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Definiendo la ceramica de cocina local
de la costa meridional del Conventus
Carthaginensis (S. IV-VII d.C)

Alicia Segura'

Resumen

Las ceramicas de cocina elaboradas en el drea de Carthago Nova, a pesar de que
su nivel tecnolégico permiti6, en su momento de uso, hacer frente a las exigencias
culinarias de una sociedad, han recibido tradicionalmente una atencién menor por
parte de la investigacion, desconociéndose datos sobre las primeras manifestaciones
de estas producciones ceramicas. La siguiente reflexion recoge algunos de los con-
ceptos de partida que permitiran la definicion tipoldgica y funcional de unas piezas
que, a pesar de su naturaleza tosca y su aparentemente limitada variedad formal, se
distribuirdn por parte del Mediterraneo.

Palabras clave: Cerdmica de cocina, Carthago Nova, Antigiiedad Tardia, Aguilas,
Mazarron.

Abstract

Cookware that was manufactured in the drea of Carthago Nova, even though tech-
nologically at the time it was able to service the cooking needs of a given society,
it has recieved little attention when it comes to Academia, since the data related
to the early evidences of these ceramic productions is still very much unknown.
The following essay relates to the starting concepts that will allow the typological
and functional definition of a ceramic production that despite it’s simple shapes and
ordinary appearence, was distributed throughout the Mediterranean Sea.

Keywords: Cookware, Carthago Nova, Late Antiquity, Aguilas, Mazarrén.
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Definiendo la ceramica de cocina local de la costa meridional del Conventus Carthaginensis (S. IV-VII d.C)

1. Introduccion

Las cerdmicas de cocina adscritas al territorio de Carthago Nova cuentan con cierta
tradicion en su estudio. La primera caracterizacion con la que contamos se la debe-
mos a M.D. Léiz y E. Ruiz y su trabajo sobre los contextos de la C/ Orcel de Car-
tagena (1988). Sin embargo, la mayoria de las publicaciones que existen, analizan
zonas alejadas del centro productivo, dénde son entendidas como bienes impor-
tados, como son el Valle del Vinalopé (Reynolds, 1993), el Tolmo de Minateda
(Amoroés, 2017) o las Islas Baleares (Cau Ontiveros, 2003).

Estos estudios abarcan a su vez cronologias tardias, creando un verdadero vacio
en lo que respecta a los precedentes de desarrollo de estas producciones, un fené-
meno se explica por la aparentemente reducida presencia de contextos asociados a
mediados del s. IV — mediados del s.V d.C en Carthago Spartaria, especialmente de
estructuras asociadas a restos ceramicos. Para paliar esto debemos recurrir al hinter-
land de la ciudad, a Aguilas y Mazarrén, que cuentan con contextos arqueoldgicos
bien definidos como son la factoria de salazones del Puerto de Mazarrén o la isla del
Fraile que dan respuesta alos vacios de informacion histérico-arqueoldgica que, por
el momento, presenta la urbs.

2. Objetivos y metodologia

Este trabajo no abarca aspectos como la caracterizacion y andlisis arqueométrico de
estas producciones, de pastas con fractura grosera y abundante presencia de mos-
covita y esquistos liliceos en su matriz (L4iz y Ruiz, 1988: 265-266), sino que su
objetivo principal es exponer los diversos conceptos y problemdticas de partida para
la sistematizacion tipoldgica de estas producciones desde sus primeras manifesta-
ciones en el registro arqueoldgico.

Es esencial un ejercicio de reflexion previo sobre los términos y definiciones
empleadas hasta el momento para comprender la naturaleza y evolucién de unas
ceramicas de origen tardorromano y cuyo uso es rastreable hasta practicamente
época emiral. El amplio espectro cronoldgico implica que trabajamos con dos mane-
ras de concebir el estudio cerdmico, las tipologias estandarizadas del mundo romano
en contraposicion a la importancia dada a la funcionalidad para la conformacién de
tipologias en la tradicién del estudio medieval.

Para encontrar el punto medio de ambas tradiciones, las definiciones aportadas
por los primeros estudios de estas producciones se deben complementar con obras
de referencia como la de W. Hilgers (1969) para mundo romano y la de G. Roselld
(1978) para mundo medieval, entre otros, con el fin de dar un nombre lo més exacto
posible a las piezas que seran objeto de estudios futuros.
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3. Definicion conceptual de las ceramicas de cocina de produc-
cion local

Toda aquella vajilla empleada para la coccién de alimentos y que comunmente pre-
senta un ennegrecimiento exterior por su exposicion al fuego forma parte de los ins-
trumenta coquorum (Gomez, 1995: 25-26). Es precisamente dentro de esta ceramica
da fuoco donde enmarcamos las producciones de cocina locales.

Por otro lado, la cerdmica de cocina de produccién local es aquella que por sus
pastas y paralelos morfoldgicos puede definirse como producida en el entorno de la
costa meridional del Conventus Carthaginensis. Asi pues, la bateria de cocina local se
compone por ollas (aula/ollae), caccabi, cazuelas y tapaderas o platos, aunque no se
descarta la futura aparicién de nuevos tipos.

En este caso, definimos como «olla> los recipientes de cuerpo ovoide, bitronco-
conicos o «panzudos> cuyas paredes se estrechan antes de llegar a la boca, siendo
el didmetro del borde inferior a la de su profundidad. En el caso de las cazuelas o
caccabi, son piezas con fondo dpodo mds bien convexo, de forma redondeada, boca
abierta y paredes algo altas, siendo el didmetro de la boca generalmente superior ala
altura. Ambas van al fuego sobre soporte.

Sibien cazuela y caccabus pueden ser entendidos como sindnimos, para el mate-
rial estudiado los diferenciamos. Asi pues, definimos como « cazuelas » aquellas
piezas cuyas paredes rectilineas tienen una tendencia ligeramente exvasada y como
«caccabi> alas que cuentan con paredes plenamente rectilineas, similares a piezas
como el candnico caccabi conocido como la forma Hayes 197.

Finalmente, destacamos dentro de la familia de los platos, tapaderas y cubiertas,
el caso particular de los platos para pan dcimo, cuya caracteristica forma se atestigua
desde época tardorromana. Aunque estdn asociadas al tostado de cereales, pueden
ser interpretados como grandes cazuelas para asar carne, quedando su uso definitivo
por determinar mediante analiticas (Gutiérrez, 1990-91: 171-172).

4. Perspectivas de futuro

Los yacimientos insignia que nos permitirdn definir las primeras evidencias de estas
producciones estan intrinsecamente relacionados con el procesado de recursos
haliéuticos y la obtencién de salsamenta. Este es un aspecto clave a tener en cuenta
si consideramos que los estudios de autores como P. Arthur (2007) y A. Donne-
lly (2016) exponen cémo la predominancia de determinadas formas en el registro
arqueoldgico se asocia a tradiciones culinarias y dietas concretas.

Asi pues, la abundancia de cazuelas y caccabi, es caracteristica de las dindmicas
de la cocina de tradicién romana, particularmente del sur Mediterrdneo y las costas
africanas. Por el contrario, la presencia de formas cerradas, como las ollas, se puede
llegar a asociar en época tardoantigua a una influencia gética en los patrones culina-
rios (Arthur, 2007:16-18 ; Donnelly, 2016 : 267-273).

23



Definiendo la ceramica de cocina local de la costa meridional del Conventus Carthaginensis (S. IV-VII d.C)

Por ende, el estudio morfotipoldgico, de la ceramica de cocina del Conventus
Carthaginensis desde su origen y hasta su fase mds tardia, nos aproximard a los cam-
bios en la dieta de una comunidad a partir de su evolucion formal en su drea de
produccién. Ademads, su estudio junto a las producciones de cocina importadas y a
lallamada « cerdmica comun de cocina » permitird matizar las cronologias locales
a la vez que profundizamos en las dindmicas culinarias y preferencias de consumo
de las piezas que componen el ajuar culinario tardoantiguo.
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