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la qüestió a l'oest d'Europa 
Kai Fechner 

A hores d'ara ja no cal demostrar el paper relle- 
vant del pa en la nostra vida quotidiana i simbbli- 
ca. Dins el marc de la reconstitució d'una ahistbria 
freda),, aquesta revisió bibliogrBfica que presentem 
pretén completar I'estudi etnoibgic del pa amb la 
dimensió del temps passat i dels orígens.1 

Parlar dels aliments elaborats a base de cereals 
en la prehistbria i la protohistbria vol dir discutir 
un dels aspectes menys coneguts d'aquestes &po- 
ques. Els seus indicis en la prehistbria - e 1  període 
anterior ah testimonis escrits- són escassos i ex- 
clusivament materials, fet que d d a  la metodolo- 
gia a Hhora de formular hipbtesis sobre els gestos 
quotidians. Aquests indicis han estat recollits molt 
desigualment pels arqueblegs, i molt sovint són ex- 
trets de recerques externes a les citncies humanes. 
A m&, les dades estan molt disperses en la literatu- 
ja, i encara no hi ha cap grup de treball específic 
sobre aquest camp de la recerca.2 

Quines són les fonts d'informació de qut dispo- 
sem per reconstituir I'alimentació vegetal prehis- 
tbrica? Caselia en fa una llista -segons ell se- 
guint un interk decreixent- que segons el meu 
parer és prou exhaustiva:s 

1) Vestigis dels continguts dels estómacs hu- 
mans, dels intestins i dels coprblits (mate- 
rials fecals fossilitzats). 

2) Estudi dels teixits ossis humans d'tpoca 
prehistbrica i la seva comparació amb teixits 

1. Aquest article és una reedició de FECHNER, 1992, am- 
pliat amb informacions sobre el sud-est d'Europa i amb arti- 
des apareguts desprk del 1992. 

2. La formació i restabliment d'un grup d'aquestes carac- 
teristiques ha estat proposat a la taula rodona uPains, fours et 
foyers des temps passés*, a Treignes (actes en preparaci6). 

3. CASELIIZ, 1-111, p. 36 

moderns: transformacions degudes a una 
nutrició dolenta o insuficient, o al contrari, 
I'evolució en el cas d'una nutrició contínua. 

3) Restes de menjars o productes alimentaris re- 
lacionats amb el context de la seva descober- 
ta.4 Els primers es distingeixen dels segons 
perquk estan visiblement transformats per 
I'home a fi de consumir-10s. 

A aquesta llista s'hi han d'afegir les proves in- 
directes: 

4) Reconstrucció dei paleoambient en el qual 
I'home s'alimenta. 

5) Estris i estructures per produir o per prepa- 
rar el menjar. 

6) Estudi de l'impacte humh sobre el medi: in- 
fluencia sobre la natura del sbl, la vegetació 
i el paisatge. 

Per a aquest estudi només hem considerat els 
testimonis de lafdbricació delpa5 i tractarem prin- 
cipalment dels seus indicis arqueolbgics; pel que 
fa al detall dels aspectes paleobothnics, farem re- 
ferkncia a autors mCs especialitzats.6 

4. Fosses de diferents tipus (algunes dels quals es poden 
considerar sitges de gra, perb totes poden haver estat reutilitza- 
des com a fosses de deixalles), llars, forats de pal, pous, fossars, 
impressions en els recipients o en els tovots, contenidors de 
cerhica, estrats d'hibitat o de campaments estacionals, etc. 

5. Les etapes del cultiu de les plantes són tractades princi- 
palment a les síntesis de FOWLER i HAYDRICOURT, COURTIN i 
BARKER. 

6. Per una descripció mCs exhaustiva de les descobertes 
bothiques per paikos, vegeu VON ZEIST et aL, (ed.) Progrss in 
Old World Pakoethnobotany, Rotterdam, 1991; de totes mane- 
res, les informacions sobre paleobotinica mencionades en 
aquest article es basen en les síntesis esmentades anteriorment 
i citades a les notes de peu de pigina dels parhgrafs específics 
de cada període. 
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Quins són els vestigis relacionats amb I'ali- 
mentació cerealística? Segons Leroi-Gourhan,7 les 
etapes tkcniques en la fabricació dels aliments ve- 
getals són: la preparació, la conservació i I'absorció 
dels aliments, perb les dues primeres poden anar 
invertides. Sigui quin sigui I'aliment que es desitgi 
preparar, les primeres etapes són el desganament, 
la neteja o el garbellat dels grans. Les etapes se- 
güents, com la mblta, el filtrat i la cocció, interve- 
nen en la majoria dels aliments fets a base de cere- 
als, perb no són indispensables, tal com ho de- 
mostren exemples com els flocs de civada.8 

Segons Pons-Brun et a l ,  referint-se especial- 
ment als jaciments protohistbrics de Catalunya, 
les diferents estructures arqueoibgiques relaciona- 
des amb la combustió són les següents: els fogars 
simples (plans), en cubeta (o en forat de combus- 
tió) i el construi't, com els forns (o estructura de 
combustió tancada). Segons aquests autors, les es- 
tructures de conservació dels aliments cerealístics es 
poden classificar en el sistema domestic (casa-ha- 
bitació), el sistema comunitari (camps de sitges, 
graners i cases-magatzem) o el sistema col~lectiu 
(per exemple, camps de sitges fora del poblat). 

Delort dóna una bona definició dels diferents 
aliments elaborats a base de cereals que hi van poder 
haver antigament:9 

- Els.yans dels cereals menjats crus amb o 
sense pellofa (al-lusió dins 1'Antic Testament, 
ofrenes a Grkcia i Roma). 

- Consum després de la torrefacció i del des- 
granament. - 

-En decocció o en infusió mitjangant aigua 
bullent ((amb alliberació i concentració pro- 
gressiva dels principis nutritius)): si el gra esta 
triturat i després l'aigua s'elimina parcial- 
ment, es parla de bulliment; després d'un 
repbs llarg i &una fermentació, el bullim.ent 
esdevé cervesa (totes dues preparacions por- 
ten el mateix nom en diferents llengües del 
Prbxim Orient). 

- Els grans triturats i després bullits i escalfats, 
fins a la perdua total de l'aigua, i aleshores 
cuits per obtenir una galeta plana i molt 
compacta. 

- El pa llevat esta fet &una farina fina de cere- 
als escollits per les seves qualitats particu- 
larslo, barrejada amb aigua i amb I'afegit d'u- 
na materia per fer-10 pujar (Ilevat).ll 

7. LEROI-GOURHAN, p. 150 i SS. Per una descripció detalla- 
da de les etapes de preparacib, vegeu AMOURETI, p. 1 15-121. 

8. Dos exemples antics dins DELORT, p. 97. 
9. DELORT, p. 97-8. 
10. Ric en aigua i en gluten, dificultat de separar la pellofa, 

etc: cf: principalment RENFREW, p. 30-37; BARKER, p. 44-6. 
11. Funcionament del llevat tradicional: DELORT, p. 98; 

CASELITZ, p. 193; WAEHREN, 1984. 

-També 6s possible fer pa ((de pobre), (amb 
poc o sense gens de llevat) amb productes no 
cerealístics com les llenties, els glans, les cas- 
tanyes, les faves, etc.12 

Els indicis prehistbrics lligats al pa els tractarem 
per kpoques i per regions, respectant la successió de 
les etapes que porten a l'aliment cerealístic per ca- 
dascuna de les tpoques, les quals es basen en una 
subdivisió cronoldgica proposada per Barkerl3 i 
abracen des del Neolític antic (5000/4000 BC) fins 
a l'alta edat mitjana (cap al 1OOO AC). El nostre 
marc geografic cobreix l'Europa atlantica (el nord 
de Franp, el Benelux), la Gran Bretanya i Irlanda, 
Escandinivia, Alemanya i les zones alpines (el Jura, 
els Alps francesos, italians i alemanys, Sui'ssa i Aus- 
tria), així com el sud-oest d'Europa (el sud de 
Fran~a, Itilia i Espanya). El complement &aquest 
article el trobem en el de Dan Monah, en aquest 
mateix volum i que es refereix a I'est d'Europa. 

Antecedents a la introdacció 
deh c e m h  
En una conferencia recent, Yves Coppens, es- 

pecialista en l'estudi dels primers representants de 
l'especie Homo, els va definir com a ((carnívors 
oportunistes)). Efectivament, tant l'estudi de la 
dentició com els testimonis de la vida dels primers 
avantpassats de l'especie Homo han contribui't a 
distingir-10s dels seus avantpassats per una no-es- 
pecialitat en la seva alimentació, que tant pot ser 
vegetal com animal -diferents fruits, tubercles o 
carns-, mentre que 1'Australopitec era un menja- 
dor especialitzat en plantes herbacies, llegums i tu- 
bercles. 14 

La determinació de les necessitats i deh pstos ali- - 
mentaris de l'home permet, davant el ventall vege- 
tal que ofereix un medi conegut per l'kpoca que 
ens ocupa, precisar considerablement ((la carta)) 
del que hauria o podria menjar. 

Els elements-nutritius (clara d'ou, materies 
grasses, hidrats de carboni, elements minerals, vi- 
tamines i aigua) han estat estudiats un per un per 
Caselitz. Aquest autor explica en quins aliments es 
troben aquest elements, la necessitat que en té el 
cos humi, les conseqü~ncies en cas de mancanGa 
així com també els mktodes i els resultats d'aques- 
tes recerques en la prehistbria.15 

12. DELORT, p. 98. 
13. BARKER, fig. 1 ,  pl. 1 .  
14. Certificat internacional en arqueologia africana, 

Brussel.les, 1 d'abril de 1989. 
15. CASELITZ, p. 24-5, i també AMOURETI, p. 1 13-1 15. 
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En el Paleolític era rar trobar restes d'aliments 
vegetals. Els pocs estudis de que disposem sobre 
restes vegetals del Mesolític del nord-oest d'Euro- 
pa mostren sobretot la presencia d'avellanes (Cory- 
/us avelhna) i diversos fruits silvestres.16 

A finals del Mesolític els diagrames pol.línics es 
transformen a favor &una frequincia més elevada 
&especies no arbbries en relació amb les arbbries, a 
causa, almenys en part, de les desforestacions locals 
fetes per l'home. L'augment i l'extensió de les gra- 
minies i de les plantes compostes acompanyaran la 
introducció de cereals en els espectres pol.línics.17 

Hom accepta que cap de les especies de cereals 
no ha pogut néixer a l'Europa occidental. Els avant- 
passats salvatges dels diferents blats (Triticum) 
viuen tots al Prbxim Orient i a I'Orient Mitji. Se- 
gons Zohary, l'espelta va ser domesticada al sud-est 
de Turquia; la pisana, en el Jordi superior, i I'ordi va 
apareixer a tot l'Orient Mitjh i va afectar regions re- 
lativament seques. És possible que la seva domesti- 
cació a chrrec de l'home <hagués donat al Kurdis- 
tan, on es troben juntes les tres especies en estat sal- 
vatge, donat que en els primers conjunts sempre 
estan representats els tres cereals. Aquesta domesti- 
cació dataria del 7000 BC. El seu ús alimentari va 
ser introdui't a Europa occidental durant el Neolític 
antic mitjanpnt les civilitzacions de les cerimiques 
cardial i cordada. Al contrari, el mill i moltes altres 
especies de llegums es podrien trobar encara en es- 
tat salvatge a 1'Europa occidental. 

El Neolitic un tic (cup al  
4500-3500 BC) 

Els primers 'cereals domestics 
de i'oest d'Europa 

Els primers homes que van cultivar els cereals 
al nord-oest d'europa cap al 4500 BC són els por- 
tadors de la civilització amb cerhmica cordada. 
Pertanyien a una mateixa civilització que s'estenia 
des de Btlgica i la conca de París, a través de les 
planes continentals, fins al Danubi mitji. La resta 
del nord-oest europeu vivia encara essencialment 
segons un tipus de vida basat en la cacera i la re- 
col.lecció. 

El sud-oest d'Europa va veure apareixer els ce- 
reals domtstics amb les civilitzacions ((de cerhmica 
cardialn, que es van desenvolupar al llarg de totes 
les costes mediterrhnies. 

La preparació dels aliments cerealístics durant 
el Neolític antic és coneguda sobretot per les espe- 
cies vegetals descobertes en contextos arqueolb- 
gics, pel seu estat de preparació i per la seva com- 
posició. Apareixen moltes de les especies que po- 
tencialment estan implicades en els aliments 
cerealístics.18 La preparació d'aliments a base de 
cereals en el Neolític antic ha estat objecte de dife- 
rents estudis. 

El desgranament esth constatat per la desco- 
berta de granes esgranades i la seva pellofa. Els ins- 
truments pel desganament ens són, perb, desco- 
neguts. És possible que es tractés &una ttcnica de 
batuda. 

L'estudi aprofundit del material procedent de 
les fosses de la cultura de les cerimiques cordades 
dels Pai'sos Baixos i de Belgica ens diu que les bar- 
reges que s'hi han trobat de manera repetida no 
són degudes a l'atzar.19 

La successió dels tractaments resultants és la 
següent: les tiges recollides amb les espigues es ne- 
tejaven fins que quedaven només les espiguetes 
(els grans embolicats per la pellofa) i les llavors de 
males herbes. En alguns casos, tot seguit s'elimina- 
ven les males herbes i després les espiguetes es tor- 
raven, i aixb permetia que una vegada matxucades 
les pellofes se separessin facilment. La pellofa es 
convertia en un desgreixant per als tovots o servia 
per fer foc. Les granes dels cereals i de les males 
herbes carbonitzades accidentalment durant la 
torrefacció eren rebutjades com a deixalles.20 Aixb 
explicaria la prestncia de mostres de granes de ce- 
reals barrejades amb males herbes, que represen- 
ten una densitat petita per volum de terra. 

La torrefacció previa sembla poder-se justifi- 
car per a tots els tipus de cereals, ja siguin vestits o . - 
no. D'una banda, els grans de blat estan tancats 
dins la seva pellofa, mentre que el gra d'ordi vestit 
resta enganxat a la palea o a la lemma. De l'altra, 
especies com I'ordi nu, on la pellofa cau esponta- 
niament, necessiten la torrefacció per evitar una 
germinació en cas d'entrar en contacte amb la hu- 
mitat.2' 

En els casos on s'ha pogut constatar, la conser- 
vació sembla que va intervenir en un estadi on les 
granes encara no eren mbites. Es tracta de dipbsits 
de granes en estructures que es poden recontixer 
per la seva gran densitat per volum de terra i per 
l'escassetat de males herbes i de restes de desgra- 

18. BAKELS, 1984; CEUNYNCK i VERBRUGGEN; HEIM, 68; 
BAKELS i ROUSSELLE, p. 44, 53; WILLERDING; MURRAY, pl. 
65. 

19. BAKELS i ROUSSELLE, p. 46-47. 
16. Per a mes detalls vegeu p. ex. Rozoy, p. 1040-1, 20. Ibidem, p. 47-48, 56 (basant-se en les etapes del trac- 

1062, 1067; BOONE i RENAULT, p. 685-686. tament del blat vestit de G. HILLMAN i tarnb.6 de KREUZ). 
17. MUNAUT, dins LAUWERS i VERMEERSCH, p. 67. 21. RENFREW, p. 153. 
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nat. Una o dues esptcies, poques vegades tres, es 
repartien generalment més del 70% del conjunt.22 

Algunes fosses han estat interpretades com a sit- - 
ges de granes donada la seva forma i el seu contin- 
gut. Les sitges de cerhica cordada es defineixen 
per ((la presencia conjunta de revestiments negres 
en contextos que no corresponen a estrats detrítics, 
de fons plans i de parets verticals o en forma de 
campana),. Un cas de graner, excepcional, construi't 
sobre quatre pals ha estat localitzat a l'Aisne.23 
Alguns exemples etnogrifics demostren que un 
mecanisme de tancament hermetic fet amb mattria 
orginica i esporidicament amb ingredients mine- 
rals o vegetals permet conservar el contingut de les 
fosses durant mesos i fins i tot anys, dins una at- 
mosfera perfectament anaerbbica. Altres mitjans 
per reforCar la protecció contra la germinació pro- 
vocada per la humitat són les parets d'argila, i si pot 
ser recremades. En el Neolític antic se'mr coneixien a 
tot el nord i al sud de Franqa24 (figura Ic). 

La mblta esta documentada per les peces passi- 
ves de molí i les mans mbbils, a vegades cbncaves, 
que llisquen sobre la superfície amb base convexa i 
piquetada per moldre el gra (figura la). Durant 
molt de temps s'ha considerat que les galetes fetes 
a base de semola de blat devien haver estat reescal- 
fades abans de ser consumides, i que la farina uti- 
litzada en el Neolitic era especialment grollera. 
L'experimentació feta amb molins neolítics ha de- 
mostrat, al contrari, que després d'un garbellat es 
podia obtenir un 72,3% de farina molt fina, que 
es pot comparar amb la que s'utilitza per fer el pa 
complet actual. Així s'obtindria prou gluten per 
fer un pa de bona qualitat. D'altra banda, I'emma- 
gatzemament en vasos cerimics va ser present al 
sud de Franc;a a partir del Chassii.25 

Els sistemes de cocció són poc coneguts. En al- 
gunes fosses es poden trobar grans carbonitzats as- 
sociats a molta argila cremada; es pot tractat d'e- 
vidtncies de forns que <hagin cremat?26 Donada 
I'abstncia de forns i de fogats en la major part de 
les estructures d'habitació del nord-oest europeu, 
s'ha proposat que la cocció es devia fer en les fosses 
construi'des que es troben entre les cases.27A Cata- 
lunya, d'altra banda, ja des del 4000 BC es conei- 
xen molins, estructures de conservació del blat i 
fogars domtstics.28 

22. BAKELS i ROUSSELLE, p.48,51-52; KREUZ. 
23. GOSSELIN, p. 174.; MARINVAL, p. 144. 
24. REYNOLDS, 1979, p. 70 i SS.; VILLES, 1982b.; 

MARINVAL, p. 142- 144. 
25. WAEHREN i DAVES, 547; WAEHREN, 1981,263-264; 

Ibfdem, 1984: la realització de 102 grams de farina molt fina 
va costar 60 minuts de treball. 

26. BAKELS i ROUSSELLE, p. 5 1. 
27. E ex. JESSEN i HELBAEK, p. 9, 11. 
28. PONS-BRUN etal., 1993,395-7; B u x ~ .  

En comparació és interessant de constatar el 
gran nombre de forns descoberts a l'est del domi- 
ni de la cerimica cordada (per exemple, en el po- 
blat de Bylany, Bohtmia)29 o a la cultura de Star- 
cevo-Koros (al tell de Karanovo, BulgAria).30 

Tanmateix, no coneixem el producte acabar 
que es feia a partir de les granes o de la farina. La 
pisana i l'espelta petita sembla que van donar un 
pa particularment compacte i nutritiu a causa del 
seu dtficit en gluten. Una altra alternativa devia 
ser la fabricaci6 d'unes farinetes, o sigui, d'unes 
menges o bullit de cereals.31 La pisana i l'espelta 
petita, que sovint es troben als habitats del grup de 
la ceramica cordada, sembla que van ser cultivats a 
la vegada, per tal de prevenir possibles fracassos 
d'un dels cereals, i potser tambe van ser utilitzats 
conjuntament en les preparacions. 

El Neolític mitjh (cap al 
3500-2500 BC) 

Els primers vestigis del pa 
a l'oest d'Europa 

Durant aquesta tpoca la cultura dels cereals es 
va introduir a l'oest de Franqa, als Pa'isos Baixos,32 
als Alps, Escandinivia33 i a la Gran BretanyaIIr- 
landa.34 Per a més detalls, consulteu la bibliografia 
especialinada.35 

Bocquet assenyala que amb el Triticum nesti- 
vum, la urilitzaci6 del qual en aquesta epoca esde- 
vé important a la zona alpina, el desgranament es 
realitza facilment a mi, mentre que per alliberar el 
Triticum dicoccum et Hordeum vulgdre de la seva 
pellofa cal triturar-10.36 

Les civilitzacions dels vasos d'embut, de Mi- 
chelsberg i del chassii donen plats circulars, a ve- 
gades decorats a les vores, que sovint s'han consi- 
derat com a ((plats de pan,37 encara que podria 
tractar-se també de tapadores. 

Murray descriu la presencia de forns exteriors i 
de fogars interiors en les cases bipartides de la civi- 

29. MURRAY, p. 41. 
30. WAEHREN i DAVIES, p. 546-547. 
3 1. RENFREW, p. 66, 19 1. 
32. VON ZEIST 1968, pl. 63. 
33. MURRAY, pl. 12 1; BARKER, fig. 91. 
34. JESSEN i HELBAEK: no distingirem aquí les informa- 

cions sobre Gran Bretanya i Irlanda; MURRAY, p. 139, 147. 
35. CEUNYNCK i VERBRUGGEN; HETM, p. 68; JACOMET i 

SCHIBLER; BAKELS, 1991; WILLERDING, 1970; MURRAY, pi. 
127; BARKER, p. 167, 170; WHI~TLE, p. 149; Les mystkres, 
96-7; BAKELS, p. 1984. 

36. BOQUET, p. 320. 
37. WAEHREN i DAVIES, p. 547. 
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palla triturada 

Figura 1. a) Moli i m i  de tipus Neolític (COURTIN et al.). b) 

El jaciment de Twann, concretament, ha lliu- 
rat un gran ventall d'aliments cerealístics, repartits 
sobre tres nivells d'ocupació successius.42 S'hi ha 
descobert una mena de prepa, constitui't per frag- 
ments de ccgaleta de skmola llevada)), la superfície 
de la qual ha sofert I'impacte de les cendres. A 
més, s'hi han trobat boletes de blat humitejat i 
barrejat amb skmola lleugerament torrada en dos 
casos, i unes masses de farina torrats. Totes aques- 
tes restes es van trobar dins recipients cerimics 
que no en van adoptar la forma. Cautor hi distin- 
geix, sobretot, unes conserves en skmoles de ccgale- 
tes energktiquesn a base de grans sencers.43 

Perb la descoberta més important és la del pa 
llevat sencer i dos fragments del mateix tipus. El 
pa esta fet amb grans de blat, i els fragments, d'u- 
na barreja de farina, de grans i del seu ordi nu (fi- 
gura 2a). Els nombrosos porus interiors així com 
una reconstrucció experimental constaten el seu 
procés de llevat. La superfície no ha sofert l'im- 
pacte del foc, fet que sembla indicar que es va 
coure al forn. 

A les cerimiques de Hornstaad, Burgaschisee- 
Sud i Yverdon s'han trobat restes de boletes i de 
crostes fetes a base de cereals44. Schichtherle hi ha 
identificat restes de blat, de lli i de barreges que 
contenen principalment col i reserves d'aliments. 

Graner reconstrui't a partir dels elements conservats a la cova 
Waehren també destaca la descoberta de restes de 

dc Planches, Bronze final (PETREQUIN). c) Sitja de gra recons- pa de la de d'embut, 'OIden- 
truyda a partir &exemples prehistbrics i etnografics (VILLES, burg (Baixa SaxbniaI45. Al sud de Franqa s'han 
1982b). descobert fragments de galetes a Niga46. 

lització de Michelsberg.38 En el. poblat pantanós 
de Riedsachen (cultura de Schussenried, a Baviera) La fi del Neolfic i lkntigu 
s'ha descobert I'antiga superfície d'un forn de pa 
situat en un petit local davant de Ia casa. A dues de Eddt del Bronze 
les estacions palustres de la cultura d'Aichbuh1 
(Baviera, Bohkmia) s'han trobat restes de forns de 

(cup al 4500-3500 BC) 
pa a les cuines, una tercera part dels quals estaven Aquestes dues kpoques sovint són difícils de se- 
adossats a la part del darrere d'onze cases.39 parar ja que un bon nombre de les cultures presen- 

Les primeres restes d'aliments cerealístics des- ten característ.ques tant de l'una com de l'altra per 
coberts a I'oest d'Eur"pa Provenen sobretot de les a més detalls vegeu la literatura especialitzada.47 
estacions lacustres de la civilització de Cortaillod, Segons els conjunts de vegetals, a 1'Edat del 
a de menges van ser troba- Bronze les llegums prendre un primer pla 
des carbonitzades als fons de les cerimiques i aixb entre ,is aliments vegetals. 
ha fet que s'interpretessin com a galetes.40 A Mon- A Charavines, a 1'Istre (civilització de SaGne- 
tilier es van descobrir uns rotlios de pasta amb lle- &bne, cap al 2400 BO la recol.lecció va suposar 
vat, fragments de pastisseria amb forma de pizza, 
quarts de pastís, pastissets cuits sobre un fons 
d'escor~a de bedoll o de roure i pastissos envoltant 42. WAEHREN, 1984. 

43. WAEHREN, 1994. 
pedres refractiries.41 44. SCHLICHTHERLE. 

45. WAEHREN i DAVIES, p. 547. 
38. MURRAY, p. 55. 46. MARINVAL i HANSSON, p 47. 
39. WAEHREN i DAVIES, p. 547; JANKUHN, 1969, p. 38. 47. Les mystkres 96-7 (Franqa completa); BARKER, p. 210, 
40. WAEHREN i DAWES, p. 547. fig. 91; CEUNYNCK i VERBRUGGEN; VON ZEIST, pl. 63; 
41. W A E H R E N , ~ ~ ~ ~  BARKER, p. 176; JWSEN i HELBAEK, p. 41. 



bbl O COTA ZERO n. 12, 1996. Vic, p. 61-75 ISSN 0213-4640 

una part important de l'alimentació vegetal. Pel 
que fa als cereals, sembla que van ser conservats en 
part no carbonitzats, amb la pellofa i el raquis com 
a protecció contra la humitat, i es desgranaven - 
dins l'hibitat a mesura que es necessitaven.48 
També esta constatada la conservació de les granes 
torrades i de pomes seques. Prop dels fogars s'han 
recuperat molins i mans de molí.49 

Els arqueblegs de Charavines interpreten uns 
grans vasos trobats en aquest jaciment com a reci- 
pients per a la preparació dels bullits i els oposen a 
la apetita vaixella de taula)). Per a aquesta interpre- 
tació es basen en l'escrostament que recobreix la 
seva cara interna i al sud de Fran~a  es coneix una 
gerra-sitja del Bronze antic.50 A més, una fossa re- 
coberta amb una capa d'argila s'ha interpretat com 
un forn (figura 2c).51 

El segon pa llevat ben documentat de 1'Europa 
nord-occidental data del Bronze antic, i prové de 
Mondsee, a Baviera. L'any 1970 Waehren parlava 
d'un pa ((suposadament llevat)), perb el 1982 ja no 
va posar més en dubte el caricter llevat d'aquest 
pa. Al jaciment del sud de Fran~a de 1'Aren des 
Corneilles s'ha trobat un fons de fogar construi't 
amb pedres i fragments de cerimica amb associa- 
cions de restes de blat i ordi.52 Als Alps francesos 
s'han trobat galetes de 20 a 30 cm de diimetre a 
les ciutats lacustres de Charavines.53 

L E h t  del Bronze mitid i final 

(ápjox. &del 1500 al 500 BC) 

Si el metall va tenir algun paper en la prepara- 
ció dels aliments no ens n'han arribat vestigis (pe- 
rols, culleres, etc.). Cal dir, perb, que segurament 
els objectes de metall eren sovint refosos. Per a 
més detalls en relació als cereals cultivats, vegeu la 
literatura especialitzada.54 La literatura no men- 

48. BOCQUET, p. 320. 
49. Ibídem, p. 320, 324-345. 
50. ¿~~ARIKVAL. Segons eis arqueblegs, les cerimiques cui- 

tes a baixa temperatura (properes al Neolitic i encara domi- 
nants durant les edats dels metalls) no resisteixen I'acció direc- 
ta del foc. A Charavines uns esclats de quarsita han estat inter- 
pretats com si fossin utilitzats per escalfar el contingut dels 
recipients. 

5 1. BOCQUET. 
52. WAEHREN, 1981, p. 260; WAEHREN i DAVIES, p. 547; 

DELORT, p. 99. MARINVAL, p. 139, fig. 43. 
53. MARJNVAL i HANSSON, p. 47. 
54. WILLERDING; JESSEN i HELBAEK; BARKER, p. 210, 215 

SS.; VON ZEIST, p. 96-7, 155; BAKELS, 1984; Les mystkres, 96- 
7 (Fran~a completa); CEUNYNCK i VERBRUGGEN. 

ciona, perb, vestigis relacionats amb les activitats 
de desgranament, neteja i filtratge dels grans. 

Seguidament presentem altres activitats de pre- 
paració que es poden trobar documentades. A la 
Gran Bretanya, les fosses al voltant d'una cons- 
trucció suposadament d'un rang baix podien tenir 
la capacitat d'emmagatzematge necessiria per a 
una família, perb les reserves més grans es devien 
trobar prop dels edificis més importants.55 A 
Sussex, moltes de les granges unifamiliars estarien 
formades per una cabana circular gran acompa- 
nyada de cabanes perifiriques, que podien haver 
estat utilitzades, entre altres usos, per a la prepara- 
ció dels aliments, com a fosses -sitges i com a 
graners, totes identificades pel seu pla de quatre o 
sis estaques.56 A Dinamarca, la primera Edat del 
Ferro ens aporta I'exemple d'un recipient cerimic 
reomplert de 65 cm3 d'ordi i 30 cm3 de males her- 
bes (sobretot Polygonum convulvus), els quals supo- 
sem que es van conservar amb la finalitat de con- 
sumir-les.57 A Heuneburg, a 1'Alemanya meridio- 
nal, en un dels primers oppida (vil.la fortificada) 
amb múltiples activitats industrials, se suposa que 
durant la primera Edat del Ferro es desenvolupava 
un control central d'emrnagat~emat~e del gra.58 

A F r a n ~ a  es va trobar una sitja reomplerta 
d'ordi, espelta i mill, tots barrejats in situ. Es van 
trobar, també, sitges en forma d'ampolla amb un 
reompliment ric en cereals que sembla que són 
reutilitzacions.59 Al jaciment de Montagnieu es 
van localitzar unes fosses interpretades com a sit- 
ges i uns vasos-sitges enterrats del Bronze final.60 
Catalunya ha estat objecte d'una recerca puntera 
sobre el paper de les estructures d'emmagatzemat- 
ge i cocció dins I'hibitat. Als habitats protohistb- 
rics s'han trobat recipients de terra cuita dins les 
cases per a la conservació domtstica, camps de sit- 
ges, cases-magatzems o graners per a la conserva- 
ció comunitiria així com camps de sitges fora dels 
poblats per a I1emmagatzematge col.lectiu dels ex- 
cedents per als intercanvis i el comers.61 

La mblta és evidenciada per molins de grans de 
tipus Neolític. A la cova de Cazals s'han trobat 
moltes granes d'ordi en una superfície sobreelevada 
i sota una capa &argila. Es tracta d'una reserva que 
s'ha cremat per fermentació i no pas &un f0~ar.62 
El moli de Telge ha servit per fer experitncies de 

55. BARKER, p. 214-216. 
56. Ibídem, p. 214-15. 
57. VON ZEIST, p. 96-7. 
58. BARKER, p. 157. 
59. MARJNVAL i HANSSON, p. 48; LAURENT, p. 71, 105 
60. VITAL, p. 66-73, 85, 189-190. 
61. PONS et a1.,1994, p. 54 i SS. i fig. 3. 
62. MOHEN, p. 180 (Bassin Parisien); W A E H R E N , ~ ~ ~ ~  p. 

261 i SS.; WILHELMI, fig. 5, p. 250. GASCO. 
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mblta, amb resultats que han estat citats més 
amunt quan ens referíem al del Neolitic antic.63 

La cocció esta comprovada de diverses mane- 
res: a Misy-sur-Yonne es va identificar una irea 
&argila que podria correspondre a la solera d'un 
forn, i a més hi havia un gran fogar reomplert de 
blocs de gres escalfat.64 A Catenoy (Oise), un forn 
del Bronze final recobert d'una capa d'argila re- 
corda molt el dispositiu de cocció del Neolític 
mitja trobat i explicat a Charavines (cf;. supra, fi- 
gura 2c).65 A Buchs-Rohr (Sui'ssa) s'han trobat 
dos forns de 1'Edat del Bronze.66 En el Jura es co- 
neix un forn de tipus polinesi de la primera Edat 
del Ferro pel qual es podrien haver seleccionat les 
essencies de fusta per cremar. Aixb podria haver 
estat comú en diversos jaciments de la vall del 
Roine i podria tenir una funció extradomestica. 
També hi podria haver una semblanqa amb un fo- 
gar encaixat, de fons el.líptic, trobat a l'Isere.67 
Aquí es devien haver fet servir capes de cbdols 
com a estructures de combustió per als cereals, i 
s'han localitzat fogars plans o en cubeta de dife- 
rents mides.68 

L'habitat dels abrics del Bronze final de la 
Bauma del Serrat del Pont a Catalunya presenta 
fogars plans recoberts d'una capa d'argila, a la vo- 
ra dels quals es van trobar molins.69 En aquesta re- 
gió s'han identificat altres tipus de fogars domes- 
tics que demostren una evolució cap als fogars en 
cubeta. De la mateixa manera, les fosses de com- 
bustió tenen tendencia a evolucionar cap a forns 
construi'ts que van apareixer sobretot a partir del 
650 BC.70 

Al Fort Harrouard es van trobar ((plats de pas 
del Bronze final que recorden els del Neolític 
mitja (L$ sztpra). Probablement alguns vasos amb 
parets plenes de perforacions van servir per prepa- 
rar els bullits de cereals. En aquest jaciment els fo- 
gars estan associats a fosses-sitges. Marinval asse- 
nyala els casos de torrefacció en vasos de cocció 
entre dues pedres i de soleres de cocció en diversos 
indrets del sud de Franqa.71 

63. WAEHREK, 1981, p. 261 i SS: es pot afegir que la rea- 
lització de 102 grams de farina molt fina va suposar 60 minuts 
dc treball. 

64. MOHEN, p. 204. 
65. BOCQUET, p. 324-325: ceramica cremada, unes quan- 

tes capes de cendres. 
66. WAEHREN i DAVIES, p. 547. 
67. VITAL, p. 46-49, 1 10-1 16, 197-199, 221, 18, i 49-50. 
68. Ibidem, p. 104-106, 108. 
69. ALCALDE i GURT et a l ,  p. 57-59, fig. 42-3; aquests fo- 

gars es troben també a Folgueroles (MOLAS i SANCHEZ, 64-65, 
fig. 3). 

70. PONS et nL, 1994, p. 49-54, fig. 1. 
71. MOHEN, p. 181. 

Figura 2. a) Pa de Twann del Neolitic mitja, a escala redu'ida 
(WAEHREN, 1984). b) Pa de Corcelettes del Bronze final, a es- 
cala redui'da (WAEHREN i DAVIES). c) Forn de Charavines, 
Neolític mitja (BOCQUET et al.). 

-0.50 rn Capa d'argila 

A Gran Bretanya, al sud d'Escandinivia i a 
Irlanda trobem a partir del Bronze mitja un gran 
nombre de piles de pedres cremades (burned 
mounds), que a vegades es troben dins les cases. 
Les dues interpretacions més acceptades ho consi- 

C 

deren forns de cocció o banys de vapor.72 Altres 
problemes &interpretació es refereixen als ((forns,) 
polinesis excavats en rectangle allargat, datats de 
la primera Edat del Ferro a Sui'ssa.73 

A Sui'ssa es coneixen dos forns de pa del 
Bronze final i a Westprignitz (sud d'Alemanya) un 
forn de pa de la mateixa epoca que potser va ser 
utilitzat com a forn col.lectiu en el poblat.74 A Fer 
de Montamat es va trobar una solera de cbdols re- 
coberta d'argila i coberta amb una volta fura i amb 
restes de galeta. Forns culinaris associats a sitges 
de cereals han estat trobats a Btlgica i a Alsicia.75 

A I'habitat-refugi de la cova de Planches-les- 
Arbois (Jura), datat del Bronze final, s'ha pogut 
documentar, gracies a una excavació integral perb 
també a unes condicions de descoberta particu- 

0 

72. DRISCEOIL; BARFIELD: el material que les envolta no 
permet precisar més, perb mai s'han trobat macrorestes i els 
ossos s6n molt rars. 

73. RAMSEYER i també ORLIAC i WATEZ per la funció i 
metodes d'anuisi. 

74. WAEHREN i DAVIES, p. 547. 
75. MARINVAL i HANSSON, p. 48; FECHNER i LAURENT, p. 

103-105; SCHNITZER i SAINTY, p. 29-30. 
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lars, un cicle de preparació dels aliments cerealís- 
tics, excepcional per a l'oest d'Europa. La conser- 
vació dels aliments es constata amb els vasos i reci- 
pienrs de cistelleria futats al sbl, les cubetes d'em- 
magatzematge troncocbniques sense recipient i 
disposades en strie, així com les fosses-sitges i dos - 
graners d'un tipus poc comú (figura 1 b). Associats 
directament a aquests graners, el jaciment presen- 
ta zones de preparació i de cocció dels aliments;76 - - 
als graners hi devien haver diferents fogars culina- 
ris.77 Alguns fogars estaven envoltats de forats de 
pal, i formaven conjunts simttrics. Probablement 
es tractava d'un dispositiu de cocció, d'assecament 
o per fumar, situat sobre una estructura d'esta- 
ques.78 Entre els vegetals identificats s'ha trobat 
que Setaria i Panicum formaven un conjunt dife- 
rents de les altres esptcies.79 El material de mblta 
(molins, matxucadors i corrons) no és gaire nom- 
brós, com si estigués parcialment absent, i possi- 
blement cal buscar-10 al poblat permanent. 

A 1'Edat del Bronze mitja i final i durant la pri- 
mera Edat del Ferro, les descobertes &aliments a 
base de cereals es multipliquen. 

Quant a la ((galeta)) descoberta a la cova de les - 
Planches, probablement es devia tractar d'un líquid 
amb elements d'ordi que abans havien estat tritu- 
rats i aixafats sense haver estat completament re- 
dui'ts ni passats pel sedis. Segons les comparacions 
etnografiques, es pot tractar &una ((petita cervesa)). 
Efectivament, la pesa, cremada accidentalment, 
s'adapta perfectament al fons d'una gerra profun- 
da, bicbnica i amb coll estret, descoberta en el jaci- 
ment i que no va ser utilitzada en un fogar culinari, 
al contrari d'altres tipus de vasos de la cova que pre- 
senten vestigis de foc secundaris a la base.80 

A Telgte (Bronze final) molts dels fragments 
més grans trobats a les tombes (per a aquest tema 
de pans funeraris vegeu infia) han donat lloc a un 
pa llevat fet amb una farina finament matxucada i 
sedassada, o sigui, garbellada per tal de separar la 
farina del segó. Es conservava una part de la cros- - 
ta, la qual cosa ens indica que es tracta d'un pa en 
forma de galeta (Flrzdnbrot).81 

A Bernhardstal (Alps del sud) es va descobrir 
una tomba &incineració de la primera Edat del 
Ferro que contenia un pa lleugerament torrat de 
mill i possiblement de blat al costat d'ossos de 
porc i de llebre. 

El pa llevat que es va trobar intacte a Corcele- 
ttes, Sujssa (Bronze .final), estava fet de farina tri- 

turada no tan finament. El diametre era de 10,5 
cm, el gruix, de 2,5 cm i el pes, de 79 gr (figura 
2b). En fresc (o sigui, abans de perdre les substin- 
cies oleaginoses i les gasses) devia pesar uns 200 
gr, fet que devia haver comportat una hora i mitja 
de mblta, per a nou o deu trituracions successives. 
Trobem fragments de pa llevat a les tombes d'inci- 
neració del sud i el nord d'Alemanya.82 

Altres restes de ((pa)) del Bronze final provenen 
de Quedlinburg i de Kuffhauser, tots dos situats al 
nord d'Alemanya83. 

Al sud de Fransa s'ha trobat un petit pa deco- 
rat amb glans del Bronze final (oppidum de Croix- 
Solies) partits per la meitat, i una galeta de la pri- 
mera Edat del Ferro al jaciment de Fer de Monta- 
mat.84 

En un vas de la primera Edat del Ferro desco- 
bert en un panta del nord $Alemanya, l'anhlisi 
del pól.lens i del sucre &una crosta que s'hi va tro- 
bar, va revelar que devia correspondre a una ((cer- 
vesa fermentada a base de mels.85 

el pensament religiós 
p rehistd ric a l best d'Eu~~pd 

Com es pot reconkixer una practica religiosa a 
partir de bases materials? Segons Jankuhn, per po- 
der considerar les peces arqueolbgiques com 
objectes de caricter religiós, s'han de trobar en un 
estat o context on no poden realitzar el seu (crol)) 
original o bé no poden tenir cap altra funció uti- 
lithria. Quan els fenbmens descoberts son difícils 
d'interpretar funcionalment i han aparegut en al- 
tres indrets, en contextos clarament religiosos o ri- 
tuals, se'ls pot suposar una practica religiosa.86 

Pel fet que les informacions disponibles sobre 
aquest Bmbit són redu.ides, hem preferit tractar-les 
per temes més que per tpoques. 

A l'oest d'Europa, l'ofrena de productes ali- 
mentaris sols esta ben documentada en els contex- 
tos funeraris. Una recerca bibli~~rhfica més apro- 
fundida era indispensable i necessiria donada 
l'abstncia de síntesis sobre les restes vegetals en els 
llocs sagrats.87 

82. WAEHREN, 1987;1989 (amb experimentació de pro- 
cessos de transformació per mitja del foc); WAE~IREN i DAVIES, 
p. 547. 

83. WAEHREN i DAVIES, p. 547. 
84. MARINVAL i HANSSON, p. 47-48. 
85. GRUESS, p. 11 1-2: cal dir, perb, que es tracta d'una 

publicació antiga. 
86. JANKUHN, 1970, p. 374. 
87. Cfr. p. ex. BRUNAUX; KOERPER-GROHNE, p. 359-361 

fianctuaires gaulois). 
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L'abstncia de fosses rituals (sacrificis) amb res- sacrifici de fundació de les ciutats romanes o com 
tes de cereals a Europa Occidental aixeca interes- una festa dels Thesmophoreia documentada entre 
sants preguntes; es documenten més sovint a les els segles VI11 i I11 BC a Grtcia;94 les restes d'un 
cultures neolítiques dels Balcans que succeeixen la porc, sacrificat i llanqat anteriorment en una fossa, 
civilització de les cerimiques de bandes (Ruba- van ser recuperades i barrejades amb plantes i gra- 
ne).88 Contririament, en el Neolitic mitji del nes (llavors destinades al sembrat, que devia asse- 
nord-oest d'Europa, es localitzen fosses rituals re- gurar una bona collita) abans d'ésser sacrificades 
omplertes d'animals sencers (cultura de Michels- una segona vegada a les divinitats chtonianes.95 
berg en el continent i de Windmill Hil1 a Gran Seria interessant retrobar-ne els vestigis arqueoib- 
Bretanya), la qual cosa podria correspondre al fet gics a les ciutats d'Europa Occidental. 
que el bestiar és més important en la major part de Els cadivers humans trobats a les zones panta- 
les cultures prehistbriques del nord-oest d'Europa. noses del sud &Escandinivia, Gran Bretanya, PaY- 
Una descoberta particularment interessant es pot sos Baixos i nord d'Alemanya semblen indicar 
assenyalar en l'hibitat rubanes de Roshein (Alsi- practiques religioses vinculades als llocs humits 
cia, Franqa). Es tracta de forns cultuals excavats en (figura 3b). Avegades s'han descobert amb senyals 
les parets d'un ampli fossar.89 d'una mort voluntiria (corda al votant del coll, 

Quant als períodes clarament més recents, po- coll tallat, ferida a la cara o al pit) i en les troballes 
dem assenyalar el dipbsit de cereals de plantes sal- més recents s'ha pogut analitzar el contingut del 
vatges, d'espigues i de mel en les cerimiques del seu estÓmac,96 amb la qual cosa s'obté la composi- 
Bronze final de Berlin-Lichterfelde. Wagner asse- ció de I'últim sopar abans de l'execució i, en al- 
nyala dipbsits de cereals, de productes lleters i de guns casos, fins i tot fa pensar que es pugui tractar 
masses toves i blanquinoses en les cerimiques, que d'un ipat ritual. 
daten sobretot del 100 BC al 400 AC en llocs L'estómac de l'home de Grauballe (Dinamarca, 
pantanosos del sud-oest d'Alemanya;90 en el ma- al voltant de 55 BC) contenia 610 cm3 de residus 
teix context s'han trobat, al nord d'Alemanya, enfront dels 275 cm3 del de Tollund (Dinamarca, 
cerimiques de 1'Edat del Ferro i de l'tpoca germi- al voltant del 2 10 BC). L'ipat de I'home de 
nica que van contenir, probablement, cervesa (4 Grauballe contenia trossets d'ossos (de fins a 7 mm 
szpa) ,g l  tot i que en aquest darrer cas el seu caric- de llargada), cbdols (!), una mica de carn, les restes 
ter votiu no és segur. S'han descobert a alguns pe- d'una stmola de cereals i altres plantes, perb no lle- 
tits forns en terra cuita en un santuari romi de la gums, fruits o baies d'estació. Aquest ipat s'havia 
Renhnia, els quals devien haver servit per a la pre- pogut realitzar, probablement, durant l'hivern. 
paració de pans consumits en els ritus .92 Destaquem el gran nombre d'esptcies i la predo- 

Comparativament és interessant observar la minanqa de males herbes tant a Grauballe com a 
zona dels Balcans, on I'ofrena no funeriria de ce- Tollund. El ((Borre fen mam) (Dinamarca) només 
reals esti ben documentada des del Neolític mitji havia menjat plantes salvatges i males herbes. 
fins a I'tpoca hel.lenística (vegeu, també, D. MO- Els resultats obtinguts d'altres cadivers són 
NAH en aquest menys extravagants. A Lindow (sud de la Gran- 

Ovidi i Pausanias descriuen la reconstrucció de Bretanya 300 BC) es tracta essencialment de cere- 
les gestes similars a un sacrifici (combustió de ve- als (ordi, espelta, civada potser salvatge) i excepte 
getals, libació en I'altar, trencament de la cerami- deB~omus sp., les males herbes podien haver estat 
ca, enterrament del conjunt en una fossa) com un incloses accidentalment. Nombrosos ptls de ma- 

mífers petits evidencien o bé un aliment animal o 
88. MAKKAY, p. 172. bé una contaminació de les reserves de cereals. 
89. JEUNESSE, P. 51-2, JEUNESSE i SCHNITLER, p. 50-51, ~l~~~~ fragments carbonitzats indiquen que es 

amb figures. KERND'L, segons MULLER, A VON. Die jungbron- 
.ze:.zeut[iche siedlzmg von Berlin. Lichterfelde (Berlin, 1964). podria tractar de pa o d'un grumoll en part cre- 

90. WAGSER, p. 353-4, extret de ZIMMERMANN, Urges- mat. Els fragments de cereals són més fins i, com 
chichtliche Opft$~nde aus Flüssen, Mooren, Quellen und ho mostren les anilisis pol.líniques, més ben des- 
Bntnnen Siidzuest&z~tschlanh dins Ausgrabungen und Funde herbats que a Grauballe. En aquest cas, tot sembla 
Niedcrsachsens 6 (1970). indicar que es tracta d'un ipat simple o normal, o 

91. GRUESS; WAGNER, p. 351: un gual a Wesfilia, avui as- 
secat, ha lliurat vestigis Juri pont gal.loromi recobrint dipb- vista la seva migresa, d'un c(Snack)).97 La presencia 

sits de cerimiques gaieses trencades intencionadament i ceri- de pol'len de VeSC en els intestins del Lindow man 
miques gai.loromanes que contenen restes bssies d'animals i, 
en una ocasi6, una massa farinosa feta de granes de col 94. MAKKAY, p. 167-168. ., 

(Brmsica cmnpestris). 95. Zbiáem, p. 169. 
92. REICHMANN. 96. BROTHWELL, 1986, p. 24 i SS., Pl. 2-3; WILLERDISG, 
93. MAKKAY, p. 162-167; GIMBUTAS, p. 120; ALDEA, p. Pl. 4. 

153. 97. BROTHWELL, 1986, p. 90, 92, 94-95. 
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Figura 3. a) Sitja d'inhumació gal.loromana de Normie 
(VILLES, 1982a). b) L'home de Grauballe, amb les marques al 
coll (BROTHWELL, 1986). 

podria significar la inclusió accidental atribui'ble a 
la floració que ha tingut lloc a la primavera o a 
l'absorció voluntiria del seus fruits, utilitzats com 
a remei pels druides a I'tpoca romana.98 Tanma- 
teix, no s'han documentat els fruits. 

Fins i tot, si d'altres explicacions semblen pos- 
sibles, els cereals lleugerament torrats posen de 
manifest implicacions rituals, de manera que hi ha 
una certa convergtncia amb el blackened bread.99 

En conjunt, d'aquests últims ipats es poden 
deduir quines eren les especies menjades en cada 
moment histbric, i a més, tant a Grauballe com a 
Tollurid les esptcies documentades corresponen a 
les dels dipbsits de cereals de la mateixa tpoca.100 

Hi ha altres anilisis de cadivers, principalment 
de Drobnitz (Prússia oriental), del 500 BC, a Dat- 
gen (nord d'Alemanya), del 170 BC, a Ober- 
langen (Alemanya), del 800-1000 AC i a Drenthe 
(Pai'sos Baixos), sense datació.101 

98. Ibldem, p. 95-96. 
99. Una festa del segle XVIII a Piltshire assenyala aquell al 

qual aquest pa li és asignat en nom de la adevoci6~ o de la 
([mort)). 

100. WILLERDING, p. 149. 
101. CASELITZ. Potser hi ha anilisis mis recents quant als 

cadivers trobats en les turberes holandeses i en els gels dels 
Alps. 

Gracies als inventaris de Koreisl i de Willer- 
ding, referents a 1'Europa mitjana, I'ofrena funeri- 
ria d'aliments esta ben documentada des de l'Edat 
del Bronze final fins a l'alta edat mitjana. Quant al 
Bronze final i la primera Edat del Ferro, els ali- 
ments vegetals inventariats, en clara minoria res- 
pecte als animals i a vegades associats a ossos, - 
comprenen sovint avellanes, a vegades aglans, pa 
lleugerament carbonitzat, mill, granes de cereals i 
en algun cas potser lleguminoses. Aquests són so- 
bretot els fruits que es dipositaven a les tombes 
d'epoca romana i de l'alta edat mitjana. La segona 
Edat del Ferro no ha estat objecte, encara, d'a- 
quest tipus de recerca. Les flors i els llits de vege- 
tals estan documentats en diferents tpoques.102 

Dues de les tombes que han lliurat pa sem- 
blen indicar que el seu dipbsit funerari implica a 
vegades una tomba d'un estatus particular. A 
Telge els pans del Bronze final s'han afegit des- 
prés de la incineració del difunt, i les mateixes 
tombes es diferencien de la resta de la necrbpoli 
pel fet de ser tombes dobles en dos o tres casos; a 
més, una de les dues precedents és l'única tomba 
de la necrbpoli envoltada de forats de pals i amb 
un fogar central. Una de les tombes correspon a 
un infant d'edat mitjana.103 En comparació, la 
tomba de Praestitien (Jutland), datada del segle 
IV o V AC (cf supra), estava a~llada del poblat i 
estava situada en el costat oposat al cementiri de 
la mateixa epoca. 104 

Segons Koreisl, els cereals i les lleguminoses 
sovint van associats a tombes d'infants, com per 
exemple a la Roma protohistbrica, com si es trac- 
tés de les llavors de la nova vida. A Luxemburg, un 
cas mostra la utilització d'una sitja de 
1'Edat del Ferro com si fos una tomba per a una 
inhumació, ritual retrobat a la Champagne (Fran- 
~ a )  a l'tpoca ga1,loromana (figura 3a).lO5 

A l'alta edat mitjana el pa va adquirir una gran 
importincia com a hbstia o ((pa de la vida)). Segons 
Reinach, el pa de St. Germain, a la Borgonya, de- 
via ser la recuperació cristiana de les tradicions 
gal.loromanes o gal.leses, com ara el culte d'una 
divinitat del blat a Alesia.106 Plini documenta, en 
efecte, l'ús del panis per part dels druides celtes; es 
devia tractar d'un pa migic que no es pot fermen- 
tar. La noció de fermentació ha provocat, en les 
societats rurals tradicionals, creences i comporta- 
ments rituals dels quals es disposen nombrosos 
testimonis, principalment a Fran~a.107 

102. KOREISL, p. 230 i SS.; WILLERDING, p. 149, Pl. 5 
103. WILHELMI, p. 249; WARHREN, p. 1981, 260. 
104. ROBINSON, p. 698. 
105. MACHEREL, fig. a la pagina 43; VILLES, 1982a. 
106. REINACH, p. 209 i SS., sobretot 216-20. 
107. WAEHREN i DAVIES, p. 549. 
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A Sutcia, un text mitolbgic germhnic ja distin- 
geix entre el pa poc homogeni i groller dels esclaus 
de les fines galetes ((blanques de blat)) dels senyors, 
com es descriuran en textos d'kpoques modernes. 
Un dels pans de ]'Edat del Ferro tardana contenia 
una substancia que podria assemblar-se a la sang 
de ren de les ((boletes de sang)) del nord de Sutcia 
dels temps moderns.108 

Sz'n tesi 

Els elements disponibles són massa parcials per 
resseguir la ((invenció)) i l'evolució dels aliments 
cerealístics i la seva preparació. 

Tanmateix, a l'oest d'Europa els primers que 
s'han conservat, segons la documentació actual, 
daten del Neolitic mitja (vers el 3500 BC) i prove- 
nen de Sui'ssa i del nord &Alemanya. A Su'issa es 
tracta d'un veritable pa llevat (blat) acompanyat 
de galetes, de pastisseria i, potser, de skmola. Des 
d'aquesta epoca els principals aliments cerealístics 
estan documentats a la zona alpina. Perb la repar- 
tició de les descobertes podria ser deguda a les 
condicions regionals de conservació. 

D'altra banda, la descoberta de restes de cere- 
als, fosses-sitges i molins sembla que testimonia la 
conservació i la mblta de cereals a 1'Europa atlanti- 
ca i mitjana des del Neolitic antic, i a Sui'ssa i, par- 
cialment, als Pa'isos Baixos, Gran Bretanya, 
Irlanda i Escandinivia meridional des del Neolitic 
mitjh. Durant el Neolitic mitja van aparkixer els 
primers forns al sud-oest &Alemanya, la Baviera, i 
potser a Franga, així com els primers vasos d'em- 
magatzemament als Alps. Al Neolitic, el domini 
de la pisana, I'ordi i l'espelta petita, cereals pobres 
en gluten, devia ser desfavorable per a la prepara- 
ció de pa llevat.109 Posteriorment, la multiplicació 
dels blats tendres i la introducció del stgol van 
permetre que els cereals s'adaptessin més bé a la 
cocció del pa.110 

A ]'Edat del Bronze diverses restes de pa (prin- 
cipalment de mill i blats barrejats) provenien dels 
A¡~S i &Alemanya; amb un exemplar de cada part 
n'hi ha prou per confirmar-ho. En el Jura es co- 
neix un bullit &ordi. En aquesta tpoca la conser- 
vació en graners es va generalitzar a Sui'ssa, a 1'Eu- 
ropa atihntica i a Gran Bretanya. La variabilitat i 
les difertncies socioeconbmiques dels sistemes 
d'emrnagat~emat~e i de combustió es reflecteixen 

en les investigacions realitzades a Catalunya. S'hi 
observa, també, una evolució vers les estructures 
de combustió més estables i permanents des del 
pas a 1'Edat del Ferro i al món ibkric. 

Les restes de cervesa pertanyents a la primera 
Edat del Ferro s'han descobert al nord d'Alemanya. 
Els primers aliments a base de cereals conservats a 
Gran Bretanya (ordi i espelta) i a Escandinhvia 
(blat, ordi nu o vestit, a vegades Ili, ordi, civada ou 
pisana i espelta petita) daten, en la documentació 
actual, de la segona Edat del Ferro. Es tracta en - 
tots els casos de galetes o pastissos sense llevar. La 
major part contenia males herbes. A més, els pas- 
tissos documentats a Sutcia a 1'Edat del Ferro i a 
l'alta edat mitjana contenien replarment ptsols o 
veces, i fins tot en dos casos sang. 

A 1'Edat del Ferro es documenta, entre altres, 
I'emmagatzemament de granes en centres regio- 
nals a Catalunya, Fran~a, Alemanya, Dinamarca i 
Gran Bretanya. Sota la influkncia grega, i després 
romana, recipients i forns ben estructurats s'intro- 
dueixen en els costums dels pa'isos mediterranis. 
En la segona Edat del Ferro, el molí rotatiu va re- 
emplaSar el molí a Fran~a, Alemanya i a 1'Europa 
atlantica; a la regió alpina aquest canvi es docu- 
menta a l'tpoca romana. En el sud-oest d'Europa i 
en el món romanitzat de 1'Europa mitjana i atlin- 
tica i de Gran Bretanya es pot documentar la 
preskncia de pastisseries, zones de tractament de la 
malta o d'assecament, &rees i estris de batuda. 

Són rars, encara, els casos en quk les restes ar- 
queolbgiques han permks reconstruir una skrie de 
gestes dels agricultors prehistbrics: la mblta i la 
conservació dels cereals en la civilització de les 
ceramiques de bandes de Bklgica i els Pai'sos 
Baixos; la conservació, la mblta, la cocció i I'acabat 
del producte en els jaciments del Bronze final de 
Planches-prks-Arbois. Així, també, la mblta, la 
cocció i el producte final a Telgte al Bronze final i 
en els poblats lacustres sui'ssos del Neolitic mitjh. 

Per contixer les gestes rituals del sacrifici d'ali- 
ments cerealístics s'ha d'anar als Balcans, on I'ofre- 
na de cereals es documenta des del Neolitic mitja. 
En les regions del nord-oest d'Europa aquest tipus 
d'ofrena és poc freqüent, gairebé sempre és fu- 
neriria i esta més ben documentada a partir del 
Bronze final. 

Perspectives 

La relació que es tracta d'establir entre les mos- 
108. HJELMQVIST, p. 17-8. MARINVAL i HANSSON, p. 50. 
109. Cornunicaci6 personal de M. ZEEBROEK. tres de macrorestes, les tkcniques de preparació, 

110. WILLERDING, p. 147. fogars o forns documentats, i els vestigis d'ali- 
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ments en base als cereals necessita l'establiment 
&una base de dades el més completa possible. No 
es disposa actualment de prou elements per esta- 
blir una tipologia de pans i estructures arqueolbgi- 
ques implicades en la seva preparació. Un inventa- 
ri més complet i les futures descobertes completa- 
ran aquest primer esbós. 

D'altra banda, per reconstruir, malgrat que si- 
gui parcialment, el conjunt de gestes de la prepa- 
ració alimentaria (vegetal i animal) és indispensa- 
ble recórrer a complets sistemes d'anilisi.111 Sense 
aquests mitjans I'excavació d'un jaciment ric en 
informacions té el risc de perdre per sempre dades 
que poden ser tan importants com els estris o les 
estructures que habitualment s'enregistren. 

Entre eis 21 1 ((pans arqueoibgics)) localitzats a 
l'Europa central fins al 195 1 la relació s&moles/ga- 
leteslpans llevats és de 421412. La raresa del pa Ile- 
vat durant la prehistbria és significativa, per la 
qual cosa no se situa al primer lloc dels aliments 
ceralistics fins a I'edat mitjana.112 Atesa la raresa 
de les analisis en el passat i la nova empenta que 
s'ha portat a terme en aquest camp, em sembla 
que seria important que aquestes xifres fossin revi- 
sades per especialistes.113 Cada resta de pa s'hauria 
d'analitzar tant pel que fa a la composició com pel 
que fa al sistema de fabricació.114 

La identificació d'algunes restes d'aliments no- 
més es possible si hi ha fosfats, grasses, sucres, pro- 
tei'nes i10 aminoicids. Per tant, per interpretar el 
tipus d'aliment cal contixer la identitat exacta de 
cada un dels elements presents, la qual cosa reque- 
reix I'estudi per espectrometria de masses, analisis 
anorganiques o la cromatografia (Gas-und Diinns- 
chichten-chromatographie). 1 15 Una altra manera de 
reconstruir la natura i composició dels aliments 
ceralistics té com a fonament les experitncies de 
fabricació.116 Aquestes experiencies permeten d'a- 
valuar el paper encara poc conegut de les altres 
granes (excloent els cereals) en la fabricació dels 
aliments cerealístics.~~7 

11 1. Així D. ex., i segons el cas: la carpologia, ben entts, " 
perb també la palinologia, la traceologia, el reconeixement de 
fitosilicats en eis estrats araueolbgics o en les cerhiques, la re- . " 
cerca d'insectes, per exemple en graners o altres restes biolbgi- 
ques, I'estudi dels excrements humans, I'estudi micromorfolb- 
gic i químic de la part mineral del sediment i d'altres. 

112. CASELITZ, p. 193, segons STOKAR (W. von), Die 
U~~eschichte &s Hazlsbrotes (Leipzig, 1953). 

113. A més entre els pans recentment descoberts, els estu- 
diats sota aquest aspecte, s'ha comprovat que sovint són llevats. 

114. Actualment HJELMQVIST s'ocupa dels pans suecs, i 
WAEHFLEN del sistema de fabricació dels pans continentals, 
sense que de moment disposem de dades precises. 

1 1 5. CASELITZ, p. 194; KNIGHTS et al. 
116. i? ex. WAEHREN, 1981; 1984; DICKSON. 
117. Margall llarg, estiravelles, cols, ptsols, mongetes, 

etc., nombroses esptcies de les quals aquí no n'hem pogut res- 
seguir ni I'evolució. Vegeu p. ex. HANSSON; DICKSON. 

Podem destacar, encara, una altra aproximació 
que permet completar I'estudi de l'alimentació 
prehistbrica: el metode del lingüista, que pot apli- 
car-se als elements de la naturalesa, a la seva deno- 
minació i evolució, així com a la seva aparició en 
els mites. En les contrades celtes de Gran Bretanya 
i Irlanda, els textos de I'alta edat mitjana s'han po- 
gut posar en relació amb el món ckltic de la sego- 
na Edat del Ferro.118 J. Loth arriba a la conclusió 
que els celtes diferenciaven els seus cereals segons 
el color i la presencia o no d'aresta (vestit o nu). 
Un altre terme devia diferenciar el blat batut de 
l'esgarbissat (garbellat). 

A Irlanda, el gra de blat va impedir al gra d'or- 
di de ser la mesura més petita, i d'aquesta manera 
va afirmar el seu predomini. D'altra banda, ens 
trobem amb el fet que la consumició abitter-alet), 
beguda amarga feta a base d'ordi, ja esta docu- 
mentada en diferents textos. 

Finalment, la paraula ((pa)), ccpastísa de les Ilen- 
gües bretones deu tenir una arrel que significa 
((aresta d'espiga)), ((punta)), la qual cosa la vincula- 
ria a I'ordi. 

((Perb, ;per que en les nostres contrades s'ha .- - 
preferit consumir el gra en forma de pa més que 
en decocció, bullit, galeta, pasta alimentaria o SP- 
mola de couscous? La majoria dels arguments que 
es poden adduir ho són ahorteriori i constitueixen 
part del mites.119 La relació entre la prehistbria del 
pa i l'etnologia europea és significativament clara 
quan es tracta de la qüestió de l'especificitat euro- 
pea del pa llevat. 

Per respondre a aquesta qüestió caldrien unes 
síntesis més  rof fundes dels aliments basats en els 
cereals i la seva fabricació arreu d'Europa i el Prb- 
xim Orient.120 

Agra iin en t. 

Voldria agrair I'ajuda indispensable de les se- 
nyores G. Fechner, A.-M. Hansson, C. Laurent, I. 
Mawet, M. Mesnil i E. Pons-Brun, i la de G. 
Louwagie i la dels senyors I? I? Bonenfant, R. Lan- 
gohr, Y. Lepage, I? Marinval, M.  Molist, R. Peu- 
chot, M. Regnell, J. L. Slachmuylder, C. Sterch, 
M. Waehren i R. Zeebroek. 

118. LOTH. 
119. DELORT, p. 98-99. 
120. Vegeu particularment I'article d e  D. MONAH en 

aquest volum; algunes refertncies per al pel Prbxim Orient 
s6n les de MACHEREL; MOLIST. 
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- t o  iniciate a catalogue of traces of bread frorn 

prehistoric t imes.  As  i t  fills o u t ,  th is  catalogue 

will be able t o  serve as a means  of reconscruc- 

t i n g  t h e  successive s has es of chis a spec t  of 
daily life. 

- co  rov vi de a n  accurate definit ion of the  archa- 
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