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LOS ORIGENES DE LA VITICULTURA
Y DEL CONSUMO DE VINO

ELI1SA GUERRA DOCE
Universidad de Valladolid

Con el vino no te hagas el valiente,

porque a muchos ha perdido el vino.

El horno prueba el temple del acero,

asi el vino a los corazones en disputa de orgullosos.
Como la vida es el vino para el hombre,

si lo bebes con medida.

¢ Qué es la vida a quien le falta el vino,

que ha sido creado para contento de los hombres?
Regocijo del corazon y contento del alma

es el vino bebido a tiempo y con medida.
Amargura del alma, el vino bebido con exceso
por provocacion o desafio.

Eclesiastico, 31, 25-28

Lauva, los cereales y el olivo son los productos agricolas mas dis-
tintivos del policultivo mediterraneo, no en vano los tres alimentos ba-
sicos de la dieta mediterranea son vino, pan y aceite. La busqueda de
los origenes de una practica tan arraigada en estas tierras como es la vi-
ticultura se convierte, por tanto, en un largo viaje en el tiempo.

Mucho antes de que comenzara a cultivarse la uva, la variedad sil-
vestre de la vid (Vitis vinifera ssp. sylvestris) crecia en un vastisimo te-
rritorio comprendido entre la Peninsula Ibérica y el Norte de Africa,
como limites occidentales, se extendia por el resto del litoral mediterra-
neo, con algin foco aislado en los cursos altos del Rdédano y Danubio,
avanzaba por la costa del Mar Negro y la zona meridional del Caspio
para, finalmente, alcanzar el sector occidental de la cordillera del Hi-
malaya, en el este. Las gentes del Paleolitico y del Epipaleolitico, que
aun practicaban una economia cazadora-recolectora, consumian sus fru-
tos y de ahi el hallazgo de semillas de uva silvestre en varios yacimien-
tos de Europa (Franchthi Cave, Grecia; Balma Abeurador, Fontbrégoua,
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Distribucion de la uva
silvestre (Vitis vinifera
ssp. sylvestris) (Zohary,
D. y Spiegel-Roy, P.:
“Beginnings of fruit
growing in the Old
World”, Science, 187,
1975).

Francia; Grotta dell Uzo, Sicilia) y del Proximo Oriente (Abu Hureyra,
Siria) anteriores al 8.000 a.C.

La expansion del proceso de Neolitizacion —o lo que es lo
mismo, la invencidn de la agricultura y la ganaderia en el IX milenio
a.C. en una zona del Proximo Oriente a la que los prehistoriadores se re-
fieren como Creciente Fértil, y la posterior adopcion de estas activida-
des de manera gradual a lo largo de varios miles de afios— no supuso
el inicio del cultivo de la vid. Las comunidades neoliticas siguieron con-
sumiendo uvas silvestres y asi los restos de Vitis sylvestris se documen-
tan por toda la cuenca mediterranea (La Draga, Gerona; Can Tintorer,
Barcelona; en Grecia, Achilleion, los niveles mas antiguos de Sitagroi,
Sesklo, Dikilitash; Cadvar, Kazanlak, Bulgaria; Dhali Agridhi, Chipre;
Ras Shamra, Siria; Cayonii, Turquia). Pronto se descubrieron las pro-
piedades del zumo de uva fermentado, ya que los frutos de la variedad
silvestre pueden igualmente ser transformados en vino como, de hecho,
averiguaron los pobladores de Hajji Firuz Tepe (Iran) ya a finales del
VI milenio a.C. Los analisis llevados a cabo en un recipiente de ceramica
recuperado en este yacimiento han revelado la presencia de trazas de
acido tartarico y de una resina cuya funcion habria sido la de impedir la
transformacion del caldo en vinagre.

Las primeras evidencias a favor de la domesticacion de esta espe-
cie son mas tardias. Parece que la viticultura se inicio a finales del IV mi-
lenio a.C. en una zona comprendida entre el Levante y el sur de Anatolia.
De este momento datan los yacimientos de Tell Shuna, al norte del valle
del Jordan, que ha entregado semillas de uva correspondientes a la va-
riedad doméstica (Vitis vinifera ssp. sativa), y de Kurban Hoytik, en el




Los origenes de la viticultura y del consumo de vino

sch.

leh.

A B

sureste de Turquia, un enclave no muy alejado del monte Ararat donde
segln la tradicion biblica (Génesis, 9, 20-21) Noé planto los primeros vi-
fiedos. Desde alli, la viticultura se extendio rapidamente por esa region
durante el Calcolitico Final/inicios de la Edad del Bronce, como evi-
dencian los hallazgos de uva en un buen niimero de sitios del Proximo
Oriente (Jericd, Lachish, Numeira, Arad), presumiblemente con propo-
sitos vinicolas, ya que por esas mismas fechas, esto es, principios del
IIT milenio a.C., comienzan a proliferar los testimonios referentes a la
produccion y consumo de su zumo.

Gracias a la Biblia disponemos de una valiosa fuente de informa-
cidn acerca de las diferentes tareas relacionadas con la viticultura y la vi-
nificacion en la franja sirio-palestina, actividades que gozan de un gran
prestigio. De hecho, las vifias y sus productos son considerados como un
simbolo de riqueza (Génesis, 27, 37; 49, 11; Salmos, 4, 7; 128, 3; Joel,
4, 18), de ahi que aparezcan citados entre los dones de la Tierra Prome-
tida (Numeros, 13, 20-24; Deuteronomio, 8, 8; 11, 14; 33, 28), por lo
que, en ocasiones, se recurre a ellos como una metafora para referirse al
pueblo de Israel (Salmos, 80, 9-16; Eclesidstico, 24, 17; Isaias, 5, 1-7,
27, 2; Jeremias, 2,21; 5, 10; 12, 10; Ezequiel, 15, 1-8; 17, 3-10; 19, 10-
14; Oseas, 9, 10; 10, 1; Mateo, 21, 33-46) y, posteriormente, Jesus se
presentara como la vid verdadera (Juan, 15, 1-6), no en vano, uno de
sus primeros milagros fue la conversion de agua en vino en el episodio
de la boda de Cana (Juan, 2, 1-12). Por el contrario, cuando se descali-

tg.
C

Principales criterios bio-
métricos utilizados para
distinguir las pepitas de
vid silvestre de las de
vid cultivada (Buxo, R.:
Arqueologia de las
plantas. Barcelona: Cri-
tica, 1997, figura 4.3).
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fica a un pueblo se le compara con un mal sarmiento (Deuteronomio,
32,32-33) y cuando se alude a una gran desgracia se menciona la des-
truccion de cepas (Salmos, 105, 33; Isaias, 16, 8-9; Jeremias, 48, 32-33).

El Antiguo Testamento relata la celebracion de reuniones simila-
res a nuestras fiestas de la vendimia, descritas como actividades alegres
y bulliciosas, acompanadas de cantos, en las que se lleva a cabo el pro-
cesado de la uva para lo cual se pisan directamente los racimos (Isaias,
16, 10; 63, 2-3; Jeremias, 25, 30; 48, 33; Amos, 9, 13). Esta operacion
se lleva a cabo en instalaciones especialmente preparadas, como las del
yacimiento de Tel Michal (Israel), datado en el siglo X a.C., que atn
conservaba las cubetas donde se hollaban los frutos y las tinajas circu-
lares en las que se dejaba fermentar el mosto antes de su almacena-
miento. La fermentacion requiere un especial cuidado para evitar que
revienten los recipientes con el caldo (Job, 32, 19; Jeremias, 48, 12).
Una vez completado el proceso el producto puede conservarse en can-
taros (Jeremias, 13, 12-13) o en odres (Josué, 9, 13; 1 Samuel, 1, 24;
Marcos, 2,22; Lucas, 5, 37-38) prefiriéndose para ello los de nueva fac-
tura (Mateo, 9, 17). A partir de este momento el vino esta listo para su
consumo aunque tienen mas categoria los caldos afiejos (Eclesiastico, 9,
10; Lucas, 5, 39). Nunca se bebe solo sino se rebaja con agua (Prover-
bios, 9, 1-6), practica frecuente en todas las civilizaciones de la Anti-
giiedad, al menos en las mas evolucionadas porque los pueblos barbaros
lo consumen en estado puro, algo que provocara la reprobacion de los
griegos. El mejor ambiente para saborear un buen vino es aquel en el
que se puede escuchar una musica agradable (Eclesidstico, 32, 6; 40,
20).

Rapidamente se convertird en un producto muy valorado: es una
de las ofrendas indispensables en los sacrificios a Yahvé (Numeros, 15,
1-12); ocupa un lugar destacado entre las viandas que componen el fes-
tin mesianico (Deuteronomio, 32, 14; Isaias, 25, 6); desempeia un papel
ritual, requiriéndose su presencia durante la bendicion paterna (Génesis,
27, 25) y en los ritos religiosos (Génesis, 14, 18; Deuteronomio, 32, 38;
Amos, 2, 8), por lo cual no es de extrafiar que sea el zumo de la uva el
producto elegido para simbolizar la sangre de Cristo en la Eucaristia
(Mateo, 26, 26-29; Marcos, 14, 22-25; Lucas, 22, 17-20), tanto por su
color como por su tradicional uso ceremonial.

Sin embargo, la Biblia también advierte de los peligros de un con-
sumo excesivo como ya tuvimos ocasion de comprobar en la cita con la
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que se abre este capitulo, a la que se vienen a sumar otras similares (V-
meros, 6, 1-4; Proverbios, 20, 1;21,17; 23, 30-35; Eclesiastés, 2, 3; Sa-
biduria, 2,7; Eclesidstico, 9,9; 19, 2; Isaias, 5, 11; 22, 13; 28, 1; 56, 12;
Oseas, 7, 5; Epistola a los Romanos, 14, 21; Epistola a los Efesios, 5,
18). En estos pasajes es el estado de embriaguez lo que se condenal, no
la sustancia en si ni tampoco su ingesta moderada ya que se trata de un
bien de primera necesidad (Eclesidstico, 39, 26) y, ademas, segun los
Salmos (104, 15) “el vino recrea el corazon del hombre™. Por lo tanto,
pronto se ve la necesidad de incluirlo en las redes de intercambio (Eze-
quiel, 27, 18) y, de hecho, sera asi como otros territorios fuera de ese
foco primigenio conoceran el caldo de uva, lo que les llevara a iniciarse
en la viticultura para asegurarse su suministro.

A finales del IV milenio a.C. se puede documentar la introduccion
del caldo de uva en Mesopotamia, segiin permite sugerir el hallazgo de
restos de acido tartarico en recipientes ceramicos del Oriente Medio
(Godin Tepe, Iran; Uruk, Irak) datados hacia el 3500 a.C. Este comercio
se llevaba a cabo por via fluvial desde las zonas del alto Tigris, el Eu-
frates y sus afluentes hacia el sur mediante grandes embarcaciones es-
pecializadas: los eleppét karanim o “barcos del vino”. Pronto se ve la
conveniencia de contar con vifiedos propios para abastecer de vino las
mesas palaciegas y las ceremonias litirgicas, y ya desde el reinado de
Gudea (hacia el 2100 a.C.) se atestigua su cultivo. Por lo que respecta a
las normas relativas a su consumo, el Codigo de Hammurabi (1792-
1750 a.C.) sefiala que las tabernas estaban regentadas por mujeres, no en
vano el vino se encontraba bajo la proteccion de una divinidad feme-
nina, la diosa Geshtinanna.

Asimismo, la aparicion de este producto en el Egipto faradnico
responde a su inclusion en las redes de intercambio con la zona del Le-
vante a finales del IV milenio a.C., como sugieren las jarras de vino le-
vantinas depositadas en la camara funeraria del rey Escorpion I, en
Abidos, fechadas hacia el 3150 a.C. El zumo de uva tendra una gran
aceptacion entre los miembros de las clases altas quienes desde las pri-
meras dinastias promocionaran la viticultura en el delta del Nilo y en
los oasis. Gracias a las representaciones artisticas sabemos que las vides

!'El episodio incestuoso descrito en el Génesis (19, 32-35) se justifica por la ebriedad de Lot
inducida por el vino que le suministran sus propias hijas aunque, en este caso, la borrachera
no se condena porque supone un mal menor necesario para lograr descendencia.
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Escenas de la tumba de
Khety (Egipto, c. 2000
a.C., Reino Medio) que
muestran tareas de vendi-
miay procesado de los cal-
dos (James, TG.H. : “The
Earliest History of Wine
and its importance in An-
cient Egypt”, en PE. Mc-
Govemn, S.J. Fleming y
S.H. Katz (eds.): The Ori-

gins and Ancient History of

Wine. Luxembourg: Gor-
don and Breach, 1995).

se protegian por medio de pérgolas para que las uvas crecieran a la som-
bra y no fueran atacadas por los pajaros, siendo los nifios los encargados
de ahuyentar a los animales. Una vez que los frutos habian madurado,
eran los hombres quienes se ocupaban de vendimiarlos ayudandose de
un cuchillo en forma de hoz, tras lo cual se depositaban las uvas en ces-
tos cubiertos con hojas de parra. Durante las primeras dinastias, el pren-
sado se llevaba a cabo en tinajas de diversos materiales (piedra,
terracota, madera) sobre las cuales se colocaba una estructura con cuer-
das a las que los egipcios se agarraban para no resbalarse mientras ho-
llaban los racimos, y el mosto obtenido pasaba por un conducto
protegido por una imagen de Renenunet, diosa-serpiente protectora de
la vendimia, para finalmente decantarse en un gran recipiente. Sin em-
bargo, a partir de la III Dinastia, desarrollaron una nueva técnica que
consistia en enrollar ambos extremos de una tela sobre la que previa-
mente se habian depositado las uvas ya pisadas, de tal manera que la
torsion favorecia la obtencion del zumo.

La fermentacion tenia lugar en bodegas oscuras y frescas en las
que se almacenaban las anforas ceramicas, a las que se practicaba un
orificio en el cuello por el que se liberaba el diéxido de carbono. Una vez
finalizado este proceso, el vino se filtraba por medio de tejidos de lino,
y se recogia en jarras a las que se sellaba con un recubrimiento de arci-
lla que hacia las veces de “etiqueta” ya que en ella o en la panza del re-
cipiente se especificaba la finca en la que se habia elaborado, el afio de
la cosecha (indicado por afio del reinado del faradn en el poder), la lo-
calizacidon del vifiedo, el nombre del vinatero, la variedad del vino
(dulce, seco, de uva, de otras frutas) y su calidad (bueno, dos veces
bueno, tres veces bueno).

Por lo que respecta a su consumo, desde su llegada a Egipto el
vino ocupa un lugar de honor en los ritos religiosos y funerarios, vincu-
landose al dios Horus, de ahi que a menudo se le nombre mediante epi-
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tetos tales como “bebida del cuerpo de Horus”, “oro del cuerpo de
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Horus”, “ojo de Horus”, entre otros igualmente poéticos, caso de “un-
giiento del corazén”. Su presencia es indispensable en los sepulcros de
la familia real, siendo el mejor ejemplo de ello la tumba de Tutankhamon

(1333-1323 a.C.) en la que depositaron tres docenas de jarras de vino de
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Planta del palacio de
Néstor en Pilos, Grecia.
Elalmacén de vinos es la
estancia rectangular si-
tuada al norte (Blegen,
C.W.y Rawson, M.: The
Palace of Nestor at
Pylos in Western Messe-
nia. Princeton: Princeton
University Press, 1966,
figura 417).

Planta del almacén de
vinos del palacio de Nés-
tor en Pilos, Grecia (Ble-
gen, C.W.y Rawson, M.:
The Palace of Nestor at
Pylos in Western Messe-
nia. Princeton: Princeton
University Press, 1966,
figura 428).
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cosechas diferentes de, al menos, cinco afos, y aunque otras muchas ca-
recen de este tipo de evidencias, cuentan, en cambio, con escenas de cul-
tivo, vendimia y vinificacion entre las pinturas y relieves que decoran sus
muros, lo que testimonia que nos encontramos ante un producto im-
prescindible para acompaiiar al difunto en su viaje al Mas Alla.

También en el Egeo la viticultura y la vinificacion son actividades
protegidas por una divinidad masculina, Dionisos. La frecuente apari-
cion de restos de uva silvestre en yacimientos neoliticos griegos parece
indicar que el desarrollo de estas actividades pudo ser el resultado de
una invencion local. Apenas tenemos noticias de las variedades de cal-
dos elaboradas por minoicos y micénicos durante el I milenio a.C., ni
tampoco de los procesos de almacenamiento y envasado del producto
final, que suponemos similares a los de otras civilizaciones coetaneas.
El equipamiento asignado al escanciado y consumo de los caldos se ela-
bora mayoritariamente en ceramica pero también se conocen algunas
piezas en oro y plata, como las del gran tesoro de Troya Il o el de la
acrépolis de Micenas, ocupando asimismo un lugar prominente entre
los articulos que integran los ajuares funerarios caso, por ejemplo, del de
la Tumba del Hogar del Tripode del cementerio cretense de Zapher Pa-
poura en la que, entre otros enseres, se depositaron una docena de pie-
zas en bronce (un caldero, jarras, copas, etc.) que conformaban un
servicio vinario.

Aunque algo posteriores, ya que su redaccion se fecha hacia el
siglo IX-VIII a.C., las obras de Homero reflejan el papel del vino en la
sociedad de aquella época. Si bien las alusiones suelen centrarse en el es-
canciado y consumo del producto final, también encontramos referencias
muy ilustrativas con relacion a la viticultura como un pasaje de la lliada
en el que, junto a interesantes datos sobre los vifiedos griegos, se des-
cribe la fiesta de la vendimia que tiene lugar en septiembre en la que se
entona la cancion de Lino, el dios de la prensa de vino (Il., XVIII, 561-
572). A partir de entonces, las menciones al zumo de uva seran fre-
cuentes en la literatura griega.

Las representaciones artisticas que decoran las ceramicas griegas
de época clasica constituyen una valiosa fuente de informacion sobre
las distintas fases del proceso. En estas escenas pictdricas, son los sati-
ros, personajes que acompafian a Dionisos, los encargados de llevar a
cabo estas tareas las cuales son muy similares a las ya descritas para
Egipto. No es un elemento indispensable pero en algunas imagenes se
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distingue una cesta de mimbre en el interior de la cubeta que haria las
veces de filtro a medida que fluia el mosto durante el hollado, lo que su-
pone una importante aportacion de los griegos a los procesos de vinifi-
cacion. El primer mosto, aquel que fluye por el propio peso de las uvas
en la tinaja antes del prensado, se destina a la elaboracion del vino mas
valorado, el prodromos o protropos, presumiblemente un vino blanco;
el resto se extrae en la prensa de viga, otra innovacion griega, y, por ul-
timo, los orujos se cuecen en agua y se exprimen para obtener el deute-
rias o stemphylites, un vino de muy baja calidad que s6lo consumen los
esclavos y gente de escasos recursos economicos. Los caldos fermentan
en odres, pithoi (grandes tinajas ceramicas) o en anforas similares a las
que se utilizan para su transporte, aunque la gran capacidad de los pithoi
les convierte en los recipientes preferidos, haciendo las veces de nues-
tras barricas. Tras la fermentacion, el vino estaba listo para su consumo
aunque, en ocasiones, se dejaba reposar durante algun tiempo para ob-
tener caldos afiejos y asi, Homero (Od., 11, 340) menciona uno de diez
afos y Teocrito (VII, 147; XIV, 16) otro de cuatro. Sin embargo, la
mayor parte de la produccion veia la luz después de un periodo de seis

Copa del Museo de
Atenas que muestra en
su interior a un hombre
portando una copa
(kylix) en su mano iz-
quierda mientras sujeta
una jarra (oinochoe) en
la derecha (Harrison,
J.E.: “Two cylices re-
lating to the exploits of
Theseus”, The Journal
of Hellenic Studies, 10,
1889, figura 1).
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meses, coincidiendo con el festival de primavera denominado Pithoigia
o apertura de las tinajas, momento en el que se filtraba y traspasaba a re-
cipientes mas pequefios para facilitar su transporte y comercializacion.
Con el fin de evitar que el liquido rezumara debido a la poro-
sidad de la cerdmica, las anforas iban revestidas al interior con una capa
de resina de pino, lo que conferia al vino un gusto muy peculiar que era
especialmente valorado por los griegos y de ahi que, en ocasiones, tam-
bién se afadiera resina a los mostos durante el proceso de fermentacion
(esta costumbre ha perdurado hasta nuestros dias en este pais donde se
sigue elaborando una variedad de gran aceptacion denominada “retsi-
nato”). Una vez llenas, se sellaba su boca mediante un tap6n de arcilla
en el que se colocaba la “etiqueta”, un sello y/o una inscripcion pintada
que informaban sobre el producto, su origen y afiada. Gracias a la dis-
persion de estas ceramicas, los arquedlogos han sido capaces de estudiar
el comercio de vinos griegos en la Antigiiledad, muy valorados entre las
civilizaciones del Mediterraneo por su calidad y variedad, no en vano
producian caldos tintos y blancos, secos y dulces, con diferentes aromas
y sabores por su mezcla con diversos ingredientes (agua de mar, hierbas
aromaticas, frutas, etc.) hasta un sinfin de tipos (Dioscorides, V, 6-73)
entre los que sobresalen el prdmnios, el biblino, el psithios o el ana-
dendrites. En cualquier caso, los caldos deben ser diluidos en agua
—en la Odisea se indica una proporcion de una medida de vino por cada
veinte partes de agua (Od., IX, 208-211)— y solamente los pueblos bar-
baros los beben en estado puro (Herodoto, VI, 84; Platon, Leg., 637d-¢).
En un primer momento, fueron las propias ciudades-estado
griegas las responsables de este comercio, principalmente Quios, Cos,
Lesbos, Paros, Cnido, Rodas y sobre todo Tasos, pero pronto sus encla-
ves coloniales en el Mar Negro (Olbia, Nymphaeum, Tyritake, Mirme-
kion), y en el Mediterraneo Occidental comenzaron a hacerles la
competencia. Desde Massalia, la Marsella actual, fundada en el 600 a.C.
por colonos foceos, se inicid la exportacion de vino a las tribus célticas
que habitaban la Galia, quienes adoptaron la bebida y la rica vajilla des-
tinada a su servicio; y lo mismo ocurrid con las colonias griegas funda-
das hacia la misma época en el NE de la Peninsula Ibérica, caso de
Emporion (Ampurias), desde donde se sentaron las bases de un pros-
pero comercio con los iberos, del que nos ocuparemos mas adelante.
Aparte de las innovaciones ya referidas relacionadas con la vi-
ticultura y la vinificacion, la contribuciéon mas notable de los griegos fue
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el refinamiento del banquete aristocratico por excelencia: el symposion.
Se trataba de una reunion que tenia lugar por la tarde, tras la comida
principal, articulada en torno al consumo de vino, donde los comensa-
les o sympotai se enfrascaban en elevados debates filosoficos, de los que
tenemos buena muestra en las obras de Platon, Jenofonte o Plutarco con
este titulo. No se trataba, por tanto, de una exaltacion del alcohol sino de
una elegante velada celebrada en una estancia ricamente decorada y
equipada con un mobiliario suntuoso, donde se disfrutaba de la poesia
y la musica. No es de extranar, entonces, que el equipamiento relacio-
nado con el escanciado y consumo de vino en estas ocasiones se carac-
terice por su riqueza, destinando para su confeccion metales preciosos,
bronce (metal que, tras la invencion del hierro, se reserva a objetos ri-
tuales y suntuarios) y ceramica primorosamente brufiida o pintada para
que adquiera un aspecto metalico. Son indispensables las copas o kyli-
kes pero el servicio completo consta de un gran niimero de utensilios
que comprenden crateras, cantaros, calderos, coladores, olpai y oino-
choai (jarras), el skyphos o el psykter, recipiente que se inventa en el
siglo VI a.C. y consta de una doble pared: en el espacio interior se sirve
el vino mientras que en el exterior se deposita nieve para que lo enfrie
(Ateneo, Deipn., 111, 124c-d), entre otros muchos.

A medida que los griegos se despliegan por el Mediterraneo se ex-
tiende el consumo de vino por gran parte del territorio europeo, funda-
mentalmente entre las clases altas. Igualmente, los fenicios, en su
expansion hacia Occidente se encargan de difundir la viticultura, la vi-
nificacion, la parafernalia de los recipientes vinarios y, por supuesto,
también los rituales de bebida en sus enclaves coloniales en la costa nor-
teafricana (Cartago) y el sur de la Peninsula Ibérica (Gadir), fundados en
el siglo VIII a.C. De este modo, a comienzos del I milenio a.C. el zumo
de uva se propaga hacia todos los pueblos del litoral mediterraneo.

Escena del banquete
plasmada en un re-
lieve del enclave
etrusco de Poggio Ci-
vitate (Murlo, Italia)
(Rathje, A.: “Il Ban-
chetto in Italia Cen-
trale: Quale Stile di
Vita?”, en O. Murray
y M. Tecusan (eds.):
In Vino Veritas. Lon-
don: British School at
Rome, 1995, figura 1).
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Hacia el siglo VIII a.C. su consumo se ha consolidado entre las
sociedades itdlicas mas desarrolladas, por lo que no es infrecuente la
presencia de juegos de vino entre las piezas que integran los ajuares fu-
nerarios de los personajes socialmente relevantes. Los etruscos suelen
plasmar la iconografia del banquete y la tematica escatoldgica ligada al
vino en las escenas pictdricas que decoran sus tumbas, de las que dis-
ponemos de bellos ejemplos en Tarquinia, como la denominada Tumba
de las Leonas o, ya en Posidonia (Paestum) pero perteneciente proba-
blemente a un etrusco, la célebre Tumba del Tuffatore, y en los relieves
de sus residencias, caso de los hallados en Murlo o Acquarossa. En estas
escenas se nos muestra a personajes de alto rango, reclinados sobre di-
vanes, bebiendo vino mientras disfrutan de la musica y los bailes. Uno
de los pasatiempos preferidos por los etruscos en estas ocasiones es el
kottabos, un juego muy popular en el mundo cldsico que consiste en afi-
nar la punteria lanzando vino hacia diversos blancos. Junto a estas acti-
vidades ludicas, tienen igualmente cabida en estos banquetes los
carmina convivalia, recitaciones de genealogia y de historias miticas
con alusiones politicas a los grupos aristocraticos alli presentes, quie-
nes recurren a estos vinculos con héroes, dioses y antepasados remotos
para sustentar su posicion en lo alto de la cuspide social.

La importancia de la viticultura entre los italicos queda reflejada
en cierto pasaje de la mitologia romana en el que se describe la victoria
de los latinos sobre los etruscos en época arcaica. Mecencio, regente de
la ciudad etrusca de Caere, ayudo a los Rutulos en su Iucha contra los la-
tinos y exigio a éstos un tributo anual de vino privandoles de las reser-
vas destinadas a las libaciones de los dioses (Plinio, HN, XIV, 88). Esto
desencaden6 una nueva guerra en la que latinos y troyanos capitaneados
por Eneas derrotaron a los etruscos y dieron muerte a Mecencio. Tras la
victoria, consagraron el vino a Jupiter, divinidad protectora de la viti-
cultura en la Roma clésica, e instauraron las fiestas de los Vinalia en el
calendario arcaico romano: los Vinalia priora, que se celebraban el 23
de abril, cuando se degusta el vino nuevo; los Vinalia rustica, el 19 de
agosto, fecha en la que se ofrecen las primicias de vino a los dioses para
propiciar una buena vendimia; y los Meditrinalia del 1 de octubre,
cuando tiene lugar la libacion del mosto obtenido en el prensado. Pero
el despegue de la viticultura en Roma no se produce hasta el fin de la Se-
gunda Guerra Punica (218-201 a.C.), cuando se plantan masivamente
vifiedos en Luciana y Apulia para contrarrestar la destruccion de los exis-
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tentes en Campania por parte de los ejércitos cartagineses comandados
por Anibal, del que se cuenta que lavo a sus caballos con vino en Pice-
num. A partir de entonces, Roma se hara con el monopolio sobre el co-
mercio de vinos en el Mediterraneo tras la pérdida de poder de fenicios,
griegos y cartagineses.

Los latinos heredan de griegos y etruscos los conocimientos rela-
cionados con la viticultura y la vinificacion y lo cierto es que incorpo-
ran pocas innovaciones. Es tal la importancia de estas actividades que el
Senado decreta la traduccion de un antiguo manual de agricultura es-
crito por el cartaginés Mago a finales del siglo III o comienzos del 11
a.C. en el que se detallan los procesos para el cuidado de las uvas y la
elaboracion de vinos (Plinio, HN, XVIIIL, 22; Columela, RR, XII, 39, 1-
2). A partir de entonces seran los propios autores latinos los encargados
de escribir tratados de enologia como los que nos han legado Catén, Va-
rrén, Columela y Plinio, aparte de las alusiones que podemos encontrar
en los versos de Marcial y Virgilio, entre otros. Al igual que los griegos,
los romanos también elaboran un caldo muy valorado con el mosto de
las uvas? sin pisar, el protropum, seguramente un vino blanco pero la
mayor parte de la cosecha se somete al hollado; después los hollejos se
traspasan a la prensa de viga y el zumo obtenido se afiade al obtenido en
la pisa; esta operacion se repite pero esta vez el mosto se reserva para
mezclarlo con vinos en proceso de fermentacion; por ultimo, los pelle-
jos resultantes se prensan nuevamente para producir /ora, una bebida de
baja calidad destinada a los sectores mas humildes segin Catoén (RR,
25) y Varrén (RR, 1, 54). Paladio, un autor del siglo V d.C., nos ofrece
una detallada descripcion del equipamiento de los lagares y las activi-
dades que en ellos se llevan a cabo: sugiere orientar estas instalaciones
al norte y situarlas lejos de establos y estercoleros cuyas emanaciones
podrian estropear los caldos; por lo que respecta a la cubeta para el ho-
llado (calcatorium), recomienda construirla en una superficie elevada
junto a la cual deben disponerse dos tanques (lacus vinarius) comuni-
cados con las grandes vasijas ceramicas de almacenamiento (dolia) a las

> Ademas del vino, los romanos preparan otras bebidas con los frutos de la vid seglin ex-
plica Plinio (AN, X1V, 80-85): mustum, precedente de nuestros mostos; defi-utum, una coc-
cion de mosto hasta la mitad de su volumen; sapa, similar a la anterior pero en este caso
el mosto se reduce a un tercio; o passum, un vino de pasas. Y al igual que otras civiliza-
ciones de la Antigiiedad también consumen vino de datiles, higos y otras frutas, a los que
denominan vina ficticia (Plinio, NH, X1V, 100-115).
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Distintos tipos de an-
foras vinarias del mundo
romano (Fitzpatrick, A.:
“The distribution of
Dressel 1 Amphorae in
North-West  Europe”,
Oxford Journal of Ar-
chaeology, 4 (3), 1985,
figura ).
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que previamente se ha revestido de resina para evitar filtraciones, o con
barricas de madera (cupae), una invencion de los pueblos del entorno de
los Alpes de quienes lo copian los romanos hacia el siglo I a.C. (Estra-
bon, V, 214; 'V, 218).

Durante la fermentacion de los caldos, estos grandes recipientes
se depositan en bodegas (cellae vinariae) hasta la finalizacion del pro-
ceso, el cual a veces se completa con el ahumado del vino en una sala
especialmente preparada del piso superior (fumarium o apotheca), para
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acelerar el envejecimiento. Alli se les deja reposar durante 3 6 4 aflos
como minimo, aunque algunas inscripciones aluden a vinos de entre 10
y 15 afios, tras lo cual, se procede a abrir las tinajas, preferiblemente
entre los meses de mayo y julio cuando soplan vientos del norte, luego
se filtran los vinos y se traspasan a anforas. A partir de aqui, no hay gran-
des diferencias con el mundo griego: empleo de diversos aromatizantes
como resinas, hierbas, miel, agua de mar, incluso metales; “etiquetado”
de las anforas; y sellado, empleando a partir del siglo I a.C. junto a la ar-
cilla, tapones de corcho.

Vinum vita est, el vino es la vida, en palabras de Petronio (Sat., 34)
y segun un aforismo latino basado en un verso del poeta griego Alceo (fr.
366), in vino veritas, en el vino (esta) la verdad. Se trata de la bebida mas
popular en el mundo romano y ofrece, ademas, un gran nimero de uti-
lidades: se emplea en ritos religiosos; tiene aplicaciones terapéuticas; se
usa como edulcorante y con ¢l se prepara el vinagre y una de las muchas
salsas de pescado tan apreciadas por los latinos, el oenogarum. Igual-
mente variadas son sus formas de consumo ya que puede servirse a tem-
peratura ambiente, aunque aquellos que se lo pueden permitir prefieren
enfriarlo con nieve y todavia estan aquellos a quienes les gusta mez-
clarlo con agua caliente para lo cual utilizan calentadores (authepsa, mi-
liarium) como los suntuosos ejemplares broncineos recuperados en
Pompeya. El refinamiento del simposio griego alcanza en el mundo ro-
mano sus cotas mas elevadas hasta convertirse en un verdadero arte
donde se reglamenta casi todo: el entorno en el que se celebra, los reci-
pientes en los que se sirve y, por supuesto, el propio vino cuya calidad
se escoge en funcion de la condicion de los invitados. La vajilla o mensa
vinaria comprende un sinfin de piezas: embudo (infundibulum), sifon
(sipho), filtro (colum), caldero (situla), el cucharén (simpulum) o caci-
llo (cyatus) para extraer la bebida, jarras de diversos tipos, crateras,
vasos o escudillas (poculi), copas (calices, canthari, modioli), junto a
otras heredadas del mundo griego, destinando para su confeccion di-
versos materiales (ceramica, metales, vidrio).

Al igual que en etapas precedentes el comercio de vino se revela
como uno de los negocios mas rentables hasta el punto de que los vini-
cultores se convierten en una destacada fuerza politica organizada en
corporaciones (corpora vinariorum). Por todo el Mediterraneo y la Eu-
ropa Templada se distribuyen los caldos romanos que rondan el cente-
nar de variedades (Cécubo, Falerno, Albano, Masico, Formia, Statanum,
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vinarias de origen ro-
mano en los territorios
célticos de la Galia y
Centroeuropa (Fitzpa-
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tion of Dressel 1
Amphorae in North-
West Europe”, Oxford
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entre algunos de los mas renombrados) aunque se pueden clasificar en
cuatro grandes categorias por su color segun indica Plinio en su Histo-
ria Natural (X1V, 80): blanco (album), marrdn (fulvum), rojo sangre
(sanguineum) y negro (niger).

A pesar de su preferencia por la cerveza, los pueblos célticos del
interior de la Galia y Centroeuropa, cuyas aristocracias ya conocian el
caldo de uva por sus contactos comerciales con griegos y etruscos,
pronto mostraran su apego a la nueva bebida. Diodoro Siculo (V, 26, 2-
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3) refiere el establecimiento de un comercio fluvial de vino con los galos
por parte de los mercaderes itdlicos para satisfacer la creciente demanda,
lo que explica que a finales del siglo II a.C. el Senado romano dicte una
resolucion que prohibe el cultivo de vides y olivos en la Galia Transal-
pina con el fin de mantener ese lucrativo negocio (Cicerdn, De Rep., 111,
IX, 16). Del mismo modo, los celtiberos del interior de la Peninsula Ibé-
rica, quienes por influencia ibérica adoptan esta bebida y la paraferna-
lia a ella asociada, comienzan a importarlo en el siglo I a.C. (Diodoro
Siculo, V, 34, 2). A pesar de la tardia introduccion del vino, pronto estos
territorios conoceran los beneficios de la actividad vitivinicola y desde
mediados del siglo I d.C., ya anexionados al Imperio, comenzaran a
hacer la competencia a la metropoli. La pugna por controlar el mercado
es tal que el cultivo de trigo se resiente sensiblemente con lo que el em-
perador Domiciano trata de prohibir la plantacion de nuevas vifias en
Italia y ordena que se arranquen la mitad de las existentes en las pro-
vincias (Suetonio, Dom., VII, 2), medida que cae en saco roto. Asi, en
apenas dos siglos, los pueblos del interior de la Galia y de la Peninsula
Ibérica pasan de importar vinos italicos a elaborar caldos de calidad que
compiten con los romanos.

El primer contacto de nuestros antepasados con esta bebida se
habia producido mucho antes. Hacia el siglo VIII a.C. los navegantes
fenicios fundaron establecimientos coloniales en el sur de Espafia, desde
donde se organizo una intensa red comercial de productos de lujo con los
pueblos indigenas, principalmente con el territorio de Tartessos, entre
los que no podia faltar el vino. Pronto se inici6 el cultivo de vifias en las
costas andaluzas como demuestra el hallazgo de pepitas de uva en el ya-
cimiento del Castillo de Dofa Blanca (Puerto de Santa Maria, Cadiz)
hacia el 700-650 a.C. Desde el primer momento tuvo una gran acepta-
cion entre las élites rectoras y se convirtidé en un simbolo de estatus y
prestigio, de ahi su presencia en tumbas principescas tartésicas desde el
siglo VII a.C. (necropolis onubense de La Joya). El influjo comercial
fenicio entre las poblaciones indigenas fue de tal calibre que hacia el
650 a.C. sus caldos alcanzaron el curso inferior del Ebro segun sugiere
el hallazgo de anforas fenicias en el yacimiento de Aldovesta (Benifa-
llet, Tarragona) que pudo servir como punto de distribucion. Si en un
primer momento los iberos se ven obligados a depender de las importa-
ciones fenicias, ya a finales del siglo VII a.C. se inicia la produccion
local seglin permiten afirmar las instalaciones del Alto de Benimaquia
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(Denia, Alicante) donde se han excavado lagares y zonas de almacena-
miento en un recinto fortificado que, ademas ha deparado una gran can-
tidad de pepitas de uva, lo que le convierte en el testimonio mas antiguo
de vinificacion en la Peninsula Ibérica. A partir de ese momento y de
manera mas acusada, a partir del siglo V a.C., son muchos los enclaves
ibéricos que cuentan con evidencias similares (elaboracion de caldos,
almacenamiento, anforas vinarias y vajilla para su servicio y consumo,
semillas de uva, etc.) lo que nos indica que se trata de una practica ple-
namente desarrollada entre esos pueblos.

Resulta interesante sefalar que ya se trate de caldos fenicios o lo-
cales, invariablemente se emplea vajilla griega para consumirlos, al
menos en un primer momento. A medida que se consolida la viticultura
y la vinificacion entre los iberos quienes, al igual que el resto de civili-
zaciones mediterraneas, dotan al vino de un aura religiosa, requirién-
dose su presencia en la celebracion de banquetes rituales y de
ceremonias sepulcrales, se depende cada vez menos de las importacio-
nes de cerdmica griega que son suplantadas por las propias produccio-
nes ceramicas indigenas, las cuales se convierten en piezas
imprescindibles de los ajuares funerarios de las élites ibéricas desde Ca-
talufia a Andalucia.

Pero ;qué ocurre mientras tanto con los pueblos célticos que ha-
bitan los restantes territorios de la Peninsula Ibérica? Tradicionalmente
se ha hecho responsable a los ejércitos romanos de la introduccion del
vino alli, a la vista de las noticias aportadas por los autores clasicos. Asi,
Apiano (/ber., 54) en el relato sobre la campafia de Luculo contra la ciu-
dad vaccea de Intercatia (Montealegre, Valladolid) en el 151 a.C. sefiala
que estas gentes desconocen el vino y Orosio (Hist., V, 7, 13-14) en alu-
sion a la caida de la ciudad celtibera de Numancia en el 133 a.C., se sor-
prende de que sus habitantes no lo conozcan. No obstante, Diodoro
Siculo (V, 34, 2) ya menciona la importacion de esta bebida por parte de
los celtiberos en el siglo I a.C. A juzgar por estos pasajes, habria que fe-
char, entonces, la introduccién del caldo de uva entre estas gentes a fi-
nales del siglo II-comienzos del siglo I a.C. Sin embargo, el territorio
vacceo esta aportando novedosos datos en este sentido que permiten fe-
char la introduccion del vino entre estos grupos en un momento clara-
mente prerromano, como tendremos ocasion de comprobar en otro
capitulo de esta obra.
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Para comprender la rapida difusion de la viticultura en la Anti-
giiedad, hay que tener en cuenta la importancia que adquirieron las be-
bidas alcohdlicas en la construccion del poder politico y social de las
primeras sociedades jerarquizadas del Viejo Mundo. Quizas, desde la
perspectiva actual resulte dificil atribuir a estas sustancias, tan asequibles
y omnipresentes, papel alguno en la evolucion de aquellas comunida-
des pero en el IV milenio a.C. la gama de pociones embriagantes era
muy reducida, quedando la oferta limitada a vino, cerveza, hidromiel y,
seguramente, alguna bebida obtenida tras la fermentacion de frutos ricos
en azucar y/o mezclados con miel. Su elaboracion, ademas, no respon-
dia exclusivamente a fines nutritivos pero requeria sustraer una parte de
la cosecha de grano y frutas que bien podrian haberse destinado a satis-
facer las necesidades alimenticias de unas comunidades que obtenian de
la agricultura su principal aporte calorico. Se trataba, por lo tanto, de
productos muy apreciados que pronto serian monopolizados por las cla-
ses dirigentes distribuyéndolos en el transcurso de grandes banquetes
cuyo fin ultimo consistia en hacer ostentacion del estatus social de los
anfitriones. Por medio del acopio de bienes de lujo, entre los que se en-
contraban las bebidas alcohdlicas, estas minorias hegemonicas trataban
de consolidar su posicion preeminente, de tal manera que todos esos ar-
ticulos, en Gltimo término, se convertian en simbolos de la élite.

Uno de los mas destacados seria el vino porque era un producto
mas escaso que la cerveza, elaborada con cereales, base de la dieta de
aquellas poblaciones, y solo cuando se consiguieron obtener excedentes
de grano se pudo destinar parte de la mano de obra a hacerse cargo del
cuidado de los vifiedos. Asi, mientras que la cerveza era consumida por
el grueso de la poblacion, el zumo de uva se convirtié en un producto de
lujo destinado a las clases altas, y la implantacion de la viticultura en un
territorio comenzo a considerarse un signo de civilizacion.

Su consumo, ademas, se estructurd en torno a un ideal de refina-
miento y placer que abarcaba desde la vajilla y los servicios de bebida
en los que se escanciaba y consumia hasta las propias ceremonias de li-
bacion donde la musica y los bailes resultaban indispensables, sin que
ello restara un apice de la importancia del vino en los rituales religiosos
(al igual que ocurre hoy en dia cuando diferenciamos los caldos que se
ofrecen en las reuniones sociales y el vino que se consagra en la Euca-
ristia: el producto es el mismo, lo que cambia es el contexto de con-
sumo). Las primeras civilizaciones del Viejo Mundo participaron de esta
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moda aristocratica que se desarrollo plenamente en la Grecia clasica con
el symposion, hasta el punto de convertirse en un elemento definitorio de
esta sociedad, en un simbolo de civilizacion, cultura y distincion. A tra-
vés de los contactos comerciales y del establecimiento de colonias por
todo el Mediterraneo, los griegos y los fenicios, ayudados por los etrus-
cos y, posteriormente por los romanos, se encargarian de difundir esta
costumbre entre los pueblos barbaros desconocedores del vino, cuyas
¢lites rapidamente la acogieron como un signo de diferenciacion social.
Asi se produjo la llegada de la viticultura y del consumo de vino a la
Peninsula Ibérica, en un primer momento cinéndose al ambito medite-
rraneo, donde se encontraban las fundaciones de fenicios y griegos, de
quienes las poblaciones ibéricas los adoptarian para, posteriormente,
propagarse hacia el interior peninsular.
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