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Aportacions de I'arqueozoologia a I'estudi de I'alimentacié
i la cuina romanes

Lidia Colominas

Institut Catald d’' Arqueologia Cldssica

Resum

La major part de restes de fauna que es recuperen en els jaciments arqueologics sén deixalles del processament i del consum de
productes carnis que van generar les persones que van viure a I’'assentament en questié. Per tant, el seu estudi aporta informacié
primordial sobre l'alimentaci6é del grup huma que va generar aquestes deixalles. Tenint en compte aquestes consideracions,
amb aquest article volem mostrar les eines que té l'arqueozoologia per estudiar l’alimentaci6, a partir de la presentacié de
diversos casos d’estudi que ens permetran incidir en diferents aspectes vinculats amb la dieta carnia en época romana. L’estudi
de la representacié taxonomica i anatomica, ’estimacié dels perfils de mortalitat i I’analisi de les pautes de fracturaci6 i de les
termoalteracions ens han permés documentar les espécies animals que van ser consumides en vil'les i ciutats, les porcions de
carn que van ser adquirides en un centre terrisser, la produccié de productes en conserva que es va dur a terme en una ciutat i
les diferents técniques culinaries que van ser utilitzades en diversos assentaments per coure els aliments.

Paraules clau
Consum, adquisicié, preservacié i coccié de productes carnis, alt Imperi, nord-est de la peninsula Ibérica, restes de fauna.

Abstract

Most faunal remains recovered from archaeological sites are waste products generated from the processing and consumption
of meat by the people who lived there. Studying such remains thus provides fundamental data on the food consumption of the
human communities that generated this waste. Taking into account these considerations, we want to show how the tools of
archaeozoology for studying food can help to shed light on various aspects of Roman meat diet, based on the presentation of
several case studies. By studying taxonomic and anatomical representation, estimating mortality profiles and analyzing fracture
and burning patterns, we have been able to document the animals that were consumed in villas and cities, the portions of meat
that were acquired in a pottery Kiln site, the production of preserved products that was carried out in a city and the different
culinary techniques which were used in various settlements to cook food.

Key words
Consumption, acquisition, preservation and cooking of meat products, Early Roman period, north-east of the Iberian Peninsula,
faunal remains.



Figura 1. Localitzacio
dels jaciments
esmentats en l'article
(1 = Vilauba, 2 =
Tolegassos, 3 = Mas
Guso, 4 = Empuries, 5
= Baetulo, 6 = Llivia, 7
= Ermedas). Informacié
complementaria a la
taula 1.
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Introduccio

L’arqueozoologia, com a disciplina que estudia les restes de fauna
recuperades en els jaciments arqueologics, és essencial a I’hora d’investigar
questions vinculades amb la cuina i ’alimentacié, ja que la major part de
les restes de fauna que es recuperen en els jaciments arqueologics sén
deixalles de processament i de consum culinaris. Per tant, el seu estudi
aportara informacié directa sobre la dieta de les persones que van generar
aquestes deixalles.

Diversos estudis realitzats a escala internacional han permés documentar
que l'alimentaci6 carnia variava entre les diferents provincies que van
conformar 'Imperi Roma (Grant 1989; Leguilloux 1994; King 1999; Dobney
2001; Fernandez 2003; MacKinnon 2004; Oueslati 2006; Colominas
2013). A la vegada, també han evidenciat que també podia variar entre els
assentaments d’un mateix territori (Lepetz 1996; Groot 2017; Colominas et
al. 2017) o fins i tot entre els ocupants d’'un mateix assentament (King et
al. 1985; Watson 1992). Per tant, ’estudi de les restes de fauna, ja sigui a
escala macroespacial o microespacial, és fonamental per aportar informacio
sobre un tema tan complex com l’alimentaci6, ja que la ingesta d’aliments
no és només un procés biolodgic per a la supervivencia ni el cuinat és només
un procés tecnologic perque els aliments siguin comestibles (Lupton 1996),
siné que el tipus d’aliments consumits i la manera de processar-los poden

estar mostrant distincions entre les persones que van generar aquestes
deixalles (Crabtree 1990; Dietler i Hayden 2001; Pollock 2003; Dietler
2007; Twiss 2007; Porter 2011). A la vegada, a partir de l'estudi de les
restes de fauna també podrem arribar a estudiar qliestions vinculades amb
l’'adquisici6 i distribucié, processament, preservacio i cocci6 dels productes
carnis (Landon 1997; Leguilloux 2002; Seetah 2002; Colominas et al
2014), passos previs imprescindibles al seu consum.
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Tenint en compte aquestes consideracions, amb aquest article volem
mostrar les eines que té I’'arqueozoologia per estudiar 'alimentaci6. Ho farem
a partir de diversos casos d’estudi que ens permetran analitzar diferents
aspectes vinculats amb la dieta carnia romana, com ara quines espécies
i porcions animals es consumien, a quines edats eren sacrificats aquests
animals, com es processava i es preservava la carn i les diferents técniques
culinaries per coure els aliments que 'arqueozoologia pot documentar.

Els casos d’estudi provenen de jaciments situats a l'actual Catalunya i
ampliament investigats per diversos grups de recerca, com ara les villes de
Vilauba (p. e. Castanyer i Tremoleda 1999), de Tolegassos (p. e. Casas i Soler
2003) i de Mas Guso (p. e. Casas i Soler 2000), les ciutats d’Empuries (p. e.
Aquilué et al. 1999), de Baetulo (p. e. Comas et al. 1993) i de Llivia (p. e. Guardia
et al. 2000), i 1a bobila d’Ermedas (p. e. Tremoleda, Castanyer, 2007) (fig. 11 2).

Jaciments num. fig. 1 Cronologia restes de fauna NISP
analitzades
Vilauba 1 s. I-m dne. 2376
Tolegassos 2 mitjan s. 1 ane-s. m dne. 2184
Mas Guso 3 s.1ane- 1/2 s. m dne. 1423
Empuries 4 s. 1 ane-u1 dne. 1633
Baetulo 5 2n 1/2 s. ndne. 1274
Llivia 6 2n 1/2 s. 1 ane- mitjan s. i dne. 699
Ermedas 7 s. -1 dne. 330

Dieta carnia: ciutats versus vil-les

El consum de carn de porc en época romana s’ha considerat un simbol
de romanitat (MacKinnon 2001). També s’ha suggerit que la carn de porc,
especialment d’individus juvenils, seria un producte de luxe vinculat amb
les classes benestants romanes o amb els militars (Cool 2006; King 1999),
igual que les aus domestiques o els mol-luscos, i en especial les ostres
(Fernandez 2003). Sera l’estudi de la representacié taxonomica i dels perfils
de mortalitat els que ens permetra documentar la dieta i els animals que
eren destinats al consum de carn en els diferents assentaments i observar
possibles diferéncies. En aquest cas d’estudi, proposem estudiar i comparar
les possibles diferéncies d’habits alimentaris entre diverses vil-les (Vilauba,
Tolegassos i Mas Gusod) i ciutats (Empuries, Baetulo i Llivia).

L’estudi de la representacio taxonomica mostra la preséncia dels mateixos
taxons tant a les vil'les com a les ciutats, amb la preséncia de mamifers
domeéstics i salvatges, aus i mol-luscos (fig. 3). Els seus percentatges, pero,
varien. En general, a les villes es documenta un predomini de les restes
d’ovicaprins, seguides per les de bovins i suids, amb uns percentatges molt
similars (fig. 3A). Tant les aus domeéstiques com els animals salvatges i els
mol-luscos tindrien una representacié molt poc important en el global de
la dieta. En canvi, a les ciutats el taxon predominant, amb diferéncia, és el

Figura 2. Informaci6
sobre els conjunts
de restes de fauna
analitzats en cada
un dels jaciments en
estudi.



Figura 3. Percentatge
de la representacio
taxonomica dels
principals recursos
animals consumits,

A) = diferenciant entre
vil-les i ciutats; B) = per
assentaments.
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suid, seguit per les restes d’ovicaprins i bovins, amb percentatges similars.
La resta de taxons tindrien una representaciéo semblant a la documentada
a les vil'les. Aquesta dinamica es documenta en les tres villes i en les tres
ciutats sota estudi. Es el que ens mostra la figura 3B, on podem veure com
el predomini d’ovicaprins i bovins €s general a les tres vil-les, i en canvi a les
ciutats predominen les restes de suids i bovins. El cas més paradigmatic és
el de la ciutat d’Empuries, on les restes de porc superen el 58 % del total
de restes determinades.

L’estimaci6 dels perfils de mortalitat dels principals taxons (ovins, caprins,
suids i bovins) mostra també uns resultats molt interessants entre
vil'les i ciutats (fig. 4). Si ens fixem en les pautes de sacrifici dels ovins,
podem veure com les dues corbes sén similars, i només es documenta
un predomini més elevat de sacrificis en edat infantil a les ciutats que a
les vil'les. Tant a les vil'les com a les ciutats, doncs, la major proporcid
de carn d’ovi consumida procedia d’individus subadults i, principalment,
adults. Aquest fet indica que la carn d’aquests animals era consumida
principalment una vegada havien estat explotats com a reproductors o com
a productors de llet (Helmer 2000; Oueslati 2006). La mateixa tendéncia
es documenta per als bovins (fig. 4), amb un nombre de sacrificis molt
important d’individus en edat adulta, i principalment senil, tant a les vil-les
com ales ciutats. Aquest fet indica molt clarament que els individus d’aquest
taxon només eren sacrificats una vegada esgotades les seves capacitats
reproductores o de forca motriu (Tresset 1996; Oueslati 2006). En canvi, si
que es documenten diferéncies significatives en les pautes de sacrifici entre
caprins i suids (fig. 4). Els perfils de mortalitat dels caprins a les vil'les
mostren una corba de sacrificis similar a la documentada per als ovins,
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en que predominen els sacrificis en edat adulta. Aquesta tendéncia no és
la que s’observa a les ciutats, on tant es documenten individus sacrificats
en edat juvenil, com en edat subadulta i adulta. Aquests resultats mostren
que a les ciutats si que es consumia carn de capri en ’0ptim carni, i que
a les vil-les aquests animals serien principalment sacrificats una vegada
explotats com a reproductors o com a productors de llet (Helmer 2000;
Oueslati 2006). Una tendéncia similar es documenta per als suids. A les
vil-les, el pic de sacrificis és en edat subadulta, i arriba al 46 % del total de
suids sacrificats en aquests assentaments. A les ciutats, el pic més elevat
també és en aquesta edat (33 %), perdo també trobem un sacrifici molt
important d’individus en edat juvenil (31 %). Aquestes dades indiquen que
a les ciutats la carn de porc principalment es consumia tendra i en ’0ptim
carni, i que a les vil-les s’endarrerien una mica els sacrificis, possiblement
per poder explotar els animals com a reproductors.

Per tant, s’han observat diferéncies importants en la dieta carnia entre les
ciutatsilesvilles. El predomini del consum de carn de porc, i principalment
en ’optim carni, s’ha documentat fonamentalment a les ciutats, que aniria
acompanyat també de consum de carn de cabrit. En canvi a les vil-les la dieta
carnia estaria vinculada i supeditada a ’explotacié ramadera duta a terme
a l'assentament, ja que es consumiria la carn principalment dels animals
sacrificats una vegada esgotades les seves capacitats com a reproductors o
com a productors. No s’han documentat diferéncies importants pel que fa
als altres taxons (aviram, mol-luscos i caca).

Considerem que el que mostren aquestes dades és, doncs, un augment
de la importancia economica del porc justament en aquells assentaments
on hi hauria una concentraci6 de poblaci6 consumidora. En aquest
sentit, el porc és I'animal més rendible en termes d’explotacié carnia, ja

Figura 4. Percentatge
de la representacié dels
perfils de mortalitat
d’ovins, caprins, suids
i bovins, diferenciant
entre vil-les i ciutats.



Figura 5. Percentatge
del nombre minim
d’elements (MNE)
documentats per a les
restes d’ovicaprins,
suids i bovins a

Ermedas (MNE = 125).
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que es reprodueix molt rapid, la seva dieta és omnivora i no necessita un
manteniment important (Thurmond 2006), i és per tant I’'animal més apte
per abastir de carn una gran poblacio.

L’adquisicio i distribucioé de productes carnis

Serien doncs les villes, com a sistema economic principal d’explotacio
del territori en época romana (Castanyer, Tremoleda 2005; Palahi 2010),
les que abastien les ciutats de productes agricoles i ramaders. Entre
els productes que aquestes villles podien subministrar als centres no
productors hi havia els productes carnis. Per tant, a partir de l'estudi de
les restes de fauna podem arribar a conéixer quins eren els productes
carnis que es distribuien entre centres productors i consumidors i aportar
informacio sobre els sistemes de distribuci6. Per tal de dur-ho a terme, ens
centrarem en l’analisi de la representacié taxonomica, i principalment de
la representacié anatomica de les restes de fauna recuperades a Ermedas,
centre terrisser.

L’estudi de la representacié taxondmica mostra un elevat percentatge de
restes procedents de taxons doméstics (96,4 %), amb una representacio
totalment testimonial dels taxons salvatges. Entre les espécies doméstiques,
es documenta un predomini de les restes d’ovicaprins (46,9 %). A partir de
la determinaci6é de les restes en qué s’ha pogut diferenciar entre restes
d’ovins i restes de caprins, es documenta un predomini significatiu de les
restes d'ovella (70,5 %) en detriment de les restes de cabra (29,5 %). El
segon taxon amb una freqliéncia de representacié més elevada son els
bovins (24,5 %), seguits pels suids (23 %), amb una representacié molt
similar. També s’han recuperat 3 restes d’équid (0,9 %).
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L’estudi de la freqiiéncia de representacié anatomica dels tres taxons
principals a través del calcul del nombre minim d’elements (MNE) mostra
una representacio diferencial entre parts anatomiques i espécies, tot i
documentar-se gairebé tots els elements esquelétics per als tres taxons
(fig. 5). Es documenta una freqiiéncia reduida de representacio de la part
distal de les extremitats i una preponderancia de la part proximal de les
extremitats i del cap, pel que fa a les restes d’ovicaprins i suids. En canvi,
la part anatomica més representada en les restes de bovi és el tronc i la
part proximal de les extremitats, i en canvi es documenten molt poques
restes de la part distal de les extremitats i del cap (fig. 5).

Per poder determinar si les parts anatomiques que s’han documentat
corresponen a les de més utilitat alimentaria, s’han aplicat els anomenats
indexs d’utilitat presentats per Binford (1978) per als ovicaprins i bovins i
per Rowley-Conwy et al. (2002) per als suids. Aquests indexs constitueixen
una teécnica per calcular la utilitat economica de les parts del cos dun
animal basada en el pes dels teixits utilitzables associats a aquestes
parts. Els resultats mostren diferéncies entre taxons (fig. 6). Les grafiques
corresponents a les restes d’ovicaprins i suids mostren una freqiiéncia
de representacié més elevada dels elements d’utilitat mitjana, com ara el
radi, la tibia, ’'hiimer o la mandibula. En canvi, les dades per als bovins
mostren que els elements esquelétics amb una freqiiéncia de representacio
més elevada s6n precisament els de més utilitat carnia, malgrat que també
s’han documentat elements esquelétics d’utilitat mitjana com ara la tibia i
el radi, i d’elements d’utilitat baixa, com ara les falanges.

Per tant, la representacio esquelética de les restes de bovi indica que la carn
d’aquest taxon va arribar al centre de producci6 de ceramica d’Ermedas en

Figura 6. Percentatge
del nombre minim
d‘elements documentats
per a les restes
d’ovicaprins, suids i
bovins a Ermedas (MNE
= 125), segons ordre
d’utilitat alimentaria (de
menys a més utilitat,
d’esquerra a dreta).
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porcions, ja que si hi hagués arribat ’animal viu (o mort pero sencer) s’hauria
documentat una pauta de representacié anatomica molt més homogeénia.
També mostra que les porcions que van arribar sén precisament les de més
contingut carni. Per tant, la carn més consumida va ser la de bovi. Aquesta
pauta no es documenta per als ovicaprins i suids, fet que podria estar
mostrant un processament i transport diferencial d’aquests dos taxons,
possiblement per les seves dimensions, més manejables. Segons les fonts
escrites, aquests animals no eren sacrificats a les vil'les mateixes, el lloc de
produccio, siné que hi havia espais especialitzats on treballaven persones
com ara els lanii, els macelarii i els negotiatores, persones intermediaries
entre els productors rurals i els consumidors urbans, que s’encarregarien
del sacrifici i processament dels animals i de la seva posterior venda als
mercats (Seetah 2005).

La produccié de productes carnis: les conserves

Segons les fonts escrites, pero, la major part de carn que es consumia
en época romana era en conserva, ja fos amb os, com ara pernils o
espatlles, o sense os, com ara la cansalada, les botifarres o els patés. Les
conserves sense os s’acostumaven a fer amb carn de porc, principalment
del morro o del cervell, i amb carn de bovi (Apicius, De re coq. 11, V, 2).
Curar la carn i introduir-la dins dun embolcall té ’'avantatge que es
poden aprofitar petites porcions de carn sobrera i 6rgans (Thurmond
2006). Aixo fa que actualment encara es produeixin salsitxes de manera
artesanal a base de morro de porc, una vegada trossejat, desossat i cuit
(Mechin 1992).

A partir del registre arqueozoologic, és possible arribar a documentar la
producci6 de conserves o el que avui anomenem productes de xarcuteria.
Ho mostrarem a partir de l’analisi de la representacié taxonoéomica i
anatomica i de les pautes de fracturacio de dos conjunts de restes de fauna
recuperats a la ciutat de Baetulo, els conjunts 538 (NISP = 165) i 554 (NISP
= 449). Aquests conjunts provenen d’'un mateix nivell de construccié que
es va formar durant la segona meitat del segle i1 dne, per reblir un espai de
la ciutat que havia quedat abandonat.

En els conjunts 538 i 554 s’ha documentat una representacié taxonomica
molt concreta, ja que aquests conjunts estan formats fonamentalment
per restes de suids (58 % del total de restes determinades) i de bovins
(35 % del total de restes determinades). Les restes d’altres espécies son
testimonials (5 % de restes d’ovicaprins, 2 % de restes d’équids, 0,3 %
de restes de conill i 0,3 % de restes d’aus). També es documenta una
representacié anatomica molt concreta (fig. 6). Tant les restes de suid
com les de bovi s6n principalment fragments de crani i de mandibula. Els
altres elements esquelétics documentats no superen el 5 % del conjunt.
En canvi, les restes d’ovicaprins tant corresponen a la part anatomica del
cap com a les extremitats, i les poques restes d’¢équid corresponen totes a
l’extremitat anterior (fig. 7).
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Tant en els fragments de crani com en els de mandibula de les restes de
suid i bovi s’han evidenciat unes pautes de fracturacié6 molt homogeénies,
que mostren una técnica de processament especifica per als dos taxons.
Pel que fa al porc, una vegada separat el cap de la resta del cos pel condil
occipital, el cap és fracturat transversalment pel parietal i per la branca de
la mandibula, pel frontal i zigomatic i entre el tercer i segon molar inferiors,
i pel nasal i entre els premolars i el diastema, amb qué queda dividit en tres

Figura 7. Freqtiéncia
de representacio
esquelética dels bovins,
équids, suids i ovins
documentada en els
conjunts 538 i 554 de
la ciutat de Baetulo.

Figura 8. Esquema
del processament del
cap dels suids i bovins
documentat en els
conjunts 538 i 554 de
la ciutat de Baetulo.
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o quatre parts (fig. 8). Pel que fa al bou, el cap és separat de la resta del
cos també pel condil occipital, i la branca de la mandibula és fracturada
per accedir a la llengua. La mandibula és seccionada pel tercer molar i pel
diastema, amb queé queda dividida en tres parts. El crani és seccionat per
l'os palati per tal d’accedir al cervell. Una vegada extret aquest, es fractura
pel zigomatic, pel maxillar i per 'os incisiu (fig. 8). Aquesta fracturacié
mostra la intencionalitat d’aprofitar tant la carn existent a les galtes i al
morro com la voluntat d’accedir al cervell.

Per tant, a partir de l’estudi de la representaci6 taxonomica i anatomica i
de les pautes de fracturacio d'un conjunt de les restes de fauna recuperat
a Baetulo, s’ha pogut documentar la produccié de productes de xarcuteria
en aquesta ciutat, que utilitzaria principalment la carn del morro i el
cervell del porc. L’alt grau de selecci6 documentat mostra ’especialitzacio
d’aquesta activitat, i que els productes elaborats eren molt apreciats, com
ho demostren les multiples receptes que ens han arribat (Apicius, De re
coq.) i la mencié de nombroses varietats (Mart., Epigr., xi, 35; 1v, 46).

També es poden utilitzar altres técniques per a la conservacié de la carn,
com ara el fumatge, ’assecatge o la salad, que també poden ser rastrejades
per 'arqueozoologia. La primera practica pot quedar evidenciada per unes
lleugeres marques en l'astragal que s’haurien produit en penjar els pernils
durant un periode de temps llarg sobre una font de calor (Meniel 2001).
Unes perforacions a la part superior de les escapules també podrien estar
mostrant que aquestes haurien estat penjades per ser assecades o fumades
(Arbogast 2005).

Les practiques culinaries: sopes i rostits

La carn que no se’n feien conserves s’havia de menjar fresca. Es podia
rostir, bullir, estofar o fregir, tal com ho mostren els diferents recipients
ceramics i metal-lics recuperats en els jaciments, amb la preséncia
tant d’olles i cassoles com de pots i d’algunes paelles. A través de
l’arqueozoologia també podem arribar a documentar algunes d’aquestes
practiques culinaries. Les evidéncies, perd, sempre estaran restringides
al fet que s’hagi cuinat una part de carn associada a l'os. A la vegada,
també s’ha de tenir present que no totes les técniques de coccié han
d’alterar sempre la superficie dels ossos a escala macroscopica. Tenint
en compte aquestes limitacions, és possible estudiar les practiques
culinaries a partir del registre arqueozoologic a través de l’estudi de
les pautes de fracturaci6 i de les termoalteracions documentades a la
superficie de les restes.

En gairebé tots els jaciments esmentats en aquest estudi s’ha documentat
una fracturacio sistematica dels ossos llargs realitzada mentre l'os estava
fresc (fig.9, fig. 10A). L’excepcié seria Baetulo, fet que s’hauria produit
perqué les restes presentades en aquest treball, com hem mostrat, serien
les deixalles fruit de la producci6é de productes en conserva i no deixalles
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culinaries. Aquest tipus de fracturaci6 intensiva dels ossos llargs es

relaciona amb el bullit o guisat d’aquestes porcions, ja que es fracturarien
per tal de ser introduides en recipients i poder extreure’n el greix (Rixson
1988; Church i Lyman 2003). Aquestes técniques de cocci6 permeten

estovar la carn i a la vegada obtenir un caldo de nutrients en forma de

vitamines i minerals que s’utilitzaria per augmentar la qualitat nutricional
del guisat (Lupo i Schmitt 1997).

Jaciments Fracturacié Termoalteracions Termoalteracions
intensiva parcials lleugeres

Vilauba 37 % 0,04 % 0,5 %

Tolegassos 49 % 0,6 % 0,9 %

Mas Guso 31 % 0,2 % 0,6 %

Empuries 30 % 0,2 % 0,2 %

Baetulo 6 % 0% 0,2 %

Llivia 34 % 0 % 0 %

Ermedas 21 % 0 % 0,05 %

Per altra banda, les termoalteracions que ens poden estar indicant una

practica culinaria com el rostit s6n les termoalteracions parcials (que

només han afectat aquella part de I’element que no estava recoberta de

Figura 9. Percentatge
de fracturacions
intensives,
termoalteracions
parcials i
termoalteracions
lleugeres documentades
en cada un dels
jaciments en estudi.

Figura 10. Exemples
de restes amb A) =
fracturaci6 intensiva
dels ossos llargs; B)

= termoalteracions
lleugeres i parcials,
documentades en els
jaciments esmentats en
el text.
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carn) illeugeres (que no han arribat a carbonitzar o a calcinar I'os a causa
d’una baixa intensitat de la font de calor) (Outram et al. 2005) (fig.10B).
Un tipus de termoalteracions que també s’ha vinculat amb la practica
del rostit serien les termoalteracions documentades en nombroses
canines de porc, que s’haurien produit en penjar ’animal cap per avall
per rostir-lo (Meniel 2001). En tots els jaciments que es presenten en
aquest estudi la preséncia d’aquest tipus de termoalteracions és molt
reduida o gairebé inexistent, ja que en cap cas supera 1’1l % de restes
termoalterades (fig. 9).

Per tant, totes aquestes dades indiquen que el rostit, segons les evidéncies
aportades per l’arqueozoologia, no seria una técnica culinaria habitual
en els assentaments sota estudi, malgrat que si que s’ha documentat la
seva utilitzacio en tots els assentaments menys a Llivia. Si que ho seria en
canvi el bullit i I'estofat. En el cas concret de Vilauba, l’estudi funcional
dels recipients ceramics també concorda amb les dades aportades per
l'arqueozoologia, ja que ha mostrat que la major part dels recipients
recuperats en el jaciment s’utilitzaven precisament per bullir o coure
aliments i per emmagatzemar productes (Colominas et al. 2014).

Conclusions

En aquest treball hem volgut presentar com l’arqueozoologia pot aportar
coneixement de primer ordre sobre l'alimentacié i la cuina romanes. Ho
hem fet a partir de la presentacié de diversos casos d’estudi que ens han
permes analitzar diferents aspectes vinculats amb la dieta carnia. Hem
pogut evidenciar les espécies animals que van ser consumides en vil-les i
ciutats, les porcions de carn que van ser adquirides en un centre terrisser,
la producci6 de productes en conserva que es va dur a terme en una ciutat
i les diferents técniques culinaries que van ser utilitzades en diversos
assentaments per coure els aliments.

En aquest sentit, l'estudi de les restes de fauna, com a deixalles del
processament i del consum culinaris, permet analitzar la dieta habitual
de les persones que van generar aquestes deixalles. Per tant, és una
de les aproximacions més directes per estudiar el dia a dia alimentari i
complementar i ampliar la informacié que poden aportar altres registres,
com ara les fonts escrites o la iconografia, ja que aquestes darreres
aproximacions mostren una alimentacié principalment vinculada amb
festivitats o celebracions. En aquest sentit, volem destacar la importancia
de la interdisciplinarietat en l’estudi d'un tema tan cabdal i complex com
és l'alimentaci6 i la cuina en €época romana. Sera la integraci6 de totes les
dades procedents de ’estudi de tot el registre material el que proporcionara
la visi6 més precisa i real dels habits alimentaris i culinaris romans.
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