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RESUMEN: La excavacién de un drea comercial y artesanal junto al nticleo principal de la Malaca romana ha per-
mitido el hallazgo de molinos de piedra de distinto tipo, asi como materiales cerdmicos como un sello de panadero
o un molde de pastel, junto con otros de tipo mis dudoso. Todo ello nos permite reconocer la presencia de unos
pistrina o panaderias en este contexto urbano y plantear la huella de su produccién en la Malaca romana.

PALABRAS CLAVE: Romano, Malaca, Cereal, Pistrinum, Panaderifa, Molino, Meta, Catillus, Sello de panadero,
Molde cerdmico.

BREAD PROCESSING IN ROMAN MALACA. THE MILL-BAKERIES (PISTRINA)
AT 57-61 GRANADA STREET

ABSTRACT: The excavation of a commercial and industrial area next to the urban centre of Roman Malaca has
enabled us to discover of a series of clay pieces such as a bread stamp or a cake mould, along with other pieces of
more doubtful classification, as well as different types of stone mills. All this allows us to recognise the presence
of pistrina -or bakeries- in an urban context and to outline the trace of their production in Roman Malaca.

KEY WORDS: Roman, Malaca, Cereal, Pistrinum, Bakery, Mill, Meta, Catillus, Bread Stamp, Clay Mould.

CONTEXTO AR(LIJEOLC)GICO

En los tltimos afos la investigacién arqueoldgica ha aportado numerosos datos sobre las actividades
fabriles en la Malaca romana, especialmente acerca de la potente industria derivada de los productos
del mar y también sobre la produccién cerdmica, a menudo relacionada con la anterior. Pero quizés
se ha prestado poca atencién en general a otras industrias, dedicadas en este caso no a una finalidad
bésicamente de exportacidn, sino para el suministro bésico de la civizas malacitana, como puede ser
el pan y otros derivados de los cereales, imprescindibles en la dieta cotidiana romana. Ello puede ser
debido ala dificultad de identificar las evidencias materiales de su produccién o porque los hallazgos
no han sido tan generosos para documentarlas. No es una situacién que se dé solo en Mélaga, sino
comun para toda la antigua Hispania, donde tan solo en tiempos recientes se ha acometido su estu-
dio sistematico'.

En este sentido, destacan las intervenciones arqueolégicas llevadas a cabo en los solares de los
casi desaparecidos palacios del Marqués de Guadacorte y de Félix Solecio, en los nimeros 57-59-61

i ORCID: 0000-0002-8298-6664. E-mail: alex@arqueoguia.es.

1 SALIDO DOMINGUEZ, .y BUSTAMANTE ALVAREZ, M. (2014); BUSTAMANTE, M., SALIDO, J. y GIJON, E.
(2014). Quiero agradecer a los profesores Macarena Bustamante y Javier Salido su amabilidad por la informacién y orien-
tacion ofrecida, asi como a los arquedlogos José Sudrez Padilla y Eduardo Garcia Alfonso los datos sobre los molinos del
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Figura 1. Plano de situacion del solar

de calle Granada, drea muy cercana al nucleo
originario de la ciudad, situado en la antigua
peninsula delimitada por la acrépolis del cerro
de la Alcazaba y ocupada por la Catedral, calle
San Agustin y el tramo inicial de calle Granada,
donde desembocaba el arroyo del Calvario y se
ubicaba un puerto protegido (Fig. 1). Las ac-
tividades citadas han permitido el hallazgo de
estructuras y materiales muebles desde el mo-
mento de la conquista romana, con una clara
orientacién comercial, conviviendo en un pri-
mer momento con un uso funerario del entorno
y a lo largo del tiempo también con una varia-
da actividad productiva (figlina, cetaria, ebora-
ria, vidrio, etc.) hasta su abandono a finales del

Imperio, cuando se utilizé brevemente como
zona de necrépolis, para volver a ser ocupado
en los primeros siglos de presencia musulmana,
consoliddndose hacia el final de esta el uso resi-
dencial que se mantiene hoy en dia. En época
romana los diversos sondeos arqueoldgicos rea-
lizados en el solar delimitan una serie de edifi-
cios con amplias crujias, en los que se aprecian
diversos recrecimientos en varios casos. Estos
edificios industriales se articulan en torno a una
calle que recorre el espacio con un sentido su-
roeste-noreste, a modo aproximado de la orien-
tacién de un cardo, con una anchura media de
1,24 m y de la que hemos podido documentar
unos 28,5 m de longitud.

Museo de Malaga. También al arquedlogo Juan Téllez Boigues la posibilidad de presentar los datos obtenidos en la tercera

y tltima fase de la actividad arqueoldgica en el solar, de la que fue director, asi como su colaboracién en la elaboracién del

material grafico para el articulo.
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Figura 2. Planta compuesta del nivel romano altoimperial con ubicacion de los hallazgos relacionados con la panificacion
(fuente: José Ramos, Juan Téllez, Alejandro Pérez-Malumbres, Alfonso Palomo)

Entre esas actividades econdmicas quere-
mos destacar en este trabajo el capitulo rela-
cionado con el suministro de pan, sobre cuya
produccién en Malaca podemos aportar algu-
nos datos.

BREVE NOTA SOBRE EL CONSUMO
DE PAN EN EL MUNDO ROMANO

Los romanos consumieron en un primer mo-
mento los cereales preferentemente en forma de
papillas o gachas, conocidas como puls o pulmen-
tum, de harina de trigo en sus diversos tipos, ce-
bada o avena. Es solo a partir del siglo IIT a. C.
cuando el consumo de pan se va extendiendo y

2 KOKOSZKO, M.; JAGUSIAK, K.y DYBALA, J. (2016).

paulatinamente llega a ser la elaboracién prefe-
rida, algo que solo puede explicarse como fruto
de su éxito entre la poblacién, sea por su palati-
bilidad, porque su consumo era mas saludable
tal como reflejan tratados médicos® o porque se
podia comprar ficilmente en las calles. Los panes
se preparaban de multiples maneras, sin levadu-
ra (panis azymus) y también con levadura (panis
fermentatus), a partir del siglo I d. C., pan blanco
o integral, etc. Apicio, Varro o Catén distinguen
numerosos tipos de panes, calidades y recetas,
facilitadas por las variedades de cereales y con-
dimentos usados en su elaboracién?, tales como
huevos, leche, especias, miel, aceite, frutos se-
cos, semillas o queso, a veces rellenos a modo de

3 Paraentrar en detalles sobre los distintos tipos de cereales usados y su preparacion, ver BUSTAMANTE, M., SALIDO, J.y

GION, E. (2014): 333-336; BUONOPANE, A. (2015).
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Figura 3. Mola manualis (fuente: Juan Téllez, Alejandro Pérez-
Malumbres)

empanadillas, aparte de los ingredientes usados
en reposteria, de la que también hablaremos. Asi
veremos como ¢l pan y los derivados del cereal,
ademds de alimento basico, formaban parte de
tratamientos médicos y celebraciones religiosas o
festivas. A la llegada de Roma a nuestras tierras
encuentra un sistema productivo cerealistico ple-
namente asentado desde época fenicia e ibérica.

MATERIALES ARQUEOLOGICOS
RELACIONADOS CON LA
INDUSTRIA PANADERA EN
MALACA

Mola o molinos

Una parte importante en el proceso de panifi-
cacion es la molienda del cereal. El nombre lati-
no pistrinum significa originariamente molino,
de cuya operacién se encargaban los pistores,
nombre que posteriormente se aplica a todos los
panaderos®.

En la excavacion de calle Granada han apa-
recido varios molinos de piedra que se relacio-
nan con esta actividad. En el Corte 4° apareci6
la mitad de la parte superior mévil o catillus
de un molino circular rotatorio de mano, una
mola manualis o mola trusalitis (Fig. 3), de
unos 45 cm de didmetro. La pared exterior es
casi vertical, aunque ligeramente inclinada, de
modo que el didmetro es algo mayor en la cara
inferior. Presenta un hueco central y paredes
biseladas por ambos lados al interior, de modo
que se crea un anillo de seccién triangular. En
la cara superior se observa el rebaje para inser-
tar el palo con el que se giraba. Se trata de una
forma presente desde la Edad del Hierro y muy
extendida en época romana. La misma tipo-
logia se utiliza para la obtencién de harina de
pescado a partir de los restos 6seos de la ictio-
fauna, como se documenta en Iulia Traducta
(Algeciras)® y es interpretado en la cetaria de
calle Alcazabilla’, asi como para la molienda de
aceite (mola olearia), pero en este caso se gra-
ban unas estrias en la zona de friccién®. En la
tercera fase de intervencién en el solar apareci6

4 SALIDO DOMINGUEZ,].y BUSTAMANTE ALVAREZ, M. (2014): 13, 334.

5 UE.1064, con pocos clementos datantes, si bien la UE 1063, situada a la misma cota al otro lado de un muro, hay sigillata

hispanica.

~N N

8 PENA CERVANTES, Y. (2010): 37 y 65-66.

BERNAL CASASOLA, D.y SAEZ ROMERO, A. M. (2019).
CORRALES AGUILAR, P.y MERINO MATAS, 1. (2017): 103. En un contexto de mediados del siglo IV d. C.
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Figura 4. Vista lateral y cenital del hallazgo de la meta de molino pompeyano, invertida (fuente: Alejandro Pérez-Malumbres Landa)

otra pieza de molino similar, aunque sin un
contexto claro.

Adn mds interesante es el hallazgo en un ni-
vel datado a inicios del siglo II de una meza o
parte inferior durmiente de un molino de estilo
pompeyano o mola asinaria, con forma cénica
redondeada y superficie alisada por el desgaste
que llevé a su amortizacién’. Apareci6 en posi-
cién invertida junto a un muro de mamposteria
(Fig. 4), reutilizando como pila la base ahueca-
da, excavada de modo muy irregular. En su in-
terior se encontraron restos de cal y un amplio
vaso cerdmico de forma abierta, cuya curvatura
se adapta a la de la pila. La cara plana que origi-
nalmente servia de apoyo a la meza presenta tres
pequeiios rebajes de tendencia circular, situados
a intervalos regulares, que pudieron servir para
fijarla a un poyete de mamposteria, quizds con
recepticulo de madera para recoger la harina,

que le serviria de base durante su uso originario.
Para su empleo como pila se practicé un orificio
amodo de desagiic (Fig. 5).

Es habitual la reutilizacién de metae amor-

Figura 5. Dibujo de la meta de molino pompeyano
tizadas como pilas en los pistrina romanos, con (fuente: Juan Téllez Boigues)

varios ejemplos documentados en Pompeya,
muchas veces junto a la entrada de los hornos,
tal como sucede también en Barcino, donde

9  Sus dimensiones son 80 cm de didmetro mdximo por 44 de altura conservada.
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Figura 6. Catillus de molino pompeyano en el Museo de Malaga
(fuente: Eduardo Garcia Alfonso)

no habia ceniza en la pila, pero si en los estratos
que la recubren y también nédulos de carbén en
los que apoya.

En el Museo de Malaga se expone la mitad
superior mévil o catillus de un molino de esti-
lo pompeyano (Fig. 6). Procede del entorno del
Teatro Romano'? aunque se desconoce el con-
texto de su hallazgo, realizado hace afios. En este
caso es de forma bitroncocédnica hueca, con un
orificio interior a modo de tolva por donde se
vertia el grano que iba saliendo por debajo, so-
bre una meta como la descrita anteriormente,
moliéndose entre ambas piezas gracias a la fuer-
za de un asno o dos personas, aplicada mediante
unos maderas insertas en los laterales en dos es-
cotaduras cuadrangulares y con sendos orificios
para fijarlas con clavijas. Gracias a su forma si-
métrica, este tipo de catillus es reversible, por lo
que se prolonga su vida util.

Son muy escasos los hallazgos en Hispania de
molinos de tipo pompeyano'®, mis complejos y

aparece también volteada y reutilizada como
contenedor'’. Su funcionalidad se ha interpre-
tado como un pequeno depésito destinado a
contener agua para mojar el cereal previamente
a la molienda o bien agua caldeada para la ela-
boracién y fermentacion de la masa. También se
ha propuesto que podia funcionar como recep-
ticulo para las cenizas atin calientes, vinculado
a la limpieza del horno!'. En el caso malacitano

propios de una produccién panadera a gran esca-
la', por lo que se asocian a la presencia de un pis-
trinum, tanto en 4mbito urbano como rural.

En todos los molinos de Mualaca citados,
la piedra utilizada es calcarenita u otra roca se-
dimentaria, que por sus muchos poros resul-
ta apropiada para «morder» el cereal durante
la molienda. La incipiente investigacién sobre
la fabricacién de piedras de molino en época

10
11

12

13

14

HUERTAS, J; PENA, Y.y MIRO, C. (2017): 239.

SALIDO GIJON, J.y BUSTAMANTE ALVAREZ, M. (2014): 50; HUERTAS, J.: PENA, Y. y MIRO, C. (2017): 240-
242.

Segtin la cartela del Museo, aunque segtin su ficha de inventario (A/CE01841) serfa de procedencia desconocida. Sus dimen-
siones son 52 cm de didmetro maximo por 46 cm de altura. Se expone también otro catillus procedente de Lacipo (inv. A/
CE2585), en roca volcdnica, aunque en este caso es asimétrico, con un didmetro méximo de 48,5 cm, que recuerda a los de
tipo Morgantina, de cronologia anterior. En el Museo de Estepona se conserva otro ejemplar en piedra volcanica, procedente
al parecer de un pecio. En Baclo Claudia se conserva uno inacabado en calcarenita, al parecer reutilizando una pieza anterior,
quizds un fuste de columna, lo que indica que pudieron producirse alli. /id. ANDERSON, T.J. et alii (2016): 626-628.
SALIDO GIJON, J.: BUSTAMENTE ALVAREZ, M. (2014): 50. ANDERSON, T. ], SCARROW, J. H. y CAMBESES,
A.(2014): 117. ANDERSON, T. J. ez alii (2016): 620 y 628. Segtn los tltimos autores, serfan en torno a una docena, con-
tando tan solo los cazilli, ya que consideran que no todas las 7ezae de gran formato son forzosamente indicadores de molinos
pompeyanos, ya que se pueden asociar también a catilli «en anillox, presentes en el norte de Africa y sur de la peninsula.
Solo consideran sin duda de tipo pompeyano una meta de Ampurias, con cuerpo alto.

En Pompeya los catilli tenfan unas dimensiones medias de 70 cm de didmetro y altura, mientras que las 7ezae tenfan entre
75y 60 de didmetro. Por su parte, en los pistrina industriales de Ostia, ligados a la annona, los catilli tienen unos 95 cm de
didmetro y 115 cm de altura y las mezae 80 x 80 cm. Vid. BAKKER, J. (1999): 110.
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Figura 7. Lugar del hallazgo del sello de panadero (fuente: Alejandro Pérez-Malumbres Landa)

romana en el sur de la peninsula Ibérica docu-
menta el uso de calcarenitas en la zona coste-
ra gaditana, granito en Huelva y Extremadura
y roca volcénica en la zona del Cabo de Gatay
Murcia®. Este tltimo material era el més apre-
ciado, llegindose a exportar molae desde Italia
a diversas partes del Imperio, siendo espe-
cialmente conocidas las procedentes de la isla de
Mulargia (Cerdefa) y Orvieto. Los ejemplares
realizados con materiales locales serfan imita-
cién de éstas'.

Sello de panadero

Continuamos con una pieza cerdmica, hallada
enla UE. 3065, estrato situado bajo el derrumbe
de una cubierta de tégulas, imbrices con digita-
ciones y ladrillos, correspondiente al abandono

del edificio mas al norte del solar, realizado con
muros y pilares de opus testaceum (Fig. 7)".

La pieza tiene forma discoidal con 8 2 8,3 cm
de didmetro y apenas 8 mm de grosor maximo
en su drea central. Las dimensiones de estas pie-
zas son bastante homogéneas, siendo este ejem-
plar menor y sobre todo ms fino que la mayorfa
de ellas, ya que suelen oscilar entre 10-15 cm de
didmetro y 3-5 cm de grosor™®. La pasta es bas-
tante depurada y de color naranja claro (Fig. 8).
El reverso es convexo y groseramente alisado, de
forma que se facilita su agarre con la mano, mien-
tras que el anverso es plano y en ¢l se representa,
en hueco relieve de muy poca profundidad, una
compleja iconografia, enmarcada por una grafila
lineal interrumpida en dos puntos, en uno de los
cuales se observa la impronta de huellas dactila-
res. A la propuesta de interpretacién iconogréfica

15 ANDERSON, T.],, SCARROW, J. H.y CAMBESES, A. (2014): 117-122.

16 ANDERSON, T.J. et alii (2016): 629.

17 Como clementos datantes tenemos tnicamente una forma abierta de zerra sigillata africana pertencciente al tipo Hayes
59A/ Lamb. 51, de la propia U.E. 3065, con una cronologia del siglo IV d. C., pero también un dnfora Dr. 7/11 del estrato
inmediato U.E. 3084. En ¢l estrato que lo cubre (U.E. 3048) hay cerdmicas de cocina africana Lamboglia 10A y B, asf como

Ostia II1, lo que arroja una amplia cronologia entre los siglos ILy IV d. C.

18 SALIDO DOMINGUEZ,]J.y BUSTAMANTE ALVAREZ, M. (2014): 52.
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Figura 8. Sello cerdmico de panadero, con representacion de Mercurio y Diana
(fuente: Alejandro Pérez-Malumbres, Juan Téllez)

que realizamos en su dia, sumamos ahora otra
alternativa”. El motivo central lo ocupan dos
personajes en pie con el cuerpo de frente y los
rostros de perfil, como es comun en estas piezas™.
Ambos estan ataviados con tunicas cortas plisa-
das, cefiidas con un cinturdn. El personaje de la
izquierda porta un caduceum, lo que lo relaciona
con Mercurio, mientras que con la mano dere-
cha parece hacer ademén de entregar una bolsa o
marsupium®' al otro personaje situado enfrente,
al que diversos atributos relacionan con la diosa
Diana, como son su ropaje corto, el posible car-
caj que cuelga de una correa cruzada sobre el pe-
cho, una diadema en forma de creciente lunar
invertido o las botas de cazador anudadas a me-
dia pierna. Porta en la mano izquierda un objeto

fitomdrfico, una espiga de cereal o quizds una
rama con hojas, quizd como referencia al cardcter
de divinidad frugifera de Artemisa/Diana, como
diosa de la fecundidad. Junto a ella se encuentra
un pequefio perro sentado, simbolo de fidelidad
y también atributo de esta divinidad cazadora. El
tema esta concebido como una ceremonia sacra,
como evidencia un 47z ardiente, quizis un tripo-
de metilico, situada entre ambos dioses sobre el
suelo. En alto, a modo de ¢je de la composicidn,
vemos un elemento curvado en el extremo de un
astil, el cual podemos identificar bien como un ti-
mon o gobernaculum, o bien como un vexillum u
otro tipo de estandarte.

En cuanto a la funcionalidad de este tipo de
piezas, se trata como venimos adelantando de

19 PEREZ-MALUMBRES LANDA, A. (2018). Agradecemos las sugerencias del revisor/a, que han ayudado sin duda a me-

jorar el trabajo.

20 GIJON GABRIEL, M.* E.y BUSTAMANTE ALVAREZ, M. (2010): 19.

21 Aunque el caduceo no sea un atributo exclusivo de este dios, la posible presencia de la bolsa reafirma esa posible atribucion.
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moldes para sellar pequefios panecillos (crus-
tulae) de pan 4cimo, tortas o pastelillos, con-
sumidos en ocasiones concretas como pueden
ser festividades o conmemoraciones. La icono-
grafia mas usual en estas piezas son divinidades
protectoras de los frutos de la tierra, e incluso
representaciones de sacrificios en los que los
panecillos se ofrecerfan como ofrenda®. No
debemos olvidar la importancia de los ciclos
agricolas para fijar las fechas festivas en el calen-
dario romano, muchas veces acompafnadas de
rituales para favorecer y salvaguardar las cose-
chas®. De hecho, algunos autores prefieren lla-
marles sellos alimentarios, dado que podrian ser
usados no solo por el gremio de los panaderos,
sino también —por ¢jemplo— por sacerdotes®, si
bien no conocemos ningtin ejemplar proceden-
te de lugares de culto. El pan ritual o votivo de-
bia ser 4cimo, sin levadura, y los flaminae tenian
prohibido tocar el pan con levadura®.

Estudios recientes dedicados a estos sellos*
confirman su extension por el /Zimes septentrio-
nal del Imperio, Africa y también Hispania. No
son sin embargo piezas muy abundantes, dado
que al estar relacionados a festividades eran usa-
das en contadas ocasiones”. Aun mds escasos
son los sellos encontrados en Hispania en con-
textos estratigréficos claros, tan solo el hallazgo
malacitano y una pieza de Lucentum que apunta
a la primera mitad del siglo IT d. C.?® Su mayor
concentracion se da en el sureste, en la zona de
Albacete, Alicante, Valentia y en menor medi-

da en Granada, Corduba y Emérita Augusta y

su hinterland, sobre todo en las zonas interio-
res, donde se produce el cereal®. El hallazgo més
cercano es un ¢jemplar procedente de la villa de
Benabola, en Benalmidena-Costa®. En los ca-
sos en que se conoce el contexto provienen de
dreas productivas comerciales o domésticas.

Podemos rastrear el origen de esta tipologia
cerdmica en época punica, donde el uso de estos
sellos ha sido recientemente estudiado® aunque
existe una mayor variabilidad en las formas y no
proceden de espacios para produccién de pan,
sino de dmbitos funerarios o de culto. Se tra-
ta pues de un tipo de instrumento ampliamente
conocido en el Mediterrdneo central, y que por
tanto parece configurarse como una innovacion
tomada quizd desde ese dmbito a partir de media-
dos del siglo III a. C.?? Parad6jicamente en buena
parte de la costa andaluza, el antiguo Conventus
Gaditanus, con un fuerte sustrato semita, los ha-
llazgos de sellos de pan en época romana son muy
parcos, si bien los encontramos en otras regiones
con presencia fenicia como es el sureste peninsu-
lar. Sin embargo, a pesar de la similitud formal de
las piezas respecto al mundo punico, el significa-
do de su uso parece haber cambiado y se emplea
una variada temdtica y simbologia basada en la
mitologfa o creencias romanas, como hemos vis-
to, pero siempre con un sentido religioso.

Molde de pasteles

Otro elemento destacable relacionado con el
mundo de la panificacién o mds concretamente

22 GIJON GABRIEL, M. E.y BUSTAMANTE ALVAREZ, M. (2010): 23.
23 SALIDO DOMINGUEZ, J.y BUSTAMANTE ALVAREZ, M. (2014): 17-18.

24 ORTIZ GARCIA, J. (2017): 194.

25 RAMOS LIZANA, M.y SAN MARTIN MONTILLA, C. (1997): 50.
26 GIJON GABRIEL, M. E. y BUSTAMANTE ALVAREZ, M. (2010): 16-17. SALIDO DOMINGUEZ, J. y BUSTA-

MANTE ALVAREZ, M. (2014): 52-53 y 56.

27 GIJON GABRIEL, M. E. y BUSTAMANTE ALVAREZ, M. (2010); SALIDO DOMINGUEZ, J. y BUSTAMANTE

ALVAREZ, M. (2014): 54.

28 SALIDO DOMINGUEZ,].y BUSTAMANTE ALVAREZ, M. (2014): 52-75.

29 Ibid.: 56.

30 RODRIGUEZ OLIVA, P. (1982): 35-37.

31 FERRER, M., LOPEZ-BERTRAND, M. (2020).
32 SAEZ ROMERO, A. M. (2018): 155-156.
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Figura 9. Molde de pastelero (fuente: Alejandro
Pérez-Malumbres. Juan Téllez)

con los pistorii dulciarii o pasteleros® es una

«kuchenformen »*

o molde de pasteles, encon-
trada en el Corte 2, en el espacio del cardo, donde
documentamos abundantes vertidos, proceden-
tes con seguridad de los edificios inmediatos™.
Se trata de un fragmento de una pieza con suaves
curvas en la cara externa, la cual cuenta con una
superficie alisada (Fig. 9). Mientras, su cara in-
terna muestra un dibujo muy cuidado y de pro-
fundo relieve, con un motivo circular y varios
pliegues alrededor, que parecen representar un

ojo y pelo de la cabeza de un animal, quizds un

felino, tal como se ha identificado en otra pieza
con un motivo muy similar al ejemplar malacita-
no, hallada en Mérida®. Se remata con pestanas
planas en los dos extremos, con angulos diversos.
Una corresponde a la base y la superior al punto
de contacto con la otra mitad de un molde bi-
valvo de tendencia semilenticular, con el que for-
marfa una figura tridimensional. La pasta es muy
depurada, de color marrén grisiceo al interior y
naranja fuerte cerca de la superficie, con un en-
gobe blancuzco. Puede provenir de la Byzacena,
la actual Tanez, donde estin abundantemente
documentados y fueron producidos”, si bien su
distribucién alcanza también a Grecia, Italia pe-
ninsular, Cerdena, Francia o Austria, y debieron
existir mds talleres®.

Desde los primeros ejemplares publicados
de este tipo de piezas, hallados en Ostia¥, en-
tre otras propuestas funcionales como moldes
para exvotos en cera® o matrices para vidrio*, se
han relacionado mayoritariamente con moldes
de pasteles, masas de reposteria (/ibum), maza-
pan, membrillo u otras frutas®, si bien elabora-
das aparte, sin coccidn o cocidas al bafio maria,
dada la ausencia de huellas de fuego. Parece que
serfan ofrecidos como presentes por los everge-
tas en comidas publicas en teatros o anfiteatros,
dado que en su mayoria la iconografia est4 for-
mada por escenas de especticulos, sean ludii gla-
diatorii, circenses o scenicii®. El lugar de hallazgo

33 SALIDO DOMINGUEZ, ], BUSTAMANTE ALVAREZ, M. (2014): 79. VIZCAINO, J, NOGUERA, J. M. y MA-

DRID, M. J. (2017): 146-148.

34 SALOMONSON,]J. W. (1972): 95. Se tratarfa de un ejemplar de «Rundplastische».

35 Lapiezaesla221-61, proveniente de un estrato donde abundan las cerdmicas de cocina, como cazuelas africanas Lamb.10A,

cazuelas Ostia III, un plato de sigiflata hispanica forma 36 y sigillata africana A Hayes 58B y 49A, que en conjunto podemos

datar en el siglo II-III d. C.

36 SALIDO DOMINGUEZ, ], BUSTAMANTE ALVAREZ, M. (2014): 79-81y 87 (Fig. 55).

37 BONIFAY, M. (2004): 84 y 435.
38 AQUAROD OTAL, C. (2015): 92.

39 PASQUIL A. (1906): 357-373; FLORIANI SCQUARCIAPINO, M. (1954). Todavia el conjunto méis numeroso conoci-

do, con cerca de 400 ¢jemplares. Por este hecho y por la ciudad tunecina donde se hallaron las piezas que Salomonson estu-

did, los académicos italianos les llaman matrices tipo «Uzita-Ostia>.

40 FLORIANISCQUARCIAPINO, M. (1954): 98.

41 BONIFAY, M. (2001): 178. La razén es su aparicién en vidrierfas. Hemos de hacer notar que en el mismo estrato donde se
localizé el molde (U.E. 221), encontramos bloques de vidrio en bruto, abundantes por otro lado en el solar.

42 BONIFAY, M. (2004): 83-84.

43 SALIDO DOMINGUEZ, J., BUSTAMANTE ALVAREZ, M. (2014): 78-79.
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de la pieza malacitana es cercano a la ubicacién
del teatro, en la ladera de la cercana acrépolis de
la colina de la Alcazaba, en uso entre principios
del siglo I y un momento indeterminado del si-
glo III de nuestra era*, asi como de la plaza de
la Merced, lugar propuesto como posible ubica-
ci6n del anfiteatro en base a noticias de hallazgos
producidos en los siglos XVIII y XIX, pero del
que no hay constatacién arqueoldgica. Hemos
de senalar que también se producen hallazgos
en ciudades donde no se han documentado edi-
ficios de espectaculos, como por ejemplo Ceuta,
lo que se ha interpretado no solo como reflejo
de la gran popularidad de este tipo de especticu-
los, sino de sus implicaciones religiosas®, si bien
el consumo de estos masas dulces —a diferencia
del pan- tiene mds relacidon con actos ludicos y
festivos™.

En estos ultimos afios se ha sucedido la pu-
blicacién de nuevas piezas en Hispania. Hasta
el momento, tenemos noticia del hallazgo de
otros diez ejemplares?, pocos en un contexto ar-
queoldgico claro. Entre ellos, los procedentes de
Cartagena®, la Alcudia de Elche® y Zaragoza™,
todos ellos en niveles con una cronologia de
mediados del siglo IIT d. C., concordante con
la propuesta de Salomonson de que su uso co-
menzarfa con la celebracion de la Decennalia de
Septimio Severo, en el ano 202°'. En Mérida, sin
embargo, aparecen en contextos fechados a me-
diados del siglo IT d. C., lo cual encajaria mejor
con el auge de estos especticulos, cuyo declive

44 CORRALES AGUILAR, M. (2017): 23.

en la siguiente centuria esta atestiguado por el
abandono de muchos de los edificios destina-
dos a albergarlos®®>. Nuevamente los hallazgos
se concentran en la Tarraconense y en Mérida,
siendo escasos los procedentes de la Bética. Se
ha propuesto igualmente su relacién con anti-
guas tradiciones punicas®.

Sellos con uso indeterminado

Las ultimas piezas con funcién de sello o pun-
zOn que tratamos en este trabajo aparecieron en
el mismo espacio que el sello de panadero ya ci-
tado, pero en un nivel anterior, cercano al cam-
bio de era>*. Hemos de decir que en este caso no
estamos seguros de su relacién con el mundo de
la panaderia, ante la ausencia de paralelos for-
males conocidos y por su temprana cronologa.
Se trata de dos sellos de forma muy distinta a
los ya vistos, ya que su contorno no es redon-
do o semilenticular, sino que sigue la silueta del
motivo representado y tampoco es plano, sino
que presenta una leve curvatura, con el motivo
al interior (Fig. 10). Uno de ellos se conserva
casi completo y representa, siempre en negati-
vo, un animal a la carrera. Puede tratarse de un
lepérido (liebre o conejo), motivo presente en el
mundo de la panaderia, aunque también podria
tratarse de un felino o un lobo, dado que aunque
le falta la cabeza parecen atisbarse unos dientes.
La superficie de la piel se ¢jecuta mediante una
trama reticular. El reverso tiene un pequefio

45 PEREZ RIVERA, J. M., NOGUERAS VEGA, S. (2019): 309-312.

46 SALIDO DOMINGUEZ, J., BUSTAMANTE ALVAREZ, M. (2014): 81.
47 BUSTAMANTE ALVAREZ, M. SALIDO DOMINGUEZ, J. (2019): 765.
48 VIZCAINO,]., NOGUERA, J. M., MADRID, M. J. (2017): 129-132.

49 TENDERO PORRAS, M.y RONDA FEMENIA, A. M. (2014): 282-283.

50 AGUAROD OTAL, C. (2015): 87.
51 SALOMONSON,J. W. (1972): 111-112.

52 SALIDO DOMINGUEZ, J, BUSTAMANTE ALVAREZ, M. (2014): 80.

53 RESTELLI L. (2019): 288.

54 UE.3111, asociada a muros de mamposterfa sobre los que luego se recrecen con ladrillo en algunos puntos. Aparecen junto

con un plato de pequeiio didmetro de cerdmica comun, diez opérculos de anforas con asidero de pezén mas otros dos con
P peq P p

anillo interior de tipo punico, un borde de cazuela ibérica pintada, un fragmento de campaniense A de la forma Lamb 36y

un vaso de paredes finas, de base plana con repie y cuerpo piriforme, con decoracién de escamas de piia de barbotina.
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Figura 10. Sellos de uso indeterminado (fuente: Alejandro Pérez-Malumbres. Juan Téllez)

asidero plano con un leve rebaje a ambos lados
para la yema de los dedos, que sirve para facilitar
la operacién de desmolde. Junto a él aparecié un
fragmento de otra pieza similar, de la que no se
conserva lo suficiente para distinguir el motivo
que repetia.

Existen improntas de liebres, leones u otros
cuadrupedos a la carrera en cerdmicas, pero no
se trata de un punzén para un molde de sigilla-
ta, dado que en este caso serfa en positivo. Por
su curvatura puede adaptarse al exterior de un
vaso, pero también a la forma de un panis fer-
mentatus, pastel o quizds otra especialidad cu-
linaria. A falta de conocer otro paralelo formal,
utilizamos el mismo razonamiento por el que se
han atribuido esa funcidn a otras piezas: su apa-
ricién en el contexto de un posible pistrinum,
la ausencia de representacién en otros soportes

materiales perdurables, como pueda ser la arcilla
y la existencia de un asidero o mamel6n para fa-
cilitar su desmoldado®.

Otras ceramicas relacionadas con la
panificaciéon

Tras analizar varios instrumentos escasos y ca-
racteristicos, planteamos ahora otra cuestion
compleja pero en un sentido opuesto, como es
la existencia dentro de los habituales contextos
cerdmicos definidos genéricamente como de co-
cina, de piezas que pueden relacionarse con la
produccién de pan, si bien pudieron servir para
distintos usos.

Utilizando como ejemplo los hallazgos de
calle Granada, empecemos por los morteros,
tanto de cerdmica como piedra, que podian

55 SALIDO DOMINGUEZ, ].y BUSTAMANTE ALVAREZ, M. (2014): 52-53.
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ser usados para descortezar el grano o preparar
la masa del pan®, en una produccién a peque-
fa escala. Los ejemplares de cerdmica son muy
abundantes, desde los niveles republicanos a ba-
joimperiales. Suelen tener una gruesa base con-
vexa y en el interior abundante desgrasante, el
cual ayudaba a la molturacién (Figs. 11.1 y 2).
También contamos con un fragmento de morte-
ro en piedra caliza con borde plano horizontal.

Podemos senalar también los vasos abiertos
que pudieron servir para el amasado y prepara-
cién de la harina. Junto a las dos ultimas matri-
ces descritas aparecieron apilados dos lebrillos,
précticamente idénticos, con amplio borde en-
trante y superficie bien alisada, que pudieron
haber sido usados con este fin (Fig. 11.3).

Por otro lado, ya en el mundo punico y he-
lenistico existian las cazuelas bajas y anchas tipo
«baking pan» que ademds de para preparar asa-
dos u otro tipo de platos, pudieron servir para
cocer pan o pasteles (panis clibanicii), los cua-
les podemos identificar con el c/ibanus u horni-
llo portatil para la coccidn sub testu, citado por
Apicio o Columela, por lo que también se cono-
ce como testum. Serfa una simple tapadera acam-
panada que colocada boca abajo cubrirfa la masa,
depositada directamente sobre las cenizas, para
luego cubrir el vaso con brasas, destapindolo si
es necesario para regular la temperatura. Apicio
también describe el thermospodium, que consta-
rfa de dos piezas, una parte inferior con borde bi-
fido o escalonado en el que encajaria la tapadera.
En la fase tardorrepublicana e inicios del Imperio
pueden corresponder a las cazuelas y sus corres-
pondientes tapaderas de barniz rojo pompeya-
no*. Para fechas posteriores su uso parece haber
declinado en las ciudades en favor de la produc-
cién comercial de pan, limitdndose al autoabas-
tecimiento en zonas rurales o relaciondndose

56 BELTRAN LLORIS, M. (1990): 215.

incluso con el utillaje que llevaban consigo las le-
giones. Sin embargo, es posible que entre finales
del siglo I a inicios del V los c/ibani estén asocia-
das a algunos tipos de pan, quizas los més elabo-
rados, y puedan identificarse con las abundantes
cerdmicas de cocina norteafricanas y sus imitacio-
nes locales, como los denominados platos tapade-
ra tipo Ostia I y ITI, de pdtera cenicienta y grueso
borde ahumado (Fig. 11.4), pero especialmente
con las cazuelas Lamboglia 10A/Hayes 23B y
Lamb. 10B/Hayes 23A (Fig. 11.5). Las bases es-
triadas cdncavas de estas tltimas piezas pueden
ser apropiadas para reposar sobre las brasas, tri-
podes o anafres, pero en posicién invertida sus
estrias y marcada carena exterior permiten conte-
ner brasas sobre ellas’®.

LA PANIFICACION EN LA
MALACAROMANA. UNA PRIMERA
APROXIMACION

Como hemos expuesto, diversos hallazgos nos
invitan a pensar que en la zona de la actual calle
Granada funcionaron durante los primeros si-
glos del imperio dos pistrina, actividad asociada
a otras como la cerdmica, salazonera o eboraria.
Esta concentracién de 4reas productivas es ha-
bitual en otras ciudades como Mérida*. Parece
extenderse a todo el entorno del antiguo arroyo
del Calvario hacia la costa, en una zona muy cer-
cana a la zona publica de la civitas malacitana.
Hay que hacer notar que la actividad panadera
no resulta tan molesta como puede ser la alfare-
ra debido también al humo o la de salazones por
los olores, por lo que pueden ser integrados sin
problemas en las ciudades.

Los pistrina urbanos pueden ser desde edifi-
caciones simples a bastante complejas, si se tra-
ta de uno con las dimensiones para usar mola

57 Del modo propuesto, en base al estudio de las fuentes escritas cldsicas, arqueoldgicas y comparaciones etnoldgicas, por
CUBBERLEY, A. L., LLOYD, J. A.y ROBERTS, P. C. (1988): 116.

58 Op. cit.: 114-115.
59 BUSTAMANTE ALVAREZ, M. (2013).
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Figura 11. Otros tipos cerdmicos relacionados con la panificacion (fuente: Juan Téllez, Alejandro Pérez-Malumbres,

Mercedes Ferrando)
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asinaria, como hemos visto, o incluso maqui-
nas de amasar movidas también por bestias.
Constan de diversas estancias para alojar las dis-
tintas fases productivas, tal como podemos ver
en Ostia 0 Pompeya®, cuya individualizacion
es mas dificil de interpretar sin una visién glo-
bal, algo que pocas veces permite la arqueologia
preventiva. Son escasos los pistrina urbanos do-
cumentados en Hispania que exceden el 4mbito
doméstico, con un ejemplo en Emérita Augusta,
dos en Itdlica, una mola asinaria en Aquae
Flaviae (Chaves, Portugal)®' y otra en Barcino®.
Panaderias y pastelerias apenas se diferencian en
su estructura, siendo los aperos los que pueden
permitir esa distinciéon®.

En nuestra excavacién hemos documenta-
do elementos correspondientes a varias fases del
proceso de panificacién, desde la molienda a la
elaboracion de las diversas especialidades. Los ha-
llazgos se sitian en dos puntos, situados a ambos
lados del cardo®. En el situado més al noroeste
encontramos el sello de panadero y en un nivel
de cronologfa anterior, otros posibles sellos. Més
al sureste localizamos la meta reutilizada como
pila y un poco més al sureste, la mola manualis
contextualizada. Por su parte, el molde de pastel
procede del cardo de la zona industrial, donde se
documentan abundantes vertidos, en un punto
intermedio. El edificio donde apareci6 el sello de
panadero presenta en los pilares de ladrillos unos
rebajes longitudinales a unos 40 cm de altura res-
pecto al suelo (Fig. 7), que pudieron servir para
alojar el suelo de tablazén o tabulatum de un gra-
nero sobreelevado u horreum. Las condiciones de
humedad pueden deteriorar cualquier producto,

60 BAKKER,J. T. (1999). MONTEIX, N. ¢z alii (2015).
61 SALIDO,J.y BUSTAMENTE, M. (2014): 38-39.
62 HUERTAS, J., PENA, Y.y MIRO, C. (2017).

pero especialmente el grano o la harina. En la
fase tardorrepublicana del solar se eleva la cota
mediante rellenos que emplean dnforas vacias y
posteriormente fubuli®. Esto supone la imposibi-
lidad de almacenar el grano o la harina en silos
o dolias semienterradas (dolia defossa), elementos
presentes en pistrina como los de Ostia, Cérdobea,
Mérida o La Quinta (Antequera)®. Por otro lado
el abastecimiento de agua es imprescindible en el
proceso de amasado de la harina, para homoge-
neizar la mezcla y facilitar su fermentacién con
la levadura®. En un pistrinum se podia realizar a
mano con amasadoras capaces para grandes can-
tidades, en cilindros de piedra ahuecados con un
orificio en la base donde engancha un eje con pa-
las, realizado en madera y metal. El horno para la
coccidn (furnus), puede llegar a alcanzar grandes
dimensiones (hasta 5 m de lado, con planta cua-
drangular) como se atestigua en Ostia, aunque lo
normal es que sean menores, con ejemplares do-
cumentados en Hispania de 1,5 a2 m de didme-
tro y planta circular®®. No hemos documentado
ninguna de esas instalaciones, que pueden encon-
trarse en otra parte del solar, del que excavamos
en profundidad tan solo en torno al 31,68 % de la
superficie (352,6 m*de 1113 m?).

En el registro arqueoldgico se han perdido
la mayoria de los utensilios necesarios parala pa-
nificacion, realizados en materiales perecederos,
como las cribas de lino y bastidores circulares
de madera u otros elementos ligneos, como las
mesas para el cribado, artesas para el amasado o
las palas para introducir los panes en el horno.
Todo ese instrumental es visible en relieves que
representan esta actividad, entre los que destaca

63 SALIDO DOMINGUEZ,].y BUSTAMANTE ALVAREZ, M. (2014): 9, 39.

64 Por ello las hemos considerado dos pistrina independientes, a no ser que organizativamente fueran uno solo.

65 PEREZ-MALUMBRES LANDA, A. (2012): 368-370.

66 En el pistrinum excavado en la villa romana de La Quinta se han documentado los elementos de molienda y almacenaje, pero

no de la posterior elaboracién del cereal, por lo que se ha interpretado como un molino harinero destinado a abastecer las
unidades domésticas de la ciudad de Antikaria. PENA CERVANTES, Y. (2016): 306.
67 SALIDO DOMINGUEZ, J.y BUSTAMENTE ALVAREZ, M. (2014): 16-17.

68 Ibid.: 45.
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la célebre tumba del panadero Eurysaces, donde
podemos apreciar el proceso completo®. A ello
debemos afadir la ausencia en la mayoria de las
intervenciones arqueoldgicas de analisis carpo-
légicos para detectar la presencia de cereal”™.

Por ello resultan de gran valor los escasos
vestigios conservados de aperos o utiles para su
elaboracion, como son los moldes y sellos estu-
diados. En algunos podemos sumar su gran ri-
queza iconografica que viene a ilustrar no ya solo
una actividad poco documentada en la Malaca
romana como es la panadera, sino también las
creencias de la sociedad malacitana.

Como hemos contado, mientras los sellos o
moldes serfan usados en ocasiones especiales, el
abastecimiento de pan y dulces debia por fuer-
za ser constante y masivo. Para ello la annona
o suministro de cereal debia estar asegurado. A
falta de datos documentales o epigrificos, no
conocemos el origen del abastecimiento de ce-
reales en la Malaca romana, si bien parece que
al igual que en otros territorios colonizados por
los fenicios, Roma encuentra un territorio or-
ganizado y productivo. No olvidemos tampoco
que NOs encontramos en un puerto maritimo,
para el cual se ha propuesto tanto que estuvo in-
cluido dentro de las redes comerciales del gra-
no importado de Sicilia 0 Tinez durante el Bajo
Imperio, como que sirvié para exportar los ex-
cedentes de las zonas agricolas del Alto y Medio
Guadalquivir. La ubicacién de los pistrina jun-
to al puerto podria relacionarse con importacio-
nes o exportaciones de cereal. Sin embargo, la
misma dificultad expresada para estudiar el re-
gistro material de la produccién de pan la encon-
tramos para documentar el comercio de cereales.

69 Ibid.: 43-44, con més ejemplos.

A pesar de que la annona movia ingentes can-
tidades de grano, tampoco queda huella de los
contenedores en los que se transportaba, como
pueden ser las dnforas usadas para otros produc-
tos tales como aceite, salazones o vino. En épo-
ca romana el comercio maritimo del cereal ya se
realizaba en sacos, o bien a granel a bordo de los
barcos en anaqueles (zabulis), en compartimen-
tos separados por mamparos (beronibus), o en
barriles (i alia cupa), divididos por tipos y cali-
dades, tal y como nos informan las fuentes clasi-
cas’%, liberando de este modo la carga del peso de
contenedores ceramicos’.

El abastecimiento pudo provenir de la zona
interior del ager malacitanus, donde en la Edad
Media se cultivaban grandes extensiones de se-
cano en las vegas del Guadalhorce y en la zona
llamada Campo de Cdmara, topénimo roman-
ce con origen cuando menos en los siglos III-
IV d. C., y que significa precisamente granero’™.
Nuevamente es dificil rastrear su huella. EI uso
dado a cada suelo puede ser distinto al actual y no
podemos dejarnos llevar por un determinismo
edafolégico, dado que ademds de su potenciali-
dad pueden intervenir otros elementos como su
propiedad u otros intereses”. Igualmente se debe
ser cauteloso con la atribucién como zonas cerea-
listicas a ciudades en cuyas acunaciones aparecen
espigas, ya que estas se pueden deber a atributos
de las divinidades representadas’.

Incluso en los momentos de decadencia y
contraccién urbana de la ciudad de Malaca, sus
territoria debian abastecerlos de cereal, aunque
los pistrina, al menos los de calle Granada, ya no
estuvieran en uso y la produccién de pan debiera
darse de nuevo en el 4mbito doméstico.

70 Imposible de efectuar de un modo controlado durante nuestra excavacién, como en tantas otras de Malaga, debido al abun-

dante caudal del nivel freatico.
71 PADILLA MONGE, A. (2001): 405, 411-413.
72 SALIDO DOMINGUEZ, J. (2016): 611-618.
73 SALIDO DOMINGUEZ, . (2013): 151-154.
74 MARTINEZ ENAMORADO, V. (2015): 327-329.
75 SAEZ FERNANDEZ, P. (1997): 56.

76 RAMOS LIZANA, M.y SAN MARTIN MONTILLA, C. (1997): 28-29.
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