


19-25 novembre 2002 1.287

La prehistoria empordanesa

Anna Pujol, doctora en Historia, parla de I ahmentamo antiga dels avantpassats

ASSUMPTA MARTINEZ

nna Pujol i Puigvehi, qui en els

darrers anys ha obert una nova

inia d'investigacio pel que fa a
I'alimentaci6 en I'antiguitat, doctora en
Histria | acualment catedririca | TES
Eugeni d’Ors i d'Historia i Historia
Aniga a 'UOC, va fer una aproxima-
ci6 a com s'alimentaven els rosires an-
cestres al territori de I’Alt Emporda, en
la conferéncia portada a terme b
passatal Casino Menestral. Pujol, figue-
renca, perd actualment resident a Bar-
celona, feia prop de wrenta anys que no
preparava aFigueres. Es doc-
fors en Historia amb una jest scbre <L
poblacio prerromana en el NE de Ca-
talunya» i la seva carrera professional
abarca molts ambits: docéncia, quinze
anys de professora a la Universitat Au-
tonoma de Barcelona i a diferents insti-
tuts; recerca, est
els temps antics; i arqueglogia, en jaci-
ments francoespanyols. Es autora, entre

daltres, dels llibres Els ibers i Arrels®

classiques de la Catalunya Vella, aquest
darrer amb proleg de Narcis Comadira.

ALIMENTACIOALTEMPORDANESA
ALDENTACIOALTEMPORDANESA-

En la conferéncia; que va tenir lloc el
passat divendres a Ia Biblioteca Ernest
Liuch del Casino Menestral, soa el 11

ol L alimentacic en el temps prehisto-
ric 7 anie af terrion 4l empordanés,

Anna Pujol va donar una visi6 panora-
mica sobre ot all reacionat amb 'l

a prehistoria fins a

especials 0 curiosos fins a I'emmagatze-
matge i la conservacid dels aliments en
un temps en que no existien neveres ni
congeladors, des de I Cova de I'Arags,
fins a la plana del Ter. Un mén plagat
d'animals ara pracicament desconeguts
al nos-tre territori: panteres, 6ss0s,
valls salvatges, guiles, elc., que eren
cagats pels humans del paleolitic en una
plana empordanesa inundada i molt di-
Ferent de 1o que coneixem avui en dia.
D’aquesta época, tan reculada en ¢l
temps, només ens podem fer una idea
del que es menjava a través de la ind
tria litica. La dieta i I'alimentaci6 ha po-
gut ser molt ben estudiada per Henry de
Lumley, descobridor del crani de I'Ho-
mo erectus Tautavelensis, a la Cova de
I'Arag6, on s’han

Ala lmograna, Anuna Pujol en la conferéncia ala Biblioteca Ernest Lluch del

litzar Anna Pujol, hem de tenir en comp-
te que «fins que no hi ha foc no es pot
parlar de cuina o gastronomia». A fi-
nals de I'Edat del Bronze trobem una
gran expansio de I'agricultura cerealis-
tica, que es tradueix en una gran quanti-
tat de sitges i recipients de ceramica, com
els trobats en els jaciments de Pontos o
en el poblat de La Fonollera.

Pujl també va destacar Paribada -
trangers al te mpordanés. D’una

ands, per terra, arriba cap a finals do
Vdat del Bronze( 000 aC) gent de par-
la. indoe: ocedents del nord i,
permar, armben els fenicis. Amb Ia seva
arribada

u
animals com daines, rens, cavalls, bi-
sons, isards, rinoceronts. Mai peixos.
Només lmbem restes de peixos a la zona
del riu Ter. L’home de Tautavel (Tal-
taiill) havia estat considerat el primer
curopen fins al descabriment de | Homo
Antecessor, a Atapuerca, per I'equip
codirigit pet Eudald Carbonai Tal igual
que a Atapuerca, a la Cova de I'Arago
també hi ha indicis de canibalisme
Pujol no es va oblidar de destacar que
«han quedat més ossos, perd també
menjaven fruits i plantes: avellanes,
peres, mores, fages, olives, ametlles,
aglans». En el Neolitic arriben a ’Em-
porda avangos que venen d'Orient, es
domestiquen alguns animals i trobem
molt ben documentats a casa nostra ce-
reals (blat, civada) i llegums (faves, pe-
sols). Tot i que no es deixa de banda ni
la recol-lecci6 ni la cacera, activitat
aquesta tltima que representa encara un
0% de la dieta carnica, com va puntua-

trodueix el ferro, «co-

molt després, vers el
700 aC», i s’introdu-
eixen a la dieta nous
productes alimentaris
com el mill o el lle-

ner, i una nova

Ven s animals vell, s que jano ser-
yien. Els foves, S'aprofitaven per Ia
llana, la llet, ef

GARUM, ELBEMES PREUAT

Els fenicis arriben cercant metalls,
sobretot I'estany, material imprescindi-

"Es mataven els
animals vells, els que
Jano servien. Els
Joves, s’aprofitaven
perlallana, la llet...", ¢

ble per fer el bronze (al.leaci6 d’estany
i coure) i ens deixaren, a part de Palfa-
bet, el famos garum, «una salsa de peix
resultat de la descomposicid del peix
en un mitja humit. Era un liquid
substtut de a sal, equivalent al sbase
mexicd, que va tenir un gran exit»,
ens va explicar Pujol. el quai o1 l que
ha publicat ha tingut sempre a veure amb
PEmporda. A Roses hi ha documentada
una factori de garum, on §'han robat
espines de més de dos metres, restes de
dofins,et. I Avinyonet de Puigrenids
ha trobat una vil-la romana especiali
Tadacnvii vinagre, que també produia
garum.

El vinagre era molt
important, perqué en
aquella época determi-
nats aliments només es
podien conservar sa-
lats, fumats o conser-
vais en vinagre.

La primera gran ci-
vilitzacié autoctona
que trobem son els ibers
VIL-II aC), que
aprenen dels nouvin-
guts (Pescriptura, el
torn de terrissa) i espe-

ialitzen la plana em-
pordanesa en cereals. A Al Emporda
trobem sitges de sis i vuit metres qua-
drats, que obviament no estaven desti-
nades a emmagatzemar cereals per al
consum propi, sind per intercanviar amb
els comerciants grecs.

L'Alt Emporda va esdevenir el graner
d'Atenes, que va ser sempre molt defi-

Casino Menestral (Foto: Busquets)

citaria de cereals, i de les polis de la

Magna Grécia. Pobles com Peralada,
Crexxell Armadas, etc. vivien d’aquest
comer

VLLELIXIR DELDEUS

Elvi és un bé endémic a la Mediterra-
nia. El raim es valora des de la prehistd-
tia, perd no es domestica fins I’arribada
dels nouvinguts, abans creixia silvestre.
En un principi el vi estava només a
I'abast de I'¢lit, el poble bevia cervesa.
Es generalitza el seu consum en &poca
romana, vers el canvi dera. Catalunya
exportara vi a mitja Europa (Franga,
Alemanya), perd era un vi més impor-
tant i conegut per la quantitat que per la
qualitat: «com que era molt dolent Ii
posaven de tot: algua de mar, resina,
etc.r. Perd, malgrat tot, no es podia
prendre de qualsevol manera. 1 v te-
connotacions magiques, era vist, a
més de com una beguda, com una me-
decina i també, pels seus efectes, com
una forma especial d’acostament als déus;
és per (ot aixd que requeria un ritual,
una vaixella especifica. Pujol va parar
esment en el fet que molts dels plats que
mengem sctalment a Emporda sone-
ceptes romanes: arros a I'escrpora, fa-
veoa l cassola, stpia amb pesols, truita
d’esparrecs, anec amb naps, mandon-
guills, senglar ostt. | que posires com
Ia llet fregida o la crema s6n també d’ar-
rel romana. Per tant, si tenim documen-
tats tants altres aspectes de I'heréncia
grecorromana, «també haurfem de te-

nir documentada la gastronomia».






