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Cuinaq, rebost i alimentacid a la vil ia romana de Vilauba vers la fi
del seglemd. C.'

Pere Castanyer, Joaquim Tremoleda
Grup de Recerca Arqueologica del Pla de I'Estany
Lidia Colominas

Institut Catald d'Arqueologia Cldssica

Résumé

Dans ce travail, nous étudions les espaces liés a la cuisine et au garde-manger de la partie résidentiel de la villa romaine
de Vilauba. L’identification fonctionnelle de la plupart des zones de la maison permet de connaitre les caractéristiques des
aménagements liés a ’'alimentation de ses habitants. La destruction soudaine du batiment a permis de récupérer la plupart des
objets composant la maison et d’étudier les différents objets d’un point de vue fonctionnel. Outre les outils de cuisine, 1’étude
des restes de la faune trouvés dans ces espaces contribue a la reconstruction des principales pratiques alimentaires de cette
villa rurale.

Mots clés:
Villa romaine, cuisine, garde-manger, instrumentum domesticum, practiques alimentaires.

Resum

En aquest treball s’estudien els espais relacionats amb la cuina i el rebost del nucli residencial de la vil'la romana de Vilauba.
La identificacié funcional de la major part de les estances de la casa permet conéixer les caracteristiques de les instal-lacions
vinculades amb l’alimentacié dels seus habitants. La destruccié sobtada de l’edificacié ha permés recuperar la major part dels
objectes que conformaven el parament de la casa i estudiar els diversos objectes des d’una perspectiva funcional. A més de la
cuina i dels estris culinaris, l'estudi de les restes de fauna recuperades en aquests espais contribueix a reconstruir els principals
habits alimentaris en aquesta vil-la rural.

Paraules clau
vil'la romana, cuina, rebost, instrumentum domesticum, habits alimentaris.

1 Aquest article s’'emmarca dins l'activitat d’investigacié del projecte HAR2016-75466-P. Ager Mutabilis. La explotacién del territorio de
Emporiae y Gerunda durante la republica y el alto imperio romano. Ministerio de Economia y Competitividad.
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El proposit d’aquest treball és presentar els espais vinculats de manera
més directa amb les activitats de la cuina, la preparacio i 'emmagatzematge
dels aliments a la vil'la romana de Vilauba, en el benentés que, gracies a la
dilatada recerca arqueologica realitzada, avui tenim un coneixement forca
detallat sobre la planta i 'organitzacié de l’edificacié principal.’

Els marges cronologics del treball venen determinats pel fet que aquesta
vil'la va patir un important incendi vers la fi del segle m d. C. que, a la
practica, va suposar aturar la vida de ’establiment en un instant precis de
la seva historia. Aquest tragic succés confereix una gran excepcionalitat
a l'exemple de Vilauba, perqué durant les excavacions arqueologiques
es pogueren recuperar una gran quantitat d’objectes relacionats amb
les tasques de cuina, la preparacié dels aliments, 'emmagatzematge
i el servei de taula. A partir d’aquestes evidéncies ens proposem, duna
banda, identificar i caracteritzar els espais vinculats directament a
aquestes activitats i, de l'altra, reconstruir alguns aspectes relacionats
amb les practiques culinaries, el procés de transformacio6 dels aliments, els
components principals de la dieta alimentaria o el parament de la taula.

L’exemple de Vilauba és, com veurem, realment insolit, perqué en la
majoria de les villes i establiments rurals coneguts, o inclas també a les
domus urbanes, 'arrassament de les estructures conservades i ’'abséncia
d’elements indicadors de l'instrumentum no permeten identificar de forma
segura els espais de cuina. Contrariament al que hom podria imaginar, el
registre arqueologic constata que la interpretacié funcional no sempre es
correspon amb criteris com la major o menor entitat de l’edificacio, la seva
vocacié preferentment productiva o més residencial, ni tampoc amb el grau
de riquesa arquitectonica o material.

Una clara demostracié d’aixo és que coneixem algunes cuines d’establiments
més aviat modestos, com ara a la vil'la de la Font del Vilar (Avinyonet de
Puigventos) o en altres que només s’ocupaven estacionalment, com ara els
establiments agricoles de mas Carboti (Tossa de Mar) o les terrisseries del
Collet de Sant Antoni (Calonge) o d’Ermedas (Cornella de Terri), mentre que
a les imponents domus emporitanes les dades relatives a aquesta activitat
son gairebé nul'les (Casas et al. 1995b, 61-62; Palahi, Nolla 2010, 160 i fig.
141; Burch et al. 2014, 155-156; Burch, Nolla, Tremoleda 201, fig. 188 i
192; Tremoleda et al. 2017, 312-318, fig. 739-740 1 fig. 745-746). En aquest
sentit, doncs, el panorama del nostre territori no sembla diferir massa del
que podem trobar en altres arees geografiques com, per exemple, la Gallia
Narbonesa o també a I’Ager Pompeianus, on el registre és evidentment molt
més ampli i singular (Mauné, Monteix, Paux 2013; Bonini 2016).

La vil-la de Vilauba al segle 1 dC.

Lavil'laromana de Vilauba s’emplaca en una petita vall que s’estén a uns tres
quilometres al sud de ’actual estany de Banyoles (Pla de ’Estany, Girona)
(fig. 1). La intensa recerca cientifica realitzada d’enca l'any 1978 fins a
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l'actualitat ha permeés descobrir més de 4000 m? de restes arqueologiques,
que s6n una mostra de I’evolucié i de les transformacions que va patir aquest

jaciment d’enca els segles 1-1 a. C. fins als segles vi-vii d. C. (Castanyer,
Tremoleda 1999).

D’entre les diverses fases que configuren la seva llarguissima historia,
probablement una de les més ben conegudes és la compresa entre el segle 1
i el segle 1 de la nostra era. D’aquest periode en coneixem sobretot la pars
urbana o habitatge principal, aixi com també algunes estructures agricoles
distribuides al seu voltant (Castanyer, Tremoleda 2008, 36-47). L’'incendi
que vers la fi del segle m1 d. C. va afectar els sectors nord i oest de la casa,
que va permetre recuperar la major part del parament de la casa, ha fet

Figura 1. Planol de
situacio de la vil'la
romana de Vilauba
(Camés, Pla de ’'Estany)



Figura 2. Planta
general de la vil'la
altimperial de Vilauba
vers la fi del segle m

d. C., amb la numeracio
dels diferents ambits
identificats. Cuina (37);
rebost (30) triclinium
(33), galeries (9A, 9B,
501 75), sacrarium (32),
cubicula (8, 24, 23,
45-48 i 72-74), latrina
(74), termes (88-91),
propnigeum (94-95)
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possible poder determinar també la funcionalitat i la disposicié interna de
la majoria de les estances descobertes (fig. 2).

Pel que sabem, d’enca el segle 1 d. C. aquesta edificacié residencial s’ana
modificant i ampliant i no fou fins al segle m d. C. que assoli ’'aspecte
definitu amb les tres ales constructives disposades en forma d’U. La
planta final sembla, per tant, resultat de diverses reformes més que no
pas consequeéncia d'un projecte unitari i temporalment coetani. Malgrat
les dificultats que tenim per establir-ne la seqiiéncia temporal, tot sembla
indicar que la part primigénia correspondria al que avui denominem ala
nord, mentre que posteriorment s’hi afegirien, en un segon moment l’ala
oest i, finalment, ’ala sud.

En el darrer moment, doncs, aquest nucli residencial de la villa estava
format per tres ales constructives organitzades al voltant d'un pati central
i ocupava una superficie total de poc més de 700 m?2, i superior als 900
m?incloent el pati interior. Els sectors nord i oest eren els més grans, amb
un total de 251 i 236 m? respectivament, mentre que l’ala sud era la més
petita, amb 105 m?, sense comptar-hi els 130 m?de les termes (Castanyer,
Tremoleda 2008, 38-42). La posicié de la villa al costat oest d’'una petita
vall i just al peu d’uns turons, assegurava el domini visual sobre els camps
de conreu de la plana i el cami d’accés principal.

L’esquema final evidencia la voluntat d’organitzar els diferents espais
d’'una forma practica i funcional. Aixi, els tres blocs constructius segueixen
un mateix esquema i es composen d'una galeria o corredor frontal i una
bateria d’estances a la part posterior. Malgrat els dubtes existents sobre
la planta d’algunes habitacions, especialment les més afectades per les
reformes d’é¢poques posteriors, s’han pogut individualitzar fins a un minim
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de 29 ambits repartits de la seglient manera: 8 a 1’ala nord, 9 a l’ala oest,
6 més a I'ala sud i, finalment, 6 a I’area termal.

La planta del conjunt permet imaginar un sistema de cobertes a doble
vessant, recolzades en els murs longitudinals de l’edificaci6. Es tractava
d’una edificacié molt senzilla i austera, amb els murs fets amb un socol de
pedres i un alcat de tapia, mentre que els paviments eren de terra batuda
0, en algunes estances, d’opus signinum. L'4s de la pintura mural quedava
restringida només a les estances més singulars o representatives. La
disposicié en forma d’U de les galeries frontals permetia una comunicacio
rapida i directa entre la majoria de les estances de la banda posterior i feia
possible aprofitar d’enca primera hora del mati i fins al capvespre la llum
solar. L’entrada principal estava situava al centre del brac oest, just en l'eix
de simetria de tot el conjunt (fig. 3).

Arquitectonicament, doncs, el resultat final és el d'una edificaci6é de planta
aparentment compacta, similar al que presenten també moltes altres
vil-les, que es caracteritzen per tenir una concepci6 unitaria de 'espai i que

Figura 3. Dibuix
reconstructiu del nucli
residencial de Vilauba a
finals del segle m d. C.
(dibuix F. Riart i J.
Sagrera)
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tenen com a element comu una area oberta central. El pati té, com en el
nostre cas, una funcio de vestibul, similar, salvant les distancies, al dels
grans espais enjardinats que solien tenir les grans amb una vocacié més
residencial. L’adopci6 de les galeries/corredor com a element vertebrador
permet superar els inconvenients dels models d’ordenacié de tipus
sequencial, de circulaci6 més complicada i més adients per a edificacions
amb nombre més reduit d’espais.

L’edificacié constava d’una Unica planta i 'estructura de la coberta es va
fer, segons es pot deduir dels estudis antracologics, amb bigues de roure i
de pi roig. Pel que fa a les teules utilitzades a I’ala nord, recuperades en la
seva totalitat a causa de l'incendi que la va destruir, destacarem la troballa
de nombrosos segells amb la marca C- OBVLNI (Caius Obulnius), més de
30 en total, i també altres amb el segell C-IVL- A? (Castanyer, Tremoleda
1999, lam. 62, 8-9), que avui podem identificar amb Caius Iulius Laetus,
probablement els terrissers a qui es compraren les teules necessaries per
a la construccié vers la segona meitat del segle 1 d. C. L’associaci6 de la
marca de Laetus amb la bobila romana d’Ermedas (Tremoleda et al. 2017,
444-445, fig. 960-964), situada a pocs quilometres de Vilauba, convida a
pensar que els materials es fabricaren en aquesta terrisseria.

La proposta d’interpretacio funcional dels espais que configuren ’habitatge
ha tingut en compte les particularitats constructives de les diferents
estances, la seva posicié dins el conjunt de l’edificaci6 i, finalment també,
la naturalesa i les caracteristiques dels objectes trobats al seu interior.
Els espais d’accés i comunicaci6 constituien l'element més caracteristic de
la planta del nucli residencial de la vil'la (fig. 2, 9A, 9B, 50 i 75). Les tres
galeries/corredors sumaven un total de 150 m?, és a dir, entorn del 25 % del
total de l'edificacié, mentre que el pati ocupava prop de 240 m?. L’abséncia
d’indicis d’activitats productives a l'interior de les galeries confirma la seva
funcié principal com a espais de circulacié6 i distribucio6.

Dins l’apartat d’espais de caracter estrictament privat hi incloem un conjunt
d’estances que interpretem com a possibles dormitoris o cubicula (fig. 2,
8, 23-24, 45-48 i 72-74). L’element comu en alguns d’aquests espais, de
reduides dimensions, son els basaments dels brasers per escalfar ’'ambient.
La troballa de fragments de vidres caiguts a sobre del paviment d’una de les
habitacions suggereix que la ventilacio i ’entrada de la llum es realitzava a
través d’unes petites finestres que obrien a l'interior de la galeria.

Dins l'apartat d’espais das residencial que podrien tenir un Us no
exclusivament restringit als habitants de la casa esmentarem el menjador
o triclinium (fig. 2, ambit 33). Les seves particularitats constructives,
practicament 1'inic que tenia les parets decorades amb pintura mural, aixi
com també l’amplia obertura vers el pati i I'existéncia d'un encaix en una
de les parets, probablement per fixar el capcal del triclini, avalen aquesta
interpretacié.

D’entre els espais més singulars destacarem el sacrarium, on hi havia el
larari de la vil'la (fig. 2, ambit 32). La interpretacié es fonamenta en el fet
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que durant l’excavacio es recuperaren al seu interior quatre estatuetes
de bronze, d’entre 10 i 15 cm d’alcada, amb els seus corresponents
pedestals. Es tracta d'una representacié d’Isis-Fortuna, d'un Mercuri,
d'un Lar i d'una quarta figura que, segons els pocs fragments recuperats,
podria correspondre al déu Pan (Tremoleda, Castanyer, Roure 1989, 49-
69; Castanyer, Tremoleda 1997, 163-175; Castanyer, Tremoleda 1999,
105-112; Pérez 2011, 295, fig. 11 i 20). Per la posicié de la troballa hom
determina que, originalment, aquestes s’exposaven en una petita fornicula
situada en un dels murs de ’habitacio.

Incloem també dins el grup d’espais d*us residencial, un petit conjunt
d’estances dedicades al confort i la higiene dels habitants de la casa i
que corresponen el sector termal de la vil'la (fig. 2, 88-93), situat just a
l'extrem est de l’ala sud. La superficie total d’aquestes termes seria d’'uns
130 m?, incloent aqui els espais propiament del bany, com 'apodyterium/
frigidarium, el sudatorium i el caldarium, aixi com també zones destinades
al forn i de servei (ambits 94 i 95) (Castanyer, Ferrer, Tremoleda 2016).
Aquest conjunt de la zona termal enllacava amb 1’ala sud a través d’unes
altres dues estances que interpretem com una petita latrina, situada just a
la part posterior de l’edificacié que aprofitava les canalitzacions de recollida
de les aiglies pluvials del pati i de desglias de les termes, aixi com també
una cuina (ambits 701 71).

Per acabar, farem esment de les tres estances situades a l’extrem sud
de la galeria oest (ambits 49, 76 i 77), de major superficie que la resta i
accessibles directament des del pati, que podrien correspondre a espais
d’emmagatzematge i de servei.

Els espais de cuina i de rebost

El coneixement de la practica totalitat de les restes que configuraven el
nucli principal de la vil'la i també de l’atribucié funcional de la majoria de
les estances permet comprendre l'organitzacié i distribucié dels espais de
cuina i rebost amb relacié a la resta de dependéncies de la casa.

Pel que fa a lespai centrat exclusivament en la funci6 de cuina,
aquest s’identifica amb l'ambit 37 (fig. 2, 37), situat a la part sud-oest
i constructivament relacionat amb el conjunt termal, tal com demostra
1"as dels mateixos materials i técnica constructiva. Atesa la relaci6 de
posterioritat de I’ala sud i del conjunt termal respecte dels sectors nord i
oest de l'edificaci6 residencial, suposem que aquesta cuina es va afegir a la
casa justament durant la seva darrera etapa d'us (Castanyer et al. 2004,
223-227; Castanyer, Ferrer, Tremoleda 2016, 48). L'emplacament de la
cuina a tocar de l'edifici termal, i també d’unes petites latrines, es repeteix
en molts altres jaciments, perqué d’aquesta manera s’aprofitava el foc del
forns per obtenir brasses per les cuines o fogons. Al nostre ambit d’estudi,
el procés d’'incorporacié de les installacions de banys a les vil-les rurals,
que amb el temps es convertiren també en un simbol de luxe i confort, es



Figura 4. Vista general
de l'excavaci6 de I'ambit
37, interpretat com

una cuina. A la part
superior esquerra
s’observa la base de
teules que conformava
el fogo
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materialitza sobretot a partir del segle 1 d. C. en endavant, repetint aixi un
procés que a la peninsula [talica es constata ja al segle 1 (Bonini 2016, 459).

Malgrat que la superposici6é d’altres construccions associades als periodes
més moderns dificulta la comprensié de la planta original, sabem que la
cuina tenia unes dimensions més aviat modestes i que l’area destinada a la
cocci6 estava definida per uns petits murets, d'una amplada d'uns 30 cm
que, molt probablement, correspondrien a una compartimentacio interna
d’'un ambit més gran.

L’atribucié funcional de ’ambit 37 ve determinada per la preséncia d'un
fogb o cuina situat al costat oest i disposat directament sobre el paviment
de l'estanca, que era de terra. Es tracta d’'una cuina feta amb una solera
formada per diverses teules planes i delimitada, com a minim en algun dels
seus costats per unes altres teules disposades verticalment (fig. 4). Esta
feta amb algunes teules senceres perd també aprofitant trossos d’altres ja
fragmentades i, segons la disposacié conservada, s’intueix que tenia una
amplada minima duns 90 cm, equivalent a dues teules posades de costat
de 45 cm cadascuna. Tot i que la llargada és més dubtosa, sabem que com
a minim constava d’una teula disposada longitudinalment i d’'unes altres
dues disposades transversalment, el que equivaldria a 1,60 metres. Partint
d’aquests calculs minims hom pot estimar que la superficie de coccio
s’acostaria als 1,4 m?2. L’interior d’aquesta estructura conservava encara
restes de cendres de les darreres combustions i les teules presentaven
clars simptomes de 1’acci6 del foc.

La cuina de Vilauba comptava també amb altres elements, de més dificil
interpretacio, com ara un massis d’obra situat al costat de la cuina i que
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s’ha conservat a una alcada d'uns 40 cm per sobre del paviment. Per la
cara sud l'obra presenta un acabat molt acurat i encara es poden veure les
diferents filades dels blocs de traverti, de forma i mides regulars i disposats
en filades. Per aquest costat se li adossava una altra estructura disposada
parcialment al subsol de ’habitaci6 delimitada per lloses de pedra clavades
verticalment. L’interior d’aquesta estructura estava plena de restes de
cendra i presentava clares senyals de rubefaccié i d’haver estat en contacte
amb el foc. Desconeixem si podria correspondre també a una altra cuina,
qui sap si afegida en un moment posterior.

La utilitzacié d’aquests tipus de cuines, fetes amb una senzilla solera
de teules o d’elements refractaris, sembla que era molt habitual en les
altres vil-les i establiments rurals que coneixem en aquest territori. A tall
d’exemple esmentarem aqui la cuina trobada a la vil-la de la Font del Vilar,
situada a l’angle d’'una estanca (ambit 1) oberta a uns dels patis de la
part productiva i feta igualment amb una solera de tres teules planes i
delimitada per unes altres clavades verticalment (Casas et al. 1995a, 9,
fig. 3 i fig. 4, ambit ). Mesurava 1,50 m per 0,60 m, de manera que la
superficie de cocci6 seria de 0,90 m2. Recordarem també la troballa d'una
estructura idéntica durant les primeres excavacions fetes a la villa dels
Ametllers, a Tossa de Mar (Casas et al. 1995b, 61-62, fig. 40).

El registre arqueologic disponible constata ’amplia difusié d’aquest tipus
de cuina disposada directament sobre el paviment de l'estanca i, per
contra, també l’abséncia manifesta dels models coneguts com a «cuines
pompeianes» o com a «taules de cocci6», disposades damunt d'una base
feta d’obra i sovint sustendades per uns arcs inferiors que servien per
guardar la llenya i que, s’anomenen aixi per la seva abundancia en el
registre arqueologic de la famosa ciutat de Pompeia (Kastemmeier 2007,
81-86; Salza Prina Ricotti 1978, 239-273; Monteix 2013, 11-12). En efecte,
fins al moment no coneixem de la seva existéncia segura en cap de les
vil'les excavades fins a l’actualitat ni tampoc en les domus dels nuclis
urbans més propers com Empuries o Gerunda. Malgrat aixo, la situacid
del nostre territori no sembla diferir tampoc massa de la constatada en
altres arees geografiques, com per exemple al mateix ager pompeianus,
on els estudis sobre les villae rustiques demostraren que en molts casos
s’utilitzaven nomeés les cuines disposades sobre el sol de 'estanca i que I'as
de les cuines dites «pompeinanes» era molt més limitat del que hom podia
imaginar a priori (Kastenmeier 2007, 96-97; Kastenmeier 2013,129; Bonini
2016, 459, fig. 9).

La diversitat de models de cuines que es constata a ’ager pompeianus
demostra que 1'"as d’'un determinat tipus no es correspon al major o menor
grau de «romanitat» del jaciment, sin6 a altres criteris vinculats més
directament a la manera com es preparaven els aliments. A banda de la
posicié en qué es cuinava, dret o ajupit, ens interessa aqui subratllar el
fet que en les cuines disposades sobre el paviment de l’estanca s’utilitzava
sobretot el foc i les flames, mentre que en les cuines de tipus pompeia
es feia servir més el caliu de les brases. Seguint aquesta mateixa linia
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interpretativa hom considera, doncs, que les primeres serien especialment
idonies per a aquells establiments rurals en els quals la dieta estava basada
sobretot en els brous i bullits, que requerien 1'ds de recipients més grans
i que, d’aquesta manera, podien servir a tot el conjunt del personal que hi
vivia i hi treballava.

A més de la cuina que acabem de descriure, coneixem també l'existéncia
d’una altra estanca interpretada com a rebost de la vil-la, situada a ’angle
nord-oest del nucli residencial (fig. 2, 30). En planta, el rebost destaca de
la resta d’ambits per les seves dimensions, que s6n més grans i d'uns 8 m
de longitud per una amplada de 5 m (40 m?). La seva atribucié funcional
obeeix a la troballa de prop de 200 peces de terrissa, aixi com també alguns
objectes de vidre i de metall relacionats amb ’emmagatzematge i la cuina
(Castanyer, Tremoleda, Roure 1990, 157-191; Castanyer, Tremoleda 1999,
64-73, figs. 45-62; Colominas, Castanyer, Tremoleda 2014). La posicié del
rebost, a I'angle nord-oest de la casa, segurament respon també al fet que
aixi assegurava unes millors condicions ambientals per a la conservacié i
el manteniment dels aliments que s’hi guardaven.

La porta d’entrada, centrada amb relacié a l’eix de I'habitaci6é, que era
també més gran en comparacié de la resta d’habitacions de la casa,
facilitava aixi el transport dels productes que s’hi emmagatzemaven. A nivell
constructiu, el rebost segueix les mateixes pautes de senzillesa i austeritat
que regeixen tota l'edificacio, amb les parets amb un socol fet de rierencs
i un alcat de tapial, recobertes amb un enlluit de color blanquinés. El
paviment era de terra batuda o amb una mica de morter. Els elements més
destacables son les banquetes fetes d’obra que hi havia al peu dels murs
perimetrals de la banda nord i sud, al damunt de les quals es trobaren
diverses peces endrecades acuradament segons les seves caracteristiques
i funcionalitat: estris de cuina, per a la preparacié d’aliments, vaixella de
taula, d’emmagatzematge, d’il'luminacié etc. La paret de l’angle sud-est
tenia probablement també una banqueta feta amb tapial que va quedar
totalment destruida per l'incendi i l'enderroc, l'existéncia de la qual es
va poder reconstituir pel fet que l’enlluit de la paret no arribava fins al
paviment, siné que s’aturava a una alcada d'uns 35-40 cm del terra.
Desconeixem per qué aquesta banqueta era diferent de les altres, encara
que no podem descartar la possibilitat que fos un afegit posterior, qui sap
si per ampliar la superficie destinada a 'emmagatzematge. Les parets de la
banda oest i sud-oest no tenien cap banc adossat.

Malgrat que l'esfondrament de la teulada va provocar la trencadissa i el
desplacament de molts objectes, durant I’'excavacio es va poder determinar
la posici6 original de la major part de les peces (fig. 5). L’estudi d’aquest
conjunt tancat de materials constitui una oportunitat tinica per coneéixer
l'instrumentum domesticum d’'una modesta vil'la romana vers la fi del segle
m (Castanyer, Tremoleda 1999, 64-72 i 189-196; Castanyer, Tremoleda
2008) i, en alguns casos, la conservacié de restes paleocarpologiques varen
permetre determinar inclus el contingut especific d’alguns recipients:
olives, cereals, fruits secs, etc.
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La distribuci6 dels objectes posa de manifest que a la part sud-oest s’hi
guardava un gran nombre d’olles, cassoles i ansats de terrissa de cuina,
unes 120 en total, amuntegades directament sobre el terra i formant piles
de quatre o cinc individus. Recolzades a la paret oest algunes amfores.
Damunt de la banqueta nord s’hi recuperaren algunes gerres destinades a
guardar o servir liquids, la major part de les quals eren de fabricaci6 local i
amb unes caracteristiques formals i unes dimensions diverses.

La major acumulacié d’objectes es va trobar a la banqueta est, on es
disposaven els atuells que conformaven la vaixella de taula, com ara
plats, gots, tasses, copes i plates de servir o cuinar els aliments, amb les
seves respectives tapadores, aixi com també diverses cassoles i olles per
cuinar. Cridava l’atencié el fet que en una d’aquestes olles es guardaven
58 monedes, segurament per a les despeses diaries de la casa i que,
cronologicament, permeten situar el terminus post quem de la destruccio a
partir de 'any 268 d. C. (Roure, Tremoleda, Castanyer 1993, 279-281, fig. 9;
Castanyer, Tremoleda 1999, 114). La major part dels atuells ceramics eren
de procedéncia nord-africana, encara que també n’hi havia de fabricacio
local. Les troballes més singulars i delicades, com una arula o altaret

Figura 5. Reconstruccié
3D del rebost de
Vilauba, que mostra la
distribuci6 des objectes
recuperats durant la
seva excavacio (autor:
Dani Bartios)
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amb una decoracié figurada, una llantia amb un peu alt de suport, una
gerra de bronze i algunes peces de vidre es guardaven a l’angle nord-est
de 'habitaci6. Finalment, a la dreta de ’entrada hi havia alguns objectes
de ferro, com ara un tallant de carn, aixi com també un dolium de petites
dimensions que contenia olives (fig. 5).

L’espai interior de ’habitaci6 estava parcialment ocupat també per altres
objectes i uns pocs elements de mobiliari. A la part oest, la troballa d'un
element moble carbonitzat, en aquest cas fet amb fusta de perer, suggereix
l'existéncia d’una petita taula o qui sap si d'un moble de suport i fixacié d'un
morter de grans dimensions aparegut també en aquesta zona. Igualment
destacable fou la troballa de grans olles de terrissa de fabricacié local
disposades damunt del paviment de la part est de l'estanca. Més dificil
resulta la interpretacié d’'una base de dolium trobada a la part central de
I’habitacio, atés que no es pogueren localitzar més restes de les parets ni
tampoc de la boca.

La recuperacié d’algunes peces i objectes després de l'incendi, o de neteja
posterior de les runes, ha quedat perfectament provada per la troballa
d’un fragment de morter en el farciment d’un retall situat a la part baixa
del jaciment que, curiosament, enganxa amb l'exemplar localitzat sepultat
dins del rebost.

Malgrat que no es va poder identificar cap tipus d’estructura destinada
propiament a la base dels fogons, no descartem la possibilitat que el rebost
s’utilitzés ocasionalment com a cuina, tal com demostra la preséncia
de dos trespeus de ferro penjats en una de les parets de l’estanca. La
preséncia d’aquests trespeus permet suggerir la possibilitat de cuinar en
altres estances de la casa, que no comptarien amb una instal-lacié fixa,
segons les necessitats puntuals, I'’época de ’any, la climatologia o el tipus
de coccié que es volia realitzar. Recordarem aqui la troballa de diverses
llars en algunes de les estances del mateix nucli residencial de la villa
que interpretem com cubicula (fig. 2, 45-46 i 74), fetes amb una teula o
un llit de cdodols recobert per una capa d’argila i amb clars senyals de
rubefaccié, que podien haver servir per escalfar I’habitacié i qui sap si
també ocasionalment com a cuines.

El rebost de la villa estava situat immediatament al costat del menjador
o triclinium de la villa (fig. 2, 33) (Castanyer, Tremoleda 1999, 73-76 i fig.
63-68). El fet que ambdues estances siguin contiglies i s’emplacin al sector
nord del nucli residencial i, per tant, pertanyents a la part més antiga de
la casa, reforca la hipotesi que inicialment 1’estanca del rebost podia haver
servit també com a cuina fins que, amb les ampliacions successives de
l'edificacid, aquesta es desplaca al brac¢ sud, al costat del conjunt termal.
Malgrat la senzillesa constructiva que caracteritza tota l’edificacio, les
parets de l'estanca estaven decorades, com a minim durant I’estadi original,
amb una pintura mural de forca qualitat. A partir de les restes conservades
sabem que constava d’un socol on es representava un aplacat de lloses de
marbre de color verd i vermell i que la part superior s’estructurava amb
diferents plafons emmarcats per faixes de colors diversos.



Cuina, rebost i alimentacié a la vil-la romana de Vilauba vers la fi del segle III dC.

La preséncia de motius figurats suggereix que el requadre principal estava
decorat possiblement amb una escena de tipus bucolic. Es tractava d'un
menjador de dimensions forca reduides i on només hi cabien tres llits
i una petita taula al centre. La troballa d'un gran nombre d’anelles de
ferro, aixi com també el fet que aquest ambit era totalment obert amb
relaci6 a la galeria (fig. 2, 9), permet suposar que el tancament interior
es feia mitjancant una simple cortina. Pel que fa al parament d’aquest
ambit assenyalarem Unicament la troballa de dues amfores de procedéncia
oriental, situades al costat dret de I’entrada i que possiblement servien per
guardar vi.

Instrumentum i cuina. El conjunt del rebost de la
vil-la

Tal com ja hem avancat, les particulars caracteristiques de 1’excavacio
d’'una bona part del nucli residencial de la villa de Vilauba, marcat per
una destrucci6 sobtada que va aturar l’activitat en un instant precis,
varen permetre recuperar un gran nombre d’objectes que conformaven el
parament de llar. Es tracta sobretot de peces de terrissa, encara que també
hi trobem alguns objectes metal-lics, de bronze o ferro, i més rarament de
vidre, que es guardaven al rebost de la vil'la (fig. 2, 30 i fig. 5).

L’estudi d’aquest conjunt d’objectes s’ha plantejat a partir d’uns criteris
das i funcié, segons els quals podem distingir diverses categories: la
vaixella de rebost i emmagatzematge, la destinada a la preparacié dels
aliments, la de cuina i, finalment, la relacionada amb el servei de taula
(fig. 6). A partir d’aquesta classificaci6 més geneérica s’ha intentat establir
diferents subcategories segons la seva funcié més especifica, prenent en
consideracio6 els aspectes purament formals i, en alguns casos també, el
modul, les dimensions o la capacitat de la peca. La discussio sobre 1'is
primari o secundari de les peces no sembla aqui massa rellevant, atés el
caracter tancat i unitari del conjunt recuperat. Tanmateix, i llevat d’aquells
casos més segurs, hem preferit no relacionar les peces amb els possibles
noms llatins esmentats pels autors classics (Gomez 1995; Dosi, Schnell
1984, 102-128; Kastenmmeier 2007, 72-76).

La vaixella de rebost: guardar i emmagatzemar

El rebost de la villa servia essencialment per guardar els aliments
necessaris pel bon funcionament de la villa. La disposicié de les peces
a l'interior d’aquest espai permet saber que 'emmagatzematge de vi i oli
es feia mitjancant diverses amfores dipositades just a l’angle nord-oest
de l'habitacié (fig. 5). La forma, dimensions i caracteristiques d’aquests
envasos era diversa. La major part eren amfores per vi, com testimonien les
dues amfores del tipus Gauloise 4, pero també produides a la Tarraconesa
(Tremoleda, Jarrega 2012), de dimensions reduides (uns 60 cm d’alcada),
coll curt i peu poc desenvolupat (fig. 6, 4). També hi havia una petita amfora
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monoansada de fabricacio6 oriental (fig. 7), que podem assimilar a la forma
Agora F65/66 (fig. 6, 3). A partir del segle v es dota amb dues nanses
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Gauloise 7 o tradicionalment també al tipus

Dressel 28 (fig. 6, 5). Es tracta d'un envas similar a una gran gerra, de cos
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globular i coll curt, amb dues nanses, que es va fabricar també en algunes
de les terrisseries del nostre territori, com la boébila romana d’Ermedas
(Cornella del Terri) (Tremoleda, Castanyer 2019, 243-251). Completa el
conjunt una gran amfora de cos cilindric i fabricacié nord-africana, que
servia per guardar oli, que podem identificar amb el tipus Africana n C /
Keay vi, de cos allargat, pivot massis i apuntat (fig. 6, 6). L'exemplar de
Vilauba, amb l'extrem superior de la vora lleugerament aplanat s’apropa ja
a la variant i1 D.

Igualment segura és l’atribucié funcional a l'emmagatzematge dels dos
dolia recuperats en aquesta mateixa estanca. Un d’ells era de dimensions
més grans i estava situat al centre del rebost, mentre que l’altre, de mides
més petites i perfil més ovalat s’emplacava al costat dret de la porta i que,
segons podem deduir de les restes de pinyols conservades al seu interior,
servia per guardar olives (fig. 6, 1). Aquest darrer exemplar presentava
també dos petits forats a sota la vora, qui sap si per fixar-hi unes grapes de
plom i poder reparar aixi alguna esquerda o fissura feta durant el seu Us.

La vaixella per preparar els aliments

Per preparar les salses necessaries per condimentar els apats o per triturar
alguns ingredients, com per exemple olives, gra, fruits secs, etc. hom
disposava d’'un morter de grans dimensions, d'uns 60 cm de diametre i
d’una alcada aproximada de 30 cm (fig. 6, 7). Aquests tipus de morters,
molt més grans que els exemplars més habituals en els ambients domeéstics,
podien anar fixats a una estructura de fusta, semblant a una taula, per
facilitar aixi el treball d’elaboracié i preparaci6 del menjar. Es tracta

Figura 7. Algunes de
les amfores trobades

al rebost. A l'esquerra,
amfora oriental del
tipus LRA 3/Keay 54bis
i, a la dreta, del tipus
G-4
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d’'una peca amb unes parets forca gruixudes i una base plana i consistent,
de perfil concau, de llavi tombat vers l'exterior. També s’utilitzaven per
deixar macerar alguns ingredients en liquids diversos i per barrejar les
diferents espécies durant 1’elaboraci6 de les salses.

Relacionem també amb la preparacié dels aliments algunes peces
metal-liques que servien per processar la carn. Ens referim a un tallant de
ferro, que consta d’una fulla de dimensions considerables, de practicament
20 cm de longitud, unida a un manec d’uns 8 cm de llarg, buit a l'interior
per permetre l'encaix del manec de fusta que, segons les restes de carbons
conservades a l'interior, era de boix (fig. 8). Formalment, es caracteritza
per tenir el dors recte, mentre que la fulla és corbada i acabada en punta a
l'extrem. La part del tall dibuixa una secci6 clarament més prima i esmolada
que la part superior, que era més gruixuda.

La preséncia d’aquest tipus de tallant (fig. 6, 8), sovint associat al treball
dels carnissers, com assenyalen les troballes en diferents establiments
vinculats a I’alimentacio, tipus cauponae, en ambits urbans com Pompeia
o altres territoris, aixi com les nombroses representacions iconografiques
en esteles, relleus i altars (Monteix 2007, fig. 1-9 i 17-18; Lepetz 2007,
82, fig. 8; Leconte 2013, 237-239, fig. 236), demostra que a la villa de
Vilauba es realitzava també el processat dels aliments carnis una vegada
sacrificats els animals. La seva forma, dimensions i pes, permetia utilitzar
la part inicial per colpejar la peca, a manera de destral per tal de trencar i
trossejar els ossos i articulacions, mentre que la part final permetia tallar o
filetejar la carn de forma semblant a un ganivet. Normalment calia utilitzar
aquest tipus d’eines sobre una petita base o pilar de fusta, damunt de
la qual es disposaven les peces que hom volia trossejar. Es tracta doncs
d’un tipus de ganivet o tallant clarament relacionat amb el processament
previ dels aliments carnis i no pas amb el consum posterior que, amb la
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seva preseéncia, contribuiria a reforcar el caracter autosuficient que de ben
segur tenien moltes vil-les agricoles com per exemple Vilauba. Un exemple
ben proper, encara que de cronologia més reculada, seria el que es va
trobar a la cuina de la terrisseria del Collet Est (Calonge, Girona) (Burch,
Nolla, Tremoleda 2015, 156, fig. 222, 1; Casas, Nolla 2011, 33-35).

Significativament, hem d’assenyalar també la troballa d'un altre exemplar
d’aquest mateix tipus de ganivet o tallant, associat en aquest cas a la cuina
de l'ambit 37 (fig. 2, 37 i fig. 4). Es tracta d’un ganivet de dimensions i
format molt més petit, perd també amb la fulla de forma convexa, amb una
part posterior més ampla i I'extrem més prim i acabat en punta. En aquest
cas 'emmanegament es feia inserint el manec de fusta en una tija de ferro.
Per les seves dimensions, imaginem que servia per tallar i trossejar porcions
de carn més petites o verdures i altres aliments. L'existéncia de ganivets
i tallants de diferents moduls permetria disposar doncs del parament
necessari per realitzar les diferents etapes del consum de carn a la vil'la.

La vaixella de cuina

El grup d’objectes relacionats amb la cuina és un dels més significatius
pel que fa al nombre maxim d’individus recuperats durant 1’excavacio.
Esmentarem, en primer lloc, el dos tripodes de ferro per cuinar que, en
el moment de l'incendi, estaven penjats a la paret de angle sud-oest de
I’habitacié (fig. 6, 9). Estan formats per tres tiges soldades que componen
un nivell pla triangular que constitueix la superficie on reposaven les olles
i cassoles que anaven al foc. A cadascun del vértex del triangle hi anava
soldada perpendicularment una pota que acabava en un peu marcat per
aplanament. Els peus presenten un engruiximent a la zona intermitja per
donar una major robustesa a aquesta zona (fig. 9).

Figura 9. Tripode
de ferro que servia
de suport dels estris
ceramics o metal-lics
per a la coccié dels
aliments a la cuina
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La utilitzacié de trespeus de ferro per cuinar era molt habitual a ’¢época
romana, tal com demostren els nombrosos exemplars trobats a les
excavacions de Pompeia i també en diferents espais de jaciments del nostre
entorn més proper (Casas, Nolla 2011, 54 i fig. 26; Leconte 2013, 246-248,
fig. 242). N’hi havia de moduls diferents. Els de mida més petita solien tenir
una alcada d’entre 10 i 15 cm i es feien servir per peces, metalliques o de
terrissa, de modul mitja. Els més grans, com els de Vilauba, tenien una
alcada de 20 a 25 cm i s’utilitzaven per cuinar amb peces de modul molt
més gran.

Formant conjunt amb els trespeus de ferro hi havia un ampli repertori
de cassoles (caccabus, gabbata, scutella), de formes, caracteristiques i
procedeéncies diverses. Es tracta de peces que servien sobretot per bullir o
cuinar els aliments i que, per tant, tenien un contacte directe amb el foc.
Per evitar les fractures o esquerdes durant el seu Us, tenien les parets més
gruixudes i el desgreixant més groller. Les picades o salses es col-locaven a
I'interior i se sofregien i, posteriorment, s’hi afegia la carn i els vegetals, que
es cobrien amb aigua per acabar-los de cuinar. Per tal de facilitar ’ebullicio
i mantenir 'escalfor, moltes cassoles feien joc amb les seves corresponents
tapadores.

D’entre les cassoles d’importaci6 destaquen les de procedéncia africana (fig.
0, 11), assimilables als tipus Hayes 197 /Ostia m1, 267 B/Atlante 1, tav. cv,
6-7/Aguarod, fig. 79, 5, que varen tenir una extraordinaria difusié entre els
segles 11-v d. C. També hi havia cassoles amb el llavi engruixit i les parets
verticals i més altes, semblants a la forma Ostia 1, 270/Atlante 1 1981, 220,
tav. cvin, 2/Aguarod, 73, 1. El caracteristic fons estriat permetia repartir
de forma homogeénia l’escalfor del foc durant la cocci6. Malgrat que aquesta
forma inclou diverses variants que van de les cassoles a les soperes i que
poden tenir un ampli repertori segons la seccié de la seva vora, de la base,
etc., en general presenten uns trets comuns pel que fa a la seva concepcio
tipologica i funcional. Es tracta de recipients alts i de fons bombat, amb
el llavi ben marcat, aplicat i amb el tipic perfil d’ametlla, amb un petit
solc que pot estar més o menys marcat segons els casos i que servia per a
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I'encaix d'una tapadora que facilitava ’ebullicié i que ajudava a mantenir
la temperatura del recipient (fig. 10). Durant l’excavaci6 es pogueren
recuperar un minim de quatre exemplars de tapadores, en aquest cas amb
la vora penjada i tombada vers ’exterior i assimilables al tipus Ostia 1, 262
o Hayes 182 (fig. 6, 12).

Una funcié similar devien tenir també algunes peces situades davant de la
banqueta est del rebost, en aquest cas, pero, de fabricaci6 local, de parets
gruixudes i desgreixant de gra groller, amb dues petites nanses (fig. 6,
10). El llavis s6n massissos, curts i tombats vers l'exterior. Malgrat que
formalment es poden classificar sense problemes com a cassoles o olles,
per les seves grans dimensions mereixen una consideracié diferenciada.
Els diametres de vora poden superar els 35 cm, mentre que l’alcada era
d’entorn als 32 cm. El fons és sempre bombat, fet que indica que aquests
tipus de recipients segurament servien per bullir els aliments (llegums,
verdures, aviram, carn, etc.) damunt de trespeus de ferro o amb cremallers
que permetrien la seva suspensio mitjancant les nanses. La seva posicio,
disposades al terra de I’habitaci6, podria corroborar la seva funcio culinaria.
Per les seves dimensions caldria pensar sobretot en escudelles, brous
o caldos on, a més de verdures, s’hi barrejava també carn. No obstant
aixd, no descartem que ocasionalment es poguessin utilitzar també per
I'emmagatzematge d’aliments, tal com sembla demostrar la troballa de
restes de fruits secs a l'interior d'una d’aquestes peces (fig. 6, 2). En total
es recuperaren 6 exemplars.

Completa la descripcié d’atuells relacionats amb la cuina i/o
'emmagatzematge d’aliments un espectacular conjunt d’olles, ansats i
cassoles guardades a l'angle sud-oest del rebost, totes de fabricaci6 local
(fig. 11). Es tracta d’'un total de 120 peces dipositades de forma ordenada
als peus del mur sud-oest de l’estanca, amuntegades en 27 piles d’entre

Figura 11. Imatge
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3 i 6 individus cadascuna, encaixant les peces l'una dins de l’altra gracies
a les diferents mesures dels seus diametres. L’aparicié d'un nombre tant
elevat d’olles, que quantitativament, representen gairebé la meitat del
nombre total d’individus recuperats al rebost, aixi com també el fet que les
peces no tenien senyals d’haver estat en contacte amb el foc, suggereixen
que s’havien adquirit o fabricat poc abans de la destrucci6 de la casa i que
es guardaven per a la seva utilitzacié futura, ja sigui per cuinar o també
per conservar les provisions. Atés que en el jaciment s’ha constatat també
l'existéncia de petits forns per a la fabricaci6é d’atuells ceramics associats a
aquesta mateixa etapa de la vil-la no es pot descartar tampoc la possibilitat
que s’haguessin fabricat en el mateix jaciment i que es guardessin al rebost
a l'espera de la seva venda posterior.

L’homogeneitat del conjunt es fa palesa en ’aspecte de les argiles, de color
marr6 o vermell, dures i no gaire depurades, amb grans de quars o sorra
ben visibles i, finalment també, en ’acabat final que és sempre en coccid
oxidant. El seu estudi permet distingir, tipologicament, tres grans grups.
El primer correspon a les cassoles de parets convexes i fons bombat,
especialment adaptat per repartir millor ’escalfor (fig. 6, 13). El diametre
de la vora és sempre superior a l'alcada del recipient i el llavi és curt i
exvasat, permetent aixi l'encaix d'una possible tapadora. Porten sempre
dues nanses contraposades, que arrenquen de la part inferior de la vora i
que no superen mai l’alcada de la peca, que permetrien la seva manipulacio
o suspensi6. Normalment aquests tipus de recipients s’utilitzaven a la
cuina per bullir i coure aliments.

El segon és el format per les olles, de parets concaves i arrodonides, que
tenen un diametre de la vora inferior més petit que 1’alcada del vas. El
fons és sempre pla o lleugerament convex i estan dotades de dues nanses
situades a la part superior, que facilitaven la seva manipulaci6 (fig. 6,
14). Servien per bullir aliments, ja sigui directament sobre el foc, amb un
trespeus o suspeses per les nanses als clemastecs.

El tercer grup correspon als ansats o tupins, formalment molt propers a
les olles pero dotats només amb una sola nansa que arrenca de la mateixa
vora del recipient, que és inclinada cap a l'exterior. El diametre de boca
és sempre lleugerament superior a l'alcada de la peca. A partir de les
seves dimensions hem pogut diferenciar dos moduls diferents: un amb un
diametre de 24 cm i uns 20 cm d’alcada i, I’altre, de 16 cm de diametre i
uns 15 cm d’alcada (fig. 6, 15).

Fora d’aquest diposit de peces de producci6 local emmagatzemades i per
estrenar, trobem dins el mateix rebost altres tupins que si que formaven
part del parament de la casa relacionat amb la cuina. Es tracta sobretot de
tupins d’una sola nansa, de boca ampla, utilitzats tant per coure verdures,
carn o peix aixi com també per guardar aliments. D’entre aquests, n’hi
ha de procedéncia nord-africana, com ara l'ansat de dimensions mitjanes,
de cos ovalat i estriat, amb una sola nansa i el peu en forma de pom,
assimilable a la forma Hayes 200 / Aguarod, fig. 91-92 (fig. 6, 16).
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Malgrat que les diferéncies formals ja assenyalades entre les olles, cassoles
i tupins, com el fons bombat o la base plana, la relacié entre I’alcada i el
diametre o la preséncia d’una o dues nanses, que poden indicar una forma
diferent de cuinat, ja sigui sobre un trespeus o suspeses amb cremallers,
sembla que totes servien per bullir els aliments, ja sigui fent escudelles,
caldos o brous o per preparar diverses farinades del tipus puls, feta de
farro i que constituia un dels aliments tradicionals del mén roma, on es
barrejava amb faves, llenties, cols i cebes (Dosi, Schnell 1984, 18). A més
de la seva funci6 culinaria, esporadicament algunes d’aquestes peces es
podien utilitzar també per guardar aliments.

Dins del rebost es recuperaren també algunes peces que servien per coure
i fregir els aliments, com les grans plates de procedéncia nord-africana,
tipologicament assimilables a la forma Lamb. 9 A/Hayes 181 /Atlante 1, tav.
cvl, 3-4/Aguarod, fig. 56-57, molt habituals en contextos del segles 1 i m
d. C., tot i que perduren també fins a final del segle 1v o inicis del segle v d. C.
Es tracta d’unes plates de dimensions considerables, amb uns diametres
que oscil'len al voltant dels 35-40 cm, amb les parets convexes i no gaire
altes, inclinades lleugerament cap a l'interior i amb el fons pla. Mentre que
a l’exterior solen tenir una patina cendrosa, l'interior anava recobert amb
una engalba de color vermellés que facilitava la cocci6 dels aliments i que
evitava que s’enganxessin al fons. Hom estima que hi havia un minim de 4
exemplars, dipositats tots a la part central de la banqueta est de I’habitacio
(fig. 6, 17). El fort impacte causat per I’esfondrament de la teulada va causar
la fragmentaci6 i dispersié de totes aquestes peces (fig. 12).

A més de servir per coure i fregir els aliments aquestes plates s’utilitzaven
també per portar el menjar a taula directament en comunitat, agafant el
contingut amb els dits o amb coberts. Ocasionalment, aquestes plates
també es podien fer servir com a paella per cuinar, per fer truites o coques
sense llevar.

Figura 12. Detall de
l'excavacio de I’enderroc
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totalitat dels objectes
guardats al seu interior
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La coincidéncia dels diametres d’aquestes plates amb algunes de les
tapadores assimilables al tipus Ostia 1, 262 o Hayes 182 trobades al mateix
rebost, suggereix la possibilitat que poguessin haver format el servei
conjunt, per afavorir aixi la coccié més rapida o també per poder mantenir
millor ’escalfor i preservar els aliments a la taula.

Completarien els estris relacionats directament amb la cuina diverses
peces metal-liques, més aviat escasses en comparacié del conjunt ceramic,
fet que indica que possiblement el cost d’aquestes peces era també
superior i que, per tant, la seva preséncia en establiments més modestos
seria també més limitada. Especialment interessant fou la troballa de
dos atuells de bronze a la banqueta est, molt afectats per 1’accié del foc
que va destruir completament l'estanca perd que, a partir dels fragments
conservats, hem intentat identificar. El primer correspon a un possible
perol o olla, del qual se n’ha conservat sobretot la part superior de la vora,
la nansa, aixi com alguns fragments de les parets i del fons que, només
hipotéticament, imaginem que podria tenir una forma bombada (fig. 13).
Es tracta d’un recipient de boca ampla, cos globular, de diametre igual o
aproximat a la fondaria, amb el llavi lleugerament inclinat cap a l’exterior.
La nansa, igualment de bronze i massissa, es subjectava mitjancant dos
petits aplics fixats amb reblons a l’exterior del llavi, dotats amb uns petits
forats que permetien fer passar ’extrem corbat de la nansa i que facilitaven
aixi la seva suspensi6 o manipulacié (fig. 6, 18). Deixant de banda les
seves caracterisitiques formals, aquest sistema de suspensi6 esta ja ben
documentat en els amplis repertoris de peces de bronze recuperades a
Pompeia i també als ambits provincials romans (Leconte 2013, 239-241, fig.
237). Malgrat que és impossible refer amb certesa la part inferior d’aquesta
peca, de forma més plana o convexa, creiem que seria molt similar al
tipus Tassinari X1000 (Tassinari 1993, num. 10205, 16601, 3329, etc.).
Desconeixem si podria tenir una tapadora. Aquesta peca, que formava part
del servei de cuina, servia per escalfar aigua o per bullir i cuinar aliments,
possiblement verdures i carn, igual que algunes de les peces de terrissa
descrites anteriorment.

Més fragils son encara els indicis d’'una segona peca de bronze i de la
qual se n’ha conservat Ginicament el manec de bronze, amb l'extrem en
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forma de disc i amb un forat central, que servia per penjar-la a la paret.
Malgrat aixo, sembla que es pot identificar amb un cass6 de bronze, de
poca alcada, parets rectes i amb una nansa plana (fig. 6, 19). Aquests tipus
de peces son molt habituals en els contextos de cuines (Tassinari 1975,
18, pl. m-v; Tassinari 1993, tipus G3000; Burch, Nolla, Tremoleda 2015,
146-148, fig. 212-215) i servia sobretot per escalfar liquids directament a
sobre del foc i servir-los gracies a la nansa plana horitzontal. A diferéncia
d’altres exemplars, no hi ha cap tipus de decoracié al manec o al voltant
del forat de suspensio.

Servir i menjar

La vaixella de taula estava formada igualment per estris de fabricaci6 local i
d’altres d’importaci6 (fig. 14). Entre el primer grup hi trobem un petit lot de
plats, vasos, tasses i copes per beure. Els plats son de perfil baix, amb les
parets convexes i amb un petit peu anular. Les semblances tipologiques iles
caracteristiques dels exemplars recuperats assenyalen que foren fabricats
probablement al mateix taller, probablement la terriseria d’Ermedas,
situada a uns pocs quilometres de la vil'la (fig. 6, 21). L’escas nombre
de plats individuals fa pensar que les grans plates de procedéncia nord-
africana (tipus Lamb. 9 A/Hayes 181 /Atlante 1, tav. cvi, 3-4) s’utilitzaven
també per servir i menjar directament en comunitat, agafant el contingut
amb els dits o amb coberts (fig. 6, 20).

També escas és el nombre d’estris per beure durant els apats. Comptem
amb un got (cupella, cupa) de perfil cilindric, parets verticals i amb la base
plana (fig. 6, 25), aixi com també amb algunes tasses o ansats de petites
dimensions, de forma ovalar o biconica, amb o sense peu i una sola nansa
(fig. 6, 22). En producci6 africana hi trobem també la tassa corresponent
a la forma Hayes 131 / Aguarod, fig. 90, que és més habitual en contextos
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del segle n d. C. (fig. 6). Aquesta tassa es caracteritza per tenir les parets
meés globulars i de vegades motllurades i el peu en forma de pom invertit.

Més excepcional fou la troballa d’una copa o calze (calix), de peu alt, cos
de forma conica i carena baixa i dues nanses contraposades (fig. 6, 24).
Aquesta peca anava decorada amb diverses bandes incises i motllures,
amb motius de cordons i triangles. Completarien 1’aixovar alguns bols o
copes de vidre que, a causa del foc que motiva la destruccié del rebost
quedaren practicament irreconeixibles i, en alguns casos, deformades per
l'alta temperatura assolida durant el sinistre.

A la banqueta nord s’hi guardaven sobretot les peces destinades a contenir
i servir liquids a la taula. Es tracta basicament de gerres de fabricacio
local, algunes de dimensions més grans (urceus, urna o nasitera), de forma
ovalada, coll curt, amb una sola nansa i el fons bombat vers l’interior,
que segurament servien per portar 'aigua del pou a la casa (fig. 6, 26).
Assenyalarem també la preséncia d’una gerra amb un broc enfront de la
nansa, fet que demostra clarament la seva utilitzacié6 com a contenidor
de liquids (fig. 15). D’entre les peces destinades al servei de taula hi
havia també unes altres gerres de format més petit, amb peu anular, que
suposem que eren per repartir ’aigua o el vi durant els apats. Una funcié
diferent devien tenir els recipients de coll més estret i de dimensions més
reduides, amb una o dues nanses (lagonae), que segurament s’utilitzaven
per repartir el vi a la taula. Aquests tipus de peces tenien la vora decorada
amb petites motllures o solcs (fig. 6, 28).

Més rara podem considerar la preséncia d’una gerreta o ampolla tancada
amb el cos piriforme (Castanyer, Tremoleda, Roure 1990b), la boca estreta
i amb la caracteristica decoracié aplicada produida a la zona tunisiana
d’El Aouja, que fan referéncia a escenes de circ i amfiteatre. L’estat de
conservacio nomeés permet d’identificar les restes d’aquesta peca amb
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la forma Salomonson 1/Hayes 171/Atlante 1, tav. Lxxiv, 1; cxu, 4. Es pot
considerar una peca poc habitual en un context rural, atés que eren peces
molt fragils i, per tant, poc aptes per a la seva comercialitzacio (fig. 6, 29).

Igualment excepcional fou també la troballa d'una gerra de bronze
dipositada a I'angle nordest del rebost. Malgrat que algunes parts d’aquesta
peca es trobaven forca malmeses per l’acci6 del foc, a partir dels fragments
conservats es va proposar una restitucio completa de la seva forma
(Castanyer, Tremoleda 1999, fig. 54). Segons la nostra interpretacio es
tractaria d’una gerra de coll alt i estret i de cos cilindric, feta a partir de
tres elements independents units entre si (fig. 16). La base del recipient,
que és lleugerament bombada cap a l'interior, s’'uneix a la part superior de
la peca mitjancant uns reblatges circulars clarament visibles a l’exterior.
Destaca la nansa, massissa, allargada i de secci6 biconica, amb un apéndix
a la part superior per posar-hi el dit polze i facilitar aixi I’elevacié de la tapa
que cobria la boca, tal com assenyala el forat que servia per fixar-la situat
en aquest mateix punt (fig. 6, 27). Encara que la tapa no s’ha conservat o
potser estava perduda ja d’antic, imaginem que tenia una llenglieta a la part
superior dotada igualment d’un altre forat per on pasava el pern que l'unia
a la nansa. L’abséncia de tapadora, aixi com també els pocs fragments de la
vora fan impossible poder saber si tenia també un vessador per facilitar aixi
I’abocament del liquid, com era habitual en altres gerres similars.

La nansa es subjectava a la gerra mitjancant una peca de bronze que
embolcallava completament el coll. Aquest procediment, encara que no era
gaire freqlient en els amplis repertoris d’objectes de bronze recuperats a
Pompeia (Tassinari 1993), esta ben documentat en contextos dels segles
-1 (Urteaga 1987, 111-122). La forma sinuosa de ’apendix inferior de la
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nansa suggereix ’existéncia d'una carena que marcava la transici6é entre
el cos i el coll. L’estat de conservaci6 de la gerra no permet determinar si
la part inferior de la nansa descansava directament sobre l'espatlla o si
quedava lleugerament aixecada. Pel que fa a la fabricacié direm que la
nansa esta feta amb la técnica de bronze fos, mentre que el cos esta fet
amb la teécnica del martilleig.

Malgrat les dificultats per reconstruir amb seguretat la forma sencera
d’aquesta gerra, tipologicament recorda a alguns models documentats ja
al jaciment de Pompeia, classificats dins ’estudi de Tassinari com el tipus
E 4000, les gerres amb el labbro a fascia, amb un bec més petit i fet amb
una simple degradacié de la vora (Tassinari 1993, 73-76, nam. 36071 i
11688). Curiosament, algunes d’aquestes peces tenen també el fons fet
amb una placa independent que després es va unir al cos. Aquests tipus de
gerres podien servir per guardar alguns liquids o també formar part de la
vaixella de taula, com a complement dels objectes de terrissa, segurament
per servir el vi o altres begudes durant els apats.

Les restes de fauna recuperades a la cuina i el
rebost

L’excavacié dels espais relacionats amb la cuina i el rebost de Vilauba
va permetre recuperar un conjunt restes ossies, mitjancant les quals
podem coneéixer alguns aspectes concrets de la dieta alimentaria dels
seus habitants com, per exemple, quines espécies es consumien, quins
productes s’explotaven de cada espécie, a quina edat se sacrificaven
aquests animals, com es processaven les «carcasses» i quines porcions
eren les més consumides. Malgrat aixo, hem de tenir present que molt
probablement hi havia també altres productes carnis, ja sigui processats
0 no associats a cap os (embotits, conserves, etc.), que no han deixat cap
evidéncia en el registre arqueologic i que, per tant, la nostra interpretacio
sera inevitablement parcial i esbiaixada.

L’estanca que ha aportat un major nombre de restes ossies és la del rebost
(fig. 2, 30), amb un total de 423 restes repartides en els diferents estrats
d’Gs i destrucci6 d’aquesta estanca (UE 531, 557 i 598). D’aquest total, es
pogueren determinar a nivell taxonomic i anatomic 205 restes (48,7 %),
fonamentalment de mamifers, mentre que només 8 restes eren d’au (fig. 17).

Pel que fa a les espécies consumides, el porc (Sus domesticus) és el taxon
majoritari, tant en nombre maxim de restes (136 restes) com en nombre
minim d’individus, 6 individus (un mascle juvenil, un mascle subadult, un
mascle adult i tres femelles adultes). Pel que fa al calcul del nombre minim
d’elements (MNE)t, es constata un clar predomini de les restes del cap i, en
especial, de la part de la mandibula i del maxil'lar. De la part distal de les
extremitats s’han documentat alguns fragments de metapodes aixi com també
de falanges. En canvi, de la part proximal de les extremitats predominen
les restes d’escapula, tot i que també s’han documentat diafisis de fémur,
humer, ulna i tibia. No s’ha documentat cap resta de la part del tronc (fig. 18).
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El segon taxon a nivell quantitatiu correspon als ovicaprins (Ovis aries
i Capra hircus), del qual se n’han pogut determinar 45 restes. No s’ha
pogut diferenciar cap resta com ovella o cabra. El calcul del nombre minim
d’individus no comporta canvis en els resultats i es materialitza en un
individu nounat, un de juvenil i un tercer d’adult. Les parts anatomiques
més documentades a partir del calcul del nombre minim d’elements (MNE)
son les corresponents a la part proximal de les extremitats, amb la preséncia
d’escapules i porcions d’humer, fémur i tibia. També s’han documentat
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fragments del tronc i de la part distal de les extremitats. En canvi, de la
part del cap només s’ha documentat un fragment de mandibula (fig. 19).

Considerablement més baixa és la preséncia de restes ossies de bovi (Bos
taurus), amb un total de només 12 restes. El calcul del nombre minim
d’individus mostra la preséncia d'un Unic bovi adult. Aquestes restes
corresponen principalment a porcions d’ossos llargs i a elements de la part
del tronc (fig. 19, 4).

Finalment, també s’identificaren 4 restes de conill (Oryctolagus cuniculus)
que podrien correspondre a un mateix individu adult, aixi com també 8
restes d’au que corresponen a 'ordre dels galliformes. Malgrat que no s’han
pogut classificar a nivell d’espécie (gallina, perdiu, etc.) totes les restes
semblen correspondre a un mateix individu adult.

A més de I’ambit del rebost, comptem també amb algunes poques restes
Ossies recuperades en els nivells d’Gs i abandonament de la cuina o ambit
37 (fig. 2, 37). En aquest petit espai el taxon més representat és el dels
ovicaprins (Ovis aries i Capra hircus), amb un calcul del nombre minim
d’individus d’un individu subadult i i un adult. Les parts anatomiques més
documentades son les corresponents a la part proximal de les extremitats.
També hi tenim representat un individu bovi (Bos taurus), amb un
predomini dels ossos llargs i unes restes de conill (Oryctolagus cuniculus).
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El consum dels productes carnis

Malgrat les limitacions que imposa el caracter parcial de la mostra estudiada
en els diferents espais vinculats a la cuina i al rebost, ’'estudi de les restes
de fauna recuperades constitueix una excellent oportunitat per conéixer
de primera ma qué es cuinava i menjava a la villa de Vilauba.

La primera conclusi6 que en podem extreure és que el consum carni
procedia fonamentalment dels animals doméstics que hi havia al mateix
establiment agricola, que garantien el proveiment regular dels productes
més basics. Pel que sabem, la cacera no seria un recurs rellevant a I’hora
d’obtenir els recursos alimentaris, ja que "anica espécie documentada
que podria haver estat cacada és el conill. A nivell global sembla evident
també que els productes carnis consumits procedien fonamentalment de
mamifers.

La representaci6é taxonomica del conjunt de restes de fauna del rebost
assenyala que els productes carnis més consumits a Vilauba procedien
del porc i, en menor mesura, d’ovelles, cabres i bous, seguint doncs uns
percentatges similars als documentats en altres villes (Fernandez 2003;
MacKinnon 2004; Colominas 2013), fins al punt que, sovint, en el registre
arqueozoologic aquesta tendéncia es considera una mostra cultural de
romanitat (King 1999; MacKinnon 2001). Aquesta major preséncia del
porc s’explica també pel fet que era —i encara avui és— un animal molt
rendible en termes d’explotacié carnia, perque es reprodueix molt rapid,
la seva dieta és omnivora i no necessita un manteniment important i, en
consequeéncia, és un dels animals més aptes per poder abastir de carn a la
poblacié.

El fet que les restes corresponguin sobretot a animals adults sembla indicar
que una vegada finalitzada la seva explotacié en vida (reproduccié, llana,
llet, forca de treball, etc.) s’aprofitaven també com a aliment. Per exemple,
en el cas dels porcs sembla que la carn consumida seria principalment de
truges que es trobaven ja en l'etapa final de la seva capacitat reproductora.
No obstant aixo, també s’ha documentat el sacrifici esporadic d’individus
juvenils per a 'obtenci6é de carn tendra i un cas d’un ovicapri d’uns tres
mesos d’edat.

A partir de les restes Ossies podem reconstruir determinats aspectes del
procés de transformacié dels aliments, comencant per l'esquarterament
i trossejat de l'animal per tal d’obtenir porcions més manejables per al
seu cuinat i el posterior consum. Habitualment, el desmembrament es
realitzava amb ’anomenat tallant o ganivet de carnisser, com el trobat
a l'interior del rebost de Vilauba (fig. 8), amb un manec de fusta, que
tenia una fulla de grans dimensions amb el tall de forma convexa, que
servia per esquarterar i desmembrar els animals d'una manera intensiva,
maximitzant la utilitzacié de la carn (Sheetah 2002). La fracturacio i les
traces documentades en les restes de fauna recuperades al rebost de
Vilauba mostren aquest processament intensiu, dividint la carcassa dels
animals en elements i cada element en porcions. La troballa d’aquest tipus
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de tallant o ganivet en els ambits relacionats amb la cuina i ’alimentaci6
corrobora el fet que en el medi rural els consumidors es preparaven ells
mateixos el menjar i que, en consequéncia, a la mateixa vil-la s’efectuava
tot el procés, des de la matanca de ’'animal fins al seu consum, a diferéncia
dels nuclis urbans on es podia comprar la carn en porcions més petites i ja
processades a les carnisseries.

En época antiga, semblantment a l’actualitat, el procés d’esquarterament
dels animals es feia tenint en compte el valor alimentari de les diferents
parts en qué es podia dividir la carcassa de l'animal. En general, hom
considera que els elements amb un contingut carni més elevat sé6n les
vertebres, la pelvis, el fémur, el crani i la mandibula, ’escapula, ’'htimer,
la tibia i el radi i la part distal de les extremitats (Binford 1978; Rowley-
Conwy, Halstead, Collins 2002). En el cas de les restes ossies del rebost,
ens sembla molt significativa ’elevada preséncia de restes de cap de porc
que, juntament amb la part distal de les extremitats, tindrien també un
elevat valor alimentari, encara que no de carn. A més d’aquesta preferéncia
vers les porcions de mandibula, crani i d’escapules de porc, es documenten
també ossos llargs d’ovella o cabra i d’elements del tronc de bovi.

No obstant aix0, cal tenir en compte que la nostra percepci6 es limita a les
restes ossies i que, per tant, no podem valorar les altres possibles restes de
carn sense os que, amb tota seguretat, també es consumien. Una vegada
processat l'animal, i ateses les limitacions per poder preservar la carn
fresca, les porcions obtingudes es preparaven per a la conservacié o es
cuinaven de forma més o menys immediata.

Malgrat que obviament resulta impossible poder determinar quin
percentatge de la carn es destinava a conserva, hem d’imaginar que seria
també prou important, tal com testimonien les multiples referéncies que
en fan les fonts classiques i que expliquen les diferents técniques per a la
conservacio d’aliments, com el salat, el fumat, l’adobat o ’'assecat. Aquestes
conserves es podien realitzar amb 'os, com ara els pernils o les espatlles,
o sense l'os, com la cansalada, les salsitxes o les botifarres (Leguilloux,
2002).

En aquest sentit, la representacié anatomica documentada al rebost, que
indica una preséncia important de porcions de mandibula i de crani de
porc, qui sap si podria suggerir també una voluntat d’extreure la carn i els
organs associats a aquestes parts per tal de processar-los i garantir aixi
la seva conservacio6 i el consum posterior. La preséncia d’escapules podria
indicar també que aquestes parts s’utilitzaven per fer conserves, després
d’un procés d’assecat o fumat.

La troballa de nombrosos ganxos de ferro a l'interior del rebost es podria
relacionar, hipotéticament, amb altres productes carnis dels quals no se
n’ha conservat cap evidéncia. La forma i dimensions d’aquests ganxos,
molt semblants als utilitzats actualment a les carnisseries, serien ideals
per poder penjar també trossos de carn o embotits. Es tracta de ganxos
de ferro de dimensions variables, d’entre 15-20 cm de longitud, formats
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per una tija que uneix els dos extrems. L’extrem superior, que forma angle
recte amb el tronc, és de forma conica i s’aprima fins a produir una punta
que tenia la funci6é de sustentacio, ja fos clavat o col-locat en un ressalt.
L’extrem inferior esta format pel ganxo propiament dit, de forma circular i
amb la punta oberta per facilitar la subjecci6. La part superior i 'inferior
mai estan disposades en el mateix sentit, sin6 que es contraposen. Les
dimensions més grans que tenen alguns ganxos, amb una tija d'uns 30
cm de longitud, podria assenyalar que estaven destinats a aguantar pesos
o peces de més envergadura. Molt possiblement alguns d’aquests ganxos
anaven penjats en unes argolles circulars de ferro que es fixaven a la paret
amb una mena de clau.

Finalment, i lligant els resultats de l'estudi de fauna amb el parament i
vaixella de cuina, direm que les restes ossies confirmen la utilitzacio de
diverses técniques de coccié en la preparaci6 dels aliments, bullit, guisat,
fregit i rostit. La fracturacié sistematica realitzada mentre 1'os estava
fresc en la major part d’ossos llargs es podria relacionar amb el bullit
o guisat d’aquestes porcions per tal de ser introduides en recipients de
caracteristiques similars a les descrites. Aquestes técniques de coccio
permetien estovar la carn que, recordem, procedia principalment d’animals
adults i, a la vegada, obtenir un caldo de nutrients en forma de vitamines
i minerals que s’utilitzava per augmentar la qualitat nutricional del guisat
(Lupo, Schmitt 1997).

Conclusions

Les particulars caracteristiques de l'excavacié del nucli residencial de la
vil'la romana de Vilauba constitueixen una excel'lent oportunitat per a
I’estudi de la cuina, el rebost i I’'alimentacié en una vil-la ristica romana.
En primer lloc, 'emplacament dels espais destinats a la cuina i rebost dins
la planta general de l’edificacié principal, organitzada en el segle m d. C.
en tres ales constructives disposades al voltant d'un pati central, permet
constatar que ’espai propiament destinat a la cuina es desplaca en el darrer
moment a tocar I’area termal, molt possiblement per aprofitar la proximitat
dels forns. Per contra, el rebost de la casa es va mantenir a la primigénia
ala residencial nord, ocupant una de les estances de major superficie del
conjunt i immediatament al costat del menjador o triclinium de la villa i,
també, del sacrarium, on es veneraven les divinitats protectores de la llar.

L’equipament de la cuina es materialitzava en una amplia area de foc definida
per diverses teules planes disposades directament sobre el paviment,
repetint aixi unes pautes ben documentades en altres establiments rurals
del nostre territori, segurament com a resultat d’una llarga i arrelada
tradici6 culinaria.

L’espectacular conjunt d’estris ceramics i metal-lics trobats al rebost, de
fabricaci6 local perd també importats, curosament ordenats segons la seva
funcio, permet conéixer quins eren els objectes destinats al’emmagatzematge
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del vi, I'oli o d’altres productes. També, quins eren els objectes lligats a la
preparacié dels aliments i, sobretot, els atuells de cuina, entre els quals
destaquen en quantitat i diversitat sobretot les olles i cassoles, algunes de
dimensions considerables, que servien per bullir els aliments, fer farinetes
i brous o caldos de verdures i carn. També notable és la preséncia de grans
plates per coure, fregir i servir directament a taula. El servei de taula es
composava de nombroses gerres i ampolles per guardar i servir liquids, aixi
com també de diversos plats, gots i tasses. La vaixella de bronze es limitava
a un casso i un perol per escalfar o cuinar i a una gerra per servir liquids.
Entre els objectes de ferro, assenyalarem la troballa d’un tallant que servia
per trossejar els aliments carnis.

Els estudis de les restes de fauna dels espais de cuina i rebost demostren
un clar predomini dels mamifers i, en especial del porc i, en menor nombre,
dels ovicaprins. Les diferents edats de sacrifici confirmen que es consumien
majoritamient animals d’edat avancada, que no eren ja aptes per a la
reproduccié, encara que també hi trobem alguns animals més joves. El
consum de conills i d’aus sembla molt més minoritari.

Les caracteristiques de la cuina, la composicié del parament culinari aixi
com també les restes de fauna estudiades semblen assenyalar una certa
preferéncia vers una dieta amb un predomini dels brous i bullits, que
requerien 1'"ds de recipients més grans i que, d’aquesta manera, podien
servir a tot el conjunt del personal que vivia i treballava en un establiment
rural modest i auster com era Vilauba.
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