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ALIMENTOS, PODER E IDENTIDAD EN LAS
COMUNIDADES FENICIAS OCCIDENTALES

Foods, power and identity in the Western Phoenician communities

ANA DELGADO HERVAS *

RESUMEN En los establecimientos fenicios occidentales, los alimentos, las tradiciones culinarias y la
cultura material asociada a la preparacion y al consumo de comida y de bebida nos ofrecen
una imagen de unas comunidades coloniales caracterizadas por una importante heteroge-
neidad social y cultural. Esta imagen contrasta con la representacion que construyen las
¢lites coloniales a través del ritual funerario y durante las celebraciones de comensalidad
llevadas a cabo junto a las tumbas de sus antepasados. En estos actos rituales y sociales
los alimentos, las vajillas utilizadas y los modos de consumo difuminan la heterogeneidad
social y étnica de la vida cotidiana, naturalizando a través de este discurso la dominacion
y la hegemonia fenicia en estos espacios coloniales.

Palabras clave: Fenicios, diaspora, colonialismo, alimentos, comensalidad, mujeres, domes-
ticidad, poder.

ABSTRACT In Western Phoenician settlements, foods, culinary traditions and material culture related
to preparation and food and drinks consumption offer us a picture of colonial communities
characterized by an important social and cultural heterogeneity. This picture contrasts with
the representation constructed by the colonial elite by means of funerary rituals and com-
mensality practices that were carried out next to their ancestors’ graves. In these ritual and
social acts food, tableware used in these acts and consumption’s ways fade the social and
ethnic heterogeneity of every day, because through this discourse is naturalized Phoenician
domination and hegemony in these colonial spaces.

Key words: Phoenicians, diaspora, colonialism, food, commensality, women, domesticity,
power.
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INTRODUCCION

Durante las centurias iniciales del I milenio a.C., en algunas areas de la Peninsula
Ibérica, se establecieron en barrios de poblados locales o en enclaves fundados ex novo
pequeiios grupos de poblacidon procedentes principalmente de ciudades y de territorios
fenicios del Mediterraneo oriental. La llegada y el asentamiento de estas comunidades
inmigrantes supuso el nacimiento de nuevas relaciones sociales y de nuevas relacio-
nes de poder, asi como el inicio de un proceso de construcciéon de nuevas identidades
colectivas en los territorios de Iberia. En estos complejos procesos, los alimentos y
las bebidas y, en especial, la forma de prepararlos y de cocinarlos y los modos de
consumirlos jugaron un papel central.

La cocina y la comida constituyen potentes espacios de representacion social y
de construccion y negociacion del poder. A través de los alimentos, de las practicas
sociales relacionadas con la preparacion, ofrenda o consumo de bebida o comida y de
la cultura material utilizada en estas acciones se escenifica y naturaliza la distincion
y la identidad social y se tejen memorias compartidas. Estas caracteristicas han hecho
de la comida y de las tradiciones y enseres culinarios un objeto preferente de atencion
en el analisis de muchas comunidades diasporicas o coloniales. En estos contextos,
la cultura material, los espacios sociales y las practicas ligadas a la alimentacién han
mostrado un interesante potencial interpretativo para analizar las relaciones de con-
vivencia e interaccion entre grupos inmigrantes y gentes autoctonas, asi como para
indagar los procesos de construccion y negociacion en estos ambitos de jerarquias y
solidaridades sociales y de relaciones de poder (entre otros, Deagan, 1983; Lightfoot
et al., 1998; Lightfoot, 2005; McEwan, 1992; Curia, 2000; Voss, 2005; Rodriguez,
2005; Delgado y Ferrer, 2007).

A pesar de este sugerente potencial interpretativo, la comida y la cocina han sido
aspectos muy poco explorados por la arqueologia fenicia peninsular y es hoy una de
sus asignaturas pendientes. Este articulo pretende ser una contribucion al estudio de las
identidades y de las relaciones sociales y de poder que nacen en los enclaves y colonias
fenicias de algunos territorios de la Andalucia mediterranea entre el siglo VIII y los
inicios del siglo VI a.C. (fig. 1) a partir de las practicas sociales del consumo de alimen-
tos, tanto en contextos cotidianos y como en ciertos espacios rituales de estos enclaves
fenicios peninsulares. Los alimentos consumidos, las formas de preparacion, las vajillas
y contenedores y los espacios sociales donde las comidas se consumen nos ayudaran a
caracterizar social y politicamente a estas nuevas comunidades peninsulares.

LAS PRACTICAS ALIMENTICIAS Y LA REPRESENTACION DE LA DISTIN-
CION

Multiples estudios sobre la alimentacion han puesto de manifiesto el rol econdémico,
social y simbolico de los alimentos (véase, por ejemplo, Mintz y du Bois, 2002). Gran
parte de la literatura arqueolédgica ha explorado la vertiente “material y caldrica” de la
comida, la comida como “alimento para el cuerpo”, interesandose principalmente por
la forma en la que el consumo y la produccién de alimentos se asocia a unas condi-
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Fig. 1.—Principales enclaves fenicios del sur peninsular.

ciones ecologicas y tecnoldgicas dadas, y, en menos ocasiones, a unas relaciones de
produccion, de distribucion y de intercambio determinadas. Otros, sin embargo, siguien-
do trabajos como los de Appadurai (1981), Goody (1982), Bourdieu (1988), Douglas
(1984) o Mennell (1996), han explorado otras vertientes sociales de la alimentacion y
se han interesado en la comida y en la cocina como espacios de representacion social
e ideologica.

Esta segunda perspectiva centra principalmente su atencion en el contexto social
de la comida, en indagar como aquello que comemos, lo que nos gusta y no nos
gusta comer, los alimentos prohibidos, preferidos o detestados estan definidos social
y culturalmente. Este enfoque pone de relieve como los alimentos que se consideran
adecuados, la cantidad que debe consumirse o la forma y maneras de comerlos y/o de
cocinarlos varian de un contexto historico y social a otro, e incluso, en el seno del
mismo contexto social, de una clase social a otra, de un género a otro, de una edad a
otra. Las diferencias en relacion a la alimentacion y a la cocina no son simplemente la
consecuencia de unos condicionantes econdmicos o ecoldgicos, sino que en su creacion
intervienen criterios de representacion social. Un estudio ilustrativo en este sentido es
el analisis de Bourdieu sobre La distincion (1988), donde este socidlogo expone como
lo que llamamos el gusto por determinadas estéticas, maneras y substancias —entre las
que se encuentran las practicas y la cultura material relacionadas con la cocina y la
comida— no responde a criterios objetivos, sino que se trata de una construccion social
a través de la cual se crean barreras sociales y se naturalizan estas diferencias.

165



ANA DELGADO HERVAS

En ese ensayo Bourdieu pone de relieve como las practicas, los espacios sociales
y la cultura material ligada a la alimentacidn —que incluye, desde los equipos y en-
seres utilizados para la preparacion, la presentacion y el consumo de la comida, a los
alimentos mismos— intervienen consciente y/o inconscientemente en la construccion
de la diferencia, de la distincidn social, y, por tanto, al mismo tiempo, de la cohesion
y de la solidaridad. A través de la comida se construyen sentimientos colectivos e in-
dividuales de pertenencia a grupos, a colectividades o se expresa de un modo visible
y ostensible la exclusion de determinadas personas o de determinados grupos de una
comunidad (Appadurai, 1981; Bell y Valentine, 1997; Caplan, 1997; Counihan, 1999;
Lyons, 2007; Sutton, 2001). Es el caso de los grupos domésticos, cuyos miembros com-
parten cotidianamente el alimento que ofrece y prepara la madre, o de una comunidad
religiosa, como bien expresa el rito de la comunidén cristiana, o de una clase social,
cuyos integrantes muestran similares preferencias en cuanto a gustos alimenticios y
maneras de cocinar y consumir los alimentos.

Desde el punto de vista de la produccion y de la representacion de la solidaridad
y de la identidad social es interesante destacar las potencialidades que esconde en este
sentido, por un lado, la materialidad del alimento y, por otro, los procesos de construc-
cién de la memoria social que se crean a partir del acto de comer (Sutton, 2001). La
comida o la bebida son substancias que se pueden compartir y el hecho de hacerlo crea
potentes vinculos materiales entre quien las recibe y quien las da, sea una madre, un
oferente, un jefe o un rival. De ahi la relevancia del acto social de ofrecer comida —a
parientes, a invitados, a muertos, a ancestros, a dioses ...— o de la practica de comer
y de beber “juntos”, tanto en contextos domésticos y cotidianos, como en escenarios
sociales singulares coincidiendo con determinadas conmemoraciones o celebraciones,
como sucede, por ejemplo, en las denominadas fiestas de comensalidad. Alrededor de
la comida, de los espacios, de las practicas y de la cultura material vinculados a la
alimentacion, por tanto, se tejen relaciones sociales y se construyen y negocian rela-
ciones de poder (entre otros, Dietler y Hayden, 2001; Holtzman, 2002; Hastorf, 2003;
Pollock, 2003; Rodriguez, 2005; van der Veen, 2003).

SABORES Y TECNOLOGIAS CULINARIAS

La cocina es un conjunto de técnicas y de conocimientos empleados en la prepa-
racion de alimentos para su consumo. Las técnicas y los ingredientes que se utilizan
para la elaboracion de comidas ofrecen una enorme variabilidad historica y cultural,
al adecuarse, por un lado, a unos determinados contextos econdémicos y ecologicos
que actuan como importantes condicionantes y, por otro, a unas percepciones Sso-
ciales y culturales que definen lo que se considera una comida adecuada o incluso
comestible (Goody, 1982). Estas pautas se aprenden durante la infancia y remiten a
un pequeilo mundo de memorias, de sabores, de olores, de texturas y de apariencias
(Lyon, 2007:350). Para elaborar comidas que se ajusten a estas percepciones sociales
y culturales es necesario disponer de los alimentos adecuados, asi como también de
los conocimientos y de las tecnologias que permiten su transformacion. Estos ultimos
son tan o mas fundamentales que los ingredientes mismos.
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El empleo de distintos métodos y/o tecnologias en la preparacion y coccidon de los
alimentos conduce a la elaboracién de platos absolutamente diferentes. La textura, la
apariencia y el sabor de la comida varia si a la hora de elaborarla cortamos, rallamos,
molemos o bien machacamos los alimentos, asi como también si los freimos, los her-
vimos o los asamos. Las tecnologias y las técnicas utilizadas en la elaboracion y en
la cocciéon de los alimentos alteran de forma importante los sabores de las comidas y,
por tanto, su adecuacion o no a unos patrones culturalmente esperados y aceptados.

Un elemento técnico que interviene de forma importante en el sabor y en la apa-
riencia de los alimentos es la morfologia de los recipientes utilizados para la coccion.
Variables como el material del que esté hecho el recipiente, su volumen, el grosor de
sus paredes, su diametro de boca o la forma de su base se relacionan con tecnologias
y métodos de coccion distintos y, por tanto, con la elaboraciéon de comidas con sabores
y apariencias diferentes (Smith, 1988; Killebrew, 1999). Gustos, olores, apariencias y
texturas varian si cocinamos un alimento en un horno o en una olla colocada junto
al fuego, o si lo hacemos en un recipiente abierto o cerrado, o en una olla con un
base redondeada o bien en otra con fondo grueso y plano, porque cada una de estas
morfologias esta relacionada con un método y un tiempo de coccion distintos. Lo
mismo ocurre con la factura de las ollas ceramicas, habiéndose demostrado que las
caracteristicas petrograficas de las vasijas —la composicion de las arcillas, o el tipo,
porcentaje y el grosor del desgrasante utilizado— se relaciona también con diferentes
modos de cocinar (Ben-Shlomo, ef al., 2008:112 y ss.). Esta relevancia de las técnicas
y de la tecnologia culinaria para elaborar platos social y culturalmente aceptables —un
aspecto en ocasiones olvidado por el escaso valor social que concedemos en el mundo
moderno occidental a la preparacion de la comida en la esfera doméstica— debemos
tenerla muy presente a la hora de aproximarnos a la “cocina” de las colonias y de los
enclaves fenicios del sur de Iberia.

COCINANDO EN LAS COLONIAS

Poco conocemos de los modos de preparacion y de coccidon de alimentos en los
contextos fenicios del Extremo Occidente debido a que no existen estudios especificos
sobre las instalaciones, los recipientes o los instrumentos relacionados con la transfor-
macion de alimentos para su consumo en la esfera doméstica. Este marcado desinterés
por “la cocina” de las comunidades fenicias del area de Iberia es consecuencia de que
ésta ha sido considerada tradicionalmente un aspecto de escasa relevancia y absolu-
tamente secundario para entender las dinamicas comerciales, econémicas, sociales o
politicas de las comunidades fenicias asentadas en estas tierras, si bien a lo largo de
estas lineas defenderé el argumento contrario.

El analisis de los enseres, de los recipientes y de las instalaciones relacionadas
con la cocina que se han localizado en las pocas areas domésticas excavadas de los
distintos enclaves fenicios peninsulares, permite apreciar que en estos espacios con-
vivieron diferentes tradiciones culinarias. En algunos contextos domésticos de asenta-
mientos como Huelva, Cerro del Villar, Toscanos, Morro de Mezquitilla o Chorreras
(fig. 1) el instrumental culinario que se ha documentado corresponde a técnicas de
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elaboracion y de preparacion de alimentos tradicionales entre las comunidades de la
Edad del Hierro del area sirio-palestina. Se trata de un conjunto de tecnologias y de
conocimientos culinarios que portaron consigo las gentes orientales que se establecieron
en las tierras de Iberia y que transmitieron a sus descendientes y a quienes con ellos
convivieron. Entre estas tecnologias destacan las relacionadas con la elaboraciéon del
pan, el alimento basico de la dieta adulta en el area sirio-palestina y, en general, de
todo el Préoximo Oriente y Egipto (entre otros, Meyers, 2002, 2005a; Spano, 2005b;
Campanella, 2003; Haaland, 2007).

En Huelva, en el asentamiento de gentes fenicias mas antiguo hoy conocido en la
Peninsula, se documentan unos discos de ceramica caracterizados por unas marcadas
acanaladuras (Gonzalez et al., 2004:78-79 y lam. XV, n. 21 y 22). Se trata de placas
usadas para cocer el pan que se colocaban directamente sobre el fuego y que eran utili-
zadas en la region levantina. En el area sirio-palestina para la coccion del pan también
se empleaban pequefios hornos domésticos, que conocemos bien a partir del registro
obtenido en algunas de las casas y en otros espacios de trabajo doméstico excavados
e, incluso, a través de ilustrativas terracotas (Yadin ef al., 1961:1am. 48:2; Campanella,
2001, 2003:118 y fig. 4-5; Meyers, 2005a:71; Ben—Shlomo et al., 2008:235). Hornos
muy similares a éstos se han encontrado en algunas casas de barrios y de enclaves
fenicios de Iberia, como es el caso de Huelva, Castillo de Dofia Blanca, Cerro del
Villar, Morro de Mezquitilla, Las Chorreras o La Fonteta (Garcia, 1988-89:151; Ruiz,
2001:263 y fig. 2; Aubet, 1999:84 y figs. 48 y 49; Schubart, 2006:102 y lam. 17,
Martin Coérdoba et al., 2005:8-10; Gailledrat, 2007:34-35).

Sin embargo, otros muchos espacios domésticos fenicios del area de Iberia no
ofrecen indicio alguno de que los grupos familiares que en ellos vivieron elaboraran o
cocieran pan de forma cotidiana. Son varios los edificios de seguro caracter doméstico
en los que no se han registrado hornos, ni tampoco torteras que pudieran utilizarse
para cocer el pan. Es el caso de varias de las casas excavadas en el Cerro del Villar
y, posiblemente también, de Toscanos, Las Chorreras o Morro de Mezquitilla, a juzgar
por las informaciones publicadas. Quiza los grupos domésticos que vivian en estos
edificios cocian su pan en instalaciones comunitarias situadas fuera de las viviendas,
similares a las que se conocen en algunos yacimientos del area levantina (Meyers,
2005a:71), pero en los yacimientos fenicios del sur de la Peninsula no se ha localizado
todavia ninguna de estas instalaciones. No debemos, pues, descartar la posibilidad de
que los grupos domésticos que habitaban estas casas carentes de hornos y de torteras
prepararan y cocinaran los cereales —Ila principal base alimenticia de estos enclaves
segun indican los analisis paleobotanicos disponibles (Iborra et al., 2003)— siguiendo
métodos distintos a la panificacion.

A partir de referencias literarias, como las que aparecen en los textos biblicos,
sabemos que en el area sirio-palestina coexistian, junto a la panificacion, distintos
modos de cocinar los cereales, entre los que destacan preparaciones hervidas, fritas o
cocidas (Spano, 2005b; Niveau de Villedary, 2006). Hay que sefalar, sin embargo, que
este tipo de preparaciones culinarias en el area levantina tenia una baja apreciacion
social y su consumo parece haber estado limitado preferentemente a grupos sociales
poco favorecidos (Spano, 2005b:417). En el pasaje biblico en el que Elias se encuentra
con una mujer viuda y pobre de Sarepta, que se dirige a preparar un guiso a base de

168



ALIMENTOS, PODER E IDENTIDAD EN LAS COMUNIDADES FENICIAS OCCIDENTALES

harina de cereal cocida con aceite!, se expresa de una forma clara esta relacion entre
las comidas hechas a base de cereales hervidos en agua o cocidos en aceite y los
grupos sociales economicamente mas desfavorecidos, asi como también la preferencia
social por el consumo de pan.

Estos guisos de cereales hervidos o fritos, que conocemos literariamente, se docu-
mentan también a través del registro arqueoldgico de los asentamientos del area sirio-
palestina. En estos habitats, entre el instrumental culinario, se registran cazuelas bajas
y abiertas indicadas para freir alimentos y ollas de cuerpo esférico y borde vertical,
dotadas de dos asas y de una base redondeada, adecuadas para cocciones hervidas
(Ben-Shlomo, et al., 2008; Killebrew, 1999). Estas ollas, morfolégicamente adaptadas
para cocinar sobre las ascuas de braseros o de hornillos portatiles, se conocen con
pequefias variantes en todo el area cananea desde finales de la Edad del Bronce. Su
uso se prolonga en esta region a lo largo del primer milenio a.C. y las encontramos en
ciudades y asentamientos fenicios como Tiro o Sarepta en contextos cronolégicamente
coetaneos a la didspora fenicia en los territorios mediterraneos y atlanticos (Nufiez,
2004:303-04; Bikai, 1978:50; Anderson, 1988:220-226) (fig. 2).

En los enclaves fenicios del sur de Iberia se han documentado formas morfo-
logicamente muy proximas, y su presencia indica, por tanto, que en estas areas se
utilizaron efectivamente estas técnicas culinarias de tradicion cananea alternativas a
la panificacion para preparar los cereales. Estas ollas, por ejemplo, aparecen en los
niveles fenicios mas antiguos de Huelva (Gonzalez et al., 2004:78 y lam. XV, n. 3-
16), y también en contextos bastante recientes, como es el caso del taller alfarero del
sector 3/4 del Cerro del Villar, datado en los inicios del siglo VI a.C., donde se han
localizado algunos recipientes de cocina que presentan ciertas similitudes formales con
los levantinos (Curia et al., 1999a:181-184; Curia et al., 1999b).

Los enseres e instalaciones utilizados para cocinar que se registran en los asen-
tamientos fenicios peninsulares indican que las preparaciones culinarias cocidas o
hervidas fueron en muchas casas de los asentamientos fenicios de Iberia la principal
forma de preparar cereales y otros alimentos. Es interesante hacer notar que estas téc-
nicas culinarias, al menos en lo que a la preparacion de cereales se refiere, en el area
levantina son propias de grupos humildes, lo que podria estar indicandonos el origen
social de algunas de las gentes fenicias que aqui se asentaron, unas gentes habitual-
mente invisibles en las lecturas arqueoldgicas vigentes. Hay que decir, sin embargo,
que en los contextos domésticos fenicios peninsulares de los siglos VIII y VII a.C.,
estos equipos de cocina “orientales” son claramente minoritarios. Las cocciones pro-
longadas a fuego lento o en preparaciones hervidas fueron efectivamente las técnicas
culinarias mas habituales en muchas casas de los enclaves y barrios fenicios, pero
fueron efectuadas mediante conocimientos y tecnologias de preparacion de alimentos
absolutamente distintas a las orientales.

1. “Vive el Sefior, tu Dios, respondi6 ella, que pan yo no lo tengo; no tengo mas que un pufado
de harina en la orza y un poco de aceite en la alcuza; he aqui que estoy cogiendo dos palitos para ir a
cocerla para mi y para mi hijo, y comérnosla y después moriremos. Pero Elias le dijo: No temas: anda,
ve y haz lo que has dicho; mas primero haz para mi de ese poquito de harina un panecillo, cocido debajo
del rescoldo, y traemelo; que después lo hards para ti y para tu hijo” (1 Re 17, 12-13).
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Fig. 2.—Ollas e instrumentos de cocina procedentes de las excavaciones de Tiro (segunda mitad del siglo
VllI-inicios del siglo VII a.C.) (a partir de Bikai, 1978:1am. 1X:19-24 y lam. XI1:24-33).
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En muchas de estas “casas fenicias” los recipientes utilizados para guisar los
alimentos presentan caracteristicas morfolégicas —volumen del recipiente, grosor
de las paredes, forma del cuerpo o de la base, etc.—, y técnicas —factura, arcillas,
tipo y porcentaje de desgrasantes incorporados...— claramente diferentes a las de las
ollas de cocina de tradicién cananea y, nos informan, por tanto, de que las personas
que las utilizaron disponian de conocimientos y utilizaban métodos de preparacion y
de coccion de alimentos absolutamente distintos a los del area levantina. Muchos de
estos vasos muestran caracteristicas formales y técnicas practicamente idénticas a las
ollas de algunas comunidades indigenas occidentales (Martin Ruiz, 1995-96; Delgado,
2005; Delgado y Ferrer, 2007; Martin Coérdoba et al., 2005:28; Ramoén, 2007:112-119)
y remiten, por tanto, a “cocinas” de un amplio espacio territorial, que abarca desde
Sicilia a las regiones atlanticas, si bien las “cocinas autdctonas” del sur peninsular son
las mejor representadas en los enclaves fenicios de Iberia (fig. 3).

A través de las “cocinas” de las colonias y barrios fenicios podemos, en buena
medida, dibujar el dinamismo y la heterogeneidad social y cultural que caracteriz6 a
estas comunidades peninsulares. En estos asentamientos encontramos junto a casas en
las que se llevaban a cabo practicas culinarias de origen levantino —unas practicas,
por otro lado, de distinta consideracion y relevancia social—, otras en las que la cocina
tenia un claro sabor autoctono. El registro arqueoldgico también documenta viviendas
en las conviven y se mezclan conocimientos y tecnologias de tradiciones culinarias de
distintos origenes. Este es el caso, por ejemplo, de una de las casas de Las Chorreras,
donde junto a un horno de pan de estilo oriental, se documenta una estancia-cocina
en la que se prepararon alimentos siguiendo técnicas autoctonas en ollas de tradicion
local (Martin Cérdoba et al., 2005:8-11) (fig. 4). Esta mezcla de “técnicas gastro-
nomicas” se materializa también en los recipientes de cocina hibridos en los que se
funden caracteristicas técnicas y formales de equipos y de métodos de preparacion de
comida de distintos ambitos mediterraneos, como sucede, por ejemplo, con las ollas
torneadas que siguen morfologias de recipientes de tradicién local o con las ollas a
mano que incorporan elementos claramente fenicios, como son las asas (Martin Ruiz,
1995-96; Delgado, 2005; Martin Cordoba et al., 2005:28). Estos recipientes “hibridos”
materializan un mas que probable “intercambio de recetas” entre personas de origenes
sociales y culturales distintos, una practica que, en estos ambitos coloniales —como
ocurre en muchos otros espacios multiculturales—, debié de ser cotidiana y produjo,
con el tiempo, nuevas formas culinarias que se aprecian de una forma mas clara en
la cocina punica.

LA COMIDA DEL DiA A DiA

En area sirio-palestina en la Edad del Hierro se estima que los cereales, consumidos
principalmente en forma de pan, constituian entre el 53 y el 55% de la dieta adulta
(Meyers 2002:14, 2005b:27). En los enclaves y barrios fenicios del sur de Iberia no
contamos con informacidn tan precisa, pero a juzgar por los registros bioarqueologicos
y por los numerosos equipos de molienda que encontramos en estos asentamientos, los
guisos a base de cereal, debieron de ser el alimento cotidiano de buena parte de los

171



ANA DELGADO HERVAS

Fig. 3.—Recipientes de cocina modelados a mano de tradicion indigena del asentamiento del Cerro del
Villar (Malaga) (a partir de Delgado, 2005).
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Fig. 4—Casa de Chorreras con horno de pan y ceramicas de cocina de distintas tradiciones culinarias
documentadas en sus inmediaciones (a partir de Martin Coérdoba et al., 2005:figs. 5, 11, n.10, 18, n.3,
19, n.1 y 2, 20, n.3 y 21, n.3).
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grupos domésticos que en ellos habitaban. En la mayoria de estas areas domésticas,
las instalaciones y equipos culinarios documentados parecen sugerir que estos cereales
se preparaban principalmente hervidos y cocidos en forma de potajes, migas o gachas,
y, en menor medida, en forma de panes y tortas.

Los registros paleobotanicos de los enclaves fenicios peninsulares hasta ahora pu-
blicados sefalan que la cebada era el principal cereal consumido y, sélo en segundo
lugar, aparece en estos registros el trigo (Iborra ef al., 2003; Lopez Castro, 2003:99).
Trigo y cebada también eran los principales cereales producidos y consumidos en el
area levantina como atestiguan tanto datos literarios, como arqueoldgicos. Numerosas
referencias escritas conservadas ponen en evidencia que en los asentamientos y ciudades
fenicias del Mediterraneo oriental el trigo era un producto mucho mas valorado que
la cebada y el utilizado preferentemente para la elaboracién de panes (Spand, 2005b).
Comer trigo o comer cebada en el area sirio-palestina no tenia la misma consideracion
social, ni ambos productos tenian el mismo valor econémico (Niveau de Villedary,
2006:59)2. Podemos decir, por tanto, que el consumo diferencial de estos alimentos
intervenia en el mundo fenicio oriental en la construccidon de la distincion social.

Las evidencias paleobotanicas disponibles y los enseres y las instalaciones culinarias
indican que tanto la dieta cotidiana, como la forma de preparar los alimentos de una
parte importante de los habitantes de los asentamientos fenicios de Occidente no se
acomodaba a las preferencias alimenticias de las élites urbanas de las ciudades fenicias
orientales. Lo mismo podriamos sefialar en relacion a otros alimentos consumidos en
estos ambitos coloniales y que conocemos a partir de los registros bioarqueologicos,
como seria el caso del cerdo o de algunas piezas de caza. También en este caso los
datos arqueoldgicos y las fuentes literarias ponen de manifiesto que el consumo de
la carne de estos animales en ciudades, poblados y aldeas del area préoximo oriental
parece haber estado limitado a ciertos sectores de la poblacion pertenecientes a unos
grupos étnicos y/o sociales muy determinados (Hesse, 2000).

Algunos autores han hecho notar que existen importantes concomitancias entre la
dieta vegetal y carnica de los habitantes de los enclaves fenicios peninsulares y la de
los poblados y aldeas autdctonos coetaneos (Iborra et al., 2003) e, incluso, de tiempos
previos al establecimiento fenicio en este area (Lopez, 2003:102). Esta concomitancia
se ha visto como una respuesta adaptativa a las condiciones ecoldgicas peninsulares,
asi como también al empleo de fuerza de trabajo autdoctona en las areas de cultivo de
los enclaves fenicios (Lopez, 2003:102). A de estas variables productivas podriamos
afadir otras, como es el hecho de que el cultivo y el consumo preferencial de cebada
por parte de numerosas comunidades locales peninsulares hizo que este cereal fuera
mucho mas accesible que el trigo en estas tierras gracias a las relaciones de intercam-
bio en las que participaban gentes locales y habitantes de los asentamientos fenicios
de Iberia.

Junto a estos elementos principalmente de cardcter productivo, otros factores de
indole social incidieron también en la preponderancia de la cebada en muchos de los

2. “Manana a estas horas el modio de flor de harina se vendera por un siclo, y un siclo costara dos
modios de cebada en la Puerta de Samaria” (2 Re 7, 1).
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registros paleobotanicos de los asentamientos fenicios occidentales. La preferencia local
por consumir cebada posiblemente fue un factor que también interfirié en el consumo
mayoritario de este alimento, al menos, por parte de algunos grupos domésticos que
habitaban en los enclaves fenicios peninsulares. El peso de este factor social y cultural
en la seleccion de los alimentos consumidos cobra cuerpo especialmente teniendo en
cuenta que en muchos de estos ambitos no so6lo los ingredientes de las comidas se
ajustan a las preferencias locales, sino también las técnicas empleadas en su preparacion
y coccidn. Quien hizo estas comidas probablemente también selecciond los ingredientes
mas adecuados a esas tradiciones culinarias.

COCINAS, MUJERES Y PODER SOCIAL

En la mayoria de las comunidades humanas los trabajos relacionados con la
preparacioén y la coccion de los alimentos estan socialmente definidos. El acceso al
aprendizaje de los conocimientos, de las habilidades y de las técnicas necesarias para
elaborar comidas es un aspecto que esta pautado social y culturalmente siguiendo cri-
terios principalmente de edad y de género que pueden variar de un contexto sociocul-
tural a otro (Lyons, 2007; Meyers, 2002; Counihan, 1999; Hastorf, 1991). Incluso las
percepciones que intervienen a la hora de considerar un plato como un producto social
y culturalmente aceptable se definen no sélo por valores sensitivos —olores, sabores,
texturas y apariencias—, sino también por valores sociales y relacionales que, como
los primeros, también se aprenden durante la infancia, y se refieren a quién o quiénes
intervienen en la elaboracion de una comida y como y con quién se consume.

Disponemos de muy poca informacion sobre las pautas sociales y las atribucio-
nes sexuales relativas a la preparacion de alimentos entre las comunidades nativas
sudpeninsulares de los inicios de la Edad del Hierro, dada la ausencia sistematica de
trabajos en este sentido, pero poseemos algunos datos de interés sobre este sujeto en
el area sirio-palestina durante el II y el I milenio a.C. Datos arqueologicos, icono-
graficos y literarios, como son las constantes referencias que aparecen en el Antiguo
Testamento, sugieren que en estos territorios en el ambito doméstico la molienda, la
preparacion y la coccion de los cereales —es decir, de la base de la dieta cotidiana de
la gran mayoria de los grupos domésticos, exceptuando quiza los de la élite— estaba
a cargo de mujeres (ver especialmente Meyers 2002, 2005a, b; Spano, 2005b). Existen
algunas informaciones textuales que se refieren de forma explicita a la participacion
de hombres en la elaboracion del pan (Amadasi, 1993:115; Gruber, 2000:638; Niveau
de Villedary, 2006:599), pero los distintos ejemplos que se conocen parecen ajustarse
mayoritariamente a una produccion especializada y realizada fuera del ambito domés-
tico. Es el caso, por ejemplo, de la produccion en ambitos palatinos o incluso de la
posible producciéon comercial en algunos escenarios urbanos —unas instalaciones no
documentadas arqueologicamente hasta la fecha en los ambitos coloniales— o de la
elaboracion de pan por parte de sacerdotes para ofrecerlos a ciertas deidades (Campa-
nella, 2003; Meyers, 2005a:74).

La moltura, la preparacion y la coccion de cereales en el &mbito doméstico en el
4rea cananea eran trabajos preferentemente realizados por mujeres. Estas, también, eran,
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por tanto, las principales depositarias de las tecnologias y de los conocimientos que
estas actividades requieren y sus principales transmisoras a otras mujeres y a nuevas
generaciones. Estas mismas atribuciones y construcciones sexuales —si bien versionadas
por el encuentro y el conflicto con otros sistemas de género— fueron reproducidas
por los mercaderes y por los colonos y colonas en las tierras de Occidente en las que
se asentaron y transmitidas a sus descendientes (Delgado y Ferrer, e.p.). Asi, pues, y
aunque seria necesario mas trabajo en este sentido, puede proponerse que gran parte
de las tecnologias culinarias que encontramos en los contextos domésticos de los ba-
rrios y colonias fenicias de Iberia nos estan hablando de algunas de las mujeres que
vivian en estos espacios y de las relaciones domésticas y familiares que imperaban
en estos ambitos. Técnicas culinarias y dietas cotidianas nos muestran abiertamente la
convivencia en estos ambitos diasporicos de mujeres de distintos origenes sociales y
culturales. En los enclaves fenicios peninsulares, mujeres de origen o de descendencia
oriental, vivieron junto a nativas y mestizas que, a juzgar por su papel esencial en
la alimentacion cotidiana de sus grupos domésticos, actuaron en muchos casos como
esposas-madres, una atribucién que debemos entender no desde un punto de vista es-
trictamente bioldgico, sino social.

El papel central de estas mujeres en la preparacion y la distribucion de la comida
cotidiana a los miembros de sus grupos domésticos —al menos en aquellos grupos no
pertenecientes a las ¢élites sociales, que eran la mayoria— les otorga un papel deter-
minante —fuera cual fuera su origen— en sus grupos familiares y, por extension, en
estas comunidades diasporicas. Un reflejo del poder social de estas mujeres son las
mismas preferencias en relacion a las pautas de consumo alimenticio que hemos visto
en estas colonias —con posibles consecuencias también para la misma produccién ce-
realistica— o en la continuidad del empleo de tecnologias y conocimientos culinarios
de tradicion local durante centurias en estos enclaves. Como en los asentamientos sirio-
palestinos y probablemente también en las comunidades locales occidentales —aunque
de nuevo este ambito geografico es mucho menos conocido—, estas mujeres tuvieron
en las colonias un peso decisivo debido al rol que desempefiaron en actividades cru-
ciales para el bienestar social y economico de sus grupos familiares y, por tanto, de
estas comunidades. Mujeres de origen o de descendencia oriental, nativas o mestizas
asumieron las tareas de cuidado del grupo, trabajaron en procesos productivos en los
que estaban implicados sus grupos familiares y, probablemente también, como se do-
cumenta en el mundo cananeo, participaron y controlaron aspectos criticos de la vida
religiosa y ritual doméstica.

Recientes trabajos han puesto en evidencia la importancia en el area sirio-palestina
del rol de las mujeres de la casa protagonizando y dirigiendo celebraciones familiares
y distintos rituales ligados a acontecimientos del ciclo de la vida —nacimiento, pu-
bertad, salud, matrimonio, riqueza, etc.— (Meyers, 2003, 2005¢; Dever 2005:239-241).
Muchas de estas celebraciones y rituales familiares y domésticos se realizaron también
en los enclaves fenicios occidentales. En algunas viviendas fenicias de asentamientos
occidentales encontramos restos arqueoldgicos que materializan estas actividades, en
forma, por ejemplo, de pequeiias terracotas, de quemaperfumes, de lucernas, de huevos
de avestruz y, también, de ollas de cocina que aparecen enterradas en el suelo de las
casas, a veces vacias, a veces con una lucerna dentro y a veces con restos de comida
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(Schubart, 2006:103; Delgado y Ferrer, e.p.), lo que nos retorna de nuevo a los alimen-
tos y a su rol como materializadores y mediadores de la construccion de la relacion
social, en este caso, con seres situados en otros espacios como son los espiritus, los
dioses, los muertos y los ancestros.

Antes de indagar el rol de los alimentos en la construccion de algunas de estas
otras relaciones ultraterrenales y sus consecuencias para el mundo de los vivos, quiero
hacer notar que en la esfera doméstica, casi todas las materializaciones de los rituales
parecen seguir patrones orientales reelaborados localmente, un aspecto ligado, como
mas tarde veremos, con la construcciéon de la identidad colonial en estos ambitos,
asi como también con la hegemonia social y politica que detentaban las personas y
grupos de ascendencia “oriental” en las colonias (Delgado, e.p.). Existe, sin embargo,
una importante excepcion en este sentido, en relacidn precisamente a ciertas practi-
cas rituales domésticas relacionadas con la preparacion del alimento, como las que
entrafian las ollas de cocina enterradas bajo los suelos de las casas. Muchas de estas
ollas —si bien, no todas— tienen caracteristicas técnicas y morfoloégicas que remiten
a “gastronomias” locales, y, por tanto, su presencia, nos vuelve a poner sobre la mesa
ese poder social del que antes hablabamos de algunas mujeres nativas o mestizas en
la cotidianidad de ciertos grupos domésticos que habitaban en estos ambitos coloniales
fenicios occidentales y que, como veremos, desaparece, en representaciones asociadas
a la comida que tienen lugar en escenarios mas publicos.

MUERTOS, ANCESTROS Y ALIMENTOS

Los alimentos tuvieron un papel destacado en las celebraciones sociales colectivas
y en las practicas rituales y religiosas de las comunidades fenicias occidentales. Este
papel de los alimentos es especialmente notorio en las celebraciones funerarias y en
el cuidado que dedicaban a sus muertos y ancestros algunos de los habitantes de los
enclaves fenicios peninsulares. En estos espacios el rol de los alimentos y de las comi-
das es, en cierta medida, un extension de las practicas cotidianas relacionadas con la
alimentacidn, si bien sus significados, como veremos en este apartado, pueden aparecer
absolutamente alterados e incluso subvertidos (Sutton, 2001). También en las celebra-
ciones y rituales asociados con los muertos o los ancestros, los alimentos y las comidas
—o los elementos de ajuar que los materializan— expresan los vinculos —o la ruptura
de esos vinculos— entre quien da y quien recibe la comida y la (des)conexion entre
los que comen (o no) juntos. Por todo ello, las practicas alimenticias en estos espacios
rituales son una importante fuente en la construccion de la memoria, en la creacion de
la distincion y en la (re)negociacion de las relaciones sociales y de poder.

En el mundo fenicio occidental esa construccion de memorias, solidaridades y
relaciones parece haber sido patrimonio de una parte muy pequeila de los habitantes
de estos enclaves. Son pocas las comunidades fenicias peninsulares que parecen contar
con espacios funerarios propios. Los cementerios fenicios arcaicos que hoy conocemos
se concentran entorno a los principales territorios fenicios de la costa andaluza —Ila
antigua Gadir, la Bahia de Madlaga, las desembocaduras del Vélez y el Algarrobo, el
area de Almufiécar, Adra... Las necropolis o agrupaciones de tumbas fenicias excavadas
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hasta ahora en estos territorios parecen haber estado reservadas, al menos hasta el siglo
VI a.C., a una minoria social. La mayoria de los restos mortuorios de los habitantes de
los asentamientos fenicios del sur de Iberia no tuvieron cabida en estos cementerios.
Esto es lo que sugiere el bajo nimero de tumbas que encontramos en estos espacios y
la profusidn en ellas de ajuares, construcciones, materiales o representaciones que nos
remiten a las élites orientales (Lopez, 2006; Delgado, e.p.) y que contrasta de forma
importante con la heterogeneidad social, étnica y cultural que hemos podido dibujar a
través de “las cocinas” de los asentamientos fenicios peninsulares.

Los rituales mortuorios o las celebraciones sociales que tienen lugar en estas areas
funerarias, por tanto, remiten tan s6lo a ciertos muertos de algunas familias de las
comunidades fenicias occidentales. Esta exclusion social hizo de estos espacios fune-
rarios escenarios cruciales en la construccidén y en la escenificacién de los discursos
a través de los cuales se naturalizaron y se legitimaron las jerarquias sociales y se
negociaron las relaciones de poder politico y de autoridad en las colonias. En estas
representaciones, como veremos, los alimentos y las vajillas utilizadas para prepararlos,
contenerlos, servirlos y/o consumirlos participaron de una forma muy activa, materiali-
zando barreras sociales que parecen haber estado ausentes en muchas de las cocinas y
de las mesas de los grupos domésticos que habitaban en los enclaves fenicios del sur
de la Peninsula, tal y como sugiere la evidencia arqueoldgica de los asentamientos que
hemos analizado. En los cementerios coloniales, alimentos y comidas nos muestran una
imagen muy diferente al mundo cotidiano, asociado a un sistema de representacion,
principalmente de la jerarquia y de la identidad colonial.

En los recintos funerarios de estos ambitos occidentales los datos arqueoldgicos
disponibles nos permiten detectar que en estos escenarios se desarrollaron al menos
dos tipos de practicas de un cariz totalmente diferente en las que la comida tenia un
importante protagonismo. La primera es la deposicion u ofrenda de alimentos o bebidas
—o de recipientes que los simbolizaban— a los muertos; la segunda, la celebracion
de banquetes en los espacios funerarios.

COMIDA PARA LOS MUERTOS

Los muertos enterrados en los cementerios fenicios del sur de la Peninsula Ibérica
aparecen acompafiados por ajuares relativamente homogéneos. Entre estos elementos
materiales son frecuentes los escarabeos, las pequefias joyas, los huevos de avestruz,
el ocre, los recipientes donde quemar aceites o resinas y los vasos para contenerlos, y
las vajillas y recipientes utilizados en la vida terrena para almacenar, servir y consumir
alimentos y bebidas. Entre estos materiales, que parecen mayoritariamente remitir a la
fertilidad, a la regeneracion, a la proteccion o al cuidado, destacan los recipientes rela-
cionados con alimentos o bebidas. En las necropolis fenicias peninsulares, los registros
de datos bioarqueologicos son tan exiguos que es dificil saber si estos recipientes se
depositaron vacios —simbolizando ellos mismos la comida o la bebida— o contenian
algun tipo de alimento. Uno de los pocos datos positivos en este sentido procede de
una tumba de la necropolis de Laurita, en Almufiécar. En este enterramiento, sobre
un plato de engobe rojo se encontraron los restos de un conejo o de un ave (Pellicer,
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1962:20; 2007:27). En las tumbas mas tardias, ya de época punica, la evidencia de
ofrendas de comida es bastante mas abundante, conociéndose tanto porciones de carne?,
como productos vegetales*.

La deposicion en las tumbas de vasos para almacenar, servir o consumir comida o
incluso la ofrenda misma de raciones de alimento era una practica ancestral en la region
sirio-palestina, que colonos fenicios trajeron consigo y reprodujeron en los ambitos
occidentales. Los ajuares del cementerio de la metrdpolis fenicia de Tiro son un claro
ejemplo en este sentido (Aubet, 2004), como también lo son las distintas referencias
literarias que relatan la realizacion de este tipo de practicas. En el area sirio-palestina,
tanto fragmentos biblicos, como textos ugariticos mencionan la ofrenda de alimentos a
los muertos, una practica considerada crucial en estos ambitos para lograr que el viaje
del muerto al mas all4 llegara a buen término (Xella, 2000:2064). Dada la trascendencia
de este acto, la accion de depositar alimentos en la tumba expresa y materializa bien
la relacion que se establece entre los vivos y el muerto durante el ritual funerario: el
muerto necesita del cuidado de los vivos y los vivos a cambio esperan que el muerto
interceda para conseguir riqueza, salud o bienestar para su familia. Quiza, por ello, las
ofrendas de comida se pueden prolongar tiempo después del momento del enterramiento,
tal y como sugieren numerosas referencias textuales (Xella, 2000:2061), y también los
mismos datos arqueoldgicos de algunas tumbas fenicias en las areas occidentales’.

Alimentar a los muertos es la extension de una practica cotidiana a través de la
cual se simboliza la conexion intergeneracional y la continuidad y solidaridad fami-
liar. Quiza, por ello, algunas de las mujeres del area cananea desempefiaron también
un papel crucial en el dmbito funerario, cuidando las tumbas de ancestros y muertos,
quemandoles perfumes y ofreciéndoles alimentos, tal y como sefialan algunas informa-
ciones (Dever, 2005:239-241). La evidencia arqueoldgica de algunas necrdpolis fenicias
del Mediterraneo central parece apuntar en esta misma direccién, como sugiere la
deposicién en las tumbas de determinados tipos de ollas —algunas de ellas con restos
de comida— (Spano, 2005a:221; Delgado y Ferrer 2007, e.p.). La evidencia de las
necropolis fenicias del sur de Iberia, al menos en las tumbas que pueden datarse con
anterioridad al siglo VI a.C., no es, sin embargo, tan elocuente.

La ofrenda de alimentos en las tumbas de estos cementerios fenicios se materializa
principalmente a través de la deposicién de vajilla para consumir o servir alimentos,
representada habitualmente por la presencia de un plato de engobe rojo, una jarra para
decantar vino y, de forma mucho mas excepcional, un vaso de bebida (fig. 5). Los
grandes contenedores —excluyendo los vasos utilizados como urnas cinerarias— son
mucho mas escasos, al menos, segun se desprende del registro de las tumbas excavadas

3. Es el caso, por ejemplo, de la tumba 11 de la necrépolis de Jardin, Malaga, donde, sobre los pies
del muerto, se depositd el esqueleto completo de una cabra a la que faltaban la cabeza y las extremidades
(Schubart y Maass-Lindemann, 1995:59).

4. En tumbas de época punica de la necropolis de Villaricos se han localizado restos de ofrendas
vegetales, tales como trigo, nueces y almendras (Rivera et al., 1988:321; Almagro-Gorbea, 1991:121).

5. Es el caso, por ejemplo, de la necropolis de Jardin donde en el exterior de la sepultura 2 se en-
contraron depositados una jarra trilobulada y un pequefio vaso bebida que sugieren la ofrenda de libaciones
o de bebida para el muerto después del enterramiento (Schubart y Maass-Lindemann, 1995:57).
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Fig. 5.—Urna y ajuar de la tumba 19 de la necrdpolis de Laurita (Pellicer, 1962:fig. 32).

de forma sistematica. Las anforas completas que han sido depositadas en las tumbas
sin restos humanos en su interior —y por tanto, actuando como posibles contenedores
de bebida para el muerto— parecen concentrarse en las grandes camaras funerarias,
como es el caso de Trayamar 1 y Trayamar 4 (Schubart y Niemeyer 1976:122,124,
147-148, lams. 12-13 y 18) o de la tumba 1E de Puente de Noy (Molina y Huertas
1983:58 y figs. 3 y 4) y refuerzan la idea de que esas tumbas monumentales estuvieron
reservadas para algunas familias de la élite colonial (fig. 6).

Una parte importante de la vajilla funeraria parece estar relacionada con el ban-
quete y no con el alimento cotidiano. Los ajuares ceramicos reflejan la importancia del
vino en este ritual. También las anforas depositadas en las camaras nos remiten a esos
banquetes en los que el anfitrién se apropia de las formas de distribucion cotidiana de
alimentos en los grupos familiares, para construir su poder y su prestigio, a través de
una utilizacion calculada de la generosidad. En estos contextos funerarios el plato es el
unico elemento ligado con el alimento cotidiano, un alimento que dada la morfologia
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Fig. 6.—Anforas y platos de engobe rojo depositados como ajuar en la tumba IE de Puente de Noy
(Molina y Huertas, 1983:figs. 3-6).
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de este recipiente tuvo que ser en forma de pescado o carne asada —como sugeriria la
evidencia de la tumba 12 de Laurita— o en forma pan o tortas, que no dejarian huella
arqueoldgica. En cualquier caso, los alimentos de las tumbas excluyen las preparaciones
culinarias mas comunes que hemos visto a través de la cocina de muchas de las casas
de los asentamientos fenicios. A diferencia de otras necropolis fenicias coetaneas o de
los cementerios punicos, en las tumbas fenicias arcaicas del sur de la Peninsula no se
conocen ni ollas, ni fuentes, ni cuencos, ni escudillas de ceramica, tan comunes en el
registro de los asentamientos fenicios peninsulares.

Las exclusiones que se perciben en el registro funerario y la distancia que existe
con la alimentacion cotidiana de una parte importante de los residentes de los enclaves
fenicios peninsulares permite sugerir que, en estos ambitos rituales, los alimentos y las
materialidades que a ellos se asocian, intervenian de forma decisiva en la construccion
de la distincion de clase y en la representacion del poder politico. En este sentido, la
ofrenda de alimentos, actuaba como un simbolo de la conexion intergeneracional, de
la continuidad y la solidaridad familiar, lo que parece hablar a favor de la relevancia
de las genealogias para acceder a determinadas posiciones de clase y de poder en el
mundo colonial. Al mismo tiempo, la evocacion de materiales, practicas y representa-
ciones “orientales” que podemos detectar en estos ambitos, y la supresion de formas
locales de preparacion, presentacion y consumo de alimentos, nos remite a una sistema
de autoridad y de jerarquias que excluye deliberadamente a las gentes locales y exhibe
la hegemonia fenicia dominante en estas colonias.

BANQUETES Y CEMENTERIOS

Esta idea adquiere mas peso si tomamos en consideracidén otras practicas ligadas
al consumo de alimentos que se documentan en estos espacios mortuorios, como son
las relativas a la celebracidon de banquetes funerarios o, mas propiamente, de banquetes
celebrados en los espacios funerarios. Los restos de estas celebraciones se documentan
en algunas necropolis fenicias peninsulares, como es el caso de Trayamar, en la desem-
bocadura del Algarrobo (Schubart y Niemeyer, 1976:201), y de Puente de Noy (Molina
y Huertas, 1983:58), una de las necrdpolis del asentamiento fenicio de Almunécar. En
los dos casos se trata de sepulturas monumentales, reservadas a la élite colonial, que
acogieron, al menos en Trayamar, los restos de varios individuos.

Sobre estas camaras sepulcrales, o bien en los pasillos o pozos que conducen a
ellas, aparecen acumulados decenas o incluso centenares de vasos ceramicos rotos, que
fueron depositados alli de forma intencional (fig. 7). Mayoritariamente se trata de va-
jilla utilizada principalmente para servir comida y, en menor medida, bebida, formada
principalmente por platos —400 fragmentos se localizaron en Trayamar— y algunos
vasos de bebida y grandes contenedores (Schubart y Niemeyer 1976:142-143 y lams.
20-23). Son los restos de las vajillas utilizadas durante banquetes realizados en estos
espacios funerarios, que fueron depositadas intencionalmente para fijar la memoria de
unos acontecimientos que tuvieron lugar en esos escenarios y en honor a la comuni-
dad de ancestros alli enterrada. En las tumbas de Trayamar estos restos aparecen en
estratos sucesivos que se superponen unos a otros. Parece, por tanto, que al menos en
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Fig. 7.—Platos acumulados en el exterior de la tumba 1E de Puente de Noy (a partir de Molina y Huertas,
1983:figs. 8-18).
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este espacio funerario, estos eventos pudieron ser celebraciones ciclicas, posiblemente
pautadas de forma calendarica. Evocan, por tanto, unos actos sociales que acogen a
decenas de personas donde se construye, materializa y fija la memoria de los ancestros
enterrados en estos lugares (Sutton 2001:28-29).

En esta construccion de la memoria social de las elites de los enclaves fenicios,
los alimentos juegan un papel central. A través del acto de comer, en estos escenarios
los vivos construyen un sentido de comunidad definido por la comensalidad. En esta
comunidad integran a los ancestros, compartiendo con ellos el espacio y depositando
las vajillas sobre sus tumbas. Los anfitriones de estas fiestas —posiblemente miem-
bros de la élite colonial— exhibian durante estas conmemoraciones su posicion dentro
de la comunidad y la legitimaban y naturalizaban manifestando su conexion con la
comunidad de ancestros (entre otros, Hamilakis, 1998; Hastorf, 2003). Las fiestas de
comensalidad celebradas en Trayamar y Puente de Noy eran espacios donde se nego-
ciaba y representaba publicamente el poder politico y las jerarquias de estatus en el
mundo colonial.

Estas comidas, en las que los anfitriones y los participantes se conectaban con
los seres invisibles, cumplian funciones politicas y sociales cruciales en la sociedad
colonial. Como sefialan Mintz y du Bois (2002:107) la comensalidad en contextos ri-
tuales puede reafirmar o transformar las relaciones entre los vivos, creando en torno a
la comida, barreras y distinciones de estatus y de identidad “étnica”. Estas “fronteras
sociales” debieron representarse durante estos actos a través de la genealogia, como
hemos visto, pero también a través de una practica ritual —los banquetes en el ambito
funerario—, de unos alimentos, de unos modos de consumo y de unas materialidades
alejados de la heterogénea realidad cotidiana de los asentamientos coloniales de Iberia
que hemos dibujado a través de las cocinas de sus casas.

Estas practicas y materialidades sugieren que la ¢élite colonial en estos ambitos
construyo su discurso de poder y de estatus mirando a “Oriente” y lo escenificd osten-
tando culturas materiales y realizando celebraciones sociales emparentadas con las ¢lites
orientales. Los mismos banquetes realizados en el ambito funerario tiempo después del
enterramiento del muerto son la reelaboracion local de una practica oriental, conocida
a partir de numerosas referencias textuales (entre otros, Amadasi, 1993; Milano, 1993;
Salles, 1995; Niveau de Villedary, 2006). Lo mismo cabe sefialar en relaciéon a la vajilla
utilizada para servir la comida en estas ceremonias, compuesta basicamente de platos
de engobe rojo y que excluye —del mismo modo que el ajuar de los enterramien-
tos— otros recipientes que nos remiten a comidas y a modos de consumo asociados
a personas o tradiciones de origen autoctono, y que son habituales en muchos de los
ambitos domésticos de los enclaves fenicios de la Andalucia mediterranea.

Los restos materiales de estos banquetes también excluyen, como en el caso de los
ajuares ceramicos que se ofrendan a los muertos, los enseres utilizados para elaborar
las comidas mas frecuentes en muchas de las casas de los asentamientos fenicios pe-
ninsulares —las preparaciones hervidas de cereal— y las vajillas relacionadas con su
consumo —cuencos o escudillas. Son comidas, recordémoslo, que en el area cananea se
asocian a personas o grupos familiares no pertenecientes a la élite y que en el mundo
de las colonias occidentales se vinculan, ademads, a las tradiciones culinarias indigenas
y mestizas. Todo ello parece indicar que, alimentos, modos de consumo y vajillas en
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estos ambitos rituales fueron utilizados para construir barreras ¢ identidades sociales y
representar unos discursos que legitimaban la hegemonia fenicia en estas comunidades
coloniales social y étnicamente tan heterogéneas.

Este es un aspecto importante a tomar en consideracion, pues, no en pocas oca-
siones, nosotros mismos quedamos atrapados en el propio discurso del poder hegemo-
nico, creyéndonos que es el “auténtico” espejo de las relaciones y de las identidades
sociales, y no una representacion hecha desde el mismo poder politico que silencia a

otros poderes y a otras historias alternativas.
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