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DESCRIPCION

La pieza seleccionada procede de una cueva emblematica del neolitico andaluz, la
cueva malaguena del Higuerén. Situada entre las poblaciones del Rincén de la Vic-
toria y la Cala del Moral, se asienta en uno de los cantales o acantilados calizos
propios de esta zona de la costa mediterranea.

Hemos seleccionado, de entre los vasos conservados enteros o reconstruidos, el vaso
n° 1, cuyas caracteristicas técnicas, formales y decorativas son absolutamente repre-
sentativas del conjunto cerdmico del Higuerén y de las cerdmicas neoliticas andalu-
zas. Se trata de un vaso ovoide de base redondeada. El borde es ligeramente entrante
y el labio redondeado. La superficie exterior, que muestra zonas con alto grado de
erosion, es de color tostado y acabado espatulado. Tiene dos asas de cinta vertical y
dos de orejeta que se disponen junto al borde. Como motivo decorativo se desarro-
llan dos cordones con digitaciones (impresiones realizadas con la yema de los de-
dos) que unen las asas: uno recto paralelo al borde y el otro formando guirnaldas
que descienden hacia la panza. Por dltimo, el labio presenta también digitaciones.
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p Ademais, hay un grupo de 18 vasos ente-
ros o reconstruidos. El estudio de todos
! ellos permite establecer que las cerdmicas
neoliticas de esta cueva estan cocidas pre-
ferentemente en espacios abiertos (coccién
oxidante), lo que favorece las superficies
con colores tostados y claros. Los
desgrasantes, en general gruesos, son pi-
: zarra y mica mayoritariamente. Las super-
et ficies tienen acabados buenos y muy bue-
nos. Por ultimo, los recipientes cuentan
con paredes de grosor medio, mientras las

Dibujo de uno de los recipientes cerimicos recuperados en las

excavaciones de la Cueva del Higueron, segiin Santa Olalla (Lopezy Ca- muy gTLl €sas, P roplas de grandes contene-
cho 1979: 69, fig. 271, dores, estan ausentes en la muestra.

LA CUEVA DEL HIGUERON (Rincén de la Victoria, Malaga

L.a cueva cuenta con abundante tradicién en las leyendas de la comarca. De ahi,
sin duda, la variedad de nombres que la designan y que han trascendido a la
literatura arqueoldgica (Cueva del Tesoro y Cueva del Suizo). Fue el Abate Breuil,
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en 1918, el primero en investigar, aunque de forma superficial, la cavidad. Pos-
teriormente, las excavaciones llevadas a cabo por M. Laza Palacio y S. Giménez
Reyna desde 1951, documentaron nuevas entradas y la existencia de un potente
relleno con la estratigrafia alterada por remociones posteriores a los depésitos.
Los materiales procedentes de las excavaciones de Laza y Giménez, fueron entre-
gados para su estudio al profesor Santa Olalla, cuya coleccién se encuentra aho-
ra en el Museo Arqueolégico Nacional.

Plano de la Cueva del Higuerén (Lopezy Cacho 1979: 13, fig. 2)

La ausencia de una secuencia estratigrafica, dificulta la interpretacién de las distin-
tas fases de uso de la cueva. Por el momento, tan sélo el estudio tipoldgico de los
materiales ha permitido conocer la existencia de una larga ocupacién. En 1979, P.
Lépezy C. Cacho realizaron el estudio pormenorizado de los materiales establecien-
do la existencia de ocupacién desde el Paleolitico Superior hasta época medieval.
Los materiales prehistéricos corresponden a:

- Paleolitico Superior: con materiales adscribibles al Aurinaciense, Perigordiense,
Solutrense y Magdaleniense.



- Neolitico: Neolitico inicial (fragmentos de ceramica cardial) y Neolitico medio-
final al que corresponde la mayor parte del ajuar ceramico recuperado.

- Edad del Bronce.

DE CAZADORES-RECOLECTORES ESPECIALIZADOS A PRODUCTORES DE ALI-
MENTOS

La adquisicion de dispositivos de produccién de alimentos mediante las practicas
que identificamos como ganaderia y agricultura son, sin duda, de una enorme tras-
cendencia para el desarrollo social de las comunidades prehistdricas. El crecimiento
de la poblacién, la sedentarizacion e incluso el desarrollo de la complejidad social
son repercusiones que de forma més o menos directa podemos relacionar con la
produccién de alimentos. Desde el punto de vista de la alimentacion éste fue el resul-
tado de una larga serie de adaptaciones y “héabitos” que se produjeron desde finales
del Paleolitico superior y que se vieron favorecidos por el cambio climatico.

Asi es, desde el dltimo mdaximo glaciar (hace unos 18.000 aios) hasta el comienzo
del Holoceno (hace 10.000 afios) se produjo una espectacular variaciéon climatica
que redundo, en el Sur de Europa, en un ascenso de las temperaturas y la humedad.
Como consecuencia, tuvo lugar la reduccion de los glaciares, la elevacién del nivel
del mar, la paulatina desaparicién de la flora y faunas propias de climas frios y la
extensién del bosque en detrimento de las estepas.

Las poblaciones del final de Paleolitico y las denominadas epipaleoliticas y mesoliticas
fueron adaptindose a estos cambios, aprovechando al maximo la biodiversidad cre-
ciente en su entorno. Las investigaciones recientes muestran que en estas fechas se
produjo una diversificacion de la dieta con el aprovechamiento exhaustivo de recur-
sos costeros (pesca y marisqueo), fluviales y terrestres (recoleccién de productos
silvestres y caza). La seleccion de las especies y ejemplares cazados y recolectados se
encuentra en los origenes de la agricultura y la domesticacion.

ALMACENAJE, CONSERVACION Y TRANSFORMACION DE ALIMENTOS
El almacenaje de alimentos

El registro arqueoldgico muestra, aunque no sin dificultad, la existencia légica de
estacionalidad en la obtencién de productos alimenticios, tanto silvestres como do-
mesticados. La disponibilidad posterior de éstos durante un determinado tiempo
requeria de su conservacién. Tanto una buena jornada de caza como la matanza de
una res o la recoleccién de bellotas y la propia cosecha de cereales permitian almace-
nar alimentos que proveian de cierta seguridad alimenticia al grupo. Estas “despen-
sas”, ademas, eran necesarias para la reproduccién del ciclo agricola, mediante la
conservacion de simiente, asi como para ayuda en la manutencién del ganado.



La conservacién en recipientes en los que la atmdsfera no es controlable, como en el
caso de los recipientes ceramicos, y el propio tamano de estos indica un almacena-
miento a corto plazo y de indole doméstica. Por el contrario, ambientes en los que se
consigue controlar temperatura y humedad, como los silos, son idéneos para con-
servar a largo plazo.

La conservacion de los alimentos

Todos los sistemas de conservacién requieren un minimo tratamiento del producto,
aunque ello no presuponga unas modificaciones drasticas en su estructura o sabor,
sino simplemente la biisqueda de determinado aislamiento o condiciones especifi-
cas de humedad y temperatura. Buena parte de los métodos de conservaciéon debian
conocerse desde el Paleolitico aunque las evidencias, incluso para épocas mas re-
cientes, son siempre indirectas.

Congelacion y secado se vieron favorecidos por el clima seco y frio. Los productos,
colgados o dispuestos sobre bastidores eran expuestos en lugares aireados y secos a
fin de lograr su deshidrataciéon y la paralizacién de la actividad de los
microorganismos. Para la congelacién se colocaban en el interior de fosas excavadas
en el suelo -que en condiciones periglaciares estaba congelado permanentemente-,
donde podian conservarse durante largo tiempo. Algunas de estas fosas han sido

Método de ahumado de came utilizado por los Tumucuas de Florida en el siglo XVI Grabado de Theoadore De Bry
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documentadas en Europa central ,recubiertas de un techo o de una simple capa de
piedras. El consumo se realizaba posteriormente, bien en seco o rehidratando los pro-
ductos mediante inmersién y calentamiento. Este se podia llevar a cabo en recipien-
tes de madera, de corteza o de piel en los que periédicamente se introducian piedras
calentadas en los hogares. Posteriormente la hidratacién pudo realizarse también
directamente sobre el fuego con los alimentos en el interior de recipientes ceramicos.
Por ultimo la salazén, consistente en introducir en salmuera los alimentos frescos, es
un doble método dependiendo de si los productos se orean y secan tras el salado, en
cuyo caso actia como conservante, o bien dependiendo de si se mantiene la hume-
dad, introduciendo los alimentos en lugares cerrados en los que se produce el ablan-
damiento hasta formar pastas comestibles. La obtencién de la sal marina mediante
desecacion, en recipientes ceramicos poco profundos y con amplio didmetro de boca
(tipo cazuela), estd bien documentado en el yacimiento onubense de la Marismilla.
El uso de la sal ha sido constatado mediante el andlisis de residuos organicos de los
recipientes cerdmicos en el yacimiento de Cal Oliaire (Berga, Barcelona).

El fuego sin duda jugé un papel fundamental en los procesos de conservacion de
alimentos. De hecho, una parte importante de las evidencias arqueoldgicas de ali-
mentos nos llega gracias a accidentes producidos durante estos procesos. El Ahuma-
do permite la estabilizacién de los alimentos por el humo de la combustiéon de ma-
deras no resinosas o aromaticas. El tostado alarga la vida de los alimentos evitando
el desarrollo de hongos, especialmente en aquellos que habian de ser recogidos en
estado inmaduro por competencia con otros animales. El proceso de tostado permi-
tia, ademas, descascarillar mas facilmente productos como avellanas, pifiones, al-
gunos cereales.... Por idltimo, la exposicién al fuego eliminaba el contenido nocivo
de algunos frutos (p. ej. los taninos de la bellota), mejoraba su sabor (astringente y
amargo de las manzanas verdes), y facilitaba la molienda.

La preparacion de los alimentos para su consumo

Cocinar implica una serie de acciones encaminadas a transformar drasticamente la
estructura de los alimentos, cuyo conocimiento se ha adquirido a partir de la experi-
mentacion y se ha transmitido de generacién en generacién. En este proceso de coci-
nado, los productos eliminan su toxicidad, se hacen mas comestibles perdiendo su
textura fibrosa y, desde luego, mejoran su sabor.

a) Los sdlidos

Si, como hemos visto, la conservacién no requiere el uso de recipientes ceramicos, ni
de un ajuar concreto para llevar a cabo los métodos que la garantizan, la cocina, la
transformacion de los alimentos para su ingesta observd grandes variaciones desde
la invencién por el hombre de la ceramica. La presencia de contenedores cerimicos
para cocinar es muy posterior al procesado de los alimentos. De hecho existen muil-
tiples sistemas para cocinar alimentos sin necesidad de usar recipientes cerdmicos:



cocina a la brasa, escalfado sobre piedras candentes, horneado en diferentes dispositi-
vos (hoyos en el suelo, hornos altos de arcilla tipo tandoor), calentar mediante intro-
duccién en liquido de piedras candentes, en tripas de animales sobre el fuego, etc. De
hecho, por ejemplo existen algunas comunidades del Sudeste asiitico donde las tiras
de bambii son los tinicos contenedores conocidos para cocinar. Las experimentaciones
etnoarqueolégicas demuestran la dificultad para obtener la ebullicién en recipien-
tes que no se puedan exponer di-
rectamente al fuego. La carne y los
productos vegetales mas fibrosos
y con bajos contenidos de agua
son los mas idéneos para cocinar
en estas condiciones, mientras las
verduras, granos o crusticeos han
tomarse crudos o a la brasa (per-
diendo la mayor parte de su con-
tenido alimenticio).
Las propiedades fisicas de la cera-
mica permiten, sin embargo, la
contencién de liquidos y su coc-
cién. La posibilidad de cocer ali-
mentos a 100° C durante un tiem-
po determinado hizo comestibles
muchos granos, leguminosas, bul-
bos y frutos silvestres disponibles
para el hombre. La eliminacién de
toxinas, por ejemplo, requiere una
ebullicién de los productos a 100°
C durante periodos de 20 a 60
minutos. Ademas los alimentos se
hacen digeribles y con mejor gus-
to al paladar. Por tanto, el uso del
ajuar ceramico en la preparacién
de alimentos increment? el espec-
Reconstrucci6n de proceso de calentamiento de liquidos mediante inwoduccionde  LTO d€ productos consumibles, es-
piedras candentes en el recipiente contenedor (Bocquet 1999:74) pecialmente de vegetales. A la lar-
ga, ésto intensificé su consumo e
hizo depender, cada vez mas, la subsistencia de los productos agricolas. De hecho,
los analisis de elementos sobre huesos humanos de algunos enterramientos neoliticos,
muestran que el consumo de proteina animal era bajo y que los alimentos vegetales
constituian la parte primordial de la dieta. La presencia elevada de caries en la den-
tadura puede atribuirse también al consumo elevado de carbohidratos y a altas con-
centraciones de azticares.

Poriltimo, hay que sefialar la importancia que la coccion de alimentos tuvo para
la medicina y la salud. En primer lugar, se hizo posible la preparacion de brebajes e
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infusiones, pero sobre todo permitié la incorporacién de alimentos “preparados’
para la poblacién infantil y las personas mayores.

b) Los liquidos

Recientemente, los analisis quimicos de los residuos organicos presentes en el inte-
rior de las vasijas ceramicas han permitido documentar restos de malta de cebaday
de trigo e hidromiel en algunos recipientes. Por el momento, contamos con noticias
de los yacimientos de Can Sadurni (Bajo Llobregat, Barcelona))y Huecas (Toledo);
se trata de las primeras evidencias de consumo de alcohol en la Peninsula y se fechan
en el Neolitico medio. Ya en época calcolitica contamos con los yacimientos de la
Loma de la Tejeria (Albarracin, Teruel) el Valle de Ambrona (Soria). El proceso de
elaboracién de la cerveza comenzaba con el malteado consistente en producir la
germinacién del grano. Para ello se remojaba y posteriormente se dejaba reposar en
algin lugar hiimedo y fresco. Después se realizaba el secado y tostado del grano, que
favorecian la disolucién de los aztcares en los procesos ulteriores. Mas tarde se tritu-
raba el cereal y se maceraba calentindolo en agua. Se produce asi la fermentacién
que caracteriza a la cerveza. Por ultimo, se afiadian hierbas aromaticas o miel y la
bebida estaba lista para el consumo.

Tanto la fabricaciéon como el consumo de cerveza estan en relacién directa con el
uso de recipientes ceramicos. Los de mayor tamafio para el proceso de maceracién,
mientras vasos mas reducidos, en ocasiones decorados, se utilizaban para el consu-
mo. De hecho, durante el calcolitico el consumo de cerveza estd atestiguado en vasos
campaniformes, cuya decoracién y calidad técnica inducen a pensar en un consumo
con caracter excepcional (festejos, ceremonias).

COMIDA, BANQUETE Y PODER

Aunque se puede intuir desde el Paleolitico, es a partir del Neolitico cuando los
vestigios arqueoldgicos permiten asegurar que la alimentacién no responde exclusi-
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Cucharas neoliticas de hueso



vamente a las necesidades nutricionales. Por el contrario se convierte en una expre-
sion cultural, reflejo de una ideologia y, posteriormente, del poder.

Es probable que el propio hecho de cocinar, especialmente en torno al fuego, haya
servido como acto de cohesion social. Compatrtir los alimentos y, sobre todo, el
consumo ostentoso es una forma de distribucién de “riqueza” y a la vez genera
lazos de dependencia entre los miembros de una sociedad o entre grupos vecinos.
El acceso a los alimentos y el mismo proceso de la alimentaciéon muestra diferen-
cias que pueden ser de rango y también de género. Su manifestacion se hace paten-
te de diferentes modos: segregacion espacial, distinciones en el tiempo (p.ej. orden
de servir), diferencia en la calidad de los alimentos (p.ej. acceso a los bocados mas
sabrosos o restriccién a ciertas bebidas), en la cantidad de alimentos (p.ej. distri-
bucién de las mejores porciones) y, por tltimo en la duracién de la comida y sus
prolegémenos.
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VISITAS RECOMENDADAS

Hemos seleccionado tres cuevas, todas referentes esenciales en el estudio del Neolitico de la Peninsula y,

sobre todo, de gran belleza.

La Cueva del Higuerdn o de El Tesoro (Rincén de la Victoria, Mdlaga), de donde procede la pieza que
presentamos.

Horario de visitas (siempre guiadas):

Verano (15 junio- 15 septiembre):

Maiana: 10.45 - 11.30 - 12.15 - 13.00

Tarde: 16.45 - 17.30 - 18.15 - 19.00

Resto del aiio:
Manana: 10.45 - 11.30 - 12.15 - 13.00
Tarde: 15.45 - 16.30 - 17.15

Coste de la entrada:

- Nifios (0 = 3 2f108)....ueeiieiiiiiniineirieienineien, gratis
- Infantil (4 - 14 afi08).....ccooviiiiiiiiiiiinie e, 2°50 ¢/visita
- Adultos (15 - 64 aNOS).....covvnvviiiiieiinineienne, 4725 €fvisita

- Jubilados y 32 edad (de 65 afios en adelante)...2°50 €/visita

- Pensionistas y Jubilados del municipio............gratis

www.turismo.rincondelavictoria.es/cueva.htim
La Cueva de Nerja (Nerja, Mdlaga)

Horario de taquilla y entrada a la cueva:
Verano:

Maiiana: 10 a 14 h.

Tarde: 16 a 20 h.

Invierno:
Maiana: 10 a 14 h.
Tarde: 16 a 18,30 h.

Tarifas individuales:

- Nifios (0 = 6 aN0S)...cceovruiriieininiieienienena, gratis
- Infantil (6-12 aR0S)....c..cceiveeiiiriniiiinineiin, 2°50 ¢/visita
- Adultos (15 - 64 afi0S).....ccoveunriniireannerinnnnnn, 5 €/visita

www.cuevadenerja.es

La Cueva de los Murciélagos (Zuheros, Cordoba)
Sabados, Domingos y Festivos*

Horario de Verano (del 1 de abril al 30 de septiembre):
PASES

11 h.-12:30h.- 14 h.

17:00 h. - 18:30 h.

Horario de Invierno (del 1de octubre al 31 de marzo):



PASES
11 h.-12:30h.- 14 h.
16 h.-17:30 h.

De Lunes a Viernes. (No Festivos)
Visitas individuales (hasta 20 personas): 12:30 h. - 17:30 h. en Verano

y 12:30 h. - 16:30 h. en Invierno. (previa reserva).

Para grupos de mds de 20 personas: el horario es a convenir. (previa reserva)

*La cueva permanecerd cerrada los dias 1 de enero y 25 de diciembre.

Tarifas individuales:

Fin de semana:

- NINOS (4-12 ANOS).....ovvvvvnceiaaennn. .. 3,50 €/VISITA

- ADULTOS (MAYORES DE 13 ANOS)...... .evennd,60 €/VISITA

Entre semana:
- NINOS (4-12 ANOS).......ccoevernrnnn. 3,30 €/VISITA
- ADULTOS (MAYORES DE 13 ANOS). ... 4,10 €/VISITA

www.cuevadelosmurcielagos.com

Vasito ovoide de cerdmica (7,3 cm.) Cueva del Higuerdn (Milaga)
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Vaso ovoide de cerimica (25 cm.) Cueva del Higuerén (Malaga)




