena sativa L.) aparecen nun gran ndmero de
depésitos, ainda que adoitan presentar unha proporcién menor cé resto das
gramineas cultivadas. As leguminosas foron tamén en aumento progresivamente,
alternando cos cereais que se beneficiaban asi do seu rico contido en nitroxenados.
A combinacién dos dous garantia o consumo dos aminoacidos esenciais na dieta.
Entre as leguminosas sobresaen as fabas ( Vicia faba); tamén atopamos chicharos
(Pisum sativum). Polo de agora non hai constancia do cultivo nin de lentellas (Lens
culinaris), a pesar de que estas aparecen en poboados anteriores, nin de
garavanzos (Cicer arietinum).

Nungrannimero de asentamentos do norte de Portugal e de Galicia (Viladonga,
Petdn do Castro, Castro de Corredoiras), recéllese o cultivo de verzas (Brassica/
Sinapis), que probablemente se aproveitarian en verde como ensalada e tamén
como forraxe para o gando.

* Unha das especies mais comlns da vexetacion subatiantica na stia etapa tardia foi 0 Castanea;
constéatase a presencia do pole desta especie en cantidades elevadas en Galicia a partir do 2500 BP,
ainda que se observa unha maior representacién nun momento posterior que ben poderia coincidir coa
romanizacién. Non hai que esquecer aqui a utilidade alimentaria do castafio. AIRA; UZQUIANO (1996),
p. 22.

161



Sudrez Pifieiro, A. M.

A froita mais comin, cunha aclimatacién tardia que se poderia seguir pola
toponimia, poderia incluir: maza, pera, figo, pavias, abelds, cirola, cereixa, etc.

En canto 6 problematico cultive da vide e da oliveira hai que indicar que o
niimero de sementes recuperadas é reducido, menos dunha ducia, e limitado &
rexion Minhota. Estrabén (3, 3, 7) fala da escaseza do vific na rexién e do seu
consumo rapido nos festins familiares, asf como da ausencia de vide ¢ oliveira no
norte peninsular a causa do frio (Str. 3, 4, 16). De acordo con estas fontes textuais
e, sobre todo, cos datos arqueoléxicos (anforas de vifio), o consumo de vifio no
ambito castrexo en época prerromana debeu de ser escaso e apreciado e parece
moi probable que a introduccién do cultivo da vide no Noroeste tivese lugar en
época romana (SUAREZ PINEIRO, no prelo). A arqueoloxia é a principal fonte
pero, polo de agora, non ofrece datos rotundos. A manifestacidn mais evidente da
produccién de vifio son os lagares, pero estes presentan importantes inconvenien-
tes para a sta datacion e a dificultade engadida de distinguilos das estructuras
propias da fabricacién de aceite pola sta similitude (BAS 1984: 203). En calquera
caso, alglins achados illados parecen estar relacionados con lagares ® e ademais
poderiamos incluir outros tipos, dubidosos, a partir de pias escavadas na rocha®.

Outra fonte de traballo, sen ddbida ningunha excepcional, constitiena os
restos cerédmicos; neste casc os estudios de anforas de J. L. Naveiro facilitan o
labor rastrexando a orixe das producciéns’. Por outra parte, algunhas representa-
ciéns artisticas e certas dedicatorias epigréaficas poden axudar a confirma-la
presencia deste producto®. Por Ultimo, a documentacion altomedieval aporia
bastantes topdénimos que revelan unha importante implantacidén do cultivo de
vifiedos (RODRIGUEZ COLMENERO, 1977: 191-3; 371).

Polo tanto, mentres resulta claro o consumo de vifo, ainda son limitados os
indicios, sobre todo das comarcas do sueste da actual Galicia, que apuntan a sa
produccién no Noroeste peninsular en tempos romanos.

5 Otipo predominante de lagar corresponde 6 denominado ‘de viga'. As instalaciéns méais completas,
e que por iso dalgin xeito serven de modelo, foron atopadas no norte de Portugal, en Fonte do Mitho,
Vila Real. RUSSELL CORTEZ (1851), pp. 71-72; 78-83. Na comarca de Valdeorras temos noticia do
achado dun posible lagar nas Vifias da Santa, cerca de Fontei, referido por FERNANDEZ PEREZ (1993},
p. 13 ss., pero como noutras ocasidns xorden aqui evidentes dibidas sobre a cronoloxia da instalacion.

5 Estas instalacidns deben ser estudiadas con moita precaucion, xa que ante a falta de referencias
contextuais poden ser interpretadas de modo moi diverso. Aqui podemos tomar en consideracion as
pias, que aparecen ben illadas ou en conxuntos, comunicandose &s veces por medio de canles. Ainda
que son pouces os casos, todos pertencen 6 convento bracaraugustano, concentrandose en zonas
como a ribeira do Douro e a maioria atdpanse en castros romanizados ou nas slias proximidades (como
é 0 caso de Medeiros, cerca de Verin). TABOADA CHIVITE (1944), pp. 287-88; TABOADA CHIVITE
{1953), p. 67. Vid. outras referencias a posibles pias como lagares, en especial no norte de Portugal,
en NAVEIRO LOPEZ (1991), p. 107, n. 108. Sobre esta técnica vid. BROCHADO DE ALMEIDA et al.
(1999).

7 O traballo de referencia neste terreo é a obra de NAVEIRO LOPEZ (1991). Nun primeiro momento
as anforas de vifio proceden da Campania e da Tarraconense e da Bética. En épocas méis tardias
dominan as importaciéns dos vifios orientais, en &nforas palestinianas.
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Dieta carnica

Os datos procedentes de asentamentos romanizados (viflae, campamen-
tos, factorias ou cidades) rexistran de maneira constante a presencia de restos
de especies silvestres, ainda que os seus valores seguen a ser moi limitados,
sen supera-lo 10% do total. A caza inclie especies diversas: cérvidos (cervo
—destacado no campamento de Cidadela®— e corzo), suidos (xabaril) e lagomor-
fos (lebre e coello). Dada pois a escaseza de restos pddese pensar que a caza se
asociaria, méis ben, a unha practica de prestixio, propia das elites™.

Polo que respecta a cabana gandeira, o proceso romanizador non implica un
cambio nos asentamentos castrexos. Os ovicapridos continian a prevalecer no
litoral atlantico e o gando bovino nos depdsitos do interior e da costa cantébrica;
namentres, os suidos mantefien os valores menores.

A partir do estudio dos restos rexistrados no castro costeiro do Achadizo (Cabo
de Cruz-Boiro, A Corufia), Fernandez Rodriguez (FERNANDEZ RODRIGUEZ,
2001) indica que o proceso romanizador non alterou a cabana gandeira da zona.
Neste caso dominan as mostras de ovicaprinos domésticos 6 longo de toda a
secuencia de ocupacién (prerromana e romana), con valores que fluctian entre o
50 e 0 80%; mentres, bovinos e suidos presentan ndices parellos, entreo 15 e 0
25% do total, se ben se constata certo predominio dos restos de vacin. Neste
depésito a caza parece non ter relevancia.

Os asentamentos que xorden a partir da romanizacién presentan una ordena-
cidén bastante homoxénea nos seus rexistros faunisticos, pero diferente 6 xa
indicado. Aqui o predominio case absoluto corresponde 6 gando vacin, con
valores que as veces superan o 60% do total de restos. A continuacion sitGanse
0s suidos, que de modo excepcional e en mostras numéricas moi pouco repre-
sentativas, chegan a ocupa-la primeira posicién (A Franxa e Casa Martelo, na
Corufig; Igrexifia, Cangas do Morrazo). No Ultimo lugar aparecen os ovicépridos.
Este cambio pode indicar novos gustos alimenticios coincidindo coa chegada de
grupos de poboacién que introducen os seus propios habitos.

A idade de sacrificio dos animais parece manterse, pero xorden xa grupos de
idade distintos, entre os que cabe salienta-los suidos infantis (leiténs) que
presentan claramente ésos con marcas de carniceria. Este sacrificio de inmaturos
haberia que vinculalo coa existencia dunha clase social economicamente podero-
sa que puidese pagar exemplares ainda non rendibles.

® Os restos analizados no campamento de Cidadela (correspondentes &s camparias de 1983, 1989,
1990, 1991 y 1892} confirman o predominio de Bos taurus (como no resto de campamentos europeos,
polo seu aporte carnico, asi como pola sla utilidade no transporte ou para elaborar peles); ainda que
os animais domésticos son maioria, a presencia de cervos & significativa. FERNANDEZ; CAAMANO
(1996).

A esta conclusién chega FERNANDEZ RODRIGUEZ (1992) a partir do estudio dos restos
recollidos, non moi abundantes pero si uniformes, nos depdsitos costeiros de Santa Tegra e Reinante,
no interior de Viladonga e no campamento de Cidadela.
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En canto 4s aves de curral constatanse restos de galo doméstico (Santa
Tegra), especie xa documentada nc Castro de Vigo. Non temos referencias que
testemunen a sla presencia nunha fase anterior en Galicia; galindceas (Gallus
gallus) aparecen tamén no Achadizo e en Lugo (galifia e ganso —Anser anser).

Os restos estudiados en tres depédsitos da cidade de Lugo (San Domingos,
Armafia, Batalla)!' confirman resultados similares. Agés unha pequena parte,
procedente da caza de animais salvases (xabaril, cervo, corzo, lebre e coello), o
resto procede de animais domésticos, entre 0s que sobresae o gando vactn. Entre
os demais animais domésticos consumidos atopamos ovella, cabra, porco, galifia
e ganso. Aqui obsérvase unha diferencia de tratamento entre o gando vacun, por
un lado, e o ovicaprido e ¢ porcino, por outro. Os restos destes Gitimos indican que
foron sacrificados moitos animais infantis e xuvenis; pola contra, o vactin presenta
maioritariamente animais adultos, o que parece sinalar que tifia tamén outras
aplicaciéns, ademais do subministro de carne, como a obtencién de leite ou o
aproveitamento da forza de trabalio.

Productos marifios

Coa romanizacién, entre outras transformacions, produciuse un cambio pro-
gresivo noc poboamento que tamén repercutiu na costa, onde alglns castros
medraron e outros se abandonaron. Asemade xurdiron novos tipos de
asentamentos vinculados 6 mar, como villae a mare, factorias de salgadura...

Os restos malacoléxicos mais habituais inclGen lapas, mexilléns, bigaros,
ameixas e ostras, reflectindo o litoral costeiro inmediato. Respecto as técnicas de
marisqueo empregadas, estas deberon ser a man ou con aixadas e rastros a pé
nas baixamares moi vivas, ou ben dende pequenas embarcaciéns préximas a
beiramar

Nesta etapa prodicense cambios no sistema de explotacién dos recursos
marifios: moderado aumento da area de captacién dos mariscos, asi como do
marisqueo de especies de fondo, 0 que supdn unha intensificacién da explotacién
co perfeccionamento técnico que iso implica. Xorde ademais un novo modelo de
explotacion baseada no aproveitamento intensivo dun reducido nimero de espe-
cies —sobre todo ostra—. Produiicese deste xeito un cambio claro na alimentacion
das poboacions non costeiras, que por vez primeira na historia poden aproveitarse
dun consumo regular de productos marifios (RODRIGUEZ LOPEZ, C., 2001: 27-
45), xa que mentres unha parte da produccién se destina 6 consumo inmediato da
comunidade, outra podia desviarse para 0 abastecemento dos centros do interior.
Ademais, a aparicién de productos de conserva en salgadura amplia considera-
blemente estas posibilidades.

" ALTUNA; MARIEZKURRENA (1996), pp. 55-106. Similares conclusiéns parecen desprenderse
do estudio das colecciéns de fondos osteoléxicos do Museo Provincial de Lugo (Batitales, Alameda e
Porta de Santiago}. FERNANDEZ; RAMIL (1995-96).
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Por outra banda, a importancia dos productos marifios pode quedar reflectida
en diversas manifestaciéns artisticas, como son os testemufios musivarios:
Cigarrosa e Parada de Outeiro, en Ourense, e a Piscina de Santamaria (lousado
da Praza Catedralicia) e 0 Mosaico de Batitales en Lugo (neste Uitimo aparecen
angulas, rodaballos, lampreas, estrelas de mar e moluscos bivalvos); ou as
pinturas do balneum de Cambre (A Corufia).

Respecto 6s castros litorais de maior desenvolvemento (Punta dos Prados,
Remedios, A Suvida, Donén, A Peneda, Vigo e Santa Tegra), en época romana
estes amplian a area de captacién dos recursos marifios a 1,5-3 Km, agéas os da
costa lucense que parecen ter unha zona menor (RODRIGUEZ; FERNANDEZ,
1996: 370). Do mesmo xeito obsérvase que o interese por certas especies de
substrato areoso como Venerupis decussata (ameixa fina), Cerastoderma edule
(berberecho) e Solen marginatus {longueiron) esté directamente vinculado con
este aumento da 4rea de captacion.

Tamén s6 dende época romana medran os fndices de profundidade & que son
cativadas as especies, ainda que estes seguen a ser limitados. Os depésitos con
maiores mostras destas especies estan situados na Marifia lucense (superando as
veces 0 40% da porcentaxe). Os mariscos tefien unha presencia destacada (caso
da Crassostrea angulata), igual que en lLucus, o0 que fai considera-la posibilidade
de ter practicado unha captura especializada de determinadas especies dende
estes poboados tardios (li-V). Parece pois claro o feito de que respecto a
profundidade se produce un aumento en toda a costa en paralelo & mellora das
técnicas de pesca e marisqueo durante a romanizacién.

A andlise de restos 0seos de peces procedentes de catro depdsitos castrefios
e galaico-romanos (O Achadizo, A lanzada, Facho de Dondn e Santa Tegra) dan
como resultado o predominio das seguintes especies: maragota (Labrus bergylta),
maioritaria; seguida por faneca (Trisopterus luscus), pargo (Pagrus pagrus) e
aligote (Pagellus acarne) (VAZQUEZ; REY; CAMINO, 1993: 97).

A partir dos estudios realizados sobre os moluscos marifios recollidos na
cidade de Lugo (VAZQUEZ VARELA, J. M., 1996) podemos cofiece-lo consumo
de productos marifios no interior da Galicia romana, dentro dun ambito de
consumo urbano. En Lugo, ante a ausencia total de restos de peixe, son
relativamente abundantes os malacoléxicos. En concreto, Vazquez Varela analiza
0s moluscos rexistrados en diferentes sectores da cidade nas escavacions
arqueoldxicas de 1986, 1990 e 1991. A mostra é significativa por diversas razéns:
pola cantidade de pezas recollidas, polo feito de que estas aparezan en diversos
puntos de Lucus Augusti (Batalla, A Raifia, Rlia Nova e Praza de San Domingos),
asi como pola dilatada cronoloxia que abranguen (case catro séculos). Entre as
especies ali recuperadas rexistranse cinco moluscos, dous gasterdpodos e tres
bivalvos. Tres delas non se atopan hoxe vivas en augas galegas (Crassostrea
angulata, Astraea rugosa, Thais haesmastoma); por iso, Vazquez Varela propén
a posibilidade de que entre o0 mundo romano e o séculc XVIII, cando Cornide cita
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estas especies, houbese un arrefriamento das augas costeiras do Noroeste que
produciria a sla desaparicién.

Os moluscos consumidos en Lugo poden proceder da costa norte ou do litoral
occidental, a unha distancia minima de 65 km. Parece que o transporte seria méis
doado polo oeste, empregando a Via XX per loca maritima, que unia a capital do
conventus con Flavium Brigantium. Deste xeito, os moluscos poderian proceder
das rias da Corufia, Betanzos ou Ares. O consumo deste tipo de alimentos no
interior, nun ambiente urbano, indica ademais a demanda dun grupo reducido da
poboacién que pode facer rendible a explotacién de recursos marifios asi como o
seu transporte e comercio. Esta idea vén reforzada polo feito de que as mostras
aparecen en zonas prestixiosas da cidade.

En canto & forma de consumir estes productos, & moi probable que as ostras
se tomasen en cru, vivas ou mortas; tampouco seria raro que se condimentasen
con algunha salsa de sabor forte. No caso dos gasterépodos pddese pensar nunha
coidadosa coccidn para extraelos logo da cuncha mediante algun tipo de gancho,
alfinete ou pequeno garfo.

Por outra banda, fronte & maior ou menor continuidade doutras actividades
vinculadas 6 aproveitamento do mar, ou a suUa intensificacién, xorde unha
innovacién rotunda: a aparicién de instalaciéns para a conserva de peixe mediante
a técnica da salgadura. E dicir, incorpérase por vez primeira unha industria de
transformacion de productos marifios 4 economia galaico-romana (SUAREZ
PINEIRO, 2003).

Entre os romanos, a salgadura de peixe chegou a constituir unha industria moi
desenvolvida. O peixe era destripado e cortado en anacos, para ser colocado en
grandes cubas de morteiro, onde era mesturado con sal. Trala stia maceracién
gardabase en anforas que se almacenaban para a stia comercializacién. Tradicio-
nalmente a explotacién de salgadura de peixe en Hispania circunscriblase as
costas andaluza, marroqui e lusitana, asi como & rexién levantina e insular da
provincia tarraconense. Non obstante, as investigaciéns dos Gltimos anos permi-
ten agrandar este cadro a novos territorios; incldense xa a franxa cantabrica:
factoria na Praza do Marqués, Xixén (FERNANDEZ OCHOA, 1994), a Armérica
francesa (baia de Douarnenez), ou o litoral galego, que continiia deste xeitc as
producciéns do norte portugués'®. Por suposto, as explotaciéns do norte peninsu-
lar non presentan a mesma intensidade nin as mesmas dimensiéns doutras
rexions mais destacadas. Pero son igualmente significativas porque, en moitos
casos, a slia produccién parece ser excedentaria, implicando safdas comerciais
de maior ou menor alcance. A maiorfa das explotaciéns de salgadura descu-
bertas na costa galega buscan lugares abrigados, acomodandose nas rias, en

2 No norte portugués, as factorias mais setentrionais de Angueiras e Lama marcan a transicién coas
costas galegas. DA VEIGA FERREIRA (1966-67).
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areas que contan con auga doce en abundancia, necesaria para o lavado do peixe,
e sal*®.

De sur a norte, estas son as factorias de salgadura rexistradas ata 0 momento:
O Fiunchal (Alcabre, Vigo), O Cocho/Punta Borralleiro (Alcabre-Vigo), A Igrexifa
(Cangas do Morrazo), Bueu, Adro Vello (O Grove) e Vilagarcia de Arousa, na
provincia de Pontevedra; Espasante (Ortigueira) e Bares (Mafién) na da Corufia;
e Area (Viveiro) na de Lugo.

O consumo de peixe que facian estas factorias era moi importante. Tédalas
especies eran susceptibles de ser tratadas, pero se preferian sobre todo os
esturidns e os atlins de diversas especies (escombridos). Os escasos restos
faunisticos que deixan estas instalaciéns, debido é aproveitamento exhaustivo
que se practica as pezas, dificulta a investigacién. De feito contamos con moi
poucos estudios ictioléxicos; pero, en calquera caso, estes revelan a presencia de
especies de talle menor asi como mostras doutras maiores. Se esta tendencia se
confirmase poderiamos asistir a unha significativa variacidon nas capturas; da
pesca litoral, tipica das comunidades castrexas, & de altura, gracias s cambios
que propicia a romanizacién do litoral. Nos traballos realizados en Adro Vello, a
partir dos restos escamo-osteoldxicos recuperados, entre as especies piscicolas
recofiécense sardifias e xurelos (CARRO OTERO, 1981: 95).

V. A COCINA

Pouco sabemos con detalle das propias cocifias, espacios moi pouco cofieci-
dos na arqueoloxia hispanica; polo xeral, estas consistirian en fogares delimitados
e pavimentados con tégulas. Pola contra, mais informacién temos sobre os
instrumenta domestica, alglns dos elementos cos que se preparan, elaboran e,
finalmente, se serven os alimentos.

Xamencionamo-laimportancia dos cereais na dieta; ademais do pan confarifia
elaborabanse tortifias semellantes as filloas e pratos de reposteria. Normalmente,
amoenda faciase na casa, como unha actividade en esencia doméstica, polo que
é habitual atopar muifios nas intervencions arqueoldxicas. Utilizabanse pequenos
muifios de granito —duns 40 cm de didmetro—, compostos por dias pezas: unha
fixa, conica, a meta; e outra mdbil, cunha perforacién circular no centro para bota-
lo gran, o catillus. Con caracter excepcional, aparecen nas cidades muifios
maiores tirados por animais, para unha produccién de tipo industrial —as molae
asinariae—. Estas pezas estaban cubertas por unha armadura de madeira

* O sal non sé era apto e necesaric para o consumo humano de forma directa, como aditivo culinario,
senén que tamén se aplicou na conservacion de alimentos, como carne, derivados lacteos e peixe. En
Galicia, os depésitos salinos méis destacados sitianse na ria de Arousa e, sobre todo, sobresaen as
salinas descubertas na cidade de Vigo.
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(situada no catillus ou parte superior), & que se enganchaba o animal mediante
unha cadea e un colar. En Lugo, na Praza Maior, apareceu unha gran meta, de
case un metro de diametro. Tamén se cofiece para o Baixo Imperio o emprego de
muifios de auga para face-lo pan, pero non sabemos en que medida esta practica
se estendeu aqui.

Outro elemento de presencia obrigada nos depdsitos € a ceramica. Un aspecto
que 4s veces se esquece 0 falar da ceramica é precisamente a sia utilidade.
Moitos estudios analizan tipoloxias, decoraciéns, orixes... pero a penas atenden
6 uso das pezas. En recipientes ceramicos os alimentos almacénanse e
transpédrtanse, sobre todo en dnforas e dofia; cocifanse de diversas maneiras, en
olas, tixolas...; e sérvense, nas moi variadas formas de vaixela de mesa (pratos,
fontes...). Xerras, copas ou vasos completan o enxoval para serve-las bebidas. Na
Galicia romana conviven varios tipos de ceramica: a de tradicién indixena, a
comin romana e a de importacion (sigillata, de paredes finas... ), con usos, formas
e decoraciéns diferentes.

As comunidades indixenas servianse da sta ceramica tradicional para usos
domésticos, sobre todo das pezas méis simples, ainda que contaban con outras
mais finas e elaboradas. Dominan as formas de perfil pechado con abundancia de
olas de variado tamafio, e en menor medida, de vasos. A influencia romana fara
que progresivamente vaian adoptando novos tipos formais, como xerras e pratos,
e aplicando novidosas técnicas decorativas.

A ceramica comin (de mesa e de cocifia) supord o emprego dun nove enxoval;
abandonarase practicamente a olerfa doméstica para ir asumindo as produccién
dos circuftos comerciais, cunha técnica mais rapida e eficaz. Cofiecemos ben este
tipo de ceramica gracias ¢s estudios de Alcorta Irastorza para o caso de Lucus
Augusti (ALCORTA IRASTORZA, 2001).

Polo seu volume destacan as pezas de almacenaxe e transporte, anforas e
dolia; estes dous tipos caracterizanse polo grosor das siias paredes. As dnforas
aparecen por todo o litoral, pero tamén se rexistran no interior. Os dofiason vasillas
para conservar alimentos, contendo nas cocifias e adegas vifio, gran, farifia...

As pezas de cocifia tifian que ser resistentes e adoitaban estar feitas dun
material refractario & calor. Cada recipiente indica un xeito peculiar de preparacion
dos alimentos, ben coa calor hiimida (en olas) ou ben coa calor seca {en tixolas).
As olas son moi abundantes e de moi diversos tipos, con tapa de ceramica ou
madeira; empregébanse para cocer todo tipo de alimentos en auga (carne, peixe,
hortalizas, legumes...). O seufondo plano favorecia o contacto coa calor paraunha
coccidn rapida ou colgandoas con cadeas sobre o fogar permitian unha prepara-
cién mais lenta. Estas pezas tifian bocas moi amplas para manipular con facilidade
os ingredientes. En canto as tixolas, estas presentan tamén a boca moi aberta e
pouco fondo, con diias asas nos extremos opostos (tamén habia tixolas de metal,
pero non aparece ningunha aqui, agas mangos soltos en Lugo).

Os morteiros, empregados para mesturar e amasar, masas e salsas, son
abundantes; poderiamos engadir outras pezas como funis, coadores,
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escorredoiros... Cantaros para auga, xerras de diverso tamafic ou peguenas
cuncas a modo de copas completaban o enxoval doméstico bésico.

A ceramica mais apreciada era a fina importada de mesa. A chamada sigillata
caracterizase por pezas de gran calidade, en cor vermella. Primeiro chegan pezas
de ltalia, para a partir de principios do s. I d. C. notarse xa a presencia de productos
gélicos e posteriormente da sigillata hispana (dos obradoiros do val do Ebro e
Anddjar). Tratase de vaixelas de mesa de pouco peso e volume reducido,
facilmente transportables, como pratos, cuncas, xerras, copas, botellas, etc.

As cerdamicas de paredes finas son recipientes distinguidos pola delgadeza das
siias paredes —entre 0,5-5 mm—, indicados para beber. Entre estes vasa potoria
atopamos: gobeletes, copas, cuncas... A comercializacién destas pezas parece
estar vinculada, alomenos nun principio, co mercado do vifio. A s(a introduccién
no seo da sociedade castrexa crearia toda unha serie de tensidns ¢ tratarse de
aspectos que afectan directamente és comportamentos relacionados co servicio
de mesa e & alimentacion do grupo. Unha vez que a sua funcidn foi asimilada,
apareceron toda unha serie de imitaciéns en ceramica de tradicién castrexa, como
é o caso dos vasos piriformes. Ainda que estas cerdmicas finas non tiveron aqui
amesmaimplantacién que outros productos de importacion, o conxunto das pezas
abrangue un periodo que vai dende a segunda metade do Il a. C. con formas de
tradicién italica, ata o século Il d. C. cando parece perdurar algunha forma do
obradoiro de Melgar de Tera, Zamora (RODRIGUEZ GONZALEZ; PERALTA
BEJARANO, 1990-91). Por outra banda, este tipo de pezas acadara niveis de
elevada perfeccién técnica como no caso da chamada ceramica de casca de ovo,
pola extremada finura das suas paredes —menos de 5 mm—.

Asemade, os obradoiros indixenas imitaban as formas que vifian do exterior e
creaban outras propias. E o caso da ceramica bracarense, de pasta moi fina, cun
bafio vermello. Emparentada con este tipo parece estar a ceramica recollida en
Aquis Querquennis, de pastas claras, fina e de gran calidade técnica, con
decoracién pintada a base de tridngulos reticulados (GONZALEZ FERNANDEZ,
1991).

Cofiecemos tamén o uso de vasillas de madeira (Str. 3, 3, 7 para 0s cantabros),
que cabe pensar serian de emprego habitual ainda, que non conservemos
exemplos das mesmas (BALIL, 1981).

V. CONSIDERACION FINAL

A informacién paleontoléxica (arqueobotanica e zooarqueoldxica), aportada
polo estudio de mostras de poboados indixenas do Ferrc e de asentamentos
romanos ou romanizados, resulta fundamental para cofiece-las caracteristicas da
alimentacién da poboacién galaica e para segui-la stia evolucién. En primeiro
termo, hai que sinalar que non se aprecia unha ruptura brusca entrambalas déas
fases culturais, pero si algiins cambios significativos.
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Dentro dos compofientes da dieta vexetal, os restos botanicos amosan conti-
nuidade. A maior parte deles corresponde a plantas cultivadas (cereais e legumi-
nosas), xunto cunha importante presencia de vexetais silvestres, entre os que hai
que salienta-las landras que confirman a importancia da recoleccién.

Asi pois, a romanizacién parece ter desenvolvido un importante papel na
progresiva transformacién da estructura agropecuaria e no incremento da
productividade do territorio, sen provocar cambios radicais no réxime alimenticio
das poboaciéns locais. Ainda que o rexistro arqueobotanicc segue negando a
presencia de cultivos tradicionais romanos, como a oliveira, e fai moi dubidoso e
limitado o cultivo da vide.

Respecto 4 dieta cérnica, dentro da ganderia aprécianse algunhas
modificaciéns no ambito romanizado respecto 6 castrexo. Predominan os bovidos,
0 que implica maior aporte cérnico; a continuacién aparece o gando porcino
{adquirindo os suidos maior importancia entre as comunidades de maior relevan-
cia e consumindose xa animais novos); e, por Ultimo, resulta moi escasa a
presencia de ovicaprinos, o que contrasta co réxime alimenticio das comunidades
galaicas anteriores. Ademais aparecen novidades coa inclusién na dieta de aves,
galos e galifias ou mesmo gansos. Respecto 4 caza, no mundo castrexorecéliense
mostras moi reducidas de cervo, que ademais non parecen integra-la dieta,
mentres na etapa romana se rexistra unha presencia mais numerosa de especies
silvestres: cervo, xabaril, corzo, lebre ou coello.

Polo que respecta 6s productos do mar, dase unha intensificacion do seu
aproveitamento e sobre todo, unha extensién do consumo, que chega xa con
claridade a zonas do interior do territorio. Ademais, a incorporacion da técnica de
salgadura permite contar con peixe en conserva para unha produccién importante
€ moi demandada.

Polo tanto, a dieta enriquécese con aves de curral, salgaduras de peixe,
mentres se incrementa e se estende a presencia de froitos do mar. Tamén se
observa unha demanda mais esixente por parte de grupos elitistas de productos
de maior valor como mariscos —ostras en particular—, leitdns, pezas de caza...

Por dltimo, a menaxe de cocifia, basicamnete as pezas cerdmicas, indican
unha importante evolucién nos instrumenta domestica, con novas formas e
funciéns, empregados na preparacion, elaboracién e consumo dos alimentos, 6
tempo que as comunidades galaicas van asimilando os novos gustos culinarios e
modas que impofien os romanos.
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