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Recursos alimentaris en el monestir d’epoca
visigoda de Santa Cecilia dels Altimiris
(Sant Esteve de la Sarga — Pallars Jussa)

Primeres aportacions

A preliminary approach to the food resources of the
Visigothic Monastery of Santa Cecilia de Els Altimiris
(Sant Esteve de la Sarga — Pallars Jussa)

Lexcavaci6é del monestir d’época visigoda de Santa Cecilia dels
Altimiris, ens ha permés recuperar un seguit de restes d’origen
vegetal i animal i uns materials que ens apropen al consum de
determinats aliments, tant de l'entorn del lloc com més llunyans.
En aquest article definim les caracteristiques mediambientals de
la serra del Montsec, lloc on es troba ubicat el jaciment, fem una
analisi de I'Area de Captacié de Recursos (ACR) que es defineix
al seu entorn i presentem les restes vegetals, animals i materials
recuperades en la intervencié arqueologica, en definim la proce-
deéncia i en valorem el pes dins la dieta. Aixi mateix posem en
relacié aquestes troballes amb els costums alimentaris descrits en
textos antics i finalment fem una proposta del patré alimentari
dels habitants del lloc.

Paraules clau: monacat visigot, historia de 'alimentacio, recursos
naturals, Area de Captacié de Recursos.

The archaeological excavation of the Visigothic Monastery of
Santa Cecilia de Els Altimiris unearthed evidence of plant and
animal remains, as well as other materials that throw light on the
consumption of certain local and imported foods. This article defines
the environment of the Montsec Mountain range, the setting of the
Monastery, and presents the results of a Site Catchment Analysis
that identifies the regional plant, animal and the other resources
in the context of the evidence recovered during the excavation.
The study ultimately compares the findings with information from
Roman written sources and proposes a pattern of the eating habits
of the site’s inhabitants.

Keywords: Visigothic monasticism, food history, natural resources,
Site Catchment Analysis.
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Figura 1. Mapa de situacié del jaciment dels Altimiris. El cami indicat parteix de l'area d’aparcament de La Masieta
(Base cartografica mapa topografic 1:50.000 de I'ICGC. Elaboracié M. Sancho).

Figura 2. Ubicaci6é del jaciment dels Altimiris a mitja alcada de la cara nord del Montsec d’Ares. Es pot veure el riu
Noguera Ribagor¢ana i el seu pas pel congost de Mont-rebei (arxiu M. Sancho).
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Dades del projecte

La intervencié arqueoldgica en el jaciment dels
Altimiris s'emmarca dins del projecte de recerca Co-
munitats de Muntanya a UAlta Edat Mitjana: Pirineu
i Prepirineu Catala (s. v-1x) finangat pel Departament
de Cultura de la Generalitat de Catalunya (ref.
2014/100607) i pel Consell Comarcal del Pallars Jussa.
El projecte compta amb el suport de la Fundaci6
Catalunya-La Pedrera, propietaris dels terrenys on es
troba ubicat el jaciment, i és un dels projectes de
recerca del Grup de Recerca en Estudis Medievals
d’Art, Historia, Paleografia i Arqueologia-MAHPA
(2014 SGR 794).!

El projecte de recerca compta amb la participacié
d’investigadors de la Universitat de Barcelona i amb la
col-laboracié tecnica de Walvia i els seus professionals
especialitzats en arqueologia i restauracié. Els treballs
de camp es realitzen dins el programa d’excavacions
de l'Institut de Recerca en Cultures Medievals de la
Universitat de Barcelona (IRCVM-UB) i del Departa-
ment d’'Historia i Arqueologia de la mateixa univer-
sitat. Per als treballs de laboratori disposem de les
instal-lacions del Laboratori d’Arqueologia Medieval
de la Universitat de Barcelona (LAMUB).2 En aquests
treballs participen investigadors en formacié, doctors,
professors i estudiants dels graus d’Arqueologia,
Historia i Historia de I'Art i hem comptat amb la
participacié d’estudiants d’universitats estrangeres
com les de Bordeus, Tolosa i Quebec.

Objectius i metodologia

En aquest article volem mostrar les dades que fins
a aquest moment hem pogut recollir en l'excavacié
del monestir d’e¢poca visigoda dels Altimiris i que ens
apropen al coneixement dels recursos alimentaris de
que disposaven els seus habitants.

Per fer-ho ens centrarem, en primer lloc, en les
caracteristiques bioclimatiques i en 'ecosistema que
envolta el jaciment, definirem l'Area de Captaci6 de
Recursos i el seu potencial en l'aportacié de recur-
sos alimentaris i valorarem les activitats productives
que s’hi pogueren desenvolupar. A continuacié farem
esment de les restes animals i vegetals recuperades
en el treball arqueologic, les analitzarem i les po-
sarem en relacié amb altres objectes vinculats amb
el transport, conservacié o elaboracié de productes
alimentaris. Comptarem amb els resultats de les ana-
litiques paleoambientals i dels estudis de laboratori
realitzats dins del marc del projecte.

Per completar l'estudi utilitzarem textos i tractats
que ens aportin dades sobre determinades pautes de
consum, especialment del mén antic, que puguem
relacionar amb algunes de les troballes realitzades
en el nostre jaciment.

Finalment intentarem definir algunes de les carac-
teristiques del patré alimentari que, a la llum de les
dades analitzades, pogueren tenir els habitants del lloc.

1. Visiteu el web del grup a http://www.ub.edu/mahpa/.
2. Per a més informaci6 sobre el projecte i els treballs de
laboratori, visiteu el web de LAMUB a http:/www.ub.edu/lamub/.

El jaciment: ubicacié i
caracteristiques

El jaciment dels Altimiris es troba en el punt més
elevat d’'un dels contraforts de la cara nord del Mont-
sec d’Ares, just per sobre del congost de Mont-rebei,
per on circula el riu Noguera Ribagorcana (figures
1 i 2). En l'actualitat aquest riu és la linia divisoria
entre les provincies de Lleida i Osca. El punt més alt
del jaciment se situa a 867 m snm. i les coordenades
UTM sén: X: 31 308715E; Y: 46661326N (figura 3).

Figura 3. Vista aeria de la ubicacié del jaciment dels
Altimiris en qué es pot apreciar la seva situacié a la punta
del contrafort que defineix l'inici del congost de Mont-rebei.

S’hi ha indicat el cami d’accés més avinent que remunta
pel mateix contrafort salvant un desnivell de més de 500 m
(font: Institut Cartografic i Geoldgic de Catalunya, extret de:

<http://www.monestirs.cat/monst/pajus/pj1 1alti.htm>).

La seva extensié aproximada és d'uns 9.345 m?, se-
gons els resultats de I'aixecament topografic, i presenta
una planta més o menys triangular delimitada per
dos cingles, situats en els costats nord-est i sud-oest.
Aquests dos cingles es van apropant progressivament
fins a coincidir en el vertex del triangle on es troba
el Pas de Santa Cecilia, un corredor estret d'uns 15
metres de llarg delimitat per parets de roca d'uns
10 metres d’altura en el seu punt més alt (figura 4).
El Pas de Santa Cecilia és Iinic accés al jaciment pel
costat sud, i hi convergeixen els camins procedents
de l'impressionant bosc de 'Obaga Gran i de les zo-
nes de pastures situades al cim del Montsec d’Ares a
més de 1.600 m d’altitud. La base del triangle queda
delimitada per un mur de tancament que tot just
s’entreveu dins de la massa boscosa. Els trams loca-
litzats ens indiquen que aquest mur aniria de cingle
a cingle amb una longitud total d'uns 80 m i amb
una amplada que oscil-laria entre els 60 i els 100 cm
(figura 5). Per les seves caracteristiques constructives
certament precaries, ens resistim a definir-lo com a
muralla i ens limitem a considerarlo com un mur
de tancament del conjunt. La distancia entre aquest
mur i el punt més elevat, situat sobre el Pas de Santa
Cecilia, és de 150 m i el desnivell entre aquests dos
punts és de 60 metres. Aquestes dades ens perme-
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Figura 4. El Pas de Santa Cecilia marca el limit del
jaciment pel seu costat meridional. El cami procedent
d’Alsamora i 'Obaga Gran, passa per aquest estret passadis
en el qual trobem encaixos que podrien correspondre a
tanques que impedirien l'accés al lloc tant de persones com
d’animals perillosos (arxiu M. Sancho).

ten calcular un pendent que oscil-la entre el 30 i el
40 %, segons la linia de pendent escollida.

Un espes bosc d’alzines cobreix les restes arqueolo-
giques. Per aquesta raé ens veiem obligats a realitzar
tasques de tala de forma manual i controlada, per tal
de no malmetre 'estratigrafia arqueologica. Per aquest
motiu, els treballs d’excavacié s’alenteixen considera-
blement i aixo repercuteix en l'obtencié de resultats.

Fins a aquest moment hem descobert un complex
d’edificacions que s’estructuren al voltant de l'església
i que configuren un conjunt monastic de notables
dimensions.

Lesglésia és un edifici de 14 metres de llargada
i 6 metres d'amplada per l'exterior, que es tradueix
en 12 per 4 en el seu interior (ambit 1). Lespai esta
organitzat en una sola nau separada de la capgale-
ra per un cancell amb una porta central que dona
accés al cor i a l'absis. Lespai interior ens mostra
una modulacié de quadrats de 4x4 metres el primer
dels quals va des del vertex de la circumferéncia de
I'absis fins al cancell, el segon del cancell a la porta
d’entrada i el tercer d’aquesta fins al mur de tanca-
ment dels peus. Caldria estudiar a quina modulacié,
calculada amb unitats antigues, podria correspondre.

La porta es troba situada a la facana nord i s’hi
accedeix a través d'un atri (ambit 2) el qual dona
pas a un ambit de dimensions similars a l'església i

Figura 5. Mur de tancament que delimita el jaciment pel

costat nord. A primer terme s'observa el treball de la roca

per assentar la primera filada i a continuaci6é part del mur
conservat (arxiu M. Sancho).

del qual tan sols hem localitzat els murs principals
(ambit 6). Pel costat sud trobem un passadis (ambit 3)
que connecta amb dues estances sobreposades i de
periodes diferenciats (ambits 4 i 5), que també tenen
unes dimensions similars a l'església. Tot el conjunt
esta construit amb carreus de pedra lligats amb mor-
ter de cal¢ i sorra i en alguns murs s’han conservat
restes d’enlluit, tant exterior com interior (figura 6).

Una mica més al sud, trobem un edifici residencial,
construit amb la tecnica de lopus caementicium, en
el qual es conservava un paviment dopus signinum.
Aquesta edificacié la considerem la més antiga del
conjunt per la seva tecnica constructiva diferenciada
(Aigura 7).

Als voltants d’aquests edificis, trobem dues cisternes
que recollien l'aigua de pluja, tant de les teulades
com la que circulava pels nombrosos canals excavats
a la roca que veiem a diversos punts del jaciment.
Una tercera cisterna es troba en una zona apartada
d’aquest centre. D’aquestes cisternes tan sols se n’ha
excavat una, la cisterna 1, que se situa a tocar de
l'absis de l'església (figura 8). Les analitiques de da-
tacié radiocarbonica de petits fragments de carbons
trobats en els llims més profunds, a tocar de la
roca mare, van aportar-nos una datacié de mitjan
segle xx. Aquest fet corrobora les noticies orals que
ens parlen del transit de ramats, per aquest indret,
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Figura 6. Fotogrametria del conjunt monastic situat al centre del jaciment. Hem indicat els diferents ambits localitzats fins
ara, fins i tot I'ambit 6 —al nord de l'església— localitzat els darrers dies de la campanya de 2017, i del qual encara no hem
tingut temps de fer-ne la fotogrametria (autors: W. Alegria i J. Coso).

Figura 7. Edifici residencial de planta lleugerament rectangular construit amb la tecnica de lopus caementicium sobre un
socol de pedra, com es pot observar en els murs de la imatge. Dins d’aquest edifici es conservava un fragment de paviment
d'opus signinum que també es pot veure a la imatge. A primer terme, la canalitzaci6 que recollia l'aigua de la teulada i de la
mateixa roca i la dirigia cap a la cisterna 2 (arxiu M. Sancho).
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Figura 8. Tasques de registre i dibuix de l'interior de la
cisterna 1 una vegada acabada d’excavar (arxiu M. Sancho).

Figura 9. Fotogrametria del fons de cabana 3 en la qual es
pot observar el treball de la roca. La superficie d’aquesta
cabana és de 12 m? (autor: W. Alegria).

fins a mitjan segle passat. Aquesta dataci6 ens con-
firma que la darrera neteja d’aquesta cisterna es va
produir en aquestes dates.

La resta de la superficie del jaciment esta ocupa-
da per fons de cabana semiexcavats a la roca i que
deurien haver estat completats amb materials peribles.
Les tres cabanes excavades presenten una superficie
que va dels 6 als 12 m? i acostumen a aprofitar els
desnivells naturals del terreny per fonamentar la
base (figura 9).

La identificacié d’aquest jaciment com un monestir
dels segles v-vii s’ha realitzat a partir de l'establiment
de comparacions amb altres jaciments d’aquesta cro-
nologia, analitzant les escasses fonts escrites de que
disposem per a aquest periode i encaixant les nostres
dades amb el desenvolupament general de la societat
d’aleshores, fortament marcada per 'enfonsament de
les estructures propies de I'Imperi Roma i la desor-
ganitzaci6é del model d’ocupacié del territori basat en
I'existencia de les villae dels segles v i v (Chavarria
2007; Sancho i Planas, Alegria 2017).

Caracteritzacié geologica i
bioclimatica de la serra del Montsec

El Montsec forma part de les serres exteriors
prepirinenques i és el limit natural entre el Pallars
i la Noguera. Hi circulen els rius Noguera Ribagor-
cana i Noguera Pallaresa que de ponent a llevant
divideixen la serra en tres: Montsec d’Estall, Montsec
d’Ares i Montsec de Rubies, i configuren els estrets
de Mont-rebei i Terradets. La seva llargada total és de
45 km i 'amplada oscil-la entre 4,5 i 10 km, amb una
altitud maxima de 1.684 m en el cim de Mirapallars
al Montsec de Rubies i de 1.678 metres en el cim
del Santalis al Montsec d’Ares.

Al sud del Montsec, s’aixequen les serres de Sant
Mamet, Monclis, Mont-roig, Carbonera i Sant Jordi,
totes elles més petites i que també formen part de les
serres exteriors prepirinenques. Pel seu costat nord
queda delimitat pels barrancs d’Ortegas, el de Sant
Esteve, el de Cellers, Jullana i el riu de Barcedana
fins al coll de 'Hostal Roig i el Pas Nou; al sud pels
barrancs de Fet, la Vall d’Ager i Sant Mamet. Pel
seu costat est no experimenta cap separacié drastica
amb les serres del Cucut i de Comiols mentre que
per l'oest va disminuint la seva alcada a partir de
I'estret de Mont-rebei i a mesura que s’endinsa cap
a I'Aragé (Cortes 1984).

En el conjunt de la serra del Montsec, i de nord
a sud, observem la formaci6 dun gran sinclinal
que correspon a la Conca de Tremp, seguit per un
anticlinal bolcat damunt del seu flanc sud estirat i
fracturat que configura la serra del Montsec (Rosell,
Llompart 1988: 20). A continuaci6 apareix l'estructura
sinclinal de la vall d’Ager i Meia i al sud d’aquesta
hi trobariem l'anticlinal de la serra de Monclas i la
serra de Sant Mamet.

La Vall d’Ager i el Montsec es van formar durant
les eres Secundaria, Terciaria i Quaternaria, tot i que
no de tots els periodes s’ha conservat el registre de
sediments o fossils. Observem que d’aquests materials
deltaics o de plataforma continental hi predominen
els rics en carbonats i en menor importancia els
sols terrigens.

Les dues vessants del Montsec tenen un aspecte
diferent: la vessant sud esta formada per dues grans
cingleres calcaries separades per un gran repla, a la
part mitjana, originat per l'existéncia d'un nivell de
margues i gresos facilment erosionables. Dins d’aquestes
cingleres es formen replanells que sén ocupats per
la vegetacié. A la vessant nord les cingleres tenen
dimensions molt més reduides i també sén cobertes
per la vegetacié. Aquesta vessant presenta un pla
d’'inclinacié suau a la part superior i un altre de més
pronunciat a partir de 1.300-1.400 m fins a la part
bassal, que és recorregut per un seguit de barrancs
en direccié nord-sud.

Pel que fa referéncia a la flora i la fauna, direm
que amb la implantaci6 d'un ambient continental,
ara fa aproximadament 52 milions d’anys, va canviar
d’'una manera drastica respecte de l'anterior de carac-
teristiques marines. Degut a les condicions ambientals
els organismes terrestres tenen menys possibilitats de
fossilitzar-se que els marins.
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Els rius Noguera Ribagorcana i Noguera Pallaresa
travessen el Montsec amb gorges profundes de fins
a 400 m d’algada i completament verticals: el portell
de Mont-rebei i el congost de Terradets respectiva-
ment. A aquests dos corrents cal afegir el riu Segre
que discorre més a llevant i que conflueix amb la
Noguera Pallaresa a l'alcada de Camarasa. El regim
fluvial d’aquests tres rius es caracteritza per les fortes
variacions estacionals. No obstant aixo, les Nogueres,
que recullen les aigiies del Montsec, sén els rius
menys irregulars de Catalunya ja que la precipitacié
de la neu als Pirineus regula el seu cabal.

Labundancia de restes de recepcié i emissi6é dels
corrents d’aigua subterrania sén els testimonis de la
intensa carstificacié dels nivells calcaris que consti-
tueixen els estrats superiors del relleu. La major part
d’aquests elements estan fossilitzats tot i que encara
en queda algun d’actiu. La circulacié de l'aigua ve
condicionada per la inclinacié dels estrats. En arri-
bar a la base impermeable 'aigua remunta i sorgeix
pels congosts, per les coves o per les fonts com el
cas de la font de Bagasses. Aquest fenomen propicia
I'existéncia de cavitats i avencs, anomenats grallers,
que proliferen per tot el massis.

El Montsec es pot considerar com una barrera
bioclimatica ja que separa el sud, que té un paisatge
i vegetacio tipics del Mediterrani continental, carac-
teritzats pel carrascar i per un llarg periode d’eixut
estival, del nord, on l'eixut estival es va reduint i on
la vegetacié, que és la tipica submediterrania, esta
dominada per la roureda de fulla petita i pel roure
martinenc. S’ha d’especificar, perd, que la Conca de
Tremp ha sofert un procés de desforestacié molt intens
i que hi abunden elements mediterranis.

El paisatge vegetal del Montsec mostra unes carac-
teristiques molt particulars dins de l'ambit geografic
dels Paisos Catalans propiciades per diferents factors:
la situacié geografica entre els Pirineus i la Depressio
Central, la confluéncia de factors climatics mediterra-
nis i eurosiberians i el relleu abrupte que propicia la
convivencia de diferents tipus de comunitats.

Amb aquestes condicions, la vegetacié potencial
del Montsec és constituida principalment per espécies
mediterranies, submediterranies i atlantiques (alzi-
nars, garrigues, rouredes, fagedes...) que es disposen
seguint una zonacié altitudinal resultat directe de
I'estratificacié gradual de les temperatures. En canvi,
les variacions que es donen entre la solana i I'obaga
s6n marcadament diferents. Aixi, en el Montsec co-
incideixen dos paisatges considerablement diferents:
la vessant nord, on domina la vegetacié eurosiberi-
ana de caracter submediterrani (rouredes, pinedes i
fagedes), i la vessant sud, on domina la vegetacio
mediterrania (alzinars de carrasca, garrigues i mato-
llar). Globalment, doncs, hem d’entendre el Montsec
com un territori de transicié6 entre aquestes dues
regions bioclimatiques on conviuen comunitats ben
diferenciades que contribueixen a donar riquesa al
paisatge (Romo 1989).

Les caracteristiques bioclimatiques indicades i la
seva posicié dins la geografia catalana, converteixen
la serra del Montsec en una frontera natural i també
des del punt de vista sociocultural. La seva vessant
sud esta en contacte amb la zona plana de Lleida

mentre que la seva vessant nord participa de les formes
de vida de muntanya. Aquesta caracteristica de zona de
frontera natural i cultural aporta diversitat, tant en
l'aspecte natural —vegetacié i fauna— com cultural
—tradicions, formes de treballs, conreus, ramaderia.

Caracteristiques paleoambientals
de I'entorn i definicié de I'Area de
Captaciéo de Recursos dels Altimiris

Una vegada vistes aquestes caracteristiques de forma
genérica, podem concretar que a l'entorn del nostre
jaciment es donen unes condicions especifiques pel
que fa a la disponibilitat de recursos, tant geologics
com vegetals i animals.

Pel que fa a la geologia, la mateixa formaci6 del
Montsec ofereix una diversitat considerable de recur-
sos que van de les argiles del Keuper barrejades amb
vetes de guixos, ubicades a les zones basals de la
serra, fins als gresos arenosos i abrasius, les margues
argiloses i els conglomerats més o menys compac-
tes. Finalment, a les parts més elevades de la serra,
trobem les dures i compactes calcaries. A aquestes
grans formacions geologiques que aporten importants
recursos minerals, hem d’afegir afloraments d’oxids
de ferro (Sancho 1999), noduls de silex i quarsites
(Roy et al. 2013: 11; Oms et al. 2009: 33), tots ells de
gran interés per als possibles habitants del Montsec
en diferents moments historics.

Respecte dels recursos vegetals la diversitat és re-
alment important. Les caracteristiques climatiques de
I'indret propicien l'existéncia de comunitats vegetals
molt variades, segons si es troben a la solana o a
I'obaga, en la part baixa afectada per les boires o a
les zones més elevades de la serra, sobre un o altre
substrat geologic. En l'actualitat aquesta diversitat és
ben visible i les analisis pol-liniques que hem realitzat
en el jaciment ens indiquen que en periodes reculats,
la diversitat també era una realitat ben palesa. En
concret es tracta d’analitiques realitzades sobre les
mostres extretes del platet d'una balanca localitzat
en un estrat datat en els segles vi-vii. Els resultats
d’aquestes analitiques ens mostren una densitat bos-
cosa de l'entorn del jaciment, amb més d'un 60 %
d’espécies arbories, amb domini dels Quercus (roures
i alzines), i en menor mesura pins, acompanyats
d’arbusts com el bruc i el boix, tots ells indicadors
d'un domini del bosc mediterrani.> La preséncia
d’avellaners, freixes, albers i pollancres ens indica
I'existencia d’entorns més humits que enriqueixen la
varietat d’espeécies disponibles (figura 10). La preséncia
d’especies herbacies ens dona, sempre, informacions
molt vinculades a activitats productives realitzades
pels habitants de la zona. En el nostre cas, trobem
taxons herbacis (Rumex, Artemisa, Papaver i Plantago)
que vinculem a una accié antropica, limitada pero
existent, lligada amb tota probabilitat a lactivitat
ramadera (figura 11).

3. Les analitiques han estat realitzades per Santiago Riera
Mora i per Ana Ejarque, als quals volem agrair la seva feina
i que ens hagin facilitat els resultats obtinguts.
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Figura 10. Percentatge de les espécies arbories i arbustives identificades en les analisis palinoldgiques realitzades
(dades: S. Riera i A. Ejarque, realitzacié del grafic: M. Sancho).
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Figura 11. Percentatge de les espécies herbacies identificades en les analisis palinologiques realitzades
(dades: S. Riera i A. Ejarque, realitzacié del grafic: M. Sancho).

Aquesta riquesa i varietat d’especies vegetals incideix
directament en la riquesa i varietat de fauna. Tot i la
degradacio i desaparicié de moltes espécies animals,
especialment en el darrer segle, en l'actualitat el
Montsec és una de les zones de Catalunya amb una
fauna més diversa, tant pel que fa a mamifers com
a aus i insectes. No cal dir que si ens traslladem a
I'edat mitjana, podem pensar en l'existéncia d'una
rica fauna, beneficiosa per al desenvolupament de la
vida humana i també perniciosa, especialment pels
efectes de depredadors com el llop.

Per a la definici6é de I'’Area de Captacié de Recursos
(ACR) del lloc dels Altimiris, ens hem fonamentat
en el plantejament tedric que arrenca dels treballs
realitzats als anys setanta del segle xx (Vita-Finzi et
al. 1970: 1-37; Roper 1979). En aquests estudis, es
defineix 'ACR com l'entorn de treball d’on s’extreuen
els recursos necessaris per cobrir les necessitats ba-
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siques dels habitants d'un determinat assentament.
Aquests treballs, aplicats a l'estudi de societats agri-
coles, consideren que I'ACR queda definida per l'en-
torn al qual es pot accedir en una hora de marxa a
peu.* Des del nostre punt de vista, considerem que

4. Les bases teoriques de les ACR les trobem en les propostes
realitzades per Vita-Finzi ef al. en el seu estudi del Mount Carmel
a Palestina, on realitzen una analisi del que ells anomenen site
catchment analysis (Vita-Finzi et al. 1970: 1-37). Posteriorment
Donna C. Roper en va fer una revisi6 en la qual explicita la
metodologia necessaria per aplicar aquest concepte (Roper 1979).
Des de llavors ha estat implementat en diversos estudis amb
major o menor fortuna i ha rebut diverses critiques, com per
exemple la no consideraci6 de les fronteres naturals, o les dife-
rents mides dels assentaments i les seves relacions jerarquiques.
Malgrat tot és una bona eina d’analisi espacial que ens permet
reflexionar sobre les diferents formes de vida i de relacié amb
I'entorn de les comunitats establertes en determinats llocs.
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Figura 12. ACR dels Altimiris amb la indicaci6é dels espais agraris més propers. Franges de 15 minuts fins a completar I'hora
de trajecte a peu (dades: M. Sancho, realitzacié del mapa: M. Fdez. Ferrer i M. Soler).

les comunitats de muntanya tenien, i tenen, un radi
d’accié superior quan es tracta d’aconseguir recursos
no tan basics pero igualment necessaris per al seu bon
desenvolupament. Ens referim a productes i materials
que podrien no existir en el seu entorn de captacio,
com ara minerals de ferro, sal o determinades plantes
o derivats extrets dels recursos forestals, per posar
alguns exemples.

La consideracio del cost temporal del desplagament
en una hora per definir les ACR, ens sembla una
mica limitada i probablement massa influenciada pels
actuals conceptes o percepcions de l'esfor¢ fisic. No
cal anar gaire lluny en el temps per observar com
les societats rurals assumeixen costos fisics molt més
elevats per tal d’aconseguir un objectiu determinat.
Per altra banda, tampoc no es tenen en compte els
desplacaments fins a llocs allunyats que suposen estades
de diversos dies fora del lloc d’habitat habitual, amb
I'objectiu de recol-lectar, explotar o elaborar materials
i productes, amb una freqiiencia anual o de forma
esporadica. Un bon exemple d’aquestes activitats el
trobem en les trementinaires, que realitzaven la seva
feina productiva al bosc i posteriorment accedien als
mercats per a la venda dels seus productes (Frigolé
2007). Laplicacié del nostre concepte d’esfor¢ fisic
en relaci6 amb el benefici obtingut, suposa una in-
terpretacié presentista molt poc adequada quan es
tracta de l'estudi de societats premecanitzades, prein-
dustrials o precapitalistes. No obstant aixo, 'aplicacié
del concepte d’ACR continua sent valida per definir
els trets principals de l'economia d'un determinat
assentament, ja que si que podem afirmar que és

en aquests espais immediats on es realitza la major
part de les activitats productives de la comunitat
en estudi. Creiem que aquest calcul és adequat si
ens limitem a la captacié de recursos de primera
necessitat i sempre que no interfereixi amb les ACR
d’altres assentaments.

Tenint en compte aquestes consideracions, hem
aplicat aquesta metodologia al jaciment dels Alti-
miris i 'hem contrastat amb el paisatge actual, els
usos del sol i amb les dades procedents de l'analisi
palinoldgica que ens indica les caracteristiques bota-
niques de l'entorn immediat del jaciment. El primer
que veiem és que la practica totalitat es troba dins
I'ambit dominat pel bosc i I'erm. Aixi, doncs, cons-
tatem a través d’aquestes dades allo que es dedueix
de la simple observacié de l'entorn on es troba el
jaciment, a mitja alcada de la cara nord del Montsec
d’Ares, envoltat en l'actualitat de boscos molt densos
i variats i amb una zona alta de la muntanya, desfo-
restada pels efectes de la constant activitat ramadera
practicada durant segles pels habitants de la zona.
Ara com ara, resulta impossible valorar el grau de
desforestacié d’aquestes parts altes de la serralada en
els segles que estem estudiant.

En el mapa veiem representada aquesta ACR, a
partir del lloc dels Altimiris. 'TACR queda definida a
partir de quatre trams de quinze minuts, fins a I'’hora
completa (figura 12). Hem indicat les zones de conreu
més properes a partir de les dades etnografiques re-
collides dins del projecte de I'Inventari del Patrimoni
Etnologic de Catalunya (Sola 2003). Ho hem fet aixi
perque en l'actualitat 'abandonament d’aquestes arees
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Figura 13. Vista en direccié sud-oest des dels Altimiris en la qual es pot observar I'ambient eminentment boscés que
I'envolta. A primer terme, 'Obaga Gran i al fons, el poble d’Alsamora amb el seu espai agrari a la rodalia (arxiu M. Sancho).

de conreu és practicament total, per la qual cosa es
feia dificil identificar-les d’altra manera. Aixi doncs,
veiem com les arees conreables es troben totes fora de
I'ACR, excepte un petit espai molt proper al jaciment
que es coneix amb el nom de la Plana de Mont-rebei
i en el qual sabem que, a mitjan segle xx, s’hi havia
sembrat patates de forma ocasional (figura 13). Per
altra banda, les arees conreables indicades es troben
a tocar de llocs d’habitat originats durant el procés
de repoblacié que es produi en aquesta zona durant
els segles x i x1.> Per aquesta rad, sembla més ade-
quat entendre-les com a arees de conreu generades
a partir d’aquest procés repoblador i no abans. Tot
i que no s’han fet estudis concrets d’aquesta zona,
la dinamica repobladora genera espais agricoles al
seu entorn, adaptats al relleu i a les caracteristiques
bioclimatiques del lloc (Bolos 2004: 299-334). En
el nostre cas, aquestes zones de conreu ubicades a
I'entorn dels nuclis d’habitat generats dins del procés
de repoblacié, se situen a l'entorn dels pobles més
propers als Altimiris. Concretament a Alsamora, Sant
Esteve de la Sarga i al mas de Mont-rebei.

Dins de I'ACR es té constancia de l'existéncia de
diverses surgencies d’aigua que en la memoria del lloc
es recorden com a fonts, actualment perdudes com a
font utilitzable, tot i que la majoria d’elles han estat
localitzades. Una d’aquestes fonts es troba a menys
de 30 minuts a peu des del jaciment.

5. D’esquerra a dreta, les arees de conreu estan relacio-
nades amb els llocs de la Clua, Alsamora i Fabregada, tots
ells documentats en textos escrits cap als volts de 'any 1000
(Miquel Rosell 1945: doc 57).

Podem dir, doncs, que l'entorn dels Altimiris es
caracteritza pel domini aclaparador del bosc; la llu-
nyania de les zones agricoles potencials; la situacié
propera a arees de pastures d'estiu, a la part alta
del Montsec, i d’hivern a les zones del fons de vall;
amb recursos hidrics a la rodalia i amb recursos ge-
ologics diversos dins la mateixa ACR. Amb aquestes
condicions ens inclinem a definir I'economia i les
activitats productives que s’hi portaren a terme, com a
silvopastorals, amb una escassa o nul-la preséncia de
l'activitat agricola. Aquesta proposta la contrastarem
amb el registre arqueologic extret de les campanyes
que hem realitzat fins ara.

Les evidéncies de fauna en el registre
arqueologic

Hem de tenir en compte que les macrorestes
recuperades en el procés d’excavacié, tant d’origen
animal com vegetal, les hem d’entendre com a in-
dicadors d’Gs i consum. A diferéncia de les analisis
pol-liniques que ens informen de les caracteristiques
generals del medi, el que trobem en el jaciment, dins
del registre arqueologic, correspon a la seleccié que
els habitants del lloc han fet dels recursos disponi-
bles en el seu entorn. Aixi, doncs, la seva preséncia
no ens aporta dades sobre l'existéncia, major o me-
nor, del recurs en si, siné sobre la voluntat de la
comunitat de consumir o fer us d’aquell recurs. La
procedencia d’aquestes restes pot ser molt diversa i
en cada cas caldra preguntar-se quina és: produccié
propia mitjancant técniques agricoles o ramaderes,
caca o recol-leccié en un entorn més o menys llunya,
intercanvi de productes a mitjana o llarga distancia.
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En aquest cas, la mera existencia d’aquell producte
és significativa, independentment de la proporcié o
percentatge amb qué es presenta.

La selecci6 de les unitats estratigrafiques sobre les
quals s’ha fet aquest estudi, respon a la seva signifi-
canca dins del registre arqueologic. Hem obviat els
nivells més superficials i ens hem centrat en aquells
cronologicament situats entre els segles de maxima
activitat del jaciment (segles v-vi).

Pel que fa a la fauna, les restes recuperades sén
francament minses i es troben en un estat de frag-
mentacié i erosié forca elevat. Aquest fet en dificulta
la identificaci6 i per aquest motiu, un percentatge
elevat no ha pogut ser identificat.® El volum total
és de 441 restes de les quals el 47,17 % no han
pogut ser identificades i ni tan sols no s’han pogut
classificar en els grans grups habituals (macrofau-
na, mesofauna i microfauna) (figura 14). A aquesta
classificacié genérica correspon un 34,91 repartits en
5,44 % de macrofauna, 27,66 de mesofauna i 1,81 %
de microfauna. El 65,09 restant correspon a espécies
diverses, repartides de la segiient manera: 44,30 %
ovicaprins, 17,72 % leporids, 15,19 % suids, 10,13 %
bovids, 7,59 % cervids, 3,80 % equids i 1,27 % canids.
Aquestes dades no difereixen gaire de les obtingudes
en altres jaciments medievals, si més no de la nostra
zona d’estudi.’
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Figura 14. La fauna identificada amb els percentatges
corresponents (dades: S. Batlle, realitzacié del grafic:
M. Sancho).

En vista d’aquests resultats, hem d’assenyalar, en
primer lloc, el domini aclaparador dels ovicaprins,
dins del que seria la fauna domestica i amb la re-
serva que en algunes ocasions pugui haver-hi algun
individu salvatge procedent de la cacera. Linterés per
la ramaderia d’ovicaprins 'hem de relacionar amb els
diversos productes que aquest tipus de bestiar aporta:
la llana i la pell per al vestit i complements, la llet

6. Els estudis preliminars basics d’identificacié de la fauna
recuperada, s’han realitzat al Laboratori d’Arqueologia Medieval.
Les tasques de classificacié i identificacié han estat dirigides per
Sabina Batlle, en col-laboraci6 amb estudiants en practiques.
Per a la identificaci6 de les restes s’ha emprat bibliografia
especialitzada (Popesko 1992; Prummel 1988; Schmid 1972;
Bradley and Crabtree 2011).

7. Vegeu l'estudi de fauna que es va realitzar del Castell de
Mur per S. Valenzuela i L. Colominas (Valenzuela i Colominas
2009: 147-70).

per a la produccié de formatges i finalment la carn
de consum directe. Sense cap mena de dubte, dins
l'activitat ramadera, les ovelles s6n les que aporten
una major diversitat de productes de gran interes. Cal
recordar que la llana sera, durant tota I'edat mitjana,
la principal fibra utilitzada en l'activitat textil i per
disposar d’aquesta mateéria en les quantitats necessa-
ries, cal comptar amb un nombre relativament elevat
de caps de bestiar. Aquesta és la raé principal per la
qual, en la majoria de jaciments medievals, es detecta
un clar domini de la ramaderia ovina que, en les
analitiques, no pot diferenciar-se de la caprina. Des
del punt de vista alimentari, 'aportacié6 més destaca-
da dels ovicaprins és, sense cap mena de dubte, la
llet per a la produccié de formatges. La produccié
diaria de llet permet disposar d'un flux constant de
la matéria primera basica per a la produccié dun
producte alimentari que pot conservar-se per un
periode dilatat en el temps. Tenint en compte aixo,
considerem que els formatges havien de ser un dels
principals aliments que consumirien els habitants
del nostre assentament. Des d’época classica tenim
referéncies diverses sobre el consum de formatges.
Sembla, perd, que no era un aliment gaire apreciat
per les classes més acomodades, si tenim en compte
la poca presencia dels formatges en el tractat de cuina
d’Apici, redactat per a paladars refinats. Només hi
trobem una recepta amb formatge de cabra, anomenat
formatge de Vestino:

2. ALITER SALA CATTABIA APICIANA.

Adicies in mortario apii semen, puleium aridum,
mentam aridam, gingiber, coriandrum viridem, uvam
passam enucleatam, mel, acetum, oleum et vinum,
conteres. Adicies in caccabulo panis Picentini frusta,
interpones pulpas pulli, glandulas haedinas, caseum
Vestinum, nucleos pinos, cucumeres, cepas aridas
minute concisas. Ius supra perfundes. Insuper nivem
sub hora asparges et inferes.

(Pastor 1987: 29)

Per contra, sembla que era un menjar habitual
per a la major part de la poblacié i sol apareixer
en textos diversos (Guillén 2003: 557-558; Marcial,
XIII: 30-32), fins i tot per a les persones amb menys
recursos, pa, mel i formatge era una combinacié
habitual (Grimm 2009: 82-85). Pel que fa al consum
de la carn, tant de cabrits com de corders, sén mul-
tiples els testimonis que ens han arribat en textos
antics. Serveixin d’exemple les nombroses receptes
que figuren en l'obra d’Apici, com aquesta de filets
de cabrit o corder:

1. Copadia haedina sive agnina: pipere, liquamine
coques, cum faseolis faratariis, liquamine, pipere,
lasere, cumino fricto, buccellas panis et oleo modico.

(Pastor 1987: 71)

Finalment, respecte dels ovicaprins, cal recordar que
hi ha una relaci6 directa entre la qualitat i quantitat
d’allo que produeixen les ovelles i les cabres (llana i
llet) i la qualitat d’allo que mengen. Per aquesta rad
cal disposar de pastures d’estiu i d’hivern, per tal de
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mantenir els ramats ben alimentats i assegurar-se,
d’aquesta manera, una bona produccié de llana i
llet. Com ja hem indicat amb anterioritat en definir
I'ACR dels Altimiris, unes i altres pastures estarien
garantides dins de la mateixa area, cosa que supo-
saria la practica de desplacaments transtermitants o
de transhumancia altitudinal de curt recorregut (del
fons de la vall al cim de la serra), els quals encara
es practiquen en lactualitat de forma sistematica
(Sola 2003).

Dins la fauna domestica, el segon lloc I'ocupen els
suids, els quals ens plantegen un problema d’entrada.
Lestudi de les restes 0ssies no permet diferenciar els
porcs domestics dels salvatges, i tenint en compte la
gran quantitat d’aquesta fauna salvatge existent, se’'ns
planteja el dubte de fins a quin punt necessitaven tenir
cura d’aquests animals o bé si ja en tenien suficient
amb la cacera. Aquest fet pot donar-nos una visié
erronia de les activitats ramaderes cinegétiques, pero
no ens afecta des del punt de vista del consum. El
porc és I'animal més idoni per ser conservat mitjan-
cant técniques com ara el salat i l'assecat, propies
de l'ambit mediterrani. Cal destacar l'apreciat per-
nil, ja present en V'Edictum de Pretiis de Dioclecia
(301 dC), on apareixen els pernils de la Cerdanya,
considerats com de notable qualitat, com ja ho havien
estat amb anterioritat per al poeta Marcial (s. 1 dC)
(Mayer 1988: 264).

LIV. Perna.
Cerretana mihi fiat vel missa licebit
de Menapis: lauti de petasone vorent.

Marcial (13.54)

Per<n> ae optimae petasonis sive Menapicae
vel Cerritanae ital(icum) po(ndo) unum* viginti.

Edictum de Pretiis (4,1,8)

La carn de porc admet altres modalitats de
conserva, a més de l'assecat i el salat, com ara els
confitats amb oli o a la vinagreta, fumats i diversos
tipus d’embotits com el xorigo:

Farcimina.

1. Ova et cerebella teres, nucleos pineos, piper, li-
quamen, laser modicum, et his intestinum implebis.
Elixas, postea assas et inferes.

(Pastor 1987: 16-20)

En aquest cas també trobem una quantitat im-
portant de receptes en el tractat d’Apici en les quals
apareixen les visceres i les tripes embotides, els peus i
altres parts del porc, aixi com garrins i porcs senglars.

Si abans déiem que les estrategies d’autoabastiment
obligaven a disposar d'un nombre elevat d’ovelles per
tal d’aconseguir la llana necessaria per al textil, aixo
no és aixi en el cas dels porcs, per la qual cosa el
seu nombre pot ser inferior, tot i ser omnipresent en
el registre arqueologic tant antic com medieval. Cal
assenyalar que el porc és un animal poc exigent pel
que fa a la seva alimentacié. A més de ser omnivor,

consumeix un recurs que no és gaire apreciat per
a altres usos com sén els aglans d’alzines i roures.

La presencia de bovids no sol ser tan important
en el registre arqueologic d’aquesta zona i en jaci-
ments plenament medievals.® Generalment s’associen a
l'activitat agricola i se’ls considera animals de treball.
En el nostre cas representen un 10,13 %, percentatge
superior al que veiem en altres jaciments. Aix0 ens
fa pensar que en aquest cas no es tractaria d’animals
de treball, que per altra banda sadaptarien molt
malament a les caracteristiques del relleu accidentat
del lloc, sin6 animals de consum, amb una aportacié
basicament de llet i carn. En general els bovids sén
més exigents pel que fa a la seva alimentaci6 si els
comparem amb les ovelles, les cabres i els porcs. En
la introduccié al tractat d’Apici, es fa referencia al
seu consum i se'ns indica que la carn més apreciada
pels romans era la de porc i la de llebre, mentre
que la vedella era poc apreciada. I aixi es detecta en
el mateix tractat, en el qual les receptes de vedella
sén clarament minoritaries si les comparem amb les
anteriorment citades (Pastor 1987: 2).

Contrariament, pensem que els pocs equids que ens
consten en el registre, si que podrien correspondre a
animals de treball, essencialment de carrega, ja que
solen adaptar-se bé als relleus accidentats com els que
trobem en l'entorn del nostre jaciment. Desconeixem
la raca d’équids a la qual correspondrien les restes
trobades en el nostre registre. No obstant aixd, ens
refermem en considerar-los principalment animals de
treball i més quan enlloc trobem referéencies al seu
consum. Aixo no significa que no es pogués consumir
en alguns entorns o bé quan els animals haguessin
completat el seu cicle vital.

Aixi mateix, observem la presencia de dues espécies
salvatges, els leporids i els cervids, els quals sén clars
indicadors de l'activitat de caca i que, sumats, suposen
el 25,31 % de les restes identificades per espécies.
Tant un com laltre apareixen de forma profusa en
el tractat d’Apici, amb un domini clar de la llebre
enfront del conill (Pastor 1987: 69, 76-78). Vegem
dos exemples de receptes d’Apici, una de cérvol i
una altra de llebre:

Aliter: cervum elixabis et subassabis. Teres piper,
ligusticum, careum, apii semen, suffundes mel, ace-
tum, liquamen, oleum. calefactum amulo obligas et
carnem perfundes.

(Pastor 1987: 69)

Aliter leporem conditum: coques ex vino, liquamine,
aqua, sinapi modico, anetho, porro cum capillo suo.
cum se coxerit, condies: piper, satureiam, cepae ro-
tundum, dactilos, damascenae duo, vinum, liquamen,
caroenum, olei modice. stringatur amulo, modicum
bulliat. conditura lepus in patina perfunditur.

(Pastor 1987: 78)

El fet que una quarta part de les restes oOssies
identificades als Altimiris corresponguin, sense cap
mena de dubte, a espécies cinegetiques ens sembla

8. Vegeu nota 7.
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Figura 15. Petxines d’ostres recuperades en l'ambit 5 en
nivells dels segles vi-vir (arxiu M. Sancho).

molt interessant donat que ens mostra fins a quin
punt la caca i, molt probablement, la recol-leccié
eren estratégies d’autoabastiment de molta rellevancia
dins d’aquesta comunitat. Podem pensar en un per-
centatge indeterminat de cabres i suids que podrien
correspondre, també, a animals salvatges, per la qual
cosa el percentatge podria ser més elevat.

Menci6 a part mereix la troballa de petxines d’ostres
en nivells corresponents als segles vi-vi (figura 15). Es
van trobar totes en un mateix lloc, en la cantonada
sud-est de I'ambit 5, el més meridional del conjunt
monastic, tot i que alguns petits fragments van apa-
reixer dispersos per tot I'ambit. La seva preséncia
no deixa de ser una sorpresa per la qual cosa estem
procedint a la seva analisi minuciosa. Ara com ara
hem constatat troballes de petxines d’ostres en altres
jaciments amb nivells d’aquests mateixos segles com
les recuperades en les intervencions realitzades a la
Seu d'Urgell.’ Les ostres eren considerades un men-
jar exquisit en época romana, juntament amb altres
peixos i marisc. Només estaven a l'abast de persones
amb cert nivell adquisitiu i aixi ho reflecteix Marcial
en un dels seus epigrames:

9. Lany 2016 en la intervencié preventiva a la fagana nord
de la catedral de la Seu d’Urgell es van trobar diversos fragments
de petxines d'ostres 3 de les quals en bon estat de conservacié
i practicament senceres. Es van trobar en una sitja associades
a materials tardoantics. Agraeixo la informaci6 facilitada pel
director de la intervencid, el Sr. Walter Alegria.

LX

¢Por qué, en la misma mesa, no comemos lo mis-
mo? Siendo invitado a la cena ya no como antes, en
calidad de cliente pagado

¢por qué no me sirven la misma cena que a ti? Ta
tomas ostras

engordadas en el lago Lucrino, yo sorbo un mejillén
habiéndome cortado la boca.

Marcial (ITI,LX)

El geograf grec Estrabé parlava amb entusiasme
de les ostres, sobretot de les que es recol-lectaven
a Barcino i Tarraco.’® Un altre metge grec, Oribasi,
havia elogiat les ostres de Tarraco (Valls, Trigo 2012:
12). En general les ostres es menjaven com a entrants
conjuntament amb verdures, olives, xampinyons i
altres peixos i mariscs.

Apici hi dedica receptes en dos dels seus llibres,
el llibre IX “El mar” (Thalassa mare) i el llibre X “El
pescador” (Halieus piscatura) (Pastor 1987: 79-89).
A més, en altres apartats de la seva obra apareixen
també receptes amb ostres. De totes elles la que més
ens interessa a nosaltres és la de com conservar les
ostres:

OSTREA, UT DIU DURENT.

Lavas ab aceto, aut ex aceto vasculum picitum lava,
et ostrea compone.

(Pastor 1987: 11)

Aixi, doncs, coneixien una manera de conservar les
ostres en vinagre i calia col-locar-les en un recipient
préviament recobert de pega, la qual impermeabi-
litzava i, probablement, segellava el recipient per
evitar l'entrada de bacteris que poguessin malmetre
les ostres. Aquest sistema permetria conservar les
ostres els suficients dies per ser transportades a
llocs allunyats de la costa com és el nostre cas. La
distancia d'uns 150 km que separen els Altimiris de
la costa tarragonina, es podria realitzar amb entre
dos i quatre dies. Cal suposar, doncs, que aquest o
algun altre sistema asseguraria la seva conservacio
durant aquest interval de temps.

Les evidéencies dels usos de recursos
vegetals a través del registre
arqueologic

Les troballes d’evidencies vegetals sén molt més
escasses 1 es limiten a les informacions procedents
de les analitiques palinologiques realitzades i a
la descoberta d'un petit grup de closques de nou.
Amb anterioritat ja hem mostrat els resultats de
les analitiques palinologiques, pel que respecta a
la cobertura vegetal de I'entorn del jaciment (vegeu
figures 9 i 10). En aquestes destacavem el carac-
ter eminentment boscés de l'entorn dels Altimiris.

10. Apici, Llibres IX i X; Marcial, Llibre III, LX; (Pastor
1987).
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Aquesta evidencia ens imposa una reflexié sobre les
possibilitats que les especies forestals ofereixen per
a l'alimentaci6 humana.

Entre les espécies que tenim documentades a
través de les analitiques, destaquen, per la seva
quantitat, els roures i les alzines, ambdues espécies
productores d’aglans, els quals eren consumits pels
humans des d’antic i fins als nostres dies. Si més no
el seu ts culinari queda demostrat en I'obra d’Apici
en algunes de les seves receptes, al costat d’altres
fruites seques com les ametlles o les nous (Pastor
1987: 76). Els testimonis dels enquestats en el pro-
jecte IPEC!! recordaven com consumien una mena de
coques fetes amb farina d’agla amb mel, i el mateix
Luis de Gongora (s. xvi) ens informa sobre el seu
consum en un dels seus poemes, “Ande yo caliente”:

Tenga yo lleno el brasero
de bellotas v castarias.

Dels altres arbres documentats, els pins no serien
emprats en l'alimentaci6 humana ja que dificilment
serien pins de les espécies productores de pinyons.
Dels freixes se sap que les seves fulles eren emprades
en l'alimentacié animal i determinades parts tenien
usos medicinals, pel tractament d’artralgies, artritis,
gota, oligtiria, retencié urinaria, edemes, restrenyiment
i febre. Els albers i pollancres també tenen aplicacions
farmacologiques, especialment els primers, emprats
en el tractament d’afeccions urinaries, de ciatica i
de processos febrils. Dels avellaners no cal dir que el
consum dels seus fruits esta plenament documentat,
també des d’antic. Finalment les espeécies arbustives
com el bruc i el boix, tenen multiples aplicacions
per a la fabricaci6 d'estris diversos per la qualitat
de la seva fusta. En el cas del boix es reconeixen
usos farmacologics de la seva escorga, pel contingut
d’alcaloides, tot i que també és toxica. El romani ha
estat un condiment propi de la cuina mediterrania al
costat d’altres espeécies com la farigola o la sajolida.
Les seves propietats farmacologiques fan del romani
un bon bactericida, antiviral i antioxidant.

Recordem que les analitiques van realitzar-se sobre
una mostra extreta del platet de bronze d'una balanca
de precisié que va ser localitzada en estrats contex-
tualitzats en els segles vi-vii. En la mostra es van
trobar pol-lens relacionats amb les especies vegetals
que havien estat en contacte amb l'esmentat platet i
que, per tant, van ser manipulades i pesades amb la
balanca d’'on es van extreure les mostres. Tres son les
especies vegetals que van ser dipositades en el platet
de la balanca: Solanum dulcamara, Primula hirsuta,
falgueres monolet.'?> Dues d’aquestes tres plantes —les
falgueres i la dolgamara— sén considerades toxiques
per la qual cosa cal emprarles amb prudéncia. Pel
que fa a les seves propietats, destaquem les que tro-
bem coincidéncia entre les tres com ara tractaments

11. Enquesta a A. Bergua de Alzina realitzada per J. Sola
en el marc de I'TPEC (Sola 2003).

12. Les espores monolet presenten una sola linia de divisié
de l'espora mare, mentre que les trilet disposen de tres linies
divisories (Canudo 2002: 353).

de cops i ferides, dolors reumatics i neuralgies. A
més, les dues toxiques tenen aplicacions en trac-
taments de l'aparell digestiu com ara diarrees, sén
ditiretiques, narcotiques i sedants, i s6n aplicades en
I'eliminacié de parasits intestinals com ara la ténia,
tant en humans com també en el bestiar domestic
(Agelet 2008: 466, 573)."* Ens ha semblat interessant
fer referéncia a aquests resultats, tot i que no estan
directament relacionats amb l'alimentacié humana,
perd creiem que resulta molt significatiu 1'as especi-
fic que els habitants dels Altimiris feien de plantes.
Volem destacar la seva capacitat de fer una seleccio,
manipular i aplicar plantes potencialment toxiques
per a la cura de malalties per la qual cosa hem de
suposar un elevat nivell de coneixements procedents
de la cultura antiga, ja fos a través de tractats i textos
especialitzats o de la seva transmissié generacional.
També ens mostra el grau de coneixement del seu
entorn i la capacitat d’explotar-lo, no només quanti-
tativament siné també qualitativa.

Pel que fa a les closques de nou, aquestes es van
localitzar en un espai annex a la cabana 2, barrejades
amb restes de material constructiu fet amb materials
organics i fang (torchis), que parcialment es trobava
afectat pel foc (Dewulf 2015). La interpretacié que
en vam fer és que es tractava d'un espai d'emmagat-
zematge relacionat amb el fons de cabana. Els petits
fragments de closques carbonitzades no permetien la
seva identificacié excepte en un cas en que la closca
es trobava atrapada dins d'un fragment de torxis, el
qual la va protegir d'una carbonitzacié completa.
Precisament pel lloc on es va trobar, descartem que
es tracti d'un amagatall d’algun animal que hagués
enterrat aquests fruits. La seva precaria conservacio
només ens va permetre realitzar unes poques foto-
grafies abans no es desintegrés completament. També
vam poder prendre les seves mesures, 75 x 120 mm,
francament petites si les comparem amb les mesures
de les nous que podem trobar en l'actualitat.'*

La preséncia de nogueres silvestres en territori
catala la tenim documentada des de Plioce (Casals
et al. 2005: 47), tot i que les nogueres conreades
no s’expansionaran fins al periode ibeéric, on ja se'n
troben a la conca cerdana (Casals et al. 2005: 100).
Aixi, doncs, contrariament al que afirmen alguns au-
tors, les nogueres no van ser introduides a Hispania
i la Gallia pels romans (Caro 1978: 155; Shafa 2000:
425). Cal remarcar, pero, que les evidéncies arqueo-
botaniques anteriors a €poca romana sén escasses
i sovint dubtoses (Alonso et al. 2016) perd si que
se n'han trobat en entorns urbans d’¢poca romana
i medieval com Lleida i Iesso (Alonso 2005; Buxé6
et al. 2004). La seva preséncia com a recurs natural
durant el periode roma, esta ben documentada (Man-
gas, Myro 2003: 368 i nota 974). Les nous tenien
una certa preséncia en determinats rituals com ara

13. Sobre les propietats medicinals d’aquestes plantes, vegeu
(Dioscoérides 2017: libro 4, seccién 184, 139r 139v; Flora... 2017:
Solanum dulcarama, Primula hirsuta).

14. Com a exemple podem mostrar les mesures de les nous
actuals procedents d'un arbre no conreat, les quals estan a
I'entorn dels 250 x 300 mm. Aquesta mitja closca va ser foto-
grafiada i en poc temps es va trencar en petits fragments.
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el del matrimoni, durant el qual es tiraven nous
per terra mentre es ballava una dansa i els més
petits les recollien amb delit. El soroll de les nous
en caure permetia que els joves cridessin frases no
recomanables per ser oides per la nuvia (Serrano
2014). Entre altres propietats se‘ls adjudicava una
certa qualitat afrodisiaca. La preséncia de nous en
enterraments d’eépoca iberica i romana ha estat do-
cumentada en diverses excavacions arqueologiques
des del segle m aC (Garcia Prosper et al. 2002: 286,
294, 301-302). Si ens centrem en els usos culinaris
en eépoca romana, una vegada més és Apici el que
ens aporta nombroses referéncies, tant per a fer
salses com per embotir o farcir carns, acompanyar
peixos o per fer postres dolces. Pelades, bullides, tri-
turades, macerades i moltes vegades barrejades amb
mel, com podem veure en aquesta recepta de peix:

IN SARDA CORDVLA MVGILE
X SARDA

1. In sardis: sardam farsilem sic facere oportet: sarda
exossatur, et teritur puleium, cuminum, piperis grana,
menta, nuces, mel. mpletur et consuitur. involvitur in
charta et sic supra vaporem ignis in operculo com-
ponitur. conditur ex oleo, caroeno, allece.

(Pastor 1987: 82)

La noguera té nombroses aplicacions medicinals
entre les quals destaquem les seves qualitats com a
antiinflamatori, antiséptic i cicatritzant (Agelet 2008:
311-319). A aquestes qualitats cal afegir les propietats
nutritives dels seus fruits; alt contingut en olis de
qualitat que suposen una aportacié calorica relle-
vant, riques en proteines, vitamines i acids grassos.
Es tracta, doncs, d'un recurs alimentari de qualitat
nutritiva elevada.

Les caracteristiques estratigrafiques del jaciment
no ens han permes, fins ara, realitzar una recollida
sistematica de mostres per al seu estudi arqueobotanic.
La manca d’identificacié d’espais on s’haguessin pogut
acumular o manipular aliments com ara cereals, vi,
oli o fruits diversos i els escassos nivells ocupacionals
potencialment analitzables dificulten avancar més en
aquest sentit, tot i que no descartem que es pugui
fer en un futur.

Objectes del registre arqueologic
relacionats amb l’alimentacio

Els objectes que més relacié podem establir amb
I'alimentacié sén les amfores. En el jaciment hem
recuperat nombrosos fragments corresponents a am-
fores nord-africanes (Keay 8b, Keay 27b, Keay 35a,
Keay 36a i 36b, Keay 41, Keay 56, Keay 57 i Keay
62q); sud-hispaniques (Dressel 23) i orientals (LRA
1 i LRA 4) (Alegria, Sancho i Planas 2010; Sancho i
Planas, Alegria 2017). Els productes que transportarien
majoritariament seria sobretot l'oli, sense descartar
en menor quantitat el vi, les olives o el garum.

D’aquests quatre productes, tres sén omnipresents
en la gran majoria de receptes que figuren en l'obra
d’Apici, T'oli, el vi i el garum. Les olives apareixen
en menor quantitat perd també les hi trobem. Inde-

pendentment de ser utilitzades en receptes concretes,
les olives també es consumien en els entrants i els
primers plats. Petroni ens ofereix una mostra del
consum d’olives en els entrants d'un banquet:

Es van oferir uns entrants molt espléndids [...] A la
platera dels entremesos hi havia un ruquet de bronze
de Corint amb una alforja, que contenia olives verdes
a un costat i negres a l'altre.

(Petroni 1988: XXXI-LX)

Respecte del vi, no cal dir que el seu consum era
present en tots els apats d'una forma generalitzada i
caldria assenyalar que el vinagre de vi també formava
part de multiples receptes. Aixi, doncs, els produc-
tes que arribaven als Altimiris dins de les amfores
trobades en el registre arqueologic, responien a un
consum generalitzat dins les pautes alimentaries del
mon roma.

Indirectament i sense que ens aportin informacio
sobre els productes consumits, no ens podem estar
d’esmentar la vaixella de taula, tant de ceramica com
de vidre, que hem pogut documentar durant la recerca
arqueologica. Plats i bols de ceramiques d’un cert luxe
com ara DSP (Derivées de les Sigillées Paleochretién-
nes), TSHT (Terra Sigillata Hispanica Tardana) i ARS
(African Red Slip). Entre les DSP trobem les formes
Rigoir 18 de diferents dimensions i tallers, i alguna
forma Rigoir 6 i 9. Els plats de DSP pertanyen a la
forma Rigoir 1 i una possible Rigoir 4. Les TSHT
estarien representades per Dragendorff 27 o 37 tar-
danes, i també dins de la funcié de bol, segons hem
pogut extrapolar de parets amb decoracions tipiques
d’aquestes formes. Respecte de la ceramica de taula
africana només hem identificat un plat Hayes 104.
Totes les formes identificades daten de finals del segle
v i fins inicis del segle vi. La forma Hayes 104 ens
presenta una datacié una mica més concreta, inicis
del segle vi a primer quart del segle vii (Sancho i
Planas, Alegria 2017: 162-165).

Pel que fa als vidres trobem una majoria de pe-
ces obertes de coloracions diverses entre les quals
dominen les verd oliva i verd turquesa, aixi com
algunes d’incolores. Si ens centrem en les formes i
la decoraci6, hem pogut identificar, dins del grup de
color verd oliva, una variant de la gerra Ising 120b
i un got alt variant de les formes Conimbriga nims
237-240. Dins del grup de color verd turquesa, una
escudella com a variant de les formes Conimbriga
ntms. 170-190 i una copa corresponent a una vari-
ant de les formes Conimbriga nums. 226-227. Totes
aquestes formes presenten una datacié dins del segle v.
Disposem d'una altra peca que ha pogut ser datada
dins del segle v gracies a la decoraci6é que presen-
ta. Es tracta d'una vora de copa amb tres linies de
cordé en relleu de color verd oliva (Sancho i Planas
en premsa).

Tant la vaixella de ceramica com la de vidre
ens indiquen un cert refinament en els costums, si
més no per a una part dels habitants dels Altimiris.
Aquest fet coincideix amb alguns dels aliments que
hem pogut deduir a través de la recerca realitzada.
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Finalment hem de fer referéncia a les peces litiques
que poden estar relacionades amb la transformacio
d’aliments. En aquest cas parlem especialment de
fragments de peces que corresponen a una mola
volandera de basalt de petites dimensions i morters
de calcaria. Pel que fa a la mola creiem que tots els
fragments corresponen a una mateixa peca mentre
que pel que fa als fragments de morter en comptem
dos com a minim. Aquests estris podrien tenir usos
diversos que comportessin triturar o aixafar determi-
nats productes. Les analitiques realitzades fins ara no
han revelat cap s concret. Haurem d’esperar trobar
algun altre fragment en el qual s’hagi conservat alguna
resta que ens pugui orientar sobre usos més concrets.

Conclusions: un model alimentari
singular ple de contrastos

A primer cop d'ull, i si tenim en compte prioritari-
ament 'entorn boscés del nostre jaciment, tot sembla
indicar que ens trobem davant d’'un patré alimentari
fonamentat en 'autoabastiment a partir de 'explotacié
del bosc i I'erm. La caca i potser la pesca, la recol-
lecci6é i la ramaderia serien les activitats principals
destinades a l'avituallament de productes alimentaris
que portarien a terme els habitants dels Altimiris. Ens
allunyem, doncs, d'un patré alimentari basat en el
consum de cereals, si més no de cereals conreats, i
hem de pensar en la substitucié d’aquests per altres
aliments vegetals que es poden trobar en les zones
de bosc i erms, tant pel que fa a fruits dels arbres
i arbustos com respecte dels cereals i les llegumino-
ses silvestres. La identificacié d’aquestes espécies no
hauria de ser dificil per a una comunitat que sap
manipular substancies toxiques, com s’ha vist en el
cas de les analitiques del platet de la balanca. De
la mateixa manera, hem de suposar la recol-leccié
de plantes aromatiques presents en el tipus de bosc
existent, com la farigola, la menta o el fonoll, que
aportarien les espeécies amb les quals es condimenta-
rien els diferents plats, per citar algunes de les que
apareixen en el receptari d’Apici.

Al mateix temps, els productes derivats de la ra-
maderia, els derivats de la llet i la carn i els seus
elaborats, serien de consum habitual en la dieta que
se'ns perfila. Aixi doncs, els formatges frescos i cu-
rats, de cabra, ovella o vaca; els embotits, els salats i

els assecats com els pernils i les cansalades i potser
també els fumats; les conserves confitades de porc i
ovella, serien aliments elaborats amb la voluntat de
ser conservats i consumits probablement dins d'un
cicle anual.

Tot i no disposar de cap evidéncia que ens permeti
confirmar el seu consum, creiem que dins les activi-
tats de recol-lecci6 hem de tenir en compte la mel.
Aquest producte, omnipresent en moltes receptes de
I'época, es podria recol-lectar en seguers naturals. La
seva importancia, més enlla de ser I'inic edulcorant
disponible, rau en el fet que és un magnific conser-
vant natural, especialment per a fruites, tant senceres
com triturades en forma de melmelada.

Sorprenentment, pero, les evidéncies de consum
alimentari dels Altimiris ens aporten altres dades
que ens apropen als gustos més refinats dins el pa-
tr6 alimentari roma. Destaquen per sobre de tot les
ostres i al seu costat l'oli, el garum i el vi, productes
tots ells que havien d’arribar a través de contactes i
intercanvis comercials que ens enllacen amb la costa,
probablement tarragonina, per ser la més propera i
la de més facil trajecte. Aquest refinament es deixa
veure, també, en la preséncia de vaixella ceramica i
de vidre que, tot i ser escassa, ens suggereix un cert
gust pel luxe.

Aixi doncs, tot i que no podem descartar la possi-
bilitat d'un cert abastiment de cereals, de la mateixa
manera que hi arribava oli o vi, creiem estem davant
d'un patré alimentari dominat pels productes pro-
cedents d'una economia marcadament silvopastoral
esquitxada de certs elements propis de la cultura
gastrondmica romana que fins a cert punt podriem
qualificar d’elitista.

Aquest model tan sols ens seria valid pel periode
algid del jaciment que situem entre finals del segle v
i el segle vii i ens confirmaria la fusi6 de dues tradi-
cions, la propia del lloc —autoctona o indigena— i
I'heretada del mén roma.
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