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Resumen. Se presentan en este trabajo los resultados de los análisis antracológicos, carpológicos y faunísticos del 
yacimiento ibérico de Alarcos, a los que hay que sumar los faunísticos de Calatrava la Vieja y Villanueva de la Fuente, 
todos en Ciudad Real. A partir de éstos pretendemos reconstruir los sistemas de producción, transformación y consumo 
de productos agropecuarios, además de permitir una mayor aproximación al conocimiento del paisaje y el territorio de 
estos grupos.
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Abstract. This work presents the results of the charcoal, carpological and faunistic analyses of the Iberian site of 
Alarcos and others of Calatrava la Vieja and Villanueva de la Fuente, all of them in Ciudad Real. Of these we aim to 
reconstruct the systems of production, transformation and consumption of agricultural and cattle products, and allow a 
greater approximation to the landscape and territorial knowledge of these groups.
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1. Introducción

La organización económica de las comunida-
des iberas no ha sido una temática especial-
mente abordada en los estudios peninsulares 
hasta fechas recientes. Entre las primeras sín-
tesis podemos citar las aportadas a la I Reu-
nión de Historia de la Economía Antigua de 
la Península Ibérica, (Tarradell 1968). Será 

en los años 80 del siglo XX cuando una nueva 
línea de investigación, centrada en el análisis 
del territorio, promueva estudios interdiscipli-
nares que aborden aspectos medioambientales 
en los que se implementan descripciones de 
los patrones de asentamiento, de estructuras de 
poblamiento y análisis de aspectos económi-
cos (Ruiz y Molinos 1984; Miret et al. 1984; 
Bernabeu et al. 1987).
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Sin embargo, el verdadero avance se pro-
duce a finales del pasado siglo e inicios de 
éste con estudios centrados sobre productos 
concretos de un yacimiento o de un territorio 
(Ruiz y Molinos 1993; Gracia 1995; Alonso 
1999; Pérez Jordá et al. 2000). Asimismo, en 
diversas Reuniones sobre Economía de los 
Iberos como las celebradas en Girona (AAVV 
1999), Valencia (Mata y Pérez Jordà 2000; 
Mata et al. 2010) o Ciudad Real (García Huer-
ta y Rodríguez 2009), se retoma el estudio de 
su estructura económica y se tratan nuevos te-
mas como las prácticas alimentarias y se incor-
poran análisis de fauna, de semillas y de resi-
duos orgánicos en contenedores de alimentos 
que aportan datos fundamentales para conocer 
los procesos de producción, transformación 
y consumo de productos agrarios, además de 
permitir una mayor aproximación al estudio 
de la dieta, la subsistencia y la relación con el 
territorio de estos grupos. En este contexto, las 
nuevas perspectivas sobre la producción y ex-

plotación de recursos y las formas de organiza-
ción de los procesos económicos y productivos 
de las comunidades ibéricas se conciben como 
el resultado de pautas de carácter cultural, que 
distinguen las estrategias económicas de las 
diferentes comunidades ibéricas. 

Los estudios sobre economía en el Alto Gua-
diana adolecían, hasta hace pocos años, de la 
falta de analíticas que permitieran abordar este 
tema con el rigor necesario. Sin embargo, la ca-
lidad de los registros arqueológicos y los análi-
sis realizados en diversos yacimientos nos per-
miten presentar ahora interesantes novedades 
partiendo tanto de los elementos materiales que 
indican actividades de almacenamiento, trans-
formación y consumo en los yacimientos mejor 
documentados, como de los análisis realizados 
sobre diversas muestras del registro faunístico, 
carpológico y de contenidos, hemos realizado 
una nueva lectura que pretende ofrecer una pa-
norámica general de las actividades económicas 
de los grupos oretanos septentrionales. 

Figura 1. Localización de los principales yacimientos citados en el texto

2. El paisaje vegetal y la agricultura 

Para afrontar este tema contamos esencialmen-
te con los datos proporcionados por los análi-
sis antracológicos y carpológicos realizados a 
partir de una serie de muestras recuperadas en 
el oppidum de Alarcos1, y los hallazgos de res-
tos directos (carbones, restos de madera, semi-
llas, etc.) e indirectos (estructuras destinadas a 
actividades relacionadas con la agricultura y la 
transformación de alimentos como almacenes 
y hornos, herramientas, análisis del paleopai-

saje, etc.) de otros yacimientos de la Oretania 
septentrional.

Los estudios arqueobotánicos constituyen 
una valiosa fuente de información al permitir 
reconstruir el paisaje y el nivel de aprovecha-
miento de los recursos vegetales por parte de 
las poblaciones ibéricas. A partir de esos datos, 
se pueden hacer también inferencias de tipo cli-
mático o medioambiental y establecer cultivos 
y especies silvestres recolectadas, además de 
otras labores complementarias. Así, por ejem-
plo, la leña constituía un combustible impres-
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cindible para los hogares domésticos y una 
preciada materia prima para la elaboración de 
útiles. Su recogida supone un muestreo de la 
vegetación y ofrece una muestra representativa 
del entorno vegetal del yacimiento. En este sen-
tido, conviene recordar que no es habitual talar 
árboles para la obtención de combustible, sino 
que se aprovecha la carrasca o los subproductos 
del árbol cuando se talan para obtener piezas de 
mayor tamaño para la construcción. 

Los análisis antracológicos y carpológicos 
se han realizado a partir de muestras recogidas 

en el Sector III de Alarcos a lo largo de tres 
campañas de excavación, 2004, 2005 y 2010, 
y procedentes de diversos contextos arqueoló-
gicos: en primer lugar del almacén ibérico y, 
dentro de él, de un área específica como es el 
horno, en segundo lugar de áreas de habitacio-
nes anteriores a la construcción del almacén y, 
por último, de la zona que rodea al almacén. El 
número de carbones recuperado ha resultado 
muy representativo, se han analizado un total 
de 4989 fragmentos que han permitido identi-
ficar un total de 52 especies

Figura 2. Especies vegetales documentadas en el Sector III de Alarcos, a partir de los análisis reali-
zados por Guillem  Pérez  y Yolanda  Carrión

Entre estos restos hay un amplio abanico 
de especies arbóreas y de matorral de diversos 
ambientes ecológicos. El mejor representado 
es Quercus, sobre todo la variedad perennifo-
lia, que supera el 40%, mientras que la cadu-
cifolia no llega al 4% del total. En cuanto a 
Quercus perennifolio no se ha podido diferen-
ciar si se trata de la especie arbórea (encina, 
carrasca) o de la arbustiva (coscoja), dado que 
ambas comparten nichos ecológicos muy si-
milares, si bien en otro sector del yacimiento 
si se ha identificado Quercus ilex (Fernández 
Rodríguez 2009: 231). El Quercus caducifo-
lio en bajos porcentajes parece indicar bien la 
presencia de formaciones dispersas, entre las 

de perennifolios, o bien que formarían parte de 
la vegetación de ribera en zonas más húmedas 
cercanas a los ríos Guadiana y Jabalón, próxi-
mos al poblado. 

Otras especies identificadas en porcenta-
jes pequeños son Arbutus unedo (madroño), 
Prunus, Sorbus-Crataegus (majuelo). La apari-
ción de Prunus sp., Prunus domestica y Prunus 
avium/cerasum indica la presencia del almen-
dro, ciruelo y guindo/ cerezo en Alarcos. Las 
especies de ribera identificadas son Fraxinus y 
Salix-Populus y aunque resulta difícil identifi-
car la especie, podría tratarse de F. excelsior o F. 
angustifolia. El matorral que constituye el 25% 
del total ofrece una gran variedad de especies: 
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Cistus sp., Erica sp., Labiatae, Leguminosae, 
Pistacia lentiscuens, Rosmarinus officinalis y 
Quercus coccifera. Los más representados son 
Cistus y Leguminosae, muy adaptados a la de-
forestación continuada, recolonizando rápida-
mente espacios de suelo empobrecido. La pre-
sencia de lentisco podría indicar un ambiente 
no excesivamente frío, ya que no tolera heladas 
prolongadas, si bien su baja representación (un 
fragmento) puede mostrar que se encuentra en 
el límite de su óptimo ecológico. Tampoco las 
coníferas ofrecen porcentajes importantes en el 
carbón de Alarcos (5 %); hay al menos dos espe-
cies de pino (carrasco y piñonero) y los enebros/
sabinas. El más abundante es el pino piñonero, 
cerca de un 3%, lo que resulta muy interesante a 
nivel paleoecológico, pues implica la existencia 
de afloramientos de tipo ácido o descarbonata-
do, sobre los que se desarrolla preferentemente 
esta especie (Costa et al. 1997). 

A pesar de las limitaciones de los resul-
tados antracológicos, el paisaje que muestra 

el carbón de Alarcos es un bosque esclerófilo 
mediterráneo dominado por Quercus peren-
nifolio, salpicado de otras especies peren-
nifolias (madroño) y un escaso, pero diver-
sificado, grupo de especies de matorral. Las 
especies de ribera tienen una amplia repre-
sentación, sobre todo el fresno, junto con los 
sauces-chopos. El fresno debió constituir la 
especie principal de las formaciones de ribera, 
debido posiblemente a una explotación dirigi-
da hacia la puesta en cultivo de las llanuras 
aluviales, donde se localizarían fundamental-
mente estos bosques de ribera. Las coníferas 
no debieron tener gran importancia, destaca 
el binomio Quercus-Fraxinus, a diferencia 
de otros análisis paleobotánicos realizados en 
la zona, como los realizados en del cerro de 
las Cabezas, donde predomina el binomio Pi-
nus-Quercus. En este mismo yacimiento los 
análisis polínicos han identificado la presen-
cia del castaño, situado en las zonas umbrías 
de las laderas (Vélez et al. 2013: 134).

Figura 3. Porcentajes de las especies arbóreas

2.1. Los Cultivos

Los suelos cultivados por estas comunidades 
con mayor potencial agrícola son los terrenos 
sedimentarios de las comarcas de Campo de 
Calatrava, Campo de Montiel y La Mancha, 
donde se sitúan un gran número de yacimien-
tos íberos. En la zona occidental de Ciudad 
Real, predominan los terrenos silíceos, poco 
aptos para el aprovechamiento agrícola, lo que 

podría explicar el menor número de asenta-
mientos. Los datos sobre los cultivos proceden 
mayoritariamente del Sector III de Alarcos, 
siendo los cereales los mejor documentados, 
especialmente el trigo y la cebada. Del trigo 
se conocen dos variantes: Trigo desnudo (Tri-
ticum aestivum-durum) y trigo vestido (Triti-
cum monoccocum y diccocum). Los cereales 
hallados proceden sobre todo del interior del 
almacén de grano, especialmente de la zona 
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del horno de pan, donde aparecieron varias 
concentraciones de cereales, en las que había 
dos conjuntos formados mayoritariamente por 
trigos desnudos, tanto de formas laxas como 
de compactas. También se han recuperado 
restos de cebada, así como dos fragmentos de 
cáscaras de almendras. En todos los casos se 
trata de conjuntos muy limpios, sin restos de 
desechos de trilla ni de malas hierbas, lo que 
parece indicar que se han sometido a un proce-
so de limpieza exhaustivo (trillado, descasca-
rillado, aventado y cribado) y están dispuestos 
para el consumo. De lo que parece deducirse 
que el almacén se dedicaba a conservar y pro-
cesar dos tipos de cereales: trigo, fundamen-
talmente desnudo y, en menor medida, cebada 
vestida, junto a una escasa representación de 
trigos vestidos. En el edificio tripartito de Alar-
cos, dos de los recintos dedicados al almacena-
miento y procesado repiten los mismos tipos y 
porcentajes (Fernández Rodríguez 2009:231). 
Las muestras analizadas en el cerro de las Ca-
bezas también proceden de un almacén, Q1B, 
y han aportado un 97,6% de cereales (Vélez 
et al. 2013:125), aunque únicamente está re-
presentada la cebada vestida, lo que parece 
indicar que este almacén se dedicaba exclusi-
vamente a este cereal.

Las muestras del Sector III de Alarcos obte-
nidas fuera del almacén presentan algunas di-
ferencias respecto a las recuperadas en aquel. 
En ellas se encuentran algunas especies silves-
tres, consideradas como malas hierbas en los 

campos de cereales y, entre éstas, hay especies 
que producen semillas de tamaño fino, que ge-
neralmente se separan de los cereales en la úl-
tima fase del cribado. Esto permite inferir que 
el grano llegaría al poblado prácticamente lim-
pio, aunque es probable que aquí, antes de su 
procesado, se hiciera un cribado fino para eli-
minar las últimas impurezas, que podrían utili-
zarse como combustible o como alimento para 
las aves de corral. Aunque los cereales son el 
grupo más numeroso, en ningún caso se trata 
de altas concentraciones; también aparecen al-
mendras y guijas y, como especies silvestres, 
la Glyceria declinata y las Festucas, que se de-
sarrollan en charcas semipermanentes, lagunas 
y arroyos de curso lento, formando parte de 
herbazales de lugares inundados y otras espe-
cies típicas de ambientes más secos como el 
Galium (galio) y la Malva sylvestris (malva).

El conjunto de especies silvestres no es muy 
elevado y parece indicar que hay zonas dedica-
das al cultivo de cereal en áreas bajas, cerca del 
río, donde parte de estos campos se inundarían 
en determinadas épocas del año, con el consi-
guiente incremento de los nutrientes en el terre-
no cultivable. Por tanto, las zonas ubicadas en 
la vega del río se podrían utilizar para cultivar 
cereales y posiblemente leguminosas, ya que se-
rían las más ricas y presentarían unos suelos más 
profundos. No obstante, es evidente que también 
se utilizaron para el cultivo campos más o menos 
cercanos al asentamiento, donde se desarrollaría 
una agricultura de carácter extensivo. 

Figura 4. Gráfico de las especies cultivadas
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El segundo grupo de cultivos en el Sector 
III son los frutales, representados por almen-
dras (Prunus dulcis) y también por fragmentos 
de huesos de rosáceas que podrían ser cirue-
los o guindos/cerezos (Prunus avium/cera-
sus), identificados también en otros lugares de 
Alarcos, aunque no hay certeza de que se trate 
de una especie cultivada. Otros frutales encon-
trados en este Sector son el granado (Punica 
granatum) y la higuera (Ficus cárica). Estos 
frutales, con la excepción del almendro, no 
suelen aparecer en el registro arqueológico de 
los núcleos de habitación ibéricos,y solo cono-
cemos ciruelos, almendros e higos en El Ama-
rejo, (Mata et al. 2010:35; Broncano 1989:58-
59). La granada aparece de forma figurada 
pintada en un jarro del Departamento 4 del 
mismo yacimiento y de forma real en uno de 
sus depósitos votivos (Broncano y Blánquez 
1985:240-241). 

Uno de los cultivos más característico del 
ámbito mediterráneo, el olivo, no está clara-
mente documentado en Alarcos. Se han iden-
tificado restos de Olea Europaea, pero la gran 
similitud entre la variedad cultivada (olivo) y 
la silvestre (acebuche), no permite asegurar 
que sea olivo, como sucede en otros yacimien-
tos ibéricos de áreas próximas como en El 
Amarejo (Broncano 1989: 59). En lo referente 
al cultivo de la vid, debemos señalar que en el 
oppidum de Alarcos, a pesar del gran número 
de muestras recuperadas en el Sector III, no 
se ha detectado ningún resto que avale el cul-
tivo de la vid, si bien en el edificio tripartito 
(Fernández Rodríguez 2009: 232) se encon-
traron cinco pepitas de vitis vinífera, muestra 
ciertamente escasa si tenemos en cuenta las 
más de 1.700 muestras analizadas, lo que nos 
lleva a pensar que en Alarcos no debía estar 
muy extendido su cultivo, o bien, que su pro-
cesamiento se llevaba a cabo en zonas diferen-
ciadas dentro del oppidum. En el cerro de Las 
Cabezas apareció vitis sp en niveles del Ibérico 
Pleno, en una habitación adosada a un almacén 
que se dedicaría, según sus investigadores, a 
almacenar cereales y vino (Vélez et al. 2013: 
144). En este sentido, no podemos descartar 
la existencia de una cierta especialización por 
parte de algunos asentamientos en el cultivo y 
procesamiento de determinados productos. 

Junto a cereales y frutales se documenta el 
cultivo de leguminosas que, por la información 
procedente de otras áreas estudiadas, están me-
nos representadas que los cereales. Los datos 
procedentes de nuestros trabajos de campo 

van en idéntica dirección, al ocupar las legu-
minosas el tercer lugar en importancia dentro 
de los cultivos, aunque en el edificio triparti-
to se sitúan en segundo lugar. Este hecho se 
suele explicar por cuestiones taxonómicas, ya 
que durante su procesado no necesitan tener un 
contacto directo con el fuego, sin embargo los 
frutales tampoco lo tienen y en nuestro caso su 
presencia es más destacada, lo que indica que 
las leguminosas tendrían menor peso que los 
otros dos grupos de especies cultivadas en la 
agricultura ibérica, al menos con seguridad en 
el caso de los cereales. En Alarcos la legumi-
nosa más documentada es la lenteja (Lens culi-
naris), seguida del haba (Vicia faba L.); menor 
representación tienen el guisante (Vicia sp. o 
pisum), la guija (vicia /latyrus) y el yero (Vicia 
ervilia), especie muy similar a la algarroba que 
solía destinarse al ganado. En el oppidum del 
cerro de Las Cabezas se ha encontrado veza 
(Vicia sativa), utilizada habitualmente como 
forraje, aunque no se tiene la certeza de si se 
trata de la especie silvestre o de la cultivada 
(Vélez et al. 2013:127). Las leguminosas re-
quieren un aporte hídrico más regular que el 
cereal, pero se adaptan bien a períodos secos, 
y es probable que se cultivaran en zonas próxi-
mas al área de hábitat, posiblemente recolecta-
das entre cosecha y cosecha de cereales. En El 
Amarejo y Barchin del Hoyo también hay evi-
dencias de cultivo de habas y guisantes (Bron-
cano 1989: 58).

2.2. Frutos Silvestres

Entre los frutos silvestres producto de una ac-
tividad recolectora documentados en el Sector 
III de Alarcos están las bellotas y los piñones. 
El hallazgo de un fragmento de cotiledón de 
bellota, unido a la presencia de carbones de 
Quercus ilex, parece confirmar su recolección 
y posterior uso. Este fruto está muy bien do-
cumentado entre las poblaciones prerromanas 
como complemento alimenticio, prepara ela-
borar tortas. Autores clásicos como Estrabón 
y Plinio aluden al consumo de pan de bellota 
por parte de los celtíberos y en el ámbito ibé-
rico son numerosos los yacimientos en los que 
aparecen bellotas (Pereira 2010). Por lo que 
respecta a los piñones no hay evidencia directa 
de su recolección, pero la presencia de pino pi-
ñonero, invita a pensar en el aprovechamiento 
de este recurso.

La lectura conjunta de los diferentes culti-
vos del Sector III de Alarcos muestra el pre-
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dominio de los cereales que, como ya consta-
tamos en un trabajo anterior, alcanzaban entre 
el 97% y el 62,6% (García Huerta y Morales 
2009: 181). Los nuevos análisis confirman es-
tos datos. Entre los cereales, predominan los 
trigos desnudos (Triticum aestivum/durum), 
40%, seguidos por la cebada vestida (Hordeum 
vulgare L.). También hay trigos vestidos, pero 
en porcentajes muy bajos, confirmando que se 
trata de un cultivo poco extendido en época 
ibérica y que siempre ocupa un papel muy se-
cundario respecto a los otros cereales lo que, 
en algunos casos, podría indicar una opción 
para cultivar terrenos con suelos más pobres, 
al adaptarse mejor a ellos que los trigos desnu-
dos. Hay estudios etnográficos que muestran 
cómo el cultivo de la escaña, en ocasiones, está 
condicionado, más que por el aprovechamiento 
de sus semillas, por el tipo de paja que produce 
(Peña-Chocarro y Zapata 2000), más larga y 
resistente, por lo que es frecuente su uso como 
material constructivo o para elaborar camas, 
etc. Y no podemos olvidar que la paja de cereal 
constituye un subproducto de gran importancia 
que se sigue utilizando en la construcción para 
los techos de viviendas de tipo tradicional, así 
como para la elaboración del adobe. 

Todo parece indicar la existencia de una 
agricultura cerealista de carácter extensivo de-
sarrollada en campos de cultivo más o menos 
cercanos a los asentamientos y una agricultura, 
a menor escala, desarrollada en huertos junto a 
las vegas de los ríos, como indica la aparición 
de especies silvestres, que crecen como malas 
hierbas en suelos característicos de este medio. 
Para los frutales se dedicarían suelos más pe-
dregosos o con mayor pendiente, pues se trata 
de especies menos exigentes en la calidad ed-
áfica, al igual que la cebada vestida, presente 
entre los cultivos que se adaptan a todo tipo de 
terrenos y a condiciones climáticas desfavora-
bles, con rendimientos altos. 

Los cereales, en general, son cultivos de in-
vierno, aunque algunas variedades también se 
pueden cultivar en primavera. La siega se rea-
lizaría con hoces y también se utilizarían otros 
instrumentos como podaderas, legones, azadas, 
molinos y morteros de piedra. La limpieza del 
cereal para separar el grano de la paja se reali-
zaría en los propios campos, realizando solo la 
última fase de cribado fino en el poblado, y des-
pués se procesaría o se almacenaría, como mues-
tran el gran número de almacenes documentados 
en los distintos yacimientos ibéricos que hemos 
analizado (García Huerta y Morales 2009).

2.3 La explotación de otros recursos vege-
tales

Los análisis realizados a partir de los restos de 
carbón recuperados en Alarcos ha permitido 
identificar el tipo de madera, su procedencia y, 
hasta cierto punto, sus diversos usos. Así, entre 
los carbones recogidos en el horno del Sector 
III hay 15 taxones, con predominio de carrasca 
y jara, especies muy adecuadas para obtener un 
fuego rápido y una llama viva. Los árboles de 
ribera, especialmente el fresno, así como sau-
ces y chopos están bien representados. El roble 
presenta porcentajes altos en una de las habi-
taciones de inicios del primer milenio, como 
consecuencia de haberse utilizado posiblemente 
en la construcción de ese recinto. En el edificio 
tripartito, que sufrió un incendio, parece que en-
cinas y pinos se usarían en los postes que sos-
tendrían un techo formado con un enramado de 
jara, ramas de fresno, lentisco, guindo-cerezo y 
sauce (Fernández Rodríguez 2009:230).

El resultado de los análisis señala que las 
necesidades de combustible en Alarcos se cu-
brirían con leña procedente de las formacio-
nes vegetales próximas al poblado: Quercus, 
especialmente perennifolio, acompañado de 
madroño y un gran número de especies de 
matorral, aunque en porcentajes bajos. Este 
resultado concuerda perfectamente con las ca-
racterísticas energéticas de las especies de cre-
cimiento lento, que presentan mayor densidad 
y, en consecuencia, mayor poder calorífico que 
aquellas otras de crecimiento rápido que ar-
den con facilidad y se consumen rápidamente. 
Las especies de ribera tienen altos porcentajes, 
destacando el fresno, mientras que las conífe-
ras tienen poca importancia.

3. La transformación y conservación de 
alimentos

La transformación de los productos agrícolas 
ya fue objeto de un trabajo anterior (García 
Huerta y Morales 2009) en el que analizamos 
las estructuras de almacenamiento, funda-
mentalmente de cereales, entre los pueblos 
prerromanos de la meseta meridional y abor-
damos de manera colateral la producción de 
alimentos, centrándonos en los procesos se-
guidos para el tratamiento de los productos 
almacenados. La documentación arqueológi-
ca aportaba datos sobre la molienda, el tos-
tado y la cocción de cereales. Más complejo 
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resulta detectar a través del registro arqueo-
lógico la existencia de otros procesos de con-
servación como el ahumado o la salazón de 
carnes y pescados, cuya práctica debió ser 
algo habitual entre estas poblaciones, sobre 
todo si tenemos en cuenta que en la meseta 
meridional existen importantes áreas de apro-
visionamiento de sal, aspecto que abordamos 
en otro apartado de este trabajo. 

3.1. La transformación de alimentos

La realización de análisis de contenidos de un 
conjunto de materiales cerámicos procedentes 

del oppidum y de la necrópolis de Alarcos2 
nos permite ampliar el conocimiento que te-
níamos sobre la producción y transformación 
de alimentos. Los resultados obtenidos indican 
la presencia de contenidos en 7 de los 9 reci-
pientes analizados, lo que según los autores de 
estos análisis es un porcentaje positivo, poco 
habitual. De los 7 recipientes, cuatro de ellos 
muestran un perfil graso y/o de cera bien defi-
nido; en el resto la conservación de indicado-
res es más parcial, sólo el empleo de HPLC-
APCI-MS ha permitido la identificación de 
triglicéridos conducentes a la propuesta de 
contenidos.

Figura 5. Muestras analizadas de Alarcos: contenido y definición de Alarcos

El conjunto de indicadores químicos está 
asociado a la presencia de diferentes conteni-
dos, aislados o formando mezclas. No se pue-
de precisar si las combinaciones de contenidos 
son debidas a diferentes usos del recipiente o a 
un único evento en el que participaron los dos 
productos identificados. En el estudio se han 
identificado tres tipos de productos: cera de 
abeja, grasas de origen animal y grasas de ori-
gen vegetal. La cera de abeja se ha identificado 
en una zona situada junto al almacén de grano, 
donde había un horno; se trata de un área de 
carácter comunal dedicada a la transformación 
de alimentos, al menos de cereales, por lo que 
podría haberse utilizado para la iluminación, 
ya que la cantidad conservada es bastante im-
portante y parece indicar este uso. En cuatro 
muestras se han identificado grasas de origen 
animal, que podría corresponder a diversas es-
pecies de rumiante: bovino, caprino, ovino y 
cérvido. Las investigaciones realizadas por el 
equipo del Instituto de Arqueología Ibérica de 
Jaén en Puente Tablas (Jaén) y en el santuario 
de Atalayuelas (Fuente del Rey, Jaén) determi-
naron también la presencia de grasa procedente 
de rumiantes. En el caso de nuestro recipiente 
AL10/U15-9-2 se han detectado ácidos grasos 
volátiles en su perfil lipídico (cáprico, láurico, 
mirístico), lo que permite a estos investigado-
res plantear que podría tratarse de una grasa 

láctea de ese tipo de animales, es decir, leche 
de rumiante. 

La grasa de origen vegetal sería el tercer 
producto identificado de forma inequívoca de-
bido al conjunto de TAGs insaturados detec-
tados. La susceptibilidad de estos compuestos 
para degradarse por oxidación repercute en 
una pérdida de información relevante relacio-
nada con el origen de la grasa o aceite de la que 
proceden. Se han encontrado restos de grasa 
vegetal en cinco de las siete muestras analiza-
das, en dos casos como único resto y en otras 
tres asociados a grasa animal.

Los autores de estos análisis no identifi-
can claramente el origen de esta grasa vegetal, 
pero plantean que los estudios antracológicos 
y carpológicos pueden proporcionar datos so-
bre las especies oleaginosas de la zona de las 
que extraer este producto. En este sentido, las 
especies vegetales más abundantes en el entor-
no del yacimiento, susceptibles de aportar gra-
sa vegetal, son principalmente la aceituna (de 
acebuche u olivo) y los frutos secos. Mientras 
que la obtención de aceite a partir de la acei-
tuna puede realizarse por métodos de presión 
muy artesanales, para los frutos secos sería ne-
cesario el uso de un molino rotatorio. Con este 
molino se genera una masa oleaginosa a partir 
de la cual, y ejerciendo presión con las manos, 
se obtienen pequeñas cantidades de aceite. La 
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actual producción artesanal de aceite del fruto 
seco llamado argán en Marruecos constituye el 
mejor ejemplo de este sistema de trabajo (Cha-
rrouf y Guillaume 2008; López y Alba 2009). 
La cocción de los frutos secos podría incluirse 
como una segunda opción que podría liberar 
grasa vegetal que se fijaría al recipiente, aun-
que probablemente en baja proporción.

Como hemos señalado, los análisis antraco-
lógicos y carpológicos reflejan la presencia de 
acebuche u olivo y de almendro, y el registro 
arqueológico documenta el instrumental para 
la obtención de su aceite. Concretamente en la 
zona de Alarcos de donde proceden las mues-
tras, se han hallado un gran número de moli-
nos rotatorios (Rodríguez y López-Menchero 
2009), por lo que la grasa vegetal, el aceite, 
podría proceder de uno o de ambos frutos, que, 
junto al consumo doméstico también podría 
ser empleado en el ámbito medicinal, cosmé-
tico y ritual, uso este último que deducimos a 
partir de su presencia en vasos de la necrópolis 
de Alarcos.

3.2. La conservación de alimentos

Las técnicas para la conservación de alimentos 
durante la Antigüedad tuvieron una gran im-
portancia para garantizar la disponibilidad, y 
por tanto el consumo, de productos de tempo-
rada durante más tiempo al paralizar o retrasar 
la acción de los microbios y otros agentes res-
ponsables del deterioro de los alimentos. Los 
procedimientos de conservación que conoce-
mos en el área de estudio fueron diversos y 
consistieron, sobre todo, en el almacenamiento 
de productos en grandes contenedores cerámi-
cos (ánforas y tinajas) cubiertos con tapaderas 
o platos-tapadera. También se usaron cestos y 
capazos de esparto para los productos frescos 
o de temporada, como revelan los hallazgos de 
esparto en uno de los almacenes comunales del 
cerro de Las Cabezas (Vélez et al. 2013:137). 
Fuera del territorio oretano otros hallazgos son 
los del pecio de Binisafúller (Menorca) (Ague-
lo et al. 2008) o los de El Cigarralejo (Mula, 
Murcia) (Cuadrado 1987:102-103). Para poder 
conservarlos durante periodos prolongados 
de tiempo, especialmente los frutos, el proce-
dimiento más habitual y sencillo es el secado 
(setas y uvas, por ejemplo), o almacenamiento 
en lugares protegidos de la humedad y sepa-
rando unas piezas de otras (manzanas). 

En las viviendas, son los grandes contene-
dores los indicadores de las áreas destinadas 

al almacenamiento doméstico o despensas. Se 
dispondrían sobre el suelo o sobre bases anilla-
das y se protegerían con tapaderas cerámicas 
o platos para preservar los productos destina-
dos al autoconsumo, como ocurre en Libisosa 
(Uroz et al. 2007). Además de estos almace-
nes de carácter unifamiliar, se conocen alma-
cenes comunales, de grandes dimensiones y 
formas diversas, como los de Alarcos y Cerro 
de las Cabezas. El de Alarcos, es un edificio 
rectangular del que no conocemos todavía su 
planta completa, pero que tiene una superficie 
superior a los 400 m2 y una capacidad de al-
macenamiento de más de 1000 m3, que corres-
ponderían a unos 750.000 kg de trigo (García 
Huerta y Morales 2009:195). En el Cerro de 
las Cabezas son dos los almacenes comunales 
para cereales localizados en la muralla sur, am-
bos de planta rectangular y superficies simila-
res (6x5 m y 6,5x3, 25 m) aunque el primero es 
sobreelevado (Vélez et al. 2013). 

Como ya se ha mencionado, otra técnica de 
conservación de alimentos que emplearon los 
iberos fue la salazón (Chapa y Mayoral 2007: 
143-144). La sal ha sido un producto muy em-
pleado por las sociedades protohistóricas por 
su variada utilidad. Además de ser un ingre-
diente en la elaboración de guisos, es comple-
mento alimenticio indispensable para el gana-
do, y permite la conservación de alimentos pe-
recederos, sobre todo carnes y pescados. Co-
lumela (De re Rustica XII, capítulo IV) y Es-
trabón (III, 4, 11) mencionan su uso por parte 
de iberos y galos en la preparación de la carne 
para su conservación. Este recurso fue también 
empleado para el curtido de pieles (Columela, 
De re Rustica, VII) e incluso en la medicina 
tradicional (Plinio, Naturalis Historia, XXXI, 
86). Las primeras evidencias de la explotación 
e intercambio de sal en la península ibérica se 
remontan al Neolítico, como muestra el estu-
dio de salinas y afloramientos de sal gema y 
los restos fermentados de algunas vasijas del 
área catalana (Fíguls et al. 2013: 178-179). 
Para la Edad del Hierro apenas contamos con 
referencias sobre la existencia y explotación 
de este recurso, con la excepción de las famo-
sas salazones de pescado del círculo del Estre-
cho (Vallejo et al. 1999; Alonso et al. 2003) y 
las explotaciones de las salinas del litoral ali-
cantino e interiores, como las de Villena (Vilá 
Valentí 1955). El aprovechamiento de la sal en 
áreas de interior es aún menos conocido, con 
algunas excepciones correspondientes al área 
celtibérica (Cerdeño y Pérez 1992).
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En el área más oriental de la Oretania sep-
tentrional, donde existe una gran cantidad de 
lagunas y navas o navajos, importantísimo 
recurso para el tránsito del ganado, se locali-
za el principal lugar de explotación de sal. En 
en el sector Este de la comarca del Campo de 
Montiel, en el territorio de Libisosa, se ubican 
las salinas de Pinilla a poco más de 25 Km 
al suroeste del oppidum. Aunque no es hasta 
el siglo XV cuando la mencionan las fuentes 
documentales (Ladero Quesada 1987: 831), 
seguramente estuvieron en uso durante la 
Protohistoria. En el resto del territorio oreta-
no no se conocen otras explotaciones mineras 
de sal o salinas, sin embargo, existen diversas 
zonas donde pudo explotarse este recurso. La 
geología de la zona y las referencias toponí-
micas a la existencia de sal, en estrecha re-
lación con lagunas que presentan notable o 
alta concentración de sal, permiten sugerirlo. 
En las cuencas de los ríos Cigüela y Zánca-
ra existen suelos salinos relacionados con los 
sedimentos arcillosos mesozoicos, las lagunas, 
la llanura de inundación y los movimientos de 
aguas superficiales (García Rodríguez y Pérez 
González 2007: 55, 57). La topografía incide 
en el desarrollo de los suelos dificultando el la-
vado de las sales cuando se localizan en áreas 
deprimidas, por lo que se acumulan con fre-
cuencia en superficie, produciendo costras de 
sal que pueden alcanzar los 10 cm de espesor 
cuando se hallan expuestos a una desecación 
estival. En los términos municipales de Campo 
de Criptana, Pedro Muñoz y Alcázar de San 
Juan existen varias lagunas y humedales esta-
cionales de carácter salino, que al evaporarse 
en verano favorecen la formación de depósitos 
de sales (Carricondo et al. 2008: 33-34). Estas 
afloraciones salinas pudieron ser explotadas 
por las poblaciones oretanas del entorno, don-
de se localizan diversos yacimientos. 

4. Ganadería, caza y pesca 

Diversas fuentes clásicas inciden en la arrai-
gada vocación ganadera de las poblaciones 
prerromanas meseteñas (Salinas de Frías 1986-
87: 28), realidad que queda corroborada por la 
cantidad de animales documentados en los ya-
cimientos protohistóricos de la zona. Sin em-
bargo, a pesar de las abundantes muestras de 
animales domésticos consumidos en todo con-
texto arqueológico, las comunidades íberas no 
basaban su economía y su alimentación en los 

animales. De hecho, ninguna sociedad agrope-
cuaria utiliza el ganado como base de su dieta 
alimenticia, puesto que el sacrificio de indivi-
duos para su consumo habitual provocaría el 
colapso del rebaño. En este mismo sentido, in-
vestigadores como Chapa y Mayoral (2007: 69) 
señalan que una economía predominantemente 
ganadera sería imposible, puesto que una fami-
lia tipo, de unas cinco o seis personas, debería 
sacrificar más de un centenar de animales al año 
para alimentarse, algo inasumible para una uni-
dad familiar prerromana. Por tanto, se colige, 
como ya hemos indicado, que el rebaño no se 
constituye en la fuente preferente de alimento 
sino que juega otro papel en la estructura social 
y económica de estas comunidades. En conse-
cuencia, podemos afirmar que la ganadería no 
era la actividad fundamental pero era impor-
tante tanto por cuestiones alimenticias, por los 
productos secundarios que aportaba y la ayuda 
en el laboreo, y por supuesto por su alto valor 
simbólico tanto desde el punto de vista religioso 
como del status social. 

4.1. La cabaña ganadera

Para realizar una aproximación a las caracte-
rísticas de la cabaña ganadera, en el ámbito 
de estudio, contamos con análisis faunísticos 
procedentes de tres de los asentamientos más 
relevantes del área: Alarcos (Ciudad Real), del 
cual se han analizado más de 10529 restos, Vi-
llanueva de la Fuente que aporta 1088 restos y 
Calatrava la Vieja (Carrión de Calatrava) del 
que hemos estudiado 81 huesos.3

En Alarcos, a partir de los restos de fauna 
exhumados en las campañas de 1997 a 2006 y 
de 2009 a 2013, se han detectado hasta nueve 
especies domésticas: Bos taurus, Ovis aries, 
Ovis-Capra o Capra hircus, Sus domesticus, 
Equus caballus, Equus asinus africanus, Gallus 
gallus y Canis familiaris. Se ha podido deter-
minar a qué especies pertenecían el 78,6% de 
los restos. Un factor importante que explica 
el alto porcentaje de identificación es la esca-
sa fragmentación del conjunto óseo, dado que 
parte del material estudiado sobrepasa los 3 cm 
de longitud. Los ovicápridos son los más abun-
dantes tanto en el NR como en el NMI de todo 
el conjunto, les siguen los bóvidos y a continua-
ción los suidos. Por su parte, el perro, el caballo, 
el burro, la gallina también están representados 
dentro del grupo de especies domésticas, pero 
en porcentajes muy reducidos respecto a las tres 
especies mayoritarias. 
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En comparación con informaciones proce-
dentes de estudios mucho más amplios reali-
zados en otros territorios, como el valencia-
no (Iborra 2004: 389), o la zona del Valle del 
Guadalquivir (Iborra 2000: 83) se advierten 
las mismas constantes: el porcentaje de ani-
males domésticos frente a los salvajes suele 
ser de 9 a 1. De la misma manera, también se 
corrobora que las especies domésticas más co-
munes y por ese orden son Ovis aries, Ovis/
Capra (47,1% del total de NRI), Bos Taurus 
(26,1%) y, en menor medida, Sus sp. o do-
mesticus (11,30%) y Equus caballus/asinus 
(2,42%). Respecto al cerdo hemos de hacer 
una precisión: se ha detectado cerdo domésti-
co (un ejemplar como NMI) perteneciendo los 
otros restos a la categoría general de Suido sp., 
habiendo optado por incluirlos dentro del gru-
po doméstico puesto que por el ambiente en 
el que se encontraron – y teniendo en cuenta 
la escasa representación de Sus scropha en el 
conjunto de los enclaves íberos peninsulares- 
todo parece apuntar a que la mayoría de suidos 
son parte de la cabaña ganadera. Además están 
representados en un porcentaje similar al de 
muchos otros yacimientos del mismo período, 
(Ibídem 2004: 389-393), ratificándose en Alar-
cos que la proporción de cerdo suele estar algo 
por debajo de la de bóvido. 

Estos datos también se corroboran al com-
pararlos con los del resto de enclaves oretanos 
analizados. Aunque el número de registros es-
tudiados sea menor, muestran el predominio 
de la especie Ovis aries, Ovis/Capra, puesto 
que en el cerro de las Cabezas el 46% de los 
animales domésticos detectados, seguidos por 
bóvidos (25%), suidos (14%) y équidos (5,8%) 

(Esteban et al. 2003: 28-35), datos similares a 
los de Calatrava la Vieja, con un 50% ovicápri-
dos y un 16,8% de bóvidos, no habiéndose de-
tectado suidos, seguramente por el reducido 
número de huesos estudiados. En el caso de 
Villanueva, los datos son igualmente simila-
res pero presentan la particularidad de que el 
suido está algo más representado que el bó-
vido, estando su ganadería compuesta por un 
33,3% de ovicápridos, 15% de suidos, 12,5% 
bóvidos y un 12,5% de équidos. En definitiva, 
es evidente que la ganadería era una actividad 
muy importante para la economía íbera. Sería 
frecuente ver rebaños de ovejas y cabras ramo-
neando tras la siega, piaras de cerdos en las zo-
nas aledañas a los poblados, incluso dentro del 
espacio doméstico, completando la cabaña los 
bóvidos, que además de carne, aportan produc-
tos derivados como la leche y fuerza de tiro. 

Por último, hay que destacar la importancia 
de estos animales en el aspecto cultual: en la 
Meseta Sur se documenta la aparición de re-
presentaciones de animales domésticos, bien 
como exvotos o en relieves o esculturas proce-
dentes de necrópolis y santuarios. Hay más de 
una treintena de estas representaciones (Mata 
et al. 2014), siendo el caballo el animal más 
representado con una veintena de imágenes, 
procedentes sobre todo del Cerro de los Santos 
(Montealegre del Castillo, Albacete). También 
en Alarcos (Blánquez 1995: 49) apareció en 
un contexto doméstico un exvoto que repre-
senta a un caballo. El siguiente tipo de animal 
más usado en contextos religiosos es el bóvido 
con nueve ejemplares, completando el elenco 
algún tipo de ave indeterminada (Mata et al. 
2014). La relevancia de los animales en el ám-

Figura 6. Animales domésticos
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bito de las creencias también está atestiguada a 
partir de sacrificios como los que se documen-
tan en el depósito votivo del Amarejo, donde 
se localizaron ovicápridos (Iborra 2004: 335) 
y perro (Broncano 1989). 

4.2. Caza y pesca

La actividad cinegética constituye una cons-
tante entre los grupos humanos desde los pri-
meros momentos de su desarrollo tanto por su 
valor energético como por el papel social que 
sin duda desempeña. Desde el punto de vista 
de la dieta, la caza sería un complemento ali-
menticio para estas comunidades, sin olvidar 
su papel como fuente de materias primas. En 
Alarcos los animales salvajes apenas suponen 
un 10% del total –solo un 6% si excluimos a 
los animales acuáticos-, destacando los cone-
jos o liebres (Oryctolagus cuniculus y Lepus 
europaeus), 200 restos, 4,04% del total, y los 
ciervos (Cervus elaphus) con algo menos de 
100 restos (1,95%). De lejos, siguen el lobo 
(Canis lupus), la perdiz (Alectoris rufa) y el 
gato montés (Felix sp), animales de los que he-

mos detectado tan solo un ejemplar, así como 
probablemente algún jabalí (Sus scrofa), es-
pecie que resulta difícil de identificar por su 
similitud con el cerdo doméstico. Lo mismo 
sucede con un posible ejemplar de zorro (Vul-
pes vulpes), pues su diferenciación respecto 
al lobo es complicada debido al registro óseo 
en cuestión. El yacimiento de Villanueva de la 
Fuente aporta otro animal que solo aparece en 
este enclave, el corzo (Capreolus capreolus) 
registrándose un único ejemplar. 

Así, la caza del ciervo parece ser una cons-
tante en todo el ámbito ibérico (Pérez Jordà et 
al. 2007: 363), habiendo aparecido en todos 
los enclaves que analizamos. Los estudios ge-
nerales certifican los datos de la Oretania, con 
el predominio de las liebres, del ciervo, y el 
lobo, posiblemente cazado para defender a los 
rebaños de su ataque. El último tipo de animal 
que aparece en nuestros registros es el lagarto 
común (quizá Lacerta lepida o Timon lepidus), 
que aunque no podemos catalogarlo como es-
pecie derivada de las actividades cinegéticas, 
la incluimos puesto que solo se ha registrado 
en nuestra zona. 

Figura 7. Animales salvajes

Sobre la pesca, normalmente con trasmallo, 
esparavel o tarraya está atestiguada en el Gua-
diana (zona extremeña) y en Jaén, poblado de 
Castellones de Céal (Hinojares), en época ibéri-
ca, a partir de la aparición de lastres de red he-
chos de plomo (Mayoral et al. 2000:185-197). 
Por nuestra parte, tenemos evidencias concretas 
de la práctica de esta actividad: ya que en Alar-
cos hemos localizado restos de barbo (Barbus 
barbus) y de bivalvos fluviales de dos especies 
diferentes. Aunque sería una actividad margi-

nal, los oretanos practicaron la pesca y sobre 
todo el marisqueo fluvial, a juzgar por la gran 
cantidad de moluscos bivalvos, que constituyen 
casi la totalidad de la muestra (97%), compues-
ta por 229 restos (NR=229), representativos de 
un mínimo de 72 individuos (NMI=72)4. Per-
tenecen a dos de las cuatro especies autócto-
nas de bivalvos de agua dulce de la Cuenca del 
Guadiana, Potomida littoralis y Unio delphinus. 
Creemos que estos bivalvos tendrían un interés 
bromatológico ocasional, ya que la cercanía del 
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curso del Guadiana al yacimiento permite plan-
tear la explotación de estos moluscos solo como 
un complemento ocasional en la dieta, quizá en 
épocas de hambruna o escasez ya que las ná-

yades, al contrario que los bivalvos marinos, 
se caracterizan por tener un sabor y olor poco 
agradables, además de por la dureza de su carne 
(García Quiroga 2009). 

Figura 8. Animales  acuáticos

4.3. La preparación de la carne y el uso de 
los recursos animales

En los restos óseos procedentes de Alarcos 
se han detectado gran cantidad de marcas 
de corte y descarnado en ovicápridos, bóvi-
dos o suidos, que aportan datos relativos al 
tratamiento y preparación de la carne como 
alimento. En muchos casos se trata de trazos 
finos pero profundos producidos por herra-
mientas metálicas usadas tanto para cortar 
como para fracturar. Algunas de estas marcas 

indican claramente tratamientos de desolla-
do, desarticulación, descarnado y la posterior 
fracturación del hueso para poder consumir la 
médula, lo que implica un intenso aprovecha-
miento de los animales. Entre las alteraciones 
antrópicas llama la atención el bajo número 
de huesos quemados que, además, presentan 
un grado de cremación muy bajo, lo que in-
dica una escasa exposición al fuego. Ello ha 
favorecido la escasa fragmentación de las 
muestras, ya que la acción del fuego tiende a 
aumentarla.

Figura 9. Animales documentados

Figura 10. Especies salvajes y domésticas
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La ganadería era un recurso importante 
pero, como ya hemos señalado, no solo para 
el consumo de carne. Al estudiar los patro-
nes de edad se observa el predominio de los 
individuos adultos, especialmente en bóvidos 
y ovejas, a tenor de los datos de los estudios 
sobre nuestra fauna4. Sólo en los suidos y en 
la cabra hay una relativa mayor representación 
de los individuos juveniles o infantiles, que en 
conjunto constituyen casi un 30% de los indi-
viduos representados. Los íberos, como la ma-
yoría de los pueblos de la antigüedad, aprove-
chaban sus recursos de forma intensiva, caso 
del ganado (fuerza de tracción, leche, sangre, 
lana, piel astas, estiércol, etc.), de ahí que el 
sacrificio solo se lleve a cabo generalmente 
cuando el animal es adulto. Así, la explotación 
cárnica de bóvidos y ovejas infantiles o juve-
niles es minoritaria. En este punto, debemos 
recordar que la oveja aporta más litros de le-
che por unidad que la cabra. En definitiva, la 
abundancia de adultos indica que los animales 
fueron utilizados para la obtención de produc-
tos secundarios. 

Igualmente, parece que el sacrificio y con-
sumo de la carne de los animales domésticos 
responde a un patrón de estacionalidad. Según 
se desprende de las edades de muerte de cier-
tos animales infantiles y juveniles, así como 
la de algunos adultos jóvenes, sabemos que 

el sacrificio de los ovicápridos se producía en 
dos fases básicamente: primavera -desde me-
diados de abril hasta junio-, sacrificándose en 
esta fase principalmente individuos infantiles 
o subadultos de un año. El segundo momento 
en el que se documentan sacrificios de anima-
les es el otoño y comienzos del invierno, cuan-
do se sacrificarían individuos jóvenes con el 
primer molar emergiendo y otros de más edad 
con el segundo o tercer molar en el mismo 
proceso. En el caso de otras estaciones sólo en 
un caso se ha documentado el sacrificio de un 
individuo en verano. Recordemos que a prin-
cipios-mediados del verano se cosechan los 
cereales y generalmente tendrían abundantes 
recursos vegetales que consumir. Los datos 
disponibles para otros animales son escasos. 
Algunos suidos parece que fueron sacrificados 
durante la transición primavera-verano, con un 
año aproximadamente; también se documen-
tan otros que fueron matados sobre los tres 
años y medio, concretamente durante el otoño, 
por lo que tendríamos unos procesos similares 
a los descritos en los ovicápridos. Entre los bó-
vidos hay individuos, sobre todo adultos, con-
sumidos en primavera. 

En definitiva, entre los diversos grupos de 
edad del conjunto encontramos ocho seniles, 
ciento treinta y cinco adultos, veintitrés juve-
niles y solo diez infantiles 

Figura 11. Representación de los diferentes tipos de animales
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4.4. Otros recursos animales

Además de la sal, un recurso utilizado para la 
conservación de alimentos, en concreto fruta, 
fue la miel (Ciarallo 2004; Juan y Matamala 
2005: 240). A lo largo de la Prehistoria y Pro-
tohistoria la miel ha tenido diversos usos: me-
dicinal, cosmético, ritual, protección contra la 
corrosión, elaboración de pinturas, adhesivo, 
agente aislante, elaboración de bebidas como 
hidromiel y otras de carácter alcohólico o ilu-
minación (Evershed et al. 1997; McGovern et 
al. 2013). En la península ibérica los datos más 
antiguos sobre el uso de la miel los proporciona 
la pintura levantina con la escena de la recolec-
ción de miel de la cueva de la Araña (Bicorp, 
Valencia) (Aparicio et al. 2007) y los restos de 
esta sustancia detectados en una vasija del dol-
men de Azután (Toledo) y en otra procedente de 
la necrópolis de Valle de las Higueras (Huecas, 
Toledo) (Bueno et al. 2007: 58). 

Otro de los productos de la apicultura es la 
cera, muy rica en vitamina A y con propieda-
des antioxidantes. Un estudio reciente sobre 
más de 6.000 vasijas de cerámica prehistóricas 
de yacimientos de Oriente Próximo, Europa y 
del norte de África (Roffet-Salque et al. 2015) 
ha reconocido residuos de cera de abejas en ce-
rámicas neolíticas, por lo que la explotación de 
este producto y, por tanto, la cría de las abejas 
melíferas se remonta al menos a esta época. 

En territorio peninsular, el primer testimonio 
de cera de abeja lo proporciona un cuenco 
campaniforme de La Calzadilla (Almenara de 
Adaja, Valladolid) de la segunda mitad del III 
milenio (Brezmes et al. 2013: 331). A partir de 
aquí se ha identificado este producto en asenta-
mientos de cronología diferente, desde la Edad 
del Bronce a época ibérica, y en todos ellos 
su aparición se produce tanto en contextos 
domésticos como rituales y funerarios (Sán-
chez y Cañabate 1997; Sánchez Moreno 2005; 
Sánchez et al. 2011). De la actividad apícola 
de los iberos deja constancia escrita Estrabón 
(Geograph. III, 2,6) al mencionar la miel y la 
cera de abeja de la Turdetania como productos 
de calidad. A nivel arqueológico, la primera ha 
sido reconocida a partir de la documentación 
de colmenas cerámicas localizadas en los te-
rritorios correspondientes a la antigua Edeta/
TSM y la ciudad de Kelin (Bonet y Mata 1995) 
en el área valenciana, y también en diversos 
yacimientos de La Manchuela albacetense 
(Soria 1999). 

En el ámbito oretano no se conocen colme-
nas, pues seguramente fueron confeccionadas 
con materiales perecederos, sin embargo, los 
análisis de contenidos realizados sobre reci-
pientes cerámicos de Alarcos confirman la 
práctica de la apicultura. En el interior de un 
recipiente de Alarcos se ha identificado resi-
duo de cera de abeja en muy alta proporción, lo 

Figura 12. Número mínino de individuos identificados
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que aboga como se ha señalado anteriormente, 
por su empleo como combustible para ilumi-
nación, aunque no descartamos que evidencie 
la presencia de miel. 

En la Grecia clásica el empleo de la cera, 
entre otros usos, se vinculaba a la iluminación 
nocturna, en determinados actos sociales como 
el simposio o banquete (Foxhall 2007: 92-93). 
En el mundo ibérico, aunque se ha propuesto 
el seguimiento de los ritmos diurnos (Luzón 
1973: 37), la cera de abeja pudo emplearse 
ocasionalmente en la iluminación artificial. 
Las lucernas, a diferencia de otros recipientes 
de importación, no fueron imitadas por los ce-
ramistas iberos por lo que se ha sugerido la uti-
lización de otros recipientes, como pequeños 
cuencos de cerámica común, como lámparas. 
En este sentido, el hallazgo en santuarios bas-
tetanos de cuencos de bordes entrantes quema-
dos se ha asociado con la función de lámparas 
o lucernas (Sánchez Moreno 2005: 69-70).

5. Conclusiones

La caracterización de cualquier sociedad o gru-
po cultural resulta incompleto si no tenemos 
presente los sistemas productivos empleados 
para asegurar su desarrollo. Éstos pueden es-
tar diseñados para alcanzar un nivel básico de 
subsistencia o, si se ha logrado un cierto grado 
de complejidad, para obtener recursos exce-
dentarios con los que configurar un sistema de 
intercambios comerciales. Hasta fechas relati-
vamente recientes nuestro conocimiento sobre 
las características de los procesos productivos 
de los pueblos prerromanos peninsulares era 
bastante desigual y fragmentario, por lo que 
era frecuente recurrir al empleo de “lugares 
comunes” a la hora de tratar la economía en 
el mundo ibérico, resaltando, lógicamente, la 
preponderancia de las actividades agropecua-
rias, básicamente agrícolas, que se verían com-
plementadas por otras prácticas como la caza y 
la recolección. En líneas generales, se presen-
taba un panorama que parecía muy cercano a 
una economía de subsistencia poco compleja.

El desarrollo de campañas sistemáticas de 
excavación arqueológica en importantes ya-
cimientos ibéricos, sobre todo desde los años 
80 del pasado siglo, empezó a aportar un rico 
y variado elenco de materiales arqueológicos, 
entre los que destacaban un número cada vez 
mayor de objetos de importación, presencia 
que no encajaba con el carácter de subsisten-

cia atribuido, de forma genérica, a la econo-
mía de algunos pueblos íberos. La aplicación 
de nuevas técnicas de análisis y el desarrollo 
de estudios antracológicos, arqueobotánicos, 
etc… nos está posibilitando presentar una ima-
gen más acertada de los sistemas productivos 
de los pueblos prerromanos peninsulares y 
está corroborando que su modelo económico 
era más complejo del que en un principio se 
creía, especialmente entre los grupos ibéri-
cos situados más al interior. Esta realidad nos 
permite comprender mejor la existencia de un 
poblamiento jerarquizado, pensado para desa-
rrollar una estrategia de control y explotación 
de un territorio, organizada desde los oppida 
oretanos, que generarán un sistema productivo 
basado en un concepto dual: por un lado, ase-
gurar la subsistencia a partir de una agricultura 
cerealista complementada por productos ga-
naderos y, por otra parte, generar excedentes 
agrarios y mineros con los que poder desarro-
llar intercambios que permitiesen a la elites ac-
ceder a bienes de prestigio importados. 

Los datos arqueobotánicos corroboran la 
especialización agrícola de los pueblos ore-
tanos, que se centrarán esencialmente en la 
producción de los trigos desnudos y la ceba-
da vestida, jugando un papel secundario otras 
producciones como los trigos vestidos. Junto a 
los cereales se desarrolla el cultivo de frutales, 
como almendros, ciruelos, cerezos/guindos, 
higueras, granados, posiblemente olivo y vid 
y de leguminosas, entre las que se han docu-
mentado lentejas, habas, guisantes, guijas y 
yero. Junto a estas especies, cuya presencia se 
explica por la acción antrópica, también pode-
mos comentar la presencia en los alrededores 
de los poblados oretanos de especies que defi-
nirían un entorno forestal de relativa densidad, 
más bien tendente a un paisaje de dehesa, en el 
que destacarían las quercáceas y los pinos, que 
permitirían su aprovechamiento para la obten-
ción de madera para la construcción, leña para 
hogares y hornos y productos como bellotas 
y piñones. La inmensa mayoría de los asenta-
mientos oretanos se encuentran muy próximos 
a recursos hídricos, especialmente ríos, junto a 
los cuales se desarrollarían especies de ribera 
como fresnos y sauces, de los que también se 
aprovecharía su madera como recurso cons-
tructivo y para la elaboración de productos ar-
tesanales. 

En la producción ganadera, en líneas ge-
nerales, se confirma el predominio de los ovi-
cápridos y bóvidos, seguidos de los suidos, 
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confirmando noticias apuntadas desde hace 
décadas (Chapa 1981: 156-157). En los aná-
lisis de restos de fauna, una de las constantes 
que se repiten es el predominio de animales 
domésticos respecto a los salvajes. El aporte 
a la dieta de la carne de caza es muy reducido 
en relación a la carne obtenida de la cabaña 
ganadera. Es un hecho probado que la prác-
tica de la actividad cinegética, además de su 
componente social, también servía para com-
pletar el aprovisionamiento de carne, pieles y 
otros subproductos. Esta actividad, además de 
en el registro óseo, está documentada en es-
cenas pintadas en vasos cerámicos, en donde 
aparecen representados entre otros, jabalíes, 
ciervos, cabras montesas y zorros.

Todos estos procesos productivos provoca-
ron una transformación del paisaje, aún en una 
fase poco desarrollada, pero en la que ya em-
piezan a hacerse presentes los efectos de una 

incipiente antropización del entorno, especial-
mente en las zonas más próximas a los princi-
pales poblados oretanos, donde la explotación 
del medio natural sería más intensa y, en cierto 
modo, prefiguraría la posterior estrategia de 
control económico del medio desarrollada por 
los romanos. 

Por otro lado, el control económico del pai-
saje favoreció un dinamismo comercial que 
comenzó a experimentar el territorio objeto de 
nuestro estudio desde comienzos del I milenio 
a.C. y se consolidará a partir del siglo VI a.C. 
La clara jerarquización que se aprecia en el po-
blamiento de la Oretania Septentrional revela 
un sistema bien organizado por las jefaturas, 
ubicadas en los principales oppida, con el fin 
de asegurarse la obtención de excedentes en 
materias primas (agrarias, mineras, sal,…..) 
con los que comerciar y lograr a cambio pre-
ciados bienes que refuercen su prestigio. 

Notas

1.  Los análisis antracológicos y carpológicos de las campañas de excavación de 2004, 2005 y 2010 han 
sido realizados por Guillem Pérez Jordà y Yolanda Carrión Marco de la Universidad de Valencia.
2.  Alberto Sánchez Vizcaíno, David Jesús Parras Guijarro, José Alfonso Tuñón López y Bautista Ceprián 
del Castillo, del Instituto de Arqueología Ibérica, han realizado análisis de contenidos mediante GC-MS y 
HPLC-MS, sobre siete recipientes cerámicos de Alarcos, cuyos resultados incluimos en este trabajo.
3.  La fauna estudiada procede de la excavación del horno ibérico de este yacimiento que fue realizada 
por nosotros en 1999.
4.  Según el Informe de Bárbara Avezuela Aristu sobre la malacofauna de los niveles ibéricos y medievales 
del yacimiento de Alarcos (Ciudad Real). Campañas 2010, 2011 y 2102.
5.  Yravedra Sainz de los Terreros; J. (Inédito): La fauna de mamíferos del yacimiento arqueológico de 
Alarcos (Ciudad Real) en sus niveles ibéricos. Alarcos 2001-2005.
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