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Les sitges per emmagatzemar cereals

Algunes reflexions

El present treball pretén estudiar en detall les sitges per a ce-
reals i lleguminoses, un tipus d’estructura subterrania que és molt
coneguda pels arqueolegs perd que no ha estat mai estudiada a
fons. En aquest treball pretenc aportar nous coneixements sobre les
sitges a partir d’altres ciencies i disciplines com ara l'agronomia, la
historia agraria, l'etnografia o I'arqueologia experimental.

Sestudia la necessitat d’emmagatzemar el gra que tenien les
societats camperoles tradicionals, les diferents maneres de con-
servar el gra que es coneixien, el funcionament de les sitges, I'is
que es feia de les sitges tradicionals (productes, models, temps,
localitzacio, etc.), la manera com un arqueoleg identifica una sitja
i, finalment, la interpretacié que en podem donar a partir de les
dades que trobareu en aquest treball.

Paraules clau: sitja, e mmagatzematge de cereal, Europa mediterra-
nia, etnoarqueologia, historia agraria, arqueologia experimental.

Lobjectiu d’aquest treball és l'estudi dun tipus
d’estructura subterrania que apareix amb relativa
freqiiencia als jaciments: la sitja. Les sitges, pel fet
de ser subterranies, resisteixen millor els efectes de
I'erosié que altres estructures com cabanes, llars, etc.
que en el seu moment es trobaven al nivell del terra,
la qual cosa afavoreix que es doni el cas d’alguns
jaciments compostos quasi exclusivament per sitges.
Ara bé, quan arriba el moment de preparar la memo-
ria de l'excavacié la interpretacié que sen doéna sol
estar per sota del que se n’hauria tret si 'arqueoleg
hagués aprofundit en els coneixements sobre que és
una sitja, per a que serveix, qué es pot deduir de la
seva presencia, etc.

Algunes ciéncies i disciplines com l'agronomia, la
historia agraria, l'etnografia o la mateixa arqueolo-
gia experimental ens aporten coneixements sobre el
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Ce travail essaie d’étudier de forme détaillée les silos pour céréales
et légumineuses. Un type de structure souterraine trés connue par
les archéologues mais qu'il ne s’est jamais étudié au fond. Nous
essayons d’apporter nouvelles connaissances sur les silos a partir
des autres sciences ou disciplines comme l'agronomie, l'histoire
agraire, I'ethnographie ou l'archéologie expérimentale.

Il s’étudie la nécessité de I'emmagasinage de grain dans les
sociétés campagnardes traditionelles, les différentes manieres de
conservation du grain quils se connaissaient, le fonctionnement
des silos, l'utilisation qu'il se fasait des silos traditionnels (produits,
modeles, temps, localisation, etc.), la forme comme un archéologue
identifie un silo et finalement linterprétation que nous pouvons

donner a partir des données que vous trouverez dans ce travail.

Mots clés: silo, magasinage de céréale, Europe méditerranéene,
ethnoarcheologie, histoire agraire, archéologie expérimentale.

funcionament de les sitges. Llavors descobrim que la
boca d’'una sitja es diu “bocatge” o “boquera” en la
documentacié historica, que la tapadora d'una sitja
és un “coberti” o que un “camp de sitges” apareix als
diccionaris amb el nom de “sitjar”. La poca precisio
dels termes que utilitzem els arqueolegs 'hem d’atri-
buir a l'escassa relacié6 que molt sovint hi ha entre
les diverses ciéncies socials. Justament aquest treball
incidira en les dades que altres ciéncies poden aportar
al coneixement de les sitges en arqueologia.

En aquest treball em centraré en I'is que algunes
comunitats camperoles de la Mediterrania feien de les
sitges, en contextos en qué dominava l'autosubsisténcia.
El marc temporal i espacial tractat compren la Medi-
terrania des de la protohistoria fins al segle xx. Tot
iamb aix0, algunes conclusions poden ser traspassades
amb reserves a la prehistoria i eventualment podrien
ser valides fora de 'ambit mediterrani.
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La necessitat d’emmagatzemar el gra

En les economies basades en l'agricultura cerealista
el gra que es recollia en la sega havia d’ésser guardat
en bones condicions a fi d’anar-lo consumint a poc a
poc i procurant que arribés a la segiient collita. En
les economies tradicionals mediterranies els cereals
cobrien la major part de les necessitats caloriques
de la poblacié.

A vegades els pagesos havien de fer front a vari-
acions considerables dels rendiments de les collites
ja que a la zona mediterrania els conreus es veuen
fortament afectats per la disponibilitat d’aigua durant
I'etapa de creixement vegetatiu del cereal i la formacié
del gra. En anys plujosos el pagés podia tenir una
collita abundant, perd en anys secs es podia trobar
amb una pentria d’aliments. Serveixi d’exemple la
figura 1, que trec d’'un treball d’historia agraria (So-
PENA 1978, quadre VII i grafic 3). Hi podeu veure els
rendiments del blat d'una finca de la Noguera entre
els anys 1843 i 1865. El pages sempre sembrava la
llavor que en principi li calia per obtenir suficients
aliments per mantenir la seva familia en una anyada
normal, perd en la practica uns anys eren bons i uns
altres dolents i aquesta irregularitat obligava el pages
a utilitzar alguna d’aquestes solucions:

La primera opcié era emmagatzemar el gra d'un
any per l'altre. D’aquesta manera el gra sobrant d’'una
collita abundant podia resoldre els problemes dun
any de carestia. Si mireu l'exemple de la figura 1
alguns anys de collita abundosa, com els anys 1843
i 1856, podrien resoldre la carestia dels anys 1844 i
1857. Ara bé, per poder emmagatzemar el gra d'un
any per l'altre calien sistemes de conservaci6 a llarg
termini entre els quals destaquen les sitges.

Una altra possibilitat consistia a conrear diferents
cereals i lleguminoses. Com a conseqiiéncia d'un cicle
vital diferent per a cada espeécie I'any que pot ser
dolent per a un cereal o una lleguminosa pot ser més
bo per a altres.

En tercer lloc el pages podia aprofitar els productes
que havien estat sembrats per als animals. Cal recor-
dar que els productes que en principi se sembraven
per al consum dels animals, com poden ser l'ordi, la
civada, els tramussos o les veces podien en anys de
carestia solventar les necessitats alimentaries d'una
bona part de la poblacié. Els animals sobrants se
sacrificaven o s’enviaven a pasturar al bosc.

Finalment hi havia 'opcié d’aprofitar els recursos
de la naturalesa. En anys de carestia s’intensificava
la recol-leccié de productes vegetals (fruits silvestres,
arrels, brots tendres...), la cacera i la pesca.

Tot i l'esfor¢ dels pagesos per mantenir un minim
nivell de produccié, alguns anys de secada podien
portar greus problemes de subsisténcia. Vegeu, si no,
la cronica dramatica de la fam de 1812 a Catalunya,
motivada tant per una mala collita com per la guerra
del Frances, tal com ens ho explica un document
contemporani:

Els primers dies del mes de gener de l'any 1812
comenca a faltar lo blat a la terra i s’encari a uns
preus molt exorbitants [...]. En tan apurada situacié
intentaren fer lo pa de segd, de glans, moldre pinyols
d’olives, trinxar redoltes de les vinyes i moldre-les i de
la farina fer-ne pa [...]. Quan moria algun cavall o mula
o matxo, sel menjaven, i no para amb aixd; menjaven
roselles, rabanisses, panicals i altres herbes [...]. D’estos
mals aliments tan contraris a la humanitat, en resulta
que al cap duns dies s'inflaven del cap a les cames i
peus i morien victimes dels horrors de la fam i miseria
[que] havien patit (CoLomE 1997, 189).
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Fig. 1: Rendiments del blat per unitat de llavor d’'una finca de la comarca de la Noguera els anys 1843-1865.
Font: SOPENA 1978, quadre VII, grafic 3.
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Maneres tradicionals de conservar
el gra

En la conservaci6 del gra s’han de tenir en comp-
te dues variables: una és el volum de gra que s’ha
de conservar, i llavors hem de parlar de sistemes
d’emmagatzematge de volums grans o petits. Laltra
variable és el temps de conservacié i d’acord amb
aquest criteri tenim I'emmagatzematge a curt termini
quan és per al consum immediat, a mig termini quan
és per al consum en els segiients mesos perd en tot
cas anterior a la segiient collita i a llarg termini quan
és per conservar d'una collita per l'altra.

Hi ha diverses maneres tradicionals d’emmagat-
zemar el gra i entre elles assenyalaria com a més
importants les segiients:

Graner

El graner és una habitaci6 o un edifici destinat
a emmagatzemar tot tipus de grans de cereals i
lleguminoses. A l'area mediterrania el graner podia
prendre moltes formes, era una de les més freqiients
la d'una habitacié amb diversos departaments de poca
alcada on s'emmagatzemava cadascun dels productes
agricoles, anomenats cassals o calassos.

El graner s'utilitzava preferentment per a emma-
gatzemar grans volums de cereals i lleguminoses a
curt i mig termini. A les zones més fresques de la
Mediterrania, on el corc del blat i altres plagues no
portaven tants problemes per la conservacio, es podia
fer servir per a 'emmagatzematge a llarg termini, aixo
si, a costa d'una notable inversié de treball, ja que
calia remenar periodicament el gra amb una pala o
amb un garbell a fi de destorbar el corc i mantenir
el gra sec.

Contenidors de ceramica

Durant la prehistoria es van fabricar grans ce-
ramiques d’algunes desenes de litres. En aquestes
ceramiques hom podia emmagatzemar una part del
gra que una familia podia necessitar per al propi
consum. Els romans van introduir l'ds dels dolis
amb una capacitat molt superior, des dun centenar
fins a més d’'un miler de litres, perd després aquest
sistema es va perdre.

Contenidors de fusta

Al llarg de la historia s’han anat utilitzant diversos
recipients de fusta per conservar el gra, com bocois,
troncs d’arbre buidats o arques. L'arca o taiit és una
caixa de fusta de dimensions variables on es guarda
el gra o la farina destinats al consum immediat, i
sol estar en alguna habitacié fresca de la casa. Les
arques apareixen esmentades en documents medie-
vals. Per exemple, el 1380 s'esmenta “una archa ab
segla fromentosa” (DCVB sv segol) i el 1439 “un
taiit gran de fust abte a tenir forment e blat” (Equip
Broma 1986, 273). Aquestes arques s’han mantingut
fins als nostres dies en algunes zones rurals, com a
Castrillo de la Reina (Burgos) on se’ns descriu una
arca de fusta d’'una mica més de 600 litres (GONZALEZ
1984, 65).

Contenidors de teixits vegetals

Els sacs, canats, orons i pallissons servien per
guardar el gra dins del graner o en qualsevol habitacié
de la casa, i estaven destinats a 'emmagatzematge de
volums petits o mitjans. Els canats eren uns cilindres
de canya teixida, semblants a un cove sense fons, on
es dipositava el gra. Els pallissons, pallisses o pallussos
eren uns coves de palla trenada de segol que tenien
la mateixa funcié. Els orons eren uns cabassos grans
de forma cilindrica o una mica panxuts, fets de fibres
vegetals, que servien per tenir-hi grans, llegums, figues,
etc. (VioLant 1979, 75; DCVB sv canat, oré, pallas
5). D’altra banda, el gra que s’havia de sembrar a la
segiient collita normalment es guardava en sacs atesa
la seva facilitat per al transport. Aquests sistemes
només podien ser utilitzats per a I'emmagatzematge
a termini curt o mitja, ja que no representaven cap
protecci6 contra els rosegadors ni contra els insectes.
D’altra banda, so6n sistemes que no deixen gairebé
vestigis arqueologics.

Sitges

Les sitges eren grans contenidors en els quals s’em-
magatzemava el gra a mig o a llarg termini. Coneixem
tres tipus principals de sitges tradicionals:

a) Sitges subterranies, les més corrents. Es poden
posar com a exemple les sitges del Marroc ano-
menades “matmora” (fig. 2, 1), amb una capacitat
de l'ordre dels 200 als 400 litres.

b) Sitges semisubterranies, poc freqiients. Només n’he
pogut trobar algun exemple etnografic entre els
beduins de les zones desertiques de Jordania (fig.
2, 2). Consistien en una cubeta excavada al terra
en la qual es dipositava el gra de manera que
formés un munt. Una capa de palla i una altra
de terra recobrien el gra per la part de sobre. El
diametre era proxim a un metre, i la capacitat,
uns 200 o 300 litres.

c¢) Sitges elevades. Eren diposits d'obra o de tapia en
els quals s'emmagatzemava el cereal. Gairebé no
hi ha exemples tradicionals europeus, perd si del
Proxim Orient i sobretot de I'Africa subsahariana
(hg. 2, 3).

Les sitges tenen una llarga historia a l'occident
mediterrani. Hom coneix sitges des del neolitic antic
fins al moén iberic. Els romans van acabar imposant
el graner i la conservacié del gra en dolis malgrat
que les sitges no van desapareixer completament.!
A Tedat mitjana les sitges es van escampar per tot
arreu i trobem documentacié historica i arqueologica
abundant (CorTONESI 1991; BoLENS 1979; BRESC 1979).
També trobem les primeres descripcions detallades
de les sitges fetes per diversos agronoms andalusins

1. El Dictionnaire des Antiquités recull les escasses referéncies
dels agronoms romans sobre les sitges a diverses regions a dins
i fora de I'lmperi (DAREMBERG, SAGLIO 1877-1912 sv granarium).
Més completa és la ndomina que ofereix L. Kunz (1965): M. T.
Varro, R. R. I, 57, 2, 1, 63; C. Plinius Sec. N. H. XVIII, 73; L.
Junius Moderatus Columella, R. R. I, 6; Q. Curtius Rufus, Hist.
Alex., 7, 4, 24; Bellum Persicum II, 19; Xenofont, Anabasi 1V,
5, 24; Tacitus, Germania, 16, 4, a les quals cal afegir Caesar,
Bellum Africum, LXV i diversos papirs.
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Fig. 2: Tipus de sitges: 1) Sitja excavada del Marroc, anomenada “matmora”, 2) Sitja semiexcavada de Jordania, anomenada
“sawma’a”, 3) Sitja construida amb terra pastada dels mofu del Camertn. Aquest tipus de sitges se situen dins d’'una cabana

de planta circular que fa de graner.
Fonts: 1) Louis 1979, 211; 2) AyouB 1985, 163, fig. 4; 3) SEIGNOBOS, DEGUINE, ABERLENC 1996, 130, fig. 3. Figures sense escala.

Fig. 3: Mapa de distribucié de les sitges a Europa als segles
XIX 1 XX.

com Ibn al-Awwam (ABU ZAcCARIA 1988, 678-679) o
Ibn Luyun (Ecuaras 1975, 253).

Entre els agronoms de I'edat moderna hi ha di-
verses descripcions del funcionament de les sitges,
com la de Gabriel Alonso de Herrera per a Castella
la Nova (1996: 70-71), la de Mathias Bél referent a
les sitges d’'Hongria (BEUTLER 1981, 33), o la de Geor-
gius Krieger relativa a Moravia (Kunz 1981). Fins
al segle x1x les sitges subterranies encara subsistien
a la major part de 'Europa mediterrania (fig. 3): A
Catalunya (GINEBREDA 1883; LASTEYRIE 1819, 12-15; De
la conservacion 1820), al Pais Valencia (BLANES 1992,
37-43; LASTEYRIE 1819, 15-17), a Mallorca (ROKSETH
1923, 160-161), a Castella (JoveLLANOS 1859, 274), a
Extremadura (DoYERE 1862, citat per Sicaur 1979),
al Llenguadoc i a la Gascunya (MAuNy 1979; POLGE
1979), a la Toscana (SismMoNDI 1998, 68-71), al sud
d’Ttalia (TRELLI 1965) o a Creta i a les illes de I'Egeu
(TRIANTAFYLLIDOU-BALADIE 1979), pero aviat serien
substituides per grans sitges de metall o dobra i
graners industrials. Les sitges tradicionals van con-
tinuar fins ben entrat el segle xx en algunes zones
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del voltant de la Mediterrania com el nord d’Africa
(GasT 1968; KAMEL 1980; LEFEBURE 1985; Lours 1979;
VIGNET 1979), Proxim Orient (AyouB 1985; Gast 1979;
OHANNESSIAN-CHARPIN 1995), alguns punts de 'Europa
central i de l'est (FENTON 1983; Fuzes 1981, 1984;
Ikval 1966; Kunz 1965, 2004), etc., llocs dels quals
tenim alguns informes etnografics de molt interes. En
aquest treball s’utilitzaran profusament aquests infor-
mes ja que contenen molts detalls que no es troben
prou ben recollits en les descripcions historiques de
les sitges de la zona mediterrania, perd han d’ésser
utilitzats amb reserves ja que afecten a zones de
clima molt arid (nord d’Africa, Proxim Orient) o bé
algunes zones de clima temperat continental (Europa
central i de lest).

Com funciona una sitja

En agronomia es coneix amb el nom d’ensitjament
la tecnica de conservacié de productes vegetals en
la qual el producte és conservat en forma de grans
masses comprimides fora del contacte amb l'aire. Es
pot ensitjar qualsevol tipus de grans de cereals o de
lleguminoses o bé molts tipus de farratges per als
animals. Perd abans de continuar em cal explicar un
dels parametres més importants en la conservacié del
gra, i és el seu contingut d’humitat. A la primave-
ra, quan es forma l'espiga en els camps de cereals,
el gra s‘omple d'un liquid lletés que, a poc a poc,
conforme s’asseca el cereal, déna pas al gra madur
i sec. Quan es produeix la sega el gra es troba sec
i amb un contingut d’humitat que en les condicions
mediterranies tradicionals sol ser del 7-12%. Aquest
parametre, com veurem, és molt important, ja que un
gra sec es conserva bé i un gra humit (amb més d'un
14 % d’aigua) sol tenir problemes de conservacié.

Quan es tanca una sitja els grans de cereal deixen
entre ells un espai de prop del 40% del seu volum,
que anomenem atmosfera intersticial o intergranular
(MutrtoN, TRENTESAUX, GUILBOT 1973, 338). Aquest aire
té inicialment la mateixa composicié de 'atmosfera,
és a dir, un 78% de nitrogen, un 21% d’oxigen i un
0,03% de dioxid de carboni, entre altres.



Amb els grans entren a la sitja multitud de micro-
organismes, entre ells insectes, acars, fongs, llevats
i bacteris. Altres microorganismes es poden trobar
dins la sitja procedents d’'un ensitjat anterior. Segons
sabem per 'experimentacio, en una o dues setmanes
la respiraci6é del gra, dels insectes, dels fongs i dels
bacteris provoquen un canvi en 'atmosfera intergranu-
lar consumint oxigen i desprenent didxid de carboni
i vapor d’aigua. Loxigen minva fins a valors proxims
al 2% i el dioxid de carboni s’acosta al 15%.

La respiracié dels insectes i acars sol frenar-se en
el moment en que el contingut d'oxigen de la sitja
se situa per sota del 2%. En aquest punt els insectes
(en especial els adults del corc del blat) es desplacen
prop del bocatge de la sitja buscant la mica d’oxigen
que es pot filtrar pel dispositiu de tancament de la
sitja i s’hi queden en estat letargic o moren, ja que
no disposen de prou oxigen per continuar la seva
activitat vital. D’altra banda, alguns bacteris i llevats
poden seguir actius amb nivells d’oxigen inferiors,
produint fermentacions amb nous despreniments de
dioxid de carboni (SHEIJBAL, BOISLAMBERT 1982; HYDE
1973, 1974). Aquests microorganismes sén els que
porten més problemes de conservacié a les sitges de
la zona mediterrania, malgrat que per desenvolupar-
se necessiten un grau d’humitat alt (superior al 14%
en el gra) i una temperatura a linterior de la sitja
més alta de 15° C. A T'hivern, a causa de les baixes
temperatures, i a l'estiu, a causa de l'escassa humitat,
no se solen complir totes dues condicions, perd a
la primavera la temperatura és alta i la pluviositat
també. En condicions favorables proliferen llevats i
bacteris i provoquen la fermentacié d'una part més o
menys important del gra, especialment a la part alta
de la sitja (on es condensa el vapor d’aigua produit
en la respiraci6) i en les parets laterals i fons (per
I'absorcié d’aigua procedent de la filtracié6 de les
pluges). Aquestes fermentacions solen donar al gra
una olor com de palla mullada que disminueix les
qualitats organoleptiques del pa que se’n pugui fer.
S’ha de dir també que aquesta apreciacié és relativa
ja que en algunes societats que s’alimenten a base de
semoles el gra fermentat en sitges té més valor que
el gra conservat totalment sec (ALoNso 1999, 204).

Tot i amb aix0, l'ensitjat és probablement la tec-
nica tradicional que millor controla 'accié d’alguns
insectes com els corcs, que sén, potser, la plaga
que més mal fa a les reserves de cereals de la zona
mediterrania.

Les sitges han demostrat tenir un bon comportament
en relacié a la germinaci6 dels grans (REyNoLDS 1988,
108). Perd un repas a la literatura etnografica ens
indica que el gra de llavor, que es torna a sembrar a
la campanya segiient, és rar que es conservi en sitges,
excepte en zones molt arides (Sicaut 1979, 33). La
llavor dels cereals (i de qualsevol planta) manté un
germen viu que és el que donara lloc a una nova
planta, pero amb el pas del temps el germen mor i
el gra no germina.? Per aix0 els pagesos de la Medi-

2. La perdua de germinabilitat ja havia estat observada a
l'antiguitat i els agronoms insistien que calia utilitzar llavor de
l'any (Teofrast, H. P. 8, 11, 5; Plini, 18, 44; Palladi 1, 6, 12;
Geoponica 2, 16, 4).

terrania sempre utilitzaven llavor de l'any i a poder
ser seleccionada. Si a conseqiiencia d'una mala collita
faltava gra, el pages aprofitava la millor llavor que
podia treure de l'any per a sembrar i obria la sitja
per al gra de consum. Lexcepcié es podia donar els
anys de collita desastrosa, en els quals no s’arribava
ni a recuperar la llavor sembrada. Per exemple, I'any
1720 es va produir a Moravia (Republica Txeca) una
collita tan magra que molts sembrats es van segar
per donar al bestiar i no es va recollir ni la llavor.
El resultat va ser que es van obrir les sitges no tan
sols per al consum sin6é també com a llavor per a
sembrar 'any segiient (Kunz 1981, 122). Logicament,
si el pagés no trobava altra llavor millor feia servir
la de la sitja, encara que no fos una practica reco-
manable. Alguns agronoms com Gabriel Alonso de
Herrera, autor d'una “Agricultura general...” publicada
a Alcald de Henares l'any 1513, desaconsellen la uti-
litzacié de la llavor procedent de sitges (ALONSO DE
HERRERA 1996, 55 i 60). En el cas d'utilitzar el gra
de les sitges per a llavor, feien servir la part central
d’'una sitja que no tingués més d'un any, que és la
part en la qual el gra es trobava més ben conservat
(LouBIGNAC 1925, citat per BurcH 1996, 208; De la
conservacién 1820, 57).

Us de les sitges tradicionals

Productes emmagatzemats

A les sitges es podien emmagatzemar tota mena de
grans de cereals i lleguminoses. Les fonts historiques
i etnografiques de la Mediterrania parlen de blat, ordi,
ségol, civada, moresc, mill, sorgo entre els cereals i
algunes lleguminoses com les faves, els pesols, les
veces i les llenties. De fet, téecnicament era possible
I'ensitjat de qualsevol cereal o lleguminosa, si bé el
fet que la sitja fos un procediment d’emmagatzematge
massiu feia que rarament s’ensitgessin lleguminoses,
ja que el reduit volum de la seva collita no en justi-
ficava I'is. En aquest cas es preferien altres sistemes
d’emmagatzematge de volums petits.

La informacié historica i etnografica revela que
els grans eren ensitjats després de la batuda, és a
dir, desgranats i nets d’elements com les porgadures
i tota mena de cossos estranys (pedretes, llavors de
males herbes, etc.).> S’ha comprovat experimental-
ment que és possible la conservacié de les espigues
a les sitges, perd probablement la seva conservacié
és més compromesa, ja que queda una major pro-
porcié d’aire dins la sitja. També es feien servir les
sitges per emmagatzemar fruites fresques, fruits secs,
arrels i tubercles, mantega i derivats lactics, vi, oli,
etc. (aquests darrers guardats en gerres dins de les
sitges), si bé en aquests casos la conservacié no es
basava en el tancament hermeétic siné en la major
frescor que es pot trobar als llocs subterranis a I'estiu
(vegeu alguns exemples a Kunz 1951; BUTTLER 1936;
AyouB 1985, MIRET e. p.).

3. Frangois Sigaut només assenyala dues excepcions, totes
dues fora de l'ambit mediterrani, on es guarda el cereal en
espigues dins les sitges (Sicaut 1981, 169).
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Models de conservacio

Una repassada a la literatura etnografica ens mostra
diferents models de conservacié del gra en sitges. Es
pot parlar de dos models principals que es diferencien
per si la conservacié és a mig o a llarg termini.

El primer model apareix en societats basades en
l'autosubsisténcia i el trobem documentat en zones
marginals de la Mediterrania i en alguns punts de
I'Africa caracteritzats per una autarquia important. EI
model consistia a utilitzar la sitja per a I'emmagat-
zematge a mig termini, obrint i tancant la sitja de
forma regular. Aixi sabem que a la zona del Rif es
retirava una part del gra per al consum cada un o
dos mesos (PENA-CHOCARRO et al. 2000, 411). A Algeria,
es retirava la part necessaria per a 'alimentacié cada
dos o tres mesos (VIGNET 1979, 217). A la Toscana,
segons el testimoni del comte de Lasteyrie, algunes
sitges s’obrien i es tancaven en funcié de les necessitats
del consum (LASTEYRIE 1819, 14 i 17). Fora de 'ambit
mediterrani, a Somalia, les sitges que contenen sorgo
solen obrir-se i tancar-se segons se’n necessita. Fins
i tot es reomple una sitja on resta gra de la collita
anterior amb el de la collita actual (WarT 1969, 30).
Cal tenir en compte, pero, que aquest model no manté
el gra en tan bones condicions com en les sitges que
es mantenen amb tancament hermetic. No disposo
de dades comparatives de la zona mediterrania, pero
la informacié que m’arriba d’Etiopia, on conviuen els
dos models, assenyala que les pérdues de les sitges
que s’obren i es tanquen s6n molt superiors a les que
es mantenen tancades hermeéticament (BoxaL 1974,
44; DEIENE 2004, 8).

El segon model és el més conegut a la Mediterrania
i segurament és el més important en época moderna.
Tot el gra que es necessita per al consum a curt i a
mig termini es conserva al graner o en altres formes
d’emmagatzematge, i a la sitja només hi va a parar

el gra que no podra ésser consumit en un any. A la
sitja li era confiada una funcié6 d’acumulador: em-
magatzemar el gra de collites abundoses per poder-
lo anar lliurant els anys de carestia (fig. 4). Aquest
model és el que trobarem descrit per la major part
dels agronoms ja que és la manera de mantenir el
gra en les millors condicions.

Temps de conservacio

Lemmagatzematge en sitges es feia a mig o a llarg
termini i solia durar entre un i vuit anys (DOYERE 1862,
citat per Sicaut 1979, 31), malgrat que s’esmenten
lapses de conservacié excepcionals superiors a cent
anys. La documentacié historica ens fa veure que a
la Mediterrania el temps de conservacié habitual era
de dos o tres anys, que és el temps mitja que hi solia
haver entre una collita bona i una de dolenta.

Pel que fa al substrat: el terreny per excavar una
sitja havia de ser un lloc alt i sec, preferentment en
pendent a fi que l'aigua de la pluja no es pogués
colar. Se solien triar terrenys argilosos o margosos,
sempre que no resultessin permeables. En algunes
zones es revestien les parets de morter o d'obra a fi
d’aconseguir una millor impermeabilitzacié, i, a més,
s'aconseguia que la sitja perdurés més temps.

En algunes illes de 'Egeu es documenta 1'us de
recobriments d’argila cuita. Les parets de la fossa eren
recobertes per un mur de pedra, que s’arrebossava
amb argila roja. A continuacié la fossa s'omplia de
llenya, s’encenia foc i es mantenia durant unes 24
hores. Un cop fred, es retiraven les cendres i ja es
podia fer servir per a emmagatzemar cereals (TRIAN-
TAFYLLIDOU-BALADIE 1979, 155).

També era possible 'excavacié d’'una sitja a la roca.
Lesfor¢ de tallar la roca era molt superior, perd la
sitja perdurava molt de temps.
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Fig. 4: Esquema que segueix el gra de cereal des del camp fins al seu consum en una comunitat camperola basada en
l'autosubsistencia. Només s’assenyalen les transferéncies principals.
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Localitzacio

El gra es portava del camp a l'era on es batia, i
a continuacié s'emmagatzemava fins al seu consum.
Per aixo un dels llocs on solia haver-hi sitges és al
voltant de les eres. També es podien trobar isolades
en les zones de conreu, quan la batuda es feia en una
era provisional en el mateix camp. Una altra zona
on sol haver-hi sitges és prop de les zones habitades:
dins de les cases, en places i carrers.

D’altra banda, també les trobem en agrupaments
que els arqueolegs anomenem “camps de sitges” i
els historiadors “sitjars”. Al nord d’Africa foren am-
pliament utilitzats els graners i els sitjars col-lectius.
Cada tribu de berbers disposava d'un sitjar col-lectiu,
conegut amb el nom de “retba”. Cada sitjar tenia
un guardia que excavava les sitges, vetllava per la
bona conservacié del gra i controlava les sitges que
corresponien a cadascu (Louis 1979).

Titularitat

Les sitges podien ser de titularitat publica o pri-
vada. En principi cal considerar de propietat privada
les sitges situades sota d'una casa, al seu pati o en la
seva proximitat, aixi com les sitges isolades, trobades
prop dels camps de conreu. El propietari seria 'amo
de la casa o de la terra. Les sitges trobades prop de
les eres s6n de dificil atribucié: tant podrien ser d'un
sol propietari com col-lectives.

En ¢época medieval trobem sitges a les sagreres
de les esglésies, que probablement corresponien al
producte de la recol-leccié6 del delme, i també als
castells, presumiblement corresponents a les rendes
senyorials o com a reserva de menjar en cas de setge
de la fortalesa.

En algunes comunitats el titular podia ser una
familia extensa, com entre els beduins de Jordania.
També tinc noticia de grans sitges que s'utilitzaven
col-lectivament i llavors cadascu sabia la quantitat de
blat que hi havia posat (Ayous 1985, 158).

En el grup de les sitges de titularitat publica te-
nim les situades sota les cases del comu, les botigues
municipals o els posits, que cedien gra a canvi de

retornar-lo amb un cert interés. Potser 'exemple més
conegut son les sitges de Burjassot, propietat de la
ciutat de Valencia (BLANES 1992).

Excavacio

Generalment l'excavacié d'una sitja la feien dos
operaris. El bocatge de la sitja s’excavava amb una
fanga o un parpal. Un cop excavat el coll de la sitja
un home entrava dins del forat i seguia excavant
amb un pic o una aixada de manec curt. El segon
operari recollia la terra extreta amb un cabas i la
dipositava en munts al voltant. Un cop finalitzada
I'excavacié havien de passar uns dies amb la sitja
oberta perqué se n'anés la humitat de les parets
abans d’omplir-la.

Recobriment de les parets

La diversa documentacié sobre les sitges revela
diferents possibilitats en el recobriment:

Sense recobriment

Es el sistema més utilitzat a les sitges de I'Africa
subsahariana, pero és desconegut, o almenys no esta
documentat explicitament per l'etnografia ni per les
fonts historiques de la Mediterrania. Larqueologia
experimental ha pres en consideracié aquest sistema
i en nombrosos experiments de Peter J. Reynolds a
la Butser Ancient Farm s’ha dipositat el gra directa-
ment en contacte amb les parets. Aixo suposa perdre
un gruix de grans que toquen a les parets de l'ordre
d'uns dos centimetres (REyNOLDS 1988, 87). En la
mateixa linia van anar els experiments de 'Esquerda
(REYNOLDS 1998) i part dels de la Cova 120 (ALCALDE,
Buxo 1989, 1991).

Recobriment amb palla

Era el sistema més estes en les societats tradicionals
de la Mediterrania i ja es troba descrit per Varré i
gairebé tots els agronoms medievals. Correntment es
dipositava una quantitat de palla al fons de la sitja

Fig. 5: Alguns tipus de sitges conegudes per la historia i I'etnografia. 1) Sitja de Burjassot (Valéncia) dels segles XvI-XIX. 2)
Sitja del Magrib. 3) Sitja de Moravia.
Fonts: 1) BLANES 1992, 40; 2) African experience 1994, fig. 5, 12; 3) Kunz 1965, 171, fig. 7. Figures sense escala.
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abans de comencgar-hi a tirar el gra. A continuacié
conforme s’omplia la fossa de gra es dipositava un
gruix de palla al voltant de les parets que quedava
fixada amb la pressié del gra. Sutilitzava de prefe-
rencia 'empall, que és una palla llarga obtinguda en
serrar les espigues de les garbes o en batre-les amb
batolles (bastons), ja que presenta l'avantatge de ser
més llarga que la palla batuda a les eres i no es
troba aixafada. Altres fonts parlen de palla de segol,
que és una palla més llarga i més forta que la del
blat i que correntment es bat amb batolles (ALoNSO
DE HERRERA 1996, 70), o de palla d’espelta petita
(PENA-CHOCARRO ef al. 2000, 411). Un cop plena la
sitjia hom dipositava més palla al damunt per aillar
el gra del dispositiu de tancament.

Una variant d’aquest sistema consistia a recobrir
les parets de palla o dempall abans domplir la
sitja. S'utilitzava preferentment a les sitges amb les
parets reentrants, com les de la figura 5. Per fixar
la palla s'utilitzaven uns cercles de canya o de fusta
flexible sostinguts per unes forquetes de fusta que es
clavaven a les parets per aconseguir que la palla hi
quedés adherida (fig. 5, 3). En sitges amb les parets
recobertes d’obra es podia fer servir una malla de
canyes enganxades a les parets amb guix que aju-
daven a sostenir la palla (fig. 5, 1). Una altra opci6
era utilitzar un cordé gruixut de palla que s’anava
enrotllant al voltant de les parets des de la part in-
ferior a la superior (SismonDpI 1998, 69). A Mallorca
aquest cord6 de palla s’anomenava “rotlle” o “rollo”
(RoKSETH 1923, 160).

Recobriment de teixits vegetals

En algunes zones es dipositava una estora d’espart
o de joncs al fons de la sitja i una de més petita
al coll (fig. 5, 1). En la prehistoria europea aquesta
possibilitat ha estat deduida de la troballa d’emprem-
tes de teixit de palla en algunes sitges angleses de
I'edat del ferro. Un dels primers experiments anglesos
d’emmagatzematge en sitja va estudiar aquest sistema
(BoweN, Woob 1968) utilitzant una mena d’estora de
palla teixida que s’ajustava a les parets de la sitja.

Reompliment

Un cop el gra estava batut, ventat i garbellat ja
es podia posar dins de la sitja. Les fonts recomana-
ven que el gra estigués molt net, molt sec i si era
possible fresc.

Un operari entrava dins de la sitja, mentre un
altre des de fora li passava el gra en cabassos o sacs.
El de dins I'escampava i el trepitjava amb els peus
procurant que no hi quedessin buits, i posava palla a
les parets en el cas que la sitja no estigués empallada.
Loperacié continuava fins que la sitja quedava plena.
Llavors es dipositava una nova capa de palla a tot el
coll de la sitja que protegia el gra del contacte amb
el dispositiu de tancament de la sitja.

Per a la bona conservacié del contingut, la sitja
havia d’estar totalment plena. La norma és que la
sitja s'omple i es buida d'un sol cop. Ara bé, en socie-
tats basades en l'autosubsisténcia és possible trobar
exemples de sitges que s‘omplen i es buiden només
de manera parcial, tal com he dit més amunt.
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Dispositiu de tancament

El tancament de la sitja ha d’ésser hermetic, tal com
s’ha dit abans. Hi havia diverses maneres de tancar
una sitja. El tancament més senzill es feia amb un
munt de terra argilosa tret de la mateixa excavacio
de la sitja que excedia el diametre del bocatge. La
forma conica del munt de terra feia que l'aigua de
pluja s’escolés cap als costats de la sitja i no pogués
entrar a dins. Sovint es feien uns canalons al voltant
per escopir l'aigua cap enfora.

També es podia fer un precinte d’argila pastada
amb palla o format per fems d’animals que imper-
meabilitzaven el bocatge de la sitja (REynoLDS 1988,
87).

Encara hi ha altres formes conegudes, com una
llosa de forma circular de la mida del bocatge anome-
nada “coberti” (GRIERA 1974, 85) o diverses branques
posades en creu al damunt de les quals es dipositava
el munt de terra (Kunz 1981, 121).

Productes utilitzats en la conservacio
del gra

Sovint s'utilitzaven alguns productes que tenien
un caracter repel-lent o toxic en relaci6 amb els in-
sectes o els rosegadors. Diversos autors han fet un
recull d'ingredients utilitzats en l'estocatge de cereals
i lleguminoses (Luca 1981; BEUTLER 1981, 35; BOLENS
1979, 110). Aquests autors assenyalen que els pro-
ductes podien ser d’'origen mineral, vegetal o animal.
Entre els més utilitzats a la Mediterrania hi havia els
segiients: sorra, cendres vegetals o procedents de la
crema de fems, banyes de cérvol o de gasela, tabac,
alls, coriandre, espigol, fulles d’olivera, de figuera, de
llentiscle, etc., o fins i tot algun objecte de funcié
magica com el ferro d'una fal¢ (Louis 1979, 206).

Manteniment

Quan el gra duna sitja s’havia de conservar du-
rant molt de temps es feien operacions anuals de
manteniment. A la primavera hom obria la sitja per
comprovar que el gra es trobava en bon estat. Només
es mirava el gra de la part superior de la sitja, ja
que és per la part de dalt que es comencava a fer
malbé. Si el gra es trobava en bones condicions es
tornava a tapar. Si una part del gra estava humit o
es comencgava a podrir, es treia a fora i s'escampava
a lera perque s’assequés al sol, i un cop eixut es
tornava a posar a dins la sitja, excepte el gra que
s’hagués fet malbé, que es donava al bestiar.

Obertura

Quan s’obria una sitja profunda, abans d’entrar
un home per retirar el gra, es deixava ventilar unes
hores i fins i tot un dia sencer per facilitar la sortida
del dioxid de carboni format en l'ensitjat. Es com-
provava amb un llum que no hi hagués gas carbonic
a dintre, si n’hi havia calia ventilar més temps. Un
cop oberta una sitja es buidava completament. Si el
gra era per vendre, les sitges s’obrien quan arriba-
ven els mercaders. Si era per al propi consum, es
traspassava a altres sistemes d’emmagatzematge per
al consum immediat.



Reutilitzacioé

Les sitges poden ésser reutilitzades diverses vegades
mentre mantinguin la seva integritat fisica, és a dir,
mentre no s’esfondrin. Abans d’entrar dins d’'una sitja
buida es baixava un llum i es comprovava l'estat de
la flama. Si s’apagava volia dir que l'atmosfera era
irrespirable. Llavors amb una tela llarga provocaven
un corrent d’aire que ventilava la sitja. Quan es podia
entrar, es retirava tot el material que pogués quedar
adherit a les parets o al fons (palla, gra germinat,
etc.). En certs casos es podia encendre foc a totes les
restes de cereal que es trobaven. D’aquesta manera
s’eliminaven residus, s’higienitzava la fossa de germens
de fongs i de bacteris i s’assecaven les parets.

Identificacié6 d’una sitja

Normalment els arqueolegs identifiquem una sitja
a partir de la morfologia que presenta. Les formes
habitualment descrites sé6n cilindriques, troncoconi-
ques, en forma d’ampolla, ovoides, etc.

El criteri morfologic d’identificacié d’'una sitja cal
completar-lo amb altres criteris, alguns dels quals
exigeixen una metodologia d’excavacié especifica.
Aixi, és important de prendre mostres de les parets
per descobrir alguns grans de cereals carbonitzats.
Un altre indici és la rubefaccié del substrat que pot
indicar la crema de residus adherits a les parets.
En certes ocasions, és possible 'observacié de les
empremtes de palla o de teixits vegetals a les parets
(BoweN, Woop 1968, 5) o de les arreletes dels grans
germinats (REYNOLDs 1988, 108-109). Finalment també
és possible la troballa dels dispositius de tancament
que poden caure al fons de la sitja: cobertins (lloses
de coberta), fragments dels precintes de fang o fins
i tot restes carbonitzades d'una tapadora de fusta
(MIRET e. p.).

La interpretacié de les sitges
en arqueologia

De l'observacié de les dades historiques i etno-
grafiques sobre les sitges de l'area mediterrania es
desprenen una série de punts:

1. Les sitges indiquen una agricultura cerealista cen-
trada en un nombre molt reduit de productes, i
aixo per una raé molt simple: en una societat amb
una dieta variada en la qual es consumeixen molts
productes diferents no n’hi haura cap que tingui
un volum suficientment important per justificar 1'ts
d’una sitja. Aixo vol dir que els grans de cereal que
apareguin en una mostra carpologica procedents de
les parets d’'una sitja han de ser considerats com
les produccions dominants d’aquell jaciment.

2. En general, les sitges només serveixen per a I'em-
magatzematge de grans volums a mig o a llarg
termini. Per guardar volums petits o per al consum
immediat hi ha altres formes de conservacio alter-
natives que ja han estat comentades més amunt.

3. Generalment es procura que tot el gra sobrant
d’'una collita es dipositi en una sola sitja o en un
nombre reduit d’elles. Lexperiéncia demostra que
hi ha menys pérdues de gra en una sitja de gran
capacitat que en diverses de petites. La raé és que

normalment el gra que es fa malbé correspon a les
parets, al fons o a la part superior de la sitja. En
les grans sitges la proporcié de grans en contacte
amb les parets és més petita que en les sitges de
dimensions reduides.

4. S'emmagatzema el gra batut i ventat, sense que
es conegui cap excepcié dins l'area mediterrania,
malgrat que és possible la conservacié d’espigues
en sitges. La raé per la qual s’emmagatzema el
gra un cop batut sembla ser de tipus técnic, pero
caldria investigar més en aquest sentit.

5. Normalment, les sitges s'omplen i es buiden d'un
sol cop, malgrat que trobem algunes excepcions,
sempre en economies basades en 'autosubsisténcia.
La causa és, fonamentalment, de tipus técnic.

6. Semmagatzema el gra per consumir o per vendre,
i és molt dificil distingir una i altra finalitat amb
criteris estrictament arqueoldgics, malgrat que un
dels possibles criteris seria la capacitat. Sembla
que hi ha acord entre els especialistes que la
principal diferéncia entre una sitja destinada a
l'autosubsisténcia o una destinada al comerg és
la de la major capacitat de les darreres (SiGAauT
1979, 20; Pons et al. 1998, 65). El problema, en
tot cas, seria definir a partir de quin volum hem
de considerar que es tracta de sitges destinades a
I'intercanvi.

7. La capacitat d'una sitja (o d’'un sitjar) representa
la diferencia entre la produccié mitjana d'una ex-
plotacié i la produccié maxima que s’assoleix en
una anyada molt bona. En una collita normal la
produccié es distribueix en llavor, autoconsum i
excedent (en les societats en qué n’hi ha). En una
collita molt bona, a més d’aquestes quantitats s’hi
afegeix el gra que es guarda a les sitges. En un any
de carestia, la produccié no arriba a la suma de
la llavor, autoconsum i excedent i llavors cal obrir
les sitges i fer la compensacié corresponent.

8. Amb caracter general, hi ha una certa relacié en-
tre la capacitat d’emmagatzematge de les sitges i
el potencial de produccié cerealista. Sembla que
les grans sitges les hem de trobar en les zones
de produccié de cereals i que a major capacitat
d’emmagatzematge major produccié. Ara bé, cal
tenir en compte que la capacitat de les sitges va
en funcié no tan sols de la produccié mitjana
sin6 també de l'amplitud de les fluctuacions de
les collites i de la manera com s’articulen els di-
ferents sistemes de conservaci6. Per aixo lestudi
de I'economia agricola d'una determinada societat
no es pot cenyir exclusivament a les sitges, sin6
que s’ha d’estendre a totes les formes d’emmagat-
zematge de cereals i veure com s’articulen entre
elles.

9. La capacitat d'emmagatzematge en sitges d'un assen-
tament ha estat utilitzada en diverses vegades per
fer una estimaci6é de la seva produccié de cereal.*
Per fer una estimacié d’aquest tipus, primer cal

4. Vegeu alguns exemples de calculs a BoscH, MIRET 1989,
158; GONzALO et al., 2000; VAQUER, 1986. Faig notar que cadascu
fa els calculs a la seva manera i no n’hi ha cap que coincideixi
amb els esquemes presentats en aquest treball.
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saber les sitges que es trobaven en funcionament
en un determinat moment.® Segons el tipus de
sitja ens podem trobar amb dos casos diferents:
— El primer cas afecta aquelles sitges que han
estat excavades en argiles o en margues de poca
consisténcia. En jaciments de llarga durada po-
dem trobar una acumulacié de sitges que sén el
resultat de la utilitzacié i amortitzacié al llarg
dels anys. Com que el seu periode d’utilitzacié
se sol estimar en uns 10 anys, malgrat que no
hi ha encara un cos d’experiéncies que permeti
precisar millor aquest punt (REyNoLDs 1988, 111),
hem de dividir la duraci6 estimada del jaciment
per aquests deu anys de duracié mitjana per
poder saber quina proporcié de sitges es trobava
en funcionament en un determinat moment.
— Un altre cas és el de les sitges que podriem
anomenar permanents, la durada de les quals
supera la vida duna persona i molt sovint la
sobrepassen amplament. Es el cas de totes les
sitges excavades a la roca o en materials resistents
o les que tenen les parets d’obra, especialment en
els punts debils com ara els colls i les boqueres.
En aquest cas s’ha d’establir la cronologia de I'ts

5. Aqui parteixo de la idea que el jaciment que s’estudia
s’ha conservat integrament i que ha estat excavat en tota la
seva ixtensié. En el cas de jaciments erosionats que només
conserven la part inferior de les fosses o en jaciments que
només han estat excavats parcialment la cosa es complica una
mica més.
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de cada una d’elles (sempre que sigui possible)
i decidir quines sén contemporanies.

Que representa aquesta capacitat respecte a la
produccié mitjana d’'una explotacié? En el punt 8
he dit que la capacitat de les sitges estava en relacio
amb la produccié mitjana i altres factors dificils de
valorar. Per aixd se sol prescindir d’aquests factors i
normalment es parteix de la premisa que la capacitat
d’emmagatzematge de les sitges que estaven en ds en
un determinat moment és equivalent a la produccié
mitjana. Arribats a aquest punt, ja només cal trans-
formar el volum de les sitges (en metres cubics) en
tones de cereal, a través d'un coeficient basat en el
pes especific del cereal.®

A partir de T'estimacié de la produccié de cereals
hom ha intentat amb més o menys exit fer altres
calculs com la superficie de conreus (dividint la pro-
duccié estimada pel rendiment per superficie) o la
poblacié d’'un assentament (dividint l'estimacié de la
produccié pel consum anual per capita). El problema
en aquests casos és que cal anar assumint noves
premisses que fan que al final aquestes estimacions
esdevinguin especulatives i només siguin valides com
a indicadores de tendéncia.

Josep Miret i Mestre

Arquedleg i viticultor

¢/ Jaume Balmes 70-72 1r la

08810 Sant Pere de Ribes

e-mail: josepmiretmestre@eresmas.com

6. El pes especific d'un cereal és el pes d'una determinada
mostra de gra batut i ventat per unitat de volum, i s’expressa
normalment en quilos per hectolitre. En el blat sol variar
entre 74 i 80 Kg/hl. Si prenem un valor mitja de 77 Kg/hl i
tenim en consideracié que entorn dun 10% del volum duna
sitja tradicional l'ocupen els recobriments de palla, estores o
canyes obtindrem un coeficient de 0,70 que ens servira per a
calcular la capacitat en quilos a partir del seu volum en litres
(o0 en tones a partir de metres cubics).
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