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Cuina i alimentacio a la terrisseria romana del Collet Est
(Calonge-Sant Antoni, Catalunya)'

Josep Burch®*, Josep Maria Nolla*, Marc Prat*,Joaquim Tremoleda**
*Universitat de Girona

*Museu d' Arqueologia de Catalunya-EmpUries

Resum

A pocs centenars de metres de la vil-la romana del Collet es va construir una terrisseria a finals del segle 1 a. C. que fou destinada
a produir, principalment, amfores per contenir el vi que es produia en el fundus de 'esmentada vil-la. En aquest centre terrisser,
durant el segle 1 a. C., es varen habilitar dos espais, que per les seves caracteristiques estructurals i pels objectes que s’hi varen
localitzar durant la seva excavacié es van poder identificar com una cuina i un rebost destinats a cobrir les necessitats culinaries
de les persones que treballaven en aquell indret.

Paraules clau
Roma, terrisseria, Collet Est, mon rural, alimentacid, cuina

Summary

Just a few hundred meters away from the Roman villa of Collet, towards the end of the 1st century AC, a pottery site was built for
mainly producing amphoras to keep the wine that was produced in the fundus of the villa. During the 1st century AC, two spaces
were made in this pottery centre, which could be identified, based on their structure and the objects that were found during the
excavation, as a kitchen and a pantry for meeting the culinary needs of the people working in the place.

Keywords
Roma, pottery, Collet Este, rural world, food, kitchen

1  Aquest article s’ha efectuat en el marc del projecte «Ager mutabilis. La explotacién del territorio de Emporiae y Gerunda durante la Republica y
el Alto Imperio romano» HAR2016 75466-P. Ministerio de Economia y Competitividad.
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Introduccio

A la sisena década del segle primer el sostre d'un edifici ubicat al centre
d’una terrisseria romana ubicada en el litoral de l’extrem nord-est de la
provincia Hispania Tarraconensis es va esfondrar. El fet que els objectes
d’aquell espai quedessin esclafats sota les teules caigudes i que no
s’intentessin recuperar després del succés va permetre constatar, uns dos
mil anys després, que una part d’aquell edifici havia estat utilitzat per
manipular i cuinar aliments (Burch, Nolla, Tremoleda, 2015).

Les dades arqueologiques obtingudes durant el procés de la seva excavacio
sén diafanes: aquell esfondrament no va ser conseqiiéncia d’'un incendi.
Esmentem aquest detall perqué aquest fet no va permetre conservar
la matéria organica que potser hi havia en aquell lloc en el moment de
l'esfondrament del sostre, la qual cosa ha privat d’obtenir més informacié
sobre 1's d’aquell espai i 'alimentacio dels seus usuaris, en contrast amb
altres espais similars on aquests trets s’han pogut determinar, com per
exemple, al rebost de la vil-la de Vilauba (Castanyer, Tremoleda 1999). Aixo
no obstant, 'analisi detallada dels objectes que s’hi varen documentar,
no pas pocs, dels elements estructurals que conformen ’ambit i d’alguns
estudis especifics que tot seguit detallarem, ha permés, finalment, conéixer
amb un cert grau de precisié 1"as d’aquell espai i 'alimentacié dels seus
estadants.

Com el lector haura pogut deduir, l'objectiu d’aquest estudi és aportar
coneixement sobre l’alimentaci6 i practiques culinaries del mén roma i,
més especificament, de les d’un establiment de caracter manufacturer de
provincies del segle 1. Per assolir aquest objectiu, s’ha procedit a realitzar
un estudi detallat de 'arquitectura, els elements estructurals que hi eren
associats i els objectes que s’hi varen registrar i que han permeés identificar
I"as d’aquell espai. Per determinar les practiques culinaries i alimentaries
ens fonamentem en alguns estudis especifics d’algunes de les restes
localitzades en aquest indret durant la seva excavaci6é. Concretament,
els tres estudis en qué basem part d’aquest treball foren encarregats a
la Universitat Autonoma de Barcelona, un sobre les restes faunistiques
documentades durant el procés d’excavacio arqueologica del jaciment,
(Sana, Tornero 2005) un segon sobre les restes botaniques (Antolin,
Mensua, Piqué 2009) i, finalment, un tercer sobre acids grassos (Rosell,
Elordi-Zapatarietxe, Oltra 2012)

Com a resultat de tot plegat, el treball que presentem s’estructura en
els seglients apartats: després d'una breu introduccié sobre la villa i
la terrisseria, un primer bloc es destina a enquadrar arqueologicament
i cronologica l'objecte d’analisi; el segon apartat explica els resultats de
l'estudi dels objectes de la cuin; el tercer exposa els productes consumits
pels seus usuaris; i, finalment, un quart apartat de conclusions on
s’'integren tots els continguts que s’hauran vist per separat anteriorment
per fer-ne una valoraci6 conjunta.
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La vil-la i la terrisseria

La bobila del Collet Est era ubicada en el litoral de 'extrem nord de la
provincia Hispania Tarraconensis (fig. 1). Es va construir a les darreries
del segle 1 a. C. i es va abandonar, com ja s’ha esmentat, entorn de mitjan
anys seixanta del segle 1 d. C. (Burch, Nolla, Tremoleda 2015). En les
seves installacions es fabricaren objectes de ceramica per cuinar, servir i
consumir aliments, atuells de terrissa per conservar, com amfores, dolia i
grans contenidors i, finalment, material de construcci6. La seva ubicaci6,
just a tocar els sorrals litorals (Sola, Pons 2019), afavoria la comercialitzacio
de la seva producci6 via maritima. No era una instal-laci6 excepcional ja
que del mateix tipus, per bé que menys conservades, se n’han documentat
en altres llocs de les mateixes contrades (Tremoleda, Castanyer, Puigdevall
2007; Burch, Casas, Nolla 2007). No era un espai aillat sin6 que formava
part de les instal'lacions d’'una villa ubicada a 200 metres al sud-oest. Les
excavacions recents que s’hi han efectuat han documentat els seus origens

Figura 1. Mapa de
situaci6 i planta general
del jaciment. Els espais
corresponents a la
cuina i el rebost es
troben ombrejats



Figura 2. Planta
general de la cuina (al
sud) i el rebost (al nord)
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a mitjan segle 1 a. C. i el moment final en el segle v d. C. (Prat, Palahi,
Burch, Vivo, 2018).

Les excavacions efectuades l'any 2000 a la terrisseria varen permetre
documentar 17 forns, ni tots coetanis ni tots destinats a la cocci6 d’objectes
ceramics, atés que tres d’ells foren destinats a la fabricacié de cal¢. Unes
grans naus destinades a ’elaboraci6 dels atuells, algunes basses dedicades
a la decantaci6 d’argiles i alguns altres espais dis més indeterminat que
s’obrien als sorrals i al mar que es trobaven al seu davant (Sola, Pons 2019)
completaven el conjunt manufacturer (Burch, Nolla, Tremoleda 2015).

En un dels extrems de les grans naus destinades a la fabricacié d’atuells
es documentaren dos espais que es feren servir com a lloc de manipulacio
i coccié d’aliments i que s6n els ambits, conjuntament amb el material que
s’hi localitza al seu interior durant el procés d’excavacio, objecte d’aquest
estudi (fig. 2). Un cop abandonada la terrisseria el lloc fou utilitzat com a
espai funerari, des del segle 1 fins al v (Nolla, Casas, Santamaria 2005).

La cuina i el rebost de la terrisseria:
caracteristiques estructurals

L’arquitectura de la cuina i el rebost era molt senzilla, modesta i rustica.
En res es distingia de la resta d’espais de la terrisseria: murs amb socols de
pedra natural del lloc i alcats de material constructiu fabricat a la mateixa
bobila (possiblement rebutjos del procés «fabril»), tot plegat lligat amb fang
sense enlluir, sostre de teula i paviment de terra compactada. Ambdoés
espais, un adossat a l’altre, eren de planta rectangular. El situat a migdia
disposava d’una superficie titil de 17,5 metres quadrats i el de tramuntana,
forca més espaiods, de 40.
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A linterior del més petit es varen documentar un parell de fogars, també
molt senzills, obrats amb teules disposades planes adossades a les parets.
Un d’ells es trobava en l’angle nord-est de l'estanca i ’altre al bell mig de
I’eix longitudinal de la paret que tancava per llevant aquesta habitacio (fig.
3). El primer d’ells mesurava 41 per 80 cm i disposava d’una preparaci6 de
sorra de gra gruixut que actuava com a material refractari. La segona era
lleugerament més gran atés que mesurava 66 per 85 cm. A diferéncia de
I’anterior disposava d’una filada de teules que posades verticalment folraven
la paret de ’habitaci6. Ambdues presentaven la superficie cremada, indici
de les combustions que s’hi havien practicat. Aquests fogars son part d'un
tipus d’estructura culinaria ben documentada arreu del nord-est peninsular
i que és tractada en un altre capitol de llibre d’aquest mateix volum.

A lespai que hem definit com a rebost es documenta una estructura
circular, de superficie conica, obrada de teules i rajols i construida a
l’angle nord-est (fig. 4). Mesurava 150 cm de diametre per 22 d’alcada.
Es una estructura similar a les localitzades i més ben conservades a
Pompeia i Hercula i que havien estat emprades per efectuar la molta del
gra (Guidobaldi 2015, 121). La diferéncia substancial del Collet amb els
grans molins vesuvians és que les metae i catilli d’aquests nuclis eren de
grans dimensions, atés que responien a les necessitats productives d'una
panificadora pensada per abastir una ciutat o part d’una ciutat. En el cas
del Collet, la produccié necessaria era, evidentment, molt menor i estava
destinada a cobrir les necessitats alimentaries del conjunt de persones
que treballaven a la terrisseria. No obstant aixo, el fet que es construis la
plataforma conica d’obra i que al llarg del rebost es documentessin fins a
quatre rodes de moli farineres mostra una demanda que va més enlla d'un
nucli reduit de persones.

Al centre d’aquest espai es documenta una altra estructura rectangular
construida amb rajols de reduides dimensions que va ser usada com a

Figura 3. Vista parcial
de la cuina amb un dels
fogars en primer terme
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Figura 4. Estructura
circular en 'angle
nord-est del rebost.
Possiblement destinat
com a base de rodes de
moli per moldre gra

fogar, tal com senyalen les empremtes de combustié que hi varen tenir lloc
(fig. 5). Aquest tipus de fogar ha estat associat als grups economicament
pobres de la societat, pagesos, operaris o petits negociants i que no és
estrany en contextos del segle 1 d. C. (Salza 1982, 241-243).

En aquests dos espais, al marge dels fogars de l’ambit meridional i
l'estructura circular per encabir la meta d’'un moli, els UGnics elements
estructurals dels que queden indicis son diverses cubetes de reduides
dimensions i de funcié indeterminada que mostraven traces d’haver estat
sotmeses al foc. Tenint en compte que aquest espai també formava part
de les grans naus, aquestes cubetes pertanyien a una primera fase, quan

Figura 5. Fogar situat
al centre del rebost
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encara no s’havia definit un espai especific destinat com a cuina. Per tant,
és molt possible que no tinguin res a veure amb la cocci6é d’aliments i si
amb la fabricaci6 d’atuells o instrumental per a la seva fabricacio6.

En tot cas, l'existéncia d'un ambit, el meridional, que es caracteritza per
la preséncia de dos fogars permet identificar-lo com una cuina. L’altre
habitacio, la septentrional, l'existéncia d'una base per ubicar-hi una meta
i la preséncia diversos molins rotatoris permet identificar-lo com un espai
destinat a la manipulaci6 i conservacio d’aliments (fig. 6). En consequiéncia,
l’analisi estructural de 'indret senyala que en un moment del segle 1 a. C.
es va habilitar una part de les grans naus per a ubicar-hi dues habitacions
amb unes funcions ben especifiques: cuina i rebost. Resolta aquesta
questio, les preguntes subseglients estan vinculades als tipus i les formes
de coccid, conservacio i alimentacio caracteristiques d’aquells espais.

Els objectes localitzats a la cuina i el rebost del
Collet Est

Ala cuina, entre 'utillatge documentat durant ’excavacio, es van identificar
una anella de bronze i alguns aplacats, també de bronze, que s6n indicis de
lexisténcia en aquell lloc d’'un petit caixé o armari. La resta d’objectes es
trobava forca agrupada entre una de les cuines i 'angle sud-oest de l'espai.
Com a recipients propiament de cuina i aptes per posar al foc, I’'excavacio
arqueologica va documentar les restes molt fragmentades i incomplertes
de tres olles i, ja més sencera, una cassola de terrissa. Acompanyant
aquests objectes, també es varen documentar les restes molt fragmentades
i incompletes d’un vas, tres gerres, un morter, un colador i una llantia
de ceramica, un vas i unglentari de vidre i un simpulum molt sencer

Figura 6. Vista general
del rebost



Figura 7. Atuells
molt fragmentats
arrenglerats al costat
d’un dels fogars de
l'espai que funcionava
com a cuina
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de bronze. A l'interior d’'una de les olles es va localitzar una tortera. Per
acabar la descripcié d’aquest instrumental, cal esmentar alguns fragments
indeterminats de ferro i plom.

Llevat de la cassola, l'escudella de vidre, la llantia i el simpulum que es
trobaven forca sencers la resta de peces identificades es localitzaren molt
incompletes, la qual cosa les inhabilitava per poder ser emprades per la
funcié primaria per a la qual havien estat fabricades. El fet que es trobessin
arrenglerades al costat d'un dels murs de la cuina, acompanyant alguns
dels objectes sencers, senyala unes utilitats desconegudes per a aquests
fragments. En tot cas, ens indica l’alt grau d’aprofitament de qualsevol
residu (fig. 7).

A l’altra habitacio, la que anteriorment hem interpretat com a rebost, el
grau de conservaci6 de les restes localitzades fou molt alt, atés que moltes
d’elles es conservaven senceres i molt focalitzades en ’'angle nord-oest de
l’'ambit on al terra o en prestatges estaven endrecades (fig. 8). En aquest
estudi hem deixat de banda fragments o peces molt incompletes i només
hem tingut en compte aquelles peces senceres o quasi senceres que de ben
segur formaven part del conjunt esclafat quan es va esfondrar el sostre.

El conjunt d’objectes localitzat en el rebost constituia un grup forca
variat vinculat a la manipulacid, coccid, conservacié i ingesta d’aliments
(61 exemplars), al mobiliari i la construcci6 (17 exemplars), i a activitats
agropecuaries (4 exemplars), a més d’alguna peca molt singular que potser
en aquell punt realitzava una funcié diferent per a la qual havia estat
elaborada (fig. 9).

Com acabem d’esmentar, de peces senceres o quasi senceres relacionades
amb el consum d’aliments (manipulaci6, coccio, conservacié i ingesta)
s’han documentat 61 exemplars. D’aquests, 28 foren destinats al consum,
13 a la conservacié d’aliments, 11 a la manipulacié i 9 a la coccié.
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Com podem constatar, els objectes relacionats amb la ingesta d’aliments
constitueixen el gruix principal d’aquest conjunt, atés que suposen gairebé
la meitat dels objectes inventariats. Aquest grup destaca per la seva
extraordinaria homogeneitat material atés que dels 28 exemplars, 25 foren
fets de ceramica i només dos, ho foren de bronze (una salsera i una gerra) i
un de vidre (un vas/copa). Dels 25 objectes elaborats amb ceramica, 19 eren
de ceramica fina o comuna i 6 de grollera. Tots els exemplars de ceramica
grollera eren tupins, excepte un vas copa. Per tant, queda clar que 1'Gs dels
atuells elaborats amb ceramica grollera en aquest lloc estaven relacionats
amb la ingesta de liquids pero no de semiliquids (escudelles) o solids (plats)

Figura 8. Vista de
detall d’alguns dels
objectes localitzats al
rebost

Figura 9. Els objectes
del rebost, alineats

al lateral nord-est de
lespai
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que es realitzava amb ceramica fina o comuna. Pel que fa la procedéncia del
material ceramic, 15 peces eren de fabricacié locali 10 eren importades. Tots
els objectes importats estaven relacionats —de manera compartida amb la
ceramica grollera local— amb el consum de taula (escudelles, vasos copes i
plats) mentre que en ceramica comuna local es deixaven principalment els
objectes destinats al servei (gerres i ampolles).

Si el material amb el qual es fabricaren els atuells inventariats a la cuina-
rebost de la terrisseria es caracteritza per la seva homogeneitat no és aixi
quant al seu repertori formal que ho fa per la seva diversitat: 6 gerres, 6
tupins, 6 vasos/copes, 3 ampolles, 3 escudelles, 3 plats i 1 salsera. Com
podem observar, sobresurten els objectes destinats al servei o ingesta
de liquids (gerres, tupins, vasos/copes i ampolles) en relaci6 amb els
atuells relacionats amb el consum de productes solids (plats) o semisolids
(escudelles).

Els objectes destinats a la conservacié, manipulacié i cocci6é representen
unes xifres molt similars atés que 13 estaven relacionats amb la conservacié
d’aliments, 11 amb la seva manipulacié i 9 amb la coccio.

Dels 13 objectes vinculats a la conservaci6 gairebé tots eren de terrissa,
excepte dues tapadores de bronze. Tota els objectes ceramics havien estat
elaborats amb ceramica comuna local. No hi ha cap atuell destinat a la
conservacio d’aliments, ni importat ni elaborat amb ceramica grollera local,
ateés que tota la ceramica importada esta relacionada amb el consum, i la
ceramica grollera local es divideix gairebé a parts iguals entre la destinada
a la coccio (olles i una tapadora) i consum (tupins i vasos/copes). Pel que fa
a les formes és un grup caracteritzat per una gran variabilitat: 3 tupins, 3
urnes, 3 tapadores, 3 amfores i una amforeta. En relacié amb els productes
conservats, els estudis d’acids grassos detectaren en una urna de ceramica
comuna local restes de greix de porc, potser mesclades amb altres tipus de
greix d’animal remugant, ja sigui en forma de llet o d’algun derivat (Rosell,
Elordi-Zapatarietxe, Oltra 2012).

Si els grups analitzats fins ara destacaven per la seva homogeneitat
material, el relacionat amb la manipulacié dels aliments es caracteritza
per la seva diversitat. Dels 11 objectes, 5 eren de pedra, 4 de ferro i 2 de
ceramica. Els 5 de pedra estaven formats per 4 rodes de moli i una ma
de morter, els 4 de ferro per 3 ganivets i un tallant i els dos de ceramica
eren sengles morters. Des d’'un punt de vista funcional aquests objectes es
poden agrupar en tres grans grups: els destinats a manipular els aliments
(morters i ma de morter), els destinats a tallar (ganivets grans i petits i el
tallant) i els destinats a moldre el grans de cereals per obtenir farina (rodes
de moli). En un dels morters, les analisis d’acids grassos determinaren
l'existéncia de residus de greix de porc (fig. 10).

Finalment, el darrer grup, per nombre d’exemplars, vinculat directament
amb l’alimentacio, en qualsevol de les seves fases, és el de la cocci6. La
composicié material ja és similar als dos primers, atés que 7 dels seus
exemplars eren de ceramica i només dos ho eren de bronze, concretament
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dos cassons (fig. 11). Els objectes elaborats en ceramica ho foren tots amb
ceramica grollera local i les formes eren totes vinculades al bulliment
d’aliments (cinc olles, una tapadora i una urna).

Al marge dels objectes vinculats amb l’alimentacié i la seva preparacio
en la cuina-rebost del Collet Est es va documentar un nombre important

Figura 10. Morter
localitzat al rebost,
en el qual els estudis
d’acids grassos varen
identificar greixos de
porc

Figura 11. Cassé de
bronze localitzat entre
les restes del rebost
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d’objectes que estaven relacionats amb altres activitats i que ens aproximen
a un espai que també feia de magatzem per endrecar tot tipus d’objectes.
En aquest sentit es varen documentar peces vinculades amb 1’agricultura
(un podall), la ramaderia (una estisores d’esquilar), la caca (un pilum), la
pesca (un ham), la construccio (cinc cisells, una destral i una espatula), la
medicina (una cullera), abillament personal (un bracalet) i altres objectes
d’us maultiple o indeterminat.

Els aliments

En els anteriors apartats hem pogut observar l'espai en el qual es varen
elaborar i manipular els productes destinats a ’alimentacié dels ocupants
de la terrisseria del Collet Est de Sant Antoni i també a dipositar-hi els
objectes amb els quals es realitzaren aquestes accions. Ara ens queda
per exposar els aliments que es prepararen i/o consumiren en aquesta
terrisseria. Com ja hem exposat al principi d’aquest treball, la cuina-rebost
no es va esfondrar com a resultat d'un incendi. Per tant, la inexisténcia de
material organic carbonitzat ens ha impedit conéixer amb profunditat les
espécies vegetals consumides en aquell lloc i en aquell moment. Per tant, les
dades que s’exposaran en aquest apartat sén, especialment, les extretes de
l'estudi arqueozoologic efectuat sobre el conjunt de la terrisseria i 'estudi
d’acids grassos efectuat en alguns dels atuells localitzats a la cuina.

Pel que fa el consum animal, desconeixem quin era el percentatge de
consum que pertanyia a fauna marina i quin a fauna terrestre. Les restes
dels primers, simplement identificats i pendent d’un estudi més exhaustiu,
només permeten intuir, ara per ara, un consum que no es pot menystenir,
si s’atén a la seva quantitat, atés que de les 297 restes de fauna recuperades
en l’excavaci6 de la terrisseria, una xifra que podem qualificar com a baixa,
167 corresponien a fauna marina, ja sigui ictiofauna (114) o malacofauna
(53) (Sana, Tornero, 2005).

L’aportacié6 d’origen animal terrestre a l’alimentacié la podem dividir
en dos grans grups. En primer lloc, ’'aportacié carnica i, en segon lloc,
l'aportaciéo dels anomenats productes secundaris. Pel que fa al primer
grup, els estudis arqueozoologis efectuats de les restes faunistiques de la
terrisseria del Collet Est han documentat, entre les espécies doméstiques,
el consum principal de bou i ovelles/cabres i, més secundariament, de
porc. Els estudis d’acids grassos realitzats confirmen aquest extrem, atés
que en una olla de ceramica grollera es constata un cuinat elaborat amb
carn i greix probablement de bovid i en un morter es constata la preséncia
notable de greixos d’origen porci (Rosell, Elordi-Zapatarietxe, Oltra 2012)
(fig. 12).

Entre les espécies salvatges, en molta menor proporcié que les domeéstiques,
aquests mateixos estudis han constatat el consum de conill, i també s’ha
documentat la caca de porc senglar i cérvol, encara que d’aquestes dues
especies no el seu consum (Sana, Tornero 2005).
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Entre els productes secundaris s’han documentat restes dou (Sana,
Tornero 2005) i també de llet o derivats, tal com s’ha constat a través de les
analisis d’acids grassos, en una urna i una ampolla de ceramica comuna
local (Rosell, Elordi-Zapatarietxe, Oltra 2012) (fig. 13).

L’estudi arqueozoologic constata que les parts dels animals més
representades al Collet eren les corresponents a les parts més consumibles,
que aporten meés carn, la qual cosa permeté arribar a la conclusié que el
trossejament dels animals per a la seva preparaci6 culinaria s’efectuava en
un altre indret (Sana, Tornero, 2005). En aquest sentit cal tenir present que
la vil'la de la qual depenia la bobila es troba a uns pocs centenars de metres.
Caldra confrontar amb les analisis arqueozoologiques en curs de les restes
de fauna localitzades a la vil-la si era en aquest lloc on s’esquarteraven els
animals per després portar-ne una part a la bobila per al seu consum. En
tot cas, el fet que a la terrisseria no es processessin els animals sacrificats
per a l'obtencio de les parts consumibles confirma que la terrisseria era
una unitat economica de consum i no de produccié/explotacié ramadera.

Les espécies vegetals documentades en els estudis carpologics s6n molt
escasses i tan sols permeten esmentar la preséncia de lleguminoses,
blat i raim (Antolin, Mensua, Piqué 2009). En aquest darrer cas, fet gens
estrany si es troba en una terrisseria on bona part de la seva produccio
era destinada a la produccié d’amfores vinaries. El nombre de mostres és
massa baix com per caracteritzar el consum d’espécies vegetals.

Figura 12. Olla de
ceramica grollera local,
dins de la qual els
estudis d’acids grassos
varen identificar
concentracions de
greixos de bou



Figura 13. Ampolla

de ceramica comuna
local on els estudis
d’acids grassos
documentaren restes de
greix procedent de llet o
derivats
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Conclusions

La bobila romana del Collet Est era una instal-laci6 dedicada a la produccio
de terrissa. Entre les instal-lacions que la conformaven hi havia dos espais
destinats a ser usats com a cuina i rebost (fig. 14). Les caracteristiques
formals de la seva arquitectura i dels seus equipaments indiquen que eren
dos ambits molt modestos i allunyats de qualsevol tipus de luxe, en sintonia
amb el caracter manufacturer del centre on es trobaven i al conjunt d’espais,
tots ells construits de la mateixa manera. Al mateix temps, gaudien d'un
espai suficientment ampli com per satisfer les necessitats d'un grup de
persones que en moments puntuals devia ser prou gran, tal com indica el
nombre de rodes de moli que hi havia i l'existéncia de diverses i modestes
cuines de teula. Desconeixem si la cuina-rebost servia per cuinar i menjar
només durant el dia i si a la nit els operaris es desplacaven a la vil'la que
es trobava a tocar, o bé si el funcionament de la terrissa i els grups que
hi treballaven es desenvolupava al marge de la mateixa vil-la i, per tant, la
cuina i el rebost servien durant tota la jornada durant els periodes en els
quals la terrisseria era activa.

El baix nombre de plats i escudelles sembla senyalar una quantitat menor
de persones treballant en aquest centre, la qual cosa seria contradictori
amb el nombre de rodes de moli, aixi com les dimensions de la instal-lacié.
De fet, probablement hi ha un nombre baix de plats i escudelles perqué
en bona mesura potser es menjava directament de les olles on s’havien
preparat els productes, atés que el bulliment sembla ser el tipus de coccid
més emprat en aquest indret.

El baix nombre de restes vegetals documentades en l'estudi carpologic
no permet avancar massa en les caracteristiques de l’alimentacio
d’aquest indret. En aquest cas, simplement constatar el consum de blat i
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lleguminoses. Pel que fa al consum animal, les dades actuals constaten una
aportacié notable de la fauna maritima en la dieta dels estadants d’aquest
lloc. Pel que fa la fauna animal, els estudis arqueozoologics senyalen el
consum especialment de bou i ovicaprins i alguns derivats com l’'ou i, en
aquest cas, tal com senyalen els estudis d’acids grassos, la llet o derivats.

En resum, les caracteristiques formals de la installaci6 dedicada a la
preparacio, conservacio i consum d’aliments senyalen la seva modeéstia, la
que es correspon a les possibilitats i el tipus de vida de les persones que les
usaven. Al seu torn, els aliments consumits no es diferencien dels d’altres
indrets similars, tot i que en el cas que ens ocupa pren una certa rellevancia
el consum de peixos i mol-luscs. Alhora la possibilitat d’efectuar un nombre
important d’acids grassos, ha permeés determinar la importancia del
consum dels productes secundaris obtinguts de l'explotacio dels animals,
en aquest cas, els pertanyents a la villa romana del Collet, de la qual la
terrisseria n’era un centre especialitzat durant el segle I en la fabricacié
d’amfores vinaries, la qual cosa el converti en un centre consumidor i no
pas productor d’aliments.
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