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En estecorto estudiovamosa intentardar a conocerlo quecomíanlos
habitantesde aquellaantiguaciudad colonial púnica tanto en el períodode
la dominaciónromanacomoalgunosañosantes.Estabala ciudadde hecho
constituidapor un sustratocultural y un hábitat muy variado de gentes,
compuestasprincipalmentepor diversasetnias entre las que debieronde
sobresalirprincipalmentelosíberosy despuéslos herederosde los antiguos
colonosfenicio-púnicos,junto a los nuevosdominadoresromanosy otros
pequeñosgruposde menorimportancia.La complejidadde la vastanecró-
polis anejaa la ciudad y susnumerosastumbas,de muy diversastipologías
y ajuaresasí nos lo atestiguan.En ellas se adviertenclaramentea travésde
los ajuareslas tresetniasprincipalesquearriba hemosseñalado.

De todasmaneras,pocosson los datosquede momentoposeemossobre
las comidasy los productosalimenticiosen estaantiguaciudad de Baria,
ubicadaen la zonadenominadade «Los conteros»,junto al actual pueblo
de Villaricos. Sin embargo,a travésde los hallazgosdiversosrealizadosen
las excavacionesde Siret y publicados-tantopor él comopor M. Astruc y
algunospor nosotrosmismos2 podemosdeducircon algunaseguridadtoda
una seriebastantenumerosade alimentosy el tipo de dieta queaquellas
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gentesconsumiándurantelos añosanterioresal advenimientode Roma y
despuéstambiéncon las costumbresromanas.

Todosestosdatos,realmentemuy sucintos,los hemostomadosen pri-
mer lugar de losrestosalimenticiosencontradosen las numerosassepultu-
rasy tambiénde otros varios.hallazgosdispersosque hizo Siret en el pobla-
do púnico situadoen lo alto de la acrópolisy en la zona mástardía de
épocaromanaemplazadajunto al puertoy la zonacostera.

Los hallazgosen queapoyamosnuestrosescasosconocimientosse basan
a suvez en tres tipos de elementoso documentosarqueológicos:primero,
los restosde los propios alimentosconsumidos;segundo,las cerámicaso
recipientesutilizadosparaguardarlosy consumirlos,y terceroy último, los
restosde edificacioneso depósitosconstruidosen el propio terreno de la
ciudad.

De todosestoselementosdesdeluego los más evidentesy aclaratorios
son los numerososrestosalimenticiosquedepositadosen diversastumbas
se conservabantodavíaen el momentode las excavaciones.Comovamosa
ver a continuación,son todosellosmuycomunesy suconsumofue frecuen-
te y de uso muy habitualen numerososyacimientos,comopuedecompro-
barseen los hallazgos‘de otras excavacionestanto en colonias costeras
como en pobladosibéricosdel interior de la Bética.

E~tos alimentosconocidosbastantebien por los hallazgosexpuestosse
reducenesencialmentea carne,pescadovariado,seguramenteconservado
en salazónen muchoscasos,marisco;algode caza,y confrécuenciadebie-
ron de alimentarsecon frutos secos,datoa menudocomprobadoen algún
otro yacimientocomo, por ejemplo;en El Cigarralejo,en la sepultura200.
Estatumba conteníaen su ajuaralmendras,aceitunasy algunosrestosdé
cereales,éstosdepositadosdentró de un costal~.

Igualmentese ha comprobadoel usode dichospróductoscomoalimen-
tos comunesen otros lugares,y tambiénsu comerdioparala exportación
entre los restósde vatios pecioscosterost dondese hallaron‘recipientes
cjue lbs conteníanobien restosde los mismosamontonados.Ello ¿curría,
por ejemplo,entreotros,en el cásode lospedosde la Navede Sec,Lilibeo
o el GrandCongloué,dondehabíaalmendras,avellanasy aceitunas,y, por
ejemplo,en el peciode Dramont se halló tambiénun ánforaen cuyo inte-
rior habíadepositadasaceitunasparael consumo
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Concretamenteen la necrópolisdeVillaricos, la antiguaBaria,debemos
decir que los restosde frutos secosse hallaron en másde unasepulturay
aun estassepulturaseran de diversostipos. Por ejemplo,se encontraron
restosde nuecesen el ajuarde la cámarahipogeadel tipo J de Astruc n.0414, en su sepelio 11 ‘~ y almendrastostadasen el ajuarde una fosasimple
de inhumacióndel tipo C de Astruc, n.0 630 ~, juntoa variascuentasde oro
y pastavítrea pertenecientesa un collar.

La carneconsumida,a juzgar por los restosde las tumbas,debióde ser
muy abundante.Hay hallazgosnumerososde falangeso huesecillosde
buey, corderoy cabray tambiénalgunosproductosde la cazacomodientes
dejabalí o huesosdiversosde ave.

Las falangesde ganadobovino y ovino son, efectivamente,muy fre-
cuentesen casi todoslos tipos de tumbasde épocaya tardía.Son conocidos
vulgarmenteconel nombrede «tabas»,que, comosabemos,solíanutilizar-
se como piezasde juego, pero debemospensaren ocasionesque tal vez
debierontenerotro significado,dadoqueen algunastumbassu númeroera
muy abundante,puesse encontraronmásde 40650 piezas.Así, por ejem-
pío, las encontramosen las tumbasde las gentesde etnia ibéricadel tipo 1
de Astruc, dondeaparecenen grancantidadcomoelementode los ajuares,
pero indudablementedenotantambiénque estasespeciesanimalesse con-
sumíana suyez parala propiaalimentaciónde los pobladoresde la ciudad
de Baria. Igualmentelas hallamoscon menor abundanciaen las fosasmás
simplesdeinhumacióne incineraciónde lostipos C-D de Astruc y denuevo
en cantidaddentro de los ajuares de las grandescámarashipogeasque
recibieron sepelios durantevarios siglos desde la épocatodavía colonial

8
púnica, hastabienentradoel imperio romano

Enumerándoloscon mayor detalle estoshuesosaparecendentro de los
ajuaresde las tumbasdel tipo I n.0’ 48, 52, 58, 68, 162, 218, 536, 717, 731
y 1.100v, en las n.0’ 100 y 628 del tipo C, 81 y 668 del tipo fi lO y en
los ni” 277, 287, 407, 410, 522, 556, 677, 762 y 866 del tipo .1 de Astruc.

Aparecena suvez restosde caza,como,por ejemplo,variosdientesde
jabalí dentrode la cámarahipogeadel tipo J de Astruc n.” 556 12 y hallazgos
de huesecillosdiversosde ave,cita tambiénM. Astruc enlas sepulturasn.0’
414, sepelio 11; 452, sepelio 6; 508, sepelio 8; 556 y 649, cuya tipología
correspondenuevamentea las grandescámarashipogeas‘~

Aquellasgentesdebieronde tenertambiénalgunasavesde corral, fre-
cuentementegallinas, puessus huevosaparecenen las tumbasformando

6 Astruc: obr. cit., p. 81.
‘ Astruc: obr. cit., p. 39.

Almagro Gorbea, M. .1.: obr. cit., PP. 35-116 en sepulturas 3,4 y 5.
~‘ Astruc: obr. cit., p. 64.
lO Astruc: obr. cit., Pp. 38 y 42.

Astruc: obr. cit., p. 81.
2 Almagro Gorbea, M. Ji obr. cit., p. 81.
‘ Astruc: obr. cit., p. 81.
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parte dé los’ ajuares,avecesjunto a los huevosdeavestruz.t4,.pero este
datonos atestiguaquedebierontomarsetambiéncomo alimentotanto los
animalesde corral comosus huevos..

A su vez, la peséay el consumousual de pescadoqueda.testificado
tambiénpor’ los hallazgos’de diversastumbas.Por ejemplo~se encontróun
anzuelode broncéen la tumba511 ~ Restosde espinaso raspasdepesca,
do aparecieroncomoofrendasalimenticiasfunerariasen las tumbas556 de
tipo J ya citada 16 y en las 422 y 623 del lApo C, en la 696 del tipo D~y en la
982 deLtipo E’7. ‘ ,.. ,,. , 1

El ‘marisqueoo, mejor dicho,-el consumode otros.productosmarinos
como son, por ejemplo,el «pectunculuspilosus» y el «pectenjacobeus»o
actual vieira, de sabrosacarne,estácomprobado.asimismopor, los ajuares
no sólo de las grandescámarashipogeas,.sino en. otros diversostipos de
tumbas~ . . .

Todoslos hallazgoscitadosanteriormente,aunquefueron ofrendasfú-
nebres,nos atestiguanunavez másque,apartedel consumodecarne,que
fue evidentementemuy corriente, otro de los alimentosbásicospara la
aliinentación.deaquellos habitantesde la antigua Baria fue, sin lugar a
dudas,el.pescado..Estedebió consumirsetantoen estadofrescocomoen
salazón,>ya que, como vamos a ver después,la existenciade industrias
dedicadasa dichosmenesterestambién-estáregistraday comprobadaen
estaciudad..El pescadomuchasvecesdebió,de estaracompañadoparasu
ingestiónpor un poco de <‘garum», la típica salsaespesatan apreciadapor
lossomanos’yseguramentetambiénpor el resto de la poblaciónde Baria.
Sabemosigualmente.por la arqueologíacómo existían para su consumo
unosplatos especialesde pescado,fabricados~encerámicade barniznegro
(Lamboglia, forma 23, y Morel, forma.1120 19) y despuéstambién en sus

20
diversasimitacioneslocales,en tonosa vecesgrisáceoso incluso rojizos
cuyostipos muy concretosdejabanen la parte superiordel recipienteun
anchoespaciocircular plano,de bordesrectosverticales,dondcsedeposi-
tabael pescadopara‘su ingestióny presentabaen el centrodel mismo un
orificio profundodondedebió depositarselasalsaqueacompañabaal pes-
cado,la cual en muchasocasiones,e indudablemente,debióde serel típico
«garum»en-sus numerosasvariantes.

Platosde pescadode estos tipos son frecuentísimospor toda nuestra

“ Astruc: obr. ch., sep. 955 del tipo C, ~. 40.
‘~ Asti-tic: obr. cir., p. 37, lám. XVII, 6.
6 Almagro Gorbea: obr. ci!., p. 59.
‘ Astruc: obr. ch., PP. 39,42 y 51.
8 Astruc: obr. cit., Pp. 31,64 y 81.
“ Lamboglia, N.: Per una clasificazione preliminare della ceramica campana. Atti 1 Con-

gresso Internazionale di Studi Ligurí. Bordighera 1952, y también More!, J. P.: Céramique
campanienne. Les formes, Roma, 1981, p. 82.

~<‘ Amo, M. del: La cerámica campaniense de importación y las imitaciones campanienses
de Ibiza. Trabajos de Prehistoria, 27, Pp. 210-211.
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Fig. 1. Z. Situacióndelas industriasde salazónen la costa de Villaricos.
2. Planta de una factoría de Salazónhalladapor Sireí.
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PenínsulaIbérica y los encontramos,entreotros lugares,desdeCataluña,
en Sidamunt21 y la Bastida’22,por el Levante,Liria 23 e Ibiza 24; también
existe algún ejemplaren la misma Baria 25, en la necrópolisibérica de El
Cigarralejo26, y estánigualmenteatestiguadosen el norte de Africa, en
Kuass27, Byrsay CapRon 28,

El «garum»sabe’mosque se -tomabano sólo como acompañamientoy
condimentode pescadosy carnes,sino tambiénsolíabebersesólo comoun
brebajesaludabley apetecibleparaabrir el apetitoy como aperitivo,pues
dabavitalidad y estimulabaal bebedor.Asimismo,podía tomarsetambién
mezcladocon vino, aceite, vinagreo agua,dandolugar a varios tipos de
bebidasdiferentes,de saboresdiversosy muy apreciados.

El «garum»solía guardairseen ánforasde barro paragrandescantida-
des, pero generalmentesolía introducirse,segúnPonsich29 en unosreci-
pientesespecialesparatal fin. Estoseranunastípicasescudillas,de amplia
copa,avecesconun pitorro gruesoen uno de susladosy enel otro un asa
y tambiénenjarrasqueen ocásionespresentan,asimismo,un pitorro en su
panzay recuerdannuestro~típicos botijos(fig. 2); y que tambiénhan sido
interpretadascomo liberones.Aparecenfrecuentementeestostipos tanto
en las fábricasde salazóndondese fabricabaa suvez el «garum»,comoen
las alfareríasde ellas depéndientese igualmenteen las sepulturasde las
necrópolisanejasa las fábricasde salazón.Así lo atestiguanhallazgosnu-
merososde Lixus y Cotta, entre otros, dondese hallaron estos tipos de
marmitasy jarrasen grancantidad~. Concretamentetambiénen Villaricos
hemoscomprobadonosotroslaexistenciade estostipos de recipientespara
guardarel «garum» quenos confirman todo lo expuestopor Ponsich.En
unasepulturadel tipo 1 tardía,queconteníaun muertoincineradodentrode una
jarra de barro de tipología ya romana,excavadapor Siret con el ni’ 176
(fig. 2), se encontraronformandopartedel ajuardos recipientesconestas
formasqueda Ponsich:unajarra conpitorro-colocadadentro deunatípica
escudillao marmitaconasay gruesopitorrolateral,ambostipossemejantes

21 Barberá, JÁ La cerámica barnizada de negro del poblado ilergeta del Tossal de Ses
Tenalles de Sidamunt (Lérida), Ampurias, 26-27, 1964-5.

22 Larnboglia, N.: La cerámica precampana della Bastida. Arch. Preh. Lev., y, j954, p.
105.

23 Mezquiriz, N~- -A.: Cerámica de importación en San Miguel dé Liria. Arch. Preh. Lev.,
V, 1954, p. 167.

24 Amo, M. del: Obr.
6cit., pp. 210-211.

“ Asti-tic, Mx Obr. cit., Sep. 287, p:72.
Cuadrado, E.: La necrópolis ibérica de El Cigarralejo. Bibí. Preh. Hispana, XXIII,

Madrid, 1987, seps. 35-36 ‘y 277. - - “

27 Ponsich, M.: Las alfarerías de época fenicia y púnico-mauritana en Kuass. Papeles del
Laboratorio de Arqueología, Valencia, 4, 1968.

‘~ Ferron, 1., y Pinaud, M.: Les fouilles de Byrsa. Cahiers de Byrsa, 1960-61, p. 141.
‘9 Ponsich, M.: Aceite de oliva y salazones de pescado. Universidad Complutense. Ma-

drid, 1968, pp. 6V5 y 156-9, figs. 21, 27, 85-86. -

30 Ponsich, M.: Obr. cit., aceite.., flgs. 21, 27, 85, 85.
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Fig. 2. 1. Recipientespara «garum»de la Sep.176 de Siret.
2. Anforasvinarias halladasen el hipogeo5 excavadoen 1978.
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a los de otrasfactoríasde «garum»citadas,que nos atestiguancomo dicha
tumba debió de estarconectadacon la fábrica de salazónque habíaen
Villaricos y de la quévhrnosa hablarahoramás adelante.En efecto, las
salazonesde pesca~lo,industriastan frecuentesen épocaromanapor todo
el Mediterráneoy muy famosasen lá zona costerapeninsular,desdelas
tierrasonubensesy, soliré todo, en Gádir~ Sexi,Malacca,la costaalmerien-
se,Cartagenay todoel Levante,estabánigualmentepresentesenla antigua
ciudad de Baria, dondeestáclaro quehubo con seguridadmásde una de
ellas dedicadaa e=tosmenesteresy a-la produccióndel famoso«garum»,
fabricado cofílosniñt6siinos y de&pojosde los pescadosque se utilizaban
tambiénparala salazón,todo ello maceradocon sal hastasu transforma-
ción en un liquido espesodé color oscuroo salsa,muy apreciadatanto en
la cocina como condimentoy tambiénpor sus propiedadesmedicinalesy
curativas.’

Paracomprobarla existenciade estasindustriastenemoslos restosde
lasedificacionesquetodavíase conservanen aquellaantiguaciudad ibero-
púnica. En efe¿to,nos desóribeSiret en su Memoria sobreVillaricos 31,

quecorroboraa su Vez Astruc 32, comoen la pafiemásbajade la población
de Baria, próxima al mar, ocupadaya en épocaromanay construidajunto
a la mismaplaya,cercadela desembocaduradel río Almanzora,existieron
buennúmerode aljibes o pequeñosdepósitosde forma cuadrada,revesti-
dosde unaespeciede mampostéríahechade morteroy hormigón,fabrica-
do con cal y pequeñostrocitos de cerámica.El grupo mejor conservado
estabacompuestopor seispiletaso- aljibescuadradosdispuestosen ángulo
recto, que medíanentre-los dos y los tres-metros (fig. 1). En el ángulo
formadopor caddtresde estaspileta~’se hallabaotra máspequeña,muy
parecidaa algunasencontradasen Marruecos utilizadasparala fabrica-
ción del famoso«garum».En las másgrandesy en el interior de lasmismas
se hallaron todavíaen el momentode su hallazgorestosde huesos,espinas
y escamasde pescado,datoqueno~atestiguasin dudaalgunaqueallí debió
existir una típica fábricade salazónde peséadoy tambiénde «garum»,en
épocaya romana,dedicadaa la preparaciónde esta importanteindustria
alimentariaa la que fueron tan aficionadoslos ciudadanosdel imperio ro-
mano.

Estasfábricas,pues,tal vez debieronde~érmásde una,ya que,según
Astruc ~, se alinearíanen variospuntosde la costajunto al recodoque
marcael río Almanzora,con todaprobabilidadcubriríanno sólola deman-
da local de la población de la antigua Baria, que no debió de ser muy
grandenunca,puesse reducíaa una típica pequeñaciudad provincialdedi-
cadaal comercíoprincipalméntede la minería,sino que debióde enfocarse

‘~ Siret: Obr. ch., Hg. 5.
32 Astruc: Obr. cit., p. 12, Lám. y, 2.
-“ Ponsich: Obr. cít., aceite..., Pp. 103 y ss. -
~ Astruc: obr. cit. Lám. V., p. 12.
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másbiena la exportaciónfuerade nuestrapenínsula,seguramentea Roma,
la penínsulaItálica y tambiéna las zonasinterioresde La Béticay Sudeste
ibérico.

Ademásde todos estos alimentosque acabamosde citar, claramente
confirmadoscon los diferentes hallazgosarqueológicos,las comidas de
aquellasgentesdebieronde estarcondimentadascon buenaceite,prove-
niente de La Bética. Así quedademostradopor los hallazgosde diversas
ánforasqueestuvierondestinadasa tal fin, comoson seguramentelas gran-
desánforaspanzudasde tipologíapúnica de los tipos Mañá A-3 o Ramón
PE-1335, halladasen Villaricos, sobretodo en las grandescámarashipo-
geas~, así comolas Dressel1,20-26,queaparecentambién‘en dichastum-
bas~.

Igualmenteacompañabansus comidasconricos y variadosvinos, tanto
autóctonoscomo importadosde Italia, tal vez de Sicilia y El Lacio entre
otros lugaresimportantesde producción vinícola, y efectivamenteasí lo
atestiguanla relativamentefrecuentepresenciade ánforasgreco-itálicasy
Dressel 1 que sabemosestabandestinadasa esta clasede producto. En
efecto, en varias cámarashipogeas~ hemoshallado también ánforasde
estostipos queratifican lo dicho y nosprueban,asimismo,quela existencia
deestetipo de ánforaen estosgrandespanteonesfamiliaresse debesegura-
mentea queel consumode estosricos caldosde grancalidad,generalmente
importados,estuvodestinadomuy principalmente,y como es natural,a las
grandesfamilias del lugar, quecontinuabanenterrándosetodavíaen época
romanaen los ampliossepulcrosseñorialesedificadoscon anterioridadpor
los antiguoscolonospúnicos,ya romanizados. -

El comerciode estosricos vinos de importación itálicos sabemosque
fue muy grandepor todala costade Levantey sudesteibérico,dandolugar
a un grantráfico marítimode barcosquetraíany llevabande nuestraPenín-
sulaa Italia y viceversavinos procedentesde Italia, principalmentedel La-
cio y Sicilia, ademásde exportarapreciadosproductoshispanoscomo fue-
ron entreotros,principalmente,las salazonesdel Sur y Levante,el aceite
de La Bética y tambiénlos vinosdel Levantey sur peninsular.Estetráfico
documentadoya por las ánforasgreco-itálicasa partir del s. III. a. de JC.,
se intensificadespuésdurantetodoels. II y la. dedc., teniendosumáximo
augeen épocaimperial ~. No exentadel mismo, y comoen otrasciudades

“ MañA, J M Sobre tipología de las ánforas pánicas. VI, C.N.AS., Alcoy, 1950, Carta-
gena, 1951.

Ramón, J.: La producción anfórica ebusitana. Ibiza, ¡981.
‘~ Almagro Gorbea, M. J.: obr. cii., La necrópolis.. , hipogeos 3, 4 y 5.

Almagro Gorbea, M. J.: obr. ch., hipogeos 3, 4, 5 y también en Producción y comercio
del aceite en la antigúedad. Primer Congreso Internacional. Universidad Complutense. Ma-
drid, 1980.

~ Almagro Gorbea: obr. cit., hipogeos 3 y 5.
~ A. Fernández Izquierdo: El tráfico marítimo en la costa de Castellón. «SAGUNTUM»,

17, Valencia, 1982, p. 113.
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costeras,iVillaricos gozó tambiéndel mismo-y.de la riqueza queaportó a
suscomerciantes.- . - - - ~‘ - , . -

Finalmente,hay otros tipos de alimentosde los que no tenemoscons-
tancia¡ de~su-existencia, debidoa lo perecederode los_mismos,pero, está
claro que-debieron también,de existir; pues es evidenteque si aquellas
gentestuvieron al pareceru~ ganadobovino y ovino bastanterico, igual-
mentedebemospensarqueconsumirían’la leche de vaca,oveja y cabraal
igual queconfeccionarfanquesosconellatal comose haceen la actualidad.
Desgraciadamentede los mismosno quedaningunahuella,como tampoco
de la fruta y verduraquepudierantener. -

-Después~deexaminartodos-los datos y documentación,arqueológica
arriba indicada, podemosestablecerque básicamentelas comidasde los
habitantesde la antiguaBaria, tanto~entoncescomo ahora,-debieronde
diferenciarse,muchoentrepobresy ricos, Es evidenteque las familias ricas
tomarían,varios platos diferentes en cada comida, compuestosprincipal-
mente de, pescado,carne- y aves, condimentadoscon buenaceitey sal y

ricos vinoacompañadosde - s localesy de importación. Tomaríantambién
con seguridadbuena leche,quesos,frutas variadasy,verduras,así como
frutos secostal vez al final de las comidaso entreellas. No olvidemos
tampocoel uso del ~<garum»tanto para salsasy condimentoscomo para
aperitivosy remedioscurativos.Lasfamiliasmenosafortunadaseconómica-
mentesabemoscon seguridadquedebieroncomer-máspescadoque carne,
puesera¿ste.muchomásbaratoy fácil de obtenerpescándoloenelmar. A
veces,-se guardaríaen salazónparaconsumirlo másdespaciocuandolas
capturasfueran abundantes.El consumode carnedebió- de serescasoy
paradíasdefiesta, y acompañaríansuscomidastambiénconalgo-dequeso,
leche y seguramentetambiénfrutossecos.-El vino quebeberíanenlugar de
serde importaciónseríaibérico, y de las regionesdel Levanteo la Bética,.

Todosestosindiciosde ladietaalimenticiade los antiguoshabitantesde
Baria-se desprendencon bastanteseguridadanalizandolos hallazgosde las
tumbas,dondees evident9que los restosde animalesmamíferosson más
frecuentesy numerososen las grandescámarashipogeas,mientrasque los
restosde raspasde pescadoy los frutos secos,por ejemplo,aparecentam-
biénen- otros tipos de tumbasmássimplesy de gentesmásmodestas.


