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RESUMEN

¢Qué usos le dieron los antiguos a la uva, al vino, a las aceitunas, al aceite y a sus subpro-
ductos y hasta qué punto tuvieron estos usos una incidencia sobre la interpretacién de los
vestigios que los arquedlogos sacan a la luz? Las civilizaciones antiguas han utilizado los
productos de la vifia y del olivo en mayor medida de lo que lo hacemos en la actualidad.
Nouestro uso es casi exclusivamente alimentario, sobre todo como bebida. En la Antigiiedad,
ademds de la alimentacidn, estos dos liquidos y sus subproductos eran utilizados habitual-
mente como medicamento, base de perfume, conservante, combustible, grasa o insecticida.
Esta amplia gama de usos tiene implicaciones arqueoldgicas. Interpretar correctamente las
instalaciones de produccién o sus contenedores, ya sean dnforas, cantaros, toneles o vasos
de vidrio, supone tener en cuenta estos usos atestiguados por las fuentes antiguas y las ins-
cripciones, y detectables también a través de los andlisis quimicos.

El caso de la artesania del perfume permite ilustrar este hecho. Los aceites vegeta-
les, aceites de ben, de almendra, de sésamo y sobre todo de oliva, constituyen la base
de la mayor parte de los perfumes. Sobre estos aceites se fijaban los olores de flores y
de resinas. De este uso particular derivan unas instalaciones de fabricacion especificas,
asocidndose a esta industria ciertos tipos de prensas de aceite y de hornos, que son
susceptibles de documentarse en el interior de las ciudades sobre todo en las inmedia-
ciones de las plazas o de los santuarios. De esta artesania se deriva, también, toda una
serie de recipientes de cerdmica, vidrio o metal destinados al transporte y la venta de los
productos finales.

Otro ejemplo haria referencia a la preparacion de vinos particulares, como aquellos
envejecidos artificialmente a base de calor. El proceso de resinado, valorado desde el pe-
riodo griego, podia acelerarse voluntariamente a través del calentamiento del vino. En
el Mediterraneo oriental, este calentamiento se hacia a través del sol. De esta forma, en
los papiros encontrados en el Egipto romano se mencionan areas de exposicién de an-
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foras al sol. Pero en los lugares mds frios, las dnforas o los toneles se calentaban gracias
a hornos. El procedimiento es bien conocido por los textos de Galeno para Pérgamo y
de Marcial para Marsella. Las excavaciones recientes efectuadas en Aquitania y en Ale-
mania, concretamente en el valle de la Mosela, han mostrado instalaciones vinicolas que
comprenden prensas y bodegas asociadas a salas con hipocausto destinadas a este fin.

El conjunto de la documentacidn relativa a los diversos usos del aceite y del vino
serd revisada aqui, intentando desvelar qué implicaciones pueden tener estos empleos
en la interpretacion de los restos arqueoldgicos.

Palabras clave: vino, aceite, instalaciones de elaboracién, perfumes.

RESUME

Quels usages les Anciens ont-ils fait du raisin, du vin, des olives, de I’huile et de
leurs sous-produits et en quoi ces usages ont-ils une incidence sur I'interprétation des
vestiges que les archéologues mettent au jour? Les civilisations antiques ont utilisé
les produits de la vigne et de P'olivier beaucoup plus largement que nous le faisons
aujourd’hui. Notre usage presque exclusif est alimentaire, surtout comme boisson.
Dans I’ Antiquité, outre I’alimentation, ces deux liquides et leurs sous-produits étaient
utilisés couramment comme médicament, bases de parfum, conservateur, carburant,
graisse, voire comme insecticide. Cette large palette d’utilisation a des implications
archéologiques. Interpréter correctement les installations de production ou les
conteneurs, qu’il s’agisse d’amphores, de cruches, de tonneaux ou de flacons de verre,
suppose une prise en compte compleéte de ces usages attestés par les sources antiques et
les inscriptions et décelables aussi par les analyses chimiques.

Le cas de Dartisanat des parfums permet d’illustrer cette démarche. Les huiles
végétales, huiles de ben, d’amande, de sésame et surtout d’olive, formaient la base de la
plupart des parfums: on fixait sur ces huiles les odeurs des fleurs et de résines. De cet
usage particulier découlent des installations de fabrication caractéristiques, associant
certains type de pressoirs a huile et des foyers ou des fourneaux, que I’on est susceptible
de découvrir a P'intérieur des villes, surtout aux abords des places ou des sanctuaires.
En découlent aussi toute une série de conteneurs, en céramique, en verre ou en métal
destinés au transport et a la vente des produits finis.

Un autre exemple prend en compte la préparation de vins particuliers, tels que
ceux artificiellement vieillis 2 la chaleur. Le processus de madérisation, valorisé dés la
période grecque, pouvait étre volontairement accéléré par chauffage des vins. Dans la
Méditerranée orientale, ce chauffage était demandé au soleil: des aires d’exposition des
amphores au soleil sont mentionnées par les papyrus trouvés en Egypte romaine. Mais
dans les contrées plus froides, les amphores ou les tonneaux étaient chauffés par des
foyers. Le procédé est bien connu par les textes de Galien pour Pergame et de Martial
pour Marseille. Les fouilles récentes effectuées en Aquitaine et en Germanie, notamment
dans la vallée de la Moselle, ont mis au jour des installations vinicoles comprenant
fouloirs, pressoirs et chais associés  des salles sur hypocaustes qui semblent destinées
a cet usage.

Lensemble de la documentation relative aux divers usages de ’huile et du vin sera
ici passé en revue en tentant de déceler quelles implications ces emplois ont-ils eu sur
'interprétation des vestiges archéologiques.

Keywords: vin, huile, parfums, installations de fabrication.
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Si queremos entender la importancia que han tenido
el vino y el aceite en el mundo antiguo, es necesario in-
terrogarse sobre el consumo y sobre los multiples usos,
particularmente valorados, de estas dos producciones.
Plinio (nat., XX1II, 114) relata una anécdota bien cono-
cida. El emperador Augusto interroga sobre el secreto
de su longevidad a Pollion Romilius, un centenario lleno
de vigor, que dio esta respuesta: intus mulso, foris oleo,
siendo “el vino dentro y el aceite fuera”. Esta respuesta
ilustra uno de los aspectos de la utilizacién de estos dos
liquidos en la Antigliedad: el uso externo. Hoy, el aceite
y el vino no tienen mds que un uso interno como bebida
y como alimento mientras que los antiguos tenfan una
gama mucho mds amplia de usos, todos igualmente im-
portantes a sus ojos. Se pueden clasificar estos usos en
grandes categorias: interna, externa, artesanal y religiosa.

I. USO INTERNO.
I.1. Comida y bebida.
1.1.1. Uva y vino.
1.1.1.1. Uvas secas.

Las uvas eran consumidas frescas en temporada y se-
cas o en conserva durante el resto del afio. Las mejores
eran las uvas que se hacfan secar en cuerdas en los gra-
neros o las que se conservaban en la paja (Cato agr. 7, 2;
Varro rust., 1, 58; Plin. nat., XXIII, 11; Colum., XII, 44).
Se suspendian también sobre el calor de las fraguas, lo
que les daba un gusto ahumado; Tiberio apreciaba estas
uvas tratadas en las fraguas de Africa (Plin. nat., XIV,
16). Las que estaban confitadas en orujo o en vino dulce
solian dar dolor de vejiga o de cabeza (Plin. nat., XXIII,
11; Dioscérides, V, 1). Arqueolégicamente, las huellas de
estas précticas son casi imposibles de descubrir. Sin em-
bargo, hay que sefialar lo que se ha interpretado como
un depdsito de uvas secas en el interior de un recipiente
ceramico en la habitacién II-3 de la granja indigena de
Coudountu (Lancon de Provenza, Bouches-du-Rhone):.

1.1.1.2. Los tipos de vino.
El principal producto derivado de la uva, el vino, era

una bebida sana, nutritiva y embriagadora. En las civiliza-
ciones donde el agua, sobre todo la extraida de pozos y rios,

1 Verdin, 1996.

podia transmitir enfermedades, el vino era una bebida que
no transmitia ninguna enfermedad. Era también una droga
que daba placer, fuerza y consuelo, pero que generaba una
dependencia que tenia repercusiones sobre los comporta-
mientos individuales y sociales. Ademds del vino y la cer-
veza, la mayor parte de zonas de la cuenca mediterrinea
elaboraban otros tipos de “vinos” a base de diversas frutas
maceradas en agua, por ejemplo, cornejos, higos o datiles.

Desde la época homérica al menos, ciertos vinos,
mejor preparados, resultantes de cepas seleccionadas y
de terrenos adaptados, fueron reputados por su calidad.
Estas cosechas modificaron su importancia segun el pe-
riodo y segin el desplazamiento de los centros de poder
y de las elites. Pero mds alld de las regiones productoras,
existian diferentes tipos de vino.

Elvino dulce.

Segtin Plinio “el vino mds saludable es aquel al que
no se le ha anadido nada al mosto y es ain mejor si las ti-
najas no han sido impregnadas” (Plin. nat., XXXIII, 45).
Esta era también la opinién de Columela (XII, 19, 2),
y algunos productores se jactaban de no afadir ningtin
ingrediente al vino. Pero, dada la inestabilidad quimica
del vino y del dominio insuficiente del proceso de vinifi-
cacidn, era necesario casi siempre afadir aditivos.

Los vinos mds estables se realizaban a partir de uvas
muy maduras y de racimos en parte desechados. Desde el
siglo VIII a.C., Hesiodo describe este proceso (Los traba-
jos y los dias, v. 609-614). Los griegos lo llamaron mds tarde
pramnios o creticos (Dioscorides 'V, 6, 4) puesto que Creta
producia un vino dulce que la tradicién remontaba al menos
a tiempos micénicos. El vino dulce era conocido en Roma
desde el siglo IT a.C. bajo el nombre de passum (Pol. VI, 11a,
4). El chio, el lesbos, el thasos, los vinos de Cilicia, de Africa
y de Judea eran vinos elaborados siguiendo esta tradicién.

La otra forma de concentrar el azticar en el mosto
consistia en calentarlo. Se obtenia entonces un vino coci-
do con una fuerte tasa de aztcar y alcohol. Ya apreciado
por los egipcios del Imperio Antiguo este tipo de vino era
hecho en Judea (Talmud, Men. 8,6), en Atica, en Asia (Ga-
leno, XIII, 11, 4, 8) y en Sicilia. Las recetas para realizar
este tipo de vinos, como el defrutum y la sapa, son relata-
das por Columela y en varias instalaciones vinicolas se han
documentado hornos para calentar el mosto. Asi, en San
Cucufate en Portugal, en Erden en Alemania, en Cavalaire
y Taradeau en la Regién de Var en Francia y recientemente
en Saint Laurent-d’Agny cerca de Lyon? (1dm. 1).

2 Poux, 2011.



22 AnMurcia, 27-28,2011-2012

JEAN-PIERRE BRUN

Limina 1. Cubas de vino y caldera de defrutum en la villa de Pardigon 3 en Taradeau (Var) (fot. J.-P. Brun).

El defrutum y la sapa eran también fabricados como
un producto demandado en si mismo. Poseian un fuer-
te poder edulcorante y eran utilizados en toda clase de
platos, desde condimentos para las aceitunas pasando
por los postres. Las dnforas de Bética del tipo Haltern
70, localizadas en los pecios de Port Vendres IT y de Sud
Lavezzi 2, contenian, de esta forma, olivas negras confi-
tadas en defrutum.

El vino viejo.

Los lentos procesos de vinificacién antiguos deriva-
ban habitualmente en vinos picados. Estos vinos viejos
tomaban un gusto rancio que los vinicultores acentuaban
a través de varios procedimientos, entre otros afiadiendo
fenogreco y utilizando la exposicion al calor. Los papiros
egipcios de época greco-romana mencionan frecuente-
mente el heliasterion entre los equipamientos de la zona
de produccién vinicolas. Segtin Galenos (De antidotis
1, 3), en Grecia del Este y del Norte y en una gran par-
te de Italia, sobre todo en Népoles, ciertas dnforas eran

3 Liou-Domergue, 1990, 29.

calentadas. Siguiendo la tradicién griega, Marsella habia
desarrollado una especializacion en la elaboracién de vi-
nos ahumados (Plin. nat., XXIII, 40). Durante el Impe-
rio, la préctica del calentamiento de vinos se perfecciona,
se utilizan a partir de entonces apotecas construidas so-
bre hypocaustos, con el fin de eliminar el humo de las
camaras de calentamiento mds rudimentarias. Estas ins-
talaciones se extenderdn por Galia, sobre todo en Aqui-
tania y en el Valle del Mosela, y puede que también por
Lusitana (fig. 1).

El vino resinado.

La pez impregnaba las vasijas, dnforas y toneles para
impermeabilizarlas, dando a los vinos un gusto ahuma-
do y casi de alquitrdn. Esta preparacion la realizaba el
alfarero al sacar del horno las piezas o los comerciantes
justo antes de llenar las dnforas. Por ejemplo, enla villa B
de Oplontis, los trabajadores estaban impregnando con
pez grandes cantidades de dnforas en el momento de la
erupcién del Vesubio durante el otofio del afio 79 d.C.
Una experiencia de envejecimiento del vino en dnforas
expuestas un afio al sol ha sido realizada en Mas de Tou-
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Figura 1. Plano de la bodega y de la apoteca de Belmont a Royan (Charente-Maritime) (segtin Balmelle ez a/iz, 2001).

relles en Beaucaire en 2001; durante la degustacidn, he-
mos podido constatar que el vino habia cogido un fuerte
olor a humo que persistia largo tiempo en la boca. Los
consumidores antiguos estaban acostumbrados a este
sabor y lo apreciaban hasta el punto de querer reforzar-
lo. Asi, incluso, a ciertos vinos se le afiadia pez. Colu-
mela (XII, 23-24) da dos recetas de vino resinado, una
a la manera de los alébroges que presumian ademds de
que sus vifias, la vitis Allobrogica, daba al vino un sabor
natural de pez (Plin. nat., XIV, 18, 26, 57 y XXIII, 47).
La Liguria ofrecfa también vinos resinados (Strabo, IV,
6, 2). Muchas dnforas galas encontradas en Fos-sur-Mer
y en Toulon llevan inscripciones pintadas mencionando
el picatum vetus, vino viejo resinado que testimonia que
este tipo de bebida era producida en gran cantidad en la
Narbonense (ldm. 2).

El vino salado.

La sal se utilizaba como estabilizador y potenciador
de sabor. Ciertos vinos llamados tethalassomenoi re-
cibian una cantidad notable de agua de mar (Plin. nat.,
X1V, 78; Ateneo I, 32e). Italia importaba este vino de
la cuenca oriental del Mediterrdneo y desde el siglo II
a.C. los viticultores italianos intentaron imitarlo. Catén
(agr., 112-113) proponia una receta para imitar el sabor
del vino de Cos. Sea cual fuere la receta empleada, se ob-
tenfan vinos dulces y salados, sobre todo apreciados por
sus cualidades medicinales ya que eran reputados laxan-

tes (Plin. nat., XXIII, 79) y dtiles para combatir las fie-
bres (Dioscérides, V, 6, 19).

El mulsum

El vino de miel era conocido desde época muy an-
tigua y sus recetas eran muy abundantes. En Tasos, en
el siglo IV a.C., se preparaba una bebida a base de vino
mezclado con harina melosa (Teophr. De od. 51). Pero,
en general, la miel fermentaba junto con el mosto. Al-
gunos productores afiadian cantidades considerables de

Lamina 2. Inscripcién Picat(um) Vet(us) sobre un dnfora gala de Tou-
lon (fot. J.-P. Brun).
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miel (Colum., XII, 41: més de 3 kg por cada 13 1), otros
les aplicaban dosis menores (Paladio, X1, 17; Géoponti-
cas VIII, 25-26). En todos los casos, el producto obteni-
do contenia una proporcién importante de aztcar resi-
dual, lo que convertia a este vino en una bebida nutritiva
y reconstituyente, un remedio soberano contra la vejez
segtin dirfa Plinio (nat., XXII, 114). Se servia sobreto-
do como aperitivo y postre, en recepciones o en fiestas
publicas o privadas (Petron., 34). Por ejemplo, en Feren-
tinum en el Lacio, Aulus Quinctilius Priscus, quattuor-
vir de la ciudad y praefectus fabrum, habia instituido las
distribuciones de pasteles y de una hemina de mulsum:.

El vino agrio.

El vino no estaba siempre preparado para su envejeci-
miento. El vino picado era comtinmente bebido por la gen-
te pobre. Segin Plinio (nat., XIV, 125), la vappa fermentaba
espontineamente una segunda vez quitdndole el sabor cli-
sico al vino. A menudo la enfermedad de la “flor”, que es un
desarrollo superficial de levaduras que disminuye la tasa de
alcohol y la acidez, daba un gusto acuoso al producto. Pero
estos vinos eran igualmente consumidos. De esta forma, un
cantaro encontrado en una tumba de Tarento, fechada en
los primeros afios del siglo I d.C., presenta una inscripcién
pintada y un grafito mencionando la vappa del dominio de
Pettianus, lo que muestra que ciertas variedades de vappa
eran suficientemente apreciadas para que el viticultor estu-
viera satisfecho de reivindicar su produccién® (Iam. 3).

El vinagre.

En ausencia de la conservacién por frio, el vinagre
era junto con la salmuera y la miel, uno de los agentes
de conservacidn principales del mundo antiguo. Las ver-
duras (Cato agr. 116; Colum., X1I, 7) y ciertas frutas se
conservaban en vinagre puro o en mezclas de defrutum
y vinagre.

El vinagre servia también de condimento, empleado
ya fuera puro o mezclado con miel (oxymeli) o en salsas
de pescado (oxygarum). Formaba parte de la composi-
cién de ciertos medicamentos y constituia una bebida
en si mismo. De esta forma, un décimo de vinagre en el
agua constituia una bebida sana, ligeramente agria y re-
frescante que los griegos denominaban oxycrat y los la-
tinos posca. Durante la Republica y el Alto Imperio, era
la tnica bebida que la intendencia militar distribuia a los
soldados®. Columela sefiala la manera de transformar el

4 CIL X, n.°5853; Jacques, 1990, 187-188.
5  Gasperini, 1971, 204-205, lam. X1, 1, 2-3.
6  'Tchernia, 1986, 11-15.

Limina 3. Jarra que contuvo vappa de Tarento (segtin Gasperini, 1971).

vino agrio en vinagre y salvar asi una parte de la cosecha
(XI1, 5). Este vinagre podia a continuacién ser vendido a
los ejércitos y comercializado en dnforas.

Asi, una Dressel 2/4 de la Tarraconense encontrada
en Ostia lleva la indicacién: Laur(onense) Acet(um), es
decir “vinagre de Lauron™. Los vinagres producidos en
Egipto (Tuv. Saz., XIII, 85), en Hispania, en Cnide (Ate-
neo, II, 67¢), o en Transjordania eran particularmente
reconocidos.

El agnapié.

Junto con el vino, todas las haciendas producian
aguapié (lora), es decir un liquido a partir del afiadido de
agua al orujo resultante de las uvas ya prensadas. Se trata
de una bebida débilmente alcoholizada que se conserva
hasta la primavera siguiente, pero no mds alld (Plinio,
nat., XIV, 86). Esta era la bebida que se daba en invierno,
en lugar de vino, a los esclavos y a los obreros (Cato agr,
25; Varro rust., 1., 56, 3).

7 Panella, 1970, 111.
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I.1.2. Aceitunas y aceites alimentarios.
1.1.2.1. Aceitunas.

Las aceitunas eran un alimento bésico en la dieta an-
tigua. En el sigo II a.C., Cat6n alimentaba a sus esclavos
con olivas caidas de olivos maduros (Cato agr. 58). En la
villa de Fienga en Bottaro, sepultada por la erupcién del
Vesubio, se ha recuperado un dolium lleno de aceitunas
alifiadas®. En Africa, el reglamento de Ain Ouassel, en el
valle de Bagrada, preveia que los colonos de las hacien-
das imperiales fueran dispensados de impuestos sobre las
aceitunas destinadas a su consumo personal’. En el Egipto
romano, las grandes olivas llamadas precisamente «egip-
cias», eran muy apreciadas; L. Gemellus Bellenus, oleicul-
tor de Pyoum, ofrece grandes cantidades a los funciona-
rios imperiales para granjearse su apoyo (P. Fay. 117).

Pero las aceitunas tienen que estar alifiadas para su
consumo. Las olivas verdes segtiin Catén (agr. 117) de-
bian ser machacadas y metidas en agua, que debia ser re-
novada frecuentemente. Junto con el agua, cabe afiadir
también mosto, vino cocido, vino de uva seca, vinagre o
hidromiel. Las olivas negras eran preparadas en salmuera
y alifiadas con hinojo (Ateneo, I, 47¢), simplemente se-
cadas (Plin. nat., XV, 17) o conservadas en sal (Colum.,
XI1, 50, 1). Lo més habitual era que se las sumergiera en
vinagre o vino cocido (Cato agr. 7, 4; Colum., XII, 50, y
Paladio, X1I, 22).

Todas las regiones producian conservas de aceitu-
nas y algunas eran comercializadas. A titulo de ejemplo,
cabe citar las dnforas originarias de la Bética que llevan
inscripciones mencionando las olivae nigrae ex defruto
(“olivas negras en vino cocido”)* y las dnforas Augst 21
que se utilizaban en la exportacién de olivas encurtidas
de Narbonense'. En los siglos IT y III d.C., Creta vendia
aceitunas en salmuera en dnforas de fondo plano. Una de
estas anforas se ha encontrado en el yacimiento de Dios,
en el desierto oriental de Egipto (lam. 4).

También se preparaban pastas de aceituna. El éoi-
tyrum de Catén (agr. 119) se hacia con aceitunas verdes
o negras aplastadas y mezcladas con vinagre, cilantro,
comino, ruda, y menta, recubiertas con aceite. La sirapa,
segtin la receta de Columela (XII, 49, 9) se hacia con acei-
tunas muy maduras aplastadas, aromatizadas y cubiertas
de aceite.

8  Varrone, 1993, 167.

9  CIL VIII, n.° 26416.

10 Colls et alii, 1977, 87-88.

11 Martin-Kilcher, 1994, 391-392 y 476-477.

Limina 4. Lagoena (anforilla con fondo plano) que contuvo olivas de
Creta, después maceradas en vinagre (colymbades di’oxou). Fuerte del
ejército romano en Dios, inicios del siglo IIT d.C., Egipto (fot. J.-P.
Brun).

1.1.2.2. Acezte.

Las fuentes hablan poco del aceite utilizado en la
alimentacidn porque este uso era evidente, al menos en
las orillas del Mediterrdneo. Sin embargo, los paises de
montafia eran fieles a la grasa animal incluso al aceite
de nuez, mientras en Egipto y Mesopotamia se seguian
usando los aceites de grano sobre todo de sésamo y de
ben o Moringa (Moringa peregrina).
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El aceite de oliva se utilizaba en la fritura de la cebo-
lla, el cordero y el pescado. Apicio lo menciona en todas
sus recetas, siendo el condimento habitual de las verdu-
ras (Hor. sat. 1, 6, 115; 11, 2, 61-62; 11, 3, 125; Iuv., V,
85; Apicio, 69-70). Los pasteles también estaban hechos
a base de harina y aceite de oliva, como la placenta, una
receta de Catdn (agr.76). Los gourmets utilizaban en la
cocina el famoso aceite de Venafre (Hor., Sat. II, 8, 45-
50). Aunque segun Plinio, el aceite alimentario, el olexm
cibarium, debia conservar una cierta aspereza (Plin. nat.,
XXIIL, 79).

Entre los tipos de aceite que se preparaban segtin el
grado de madurez, se distinguian el oleum aestivum y el
olenm omphacium realizados a partir de aceitunas ain
verdes, sobre todo empleados en medicina y en perfume-
ria, y el olewm viride resultante de las aceitunas incipien-
temente maduras. Este era el mejor aceite, el utilizado
en la alimentacién de las elites. Un dnfora del Palazzo
Corigliano de Népoles presenta la inscripcion Olei viri-
dis ti(...) / L. Servili Attiani / primum (“aceite verde de
Lucius Servilius Attianus, de primera calidad”)>.

Aparece también, el oleum cibarium o maturum, ob-
tenido de aceitunas muy maduras recogidas entre enero
y marzo. La maduracién completa conlleva una eleva-
cién de la acidez, a causa de la aceleracién de la lipolisis
enzimdtica y una disminucién de la tasa de los polife-
noles que pueden ser eliminados. El aceite maduro era
empleado sobre todo para la cocina y su precio lo hacia
asequible al gran consumo. En el Edicto de Precios de
Diocleciano, una medida de oleum cibarium no debia
superar los 12 denarios, mientras la misma medida del
aceite de mayor calidad —omphacium— era fijado en 40
denarios.

A pesar de que el vino era objeto de un comercio
de lujo desde el siglo VIII a.C., con las exportaciones de
vinos griegos y fenicios a Occidente, no creo que el acei-
te alimentario haya sido comercializado masivamente en
esta misma época. He tratado recientemente la cuestién
del contenido de las dnforas SOS, originarias del Atica,
y de dnforas Corintias A, llegadas desde Corinto. Estos
dos tipos anféricos son tradicionalmente atribuidos al
comercio del aceite alimentario, sin embargo, yo creo
que son utilizadas para el transporte de vino, como pa-
rece indicar su presencia recurrente en las tumbas aristo-
craticas asociadas a los servicios de bebida. Asi, el aceite
alimentario no habria sido objeto de un comercio impor-
tante antes de época helenistica avanzada, es decir, antes

12 Bragantini, 1991, 96.

del desarrollo de las metrépolis, Roma a la cabeza, y del
aprovisionamiento de los ejércitos permanentes que las
sostienen. De esto se deduce una diferencia clara en el
uso alimentario de los dos productos. Desde la época
arcaica, el vino de una regién concreta puede ser parcial-
mente exportado a titulo de producto de lujo, al margen
de que el aprovisionamiento de base local se mantenga,
invisible a los ojos del arquedlogo porque el aceite y el
vino eran transportados en odres o en dnforas de recupe-
racién. El aceite alimentario, en cambio, no era exporta-
do salvo en casos excepcionales, como en la Marsella del
siglo VI a.C.». En cambio los aceites de lujo, destinados
al cuidado del cuerpo y a menudo perfumados, han sido
exportados al mismo tiempo que los vinos de calidad
desde época geométrica en frascos de perfume, como los
aribalos corintios o los lécitos dticos.

I.2. Droga.

El vino es también una droga. El alcohol que con-
tiene conlleva un hdbito y una dependencia que tiene
repercusiones sobre los comportamientos individuales y
sociales. El consumo de esta droga ha estado codificado
en todas las culturas antiguas. Los griegos ritualizaron el
consumo de vino en el marco del symposia entre amigos,
comiendo primero, bebiendo después hasta la ebriedad,
discutiendo, tocando musica y realizando toda clase de
juegos.

En Roma, las mujeres tenian prohibido beber el
merum o temetum, vino puro destinado a los sacrificios.
Puede ser por razones religiosas, ya que las mujeres no
tenfan el derecho de sacrificar ellas mismas a Jupiter,
pero también porque para una matrona el hecho mismo
de beber vino era una transgresién sexual simbélica o ac-
tiva (Pol., VI, 2, 5; Cic., rep. IV, 6; Dion. Hal,, II, 25, 6;
Val. Max., II, 1, 5 y VI, 3, 9I). En el caso de los celtas de
la Galia, M. Dietler y después M. Poux han demostrado
cémo se ritualizaba el consumo de vino en ocasién de
grandes banquetes y cémo los reyes y la aristocracia se
servia del vino para asentar su domino sobre el pueblo
de guerreros™.

Estas précticas dejan a veces huellas arqueoldgicas.
Desde las excavaciones de Olinto en Grecia, sabemos re-
conocer las salas de banquetes, que siguen una moda que

13 Marsella se ve obligada a importar aceite de Hispania desde el
siglo VI a.C., debido al pequefio tamaiio de su territorio (Sourrisseau,
2004).

14 Dietler, 1992; Poux, 2000; id., 2004.
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Lamina 5. Sala de banquetes del siglo IV a.C. en Volcei (Buccino, Italie) (fot. J.-P. Brun).

se difundird muy pronto en el Occidente®. La llamada
copa de Néstor, encontrada en la necrépolis de San Mon-
tano en Isquia, confirma que la prictica del banquete era
ya habitual al final del siglo VIIT a.C.*. Sin embargo, las
salas de banquetes propiamente dichas no se generalizan
hasta el siglo V a.C,, tanto en los santuarios como en las
residencias privadas, y se aprecian en contextos puramen-
te griegos antes que en el caso de los indigenas heleniza-
dos. En Italia, excavaciones recientes han localizado salas
de recepcidén en Volcei, fechadas en el siglo IV a.C,, en
Pompeya donde se conocen dos salas de banquetes del si-
glo IITa.C.y en Tricarico donde la sala de banquetes habia
conservado incluso el aparador con la vajilla7 (lim. 5).
Las pricticas rituales de consumo de vino por los
celtas han dejado huellas, a menudo dificiles de inter-

15 Robinson — Graham, 1938, 175ss. La relacién de andrones de
las ciudades griegas es interminable: véase Bergquist, 1990; incliyase
para Delos en época helenistica: Roux, 1973.

16 Murray, 1994.

17 Volcei (Buccino): Johannowsky, 1990; Pompeya: Brun, 2007;
Tricarico: Cazanove, 1996; id., 2008, 275-299.

pretar, pero que comienzan a entenderse mejor gracias a
la multiplicacidn de las excavaciones. Por ejemplo en el
caso del pueblo de los Avernos, las excavaciones recien-
tes en el oppidum de Corent en el Puy-de-Dome, efec-
tuadas por M. Poux, han mostrado la existencia de cubas
de madera rodeadas de dnforas itdlicas y de abundantes
huesos, que atestiguan la prictica de grandes banquetes
en los cuales los aristécratas ofrecian comida y bebida sin
medida a los guerreros que entraban a formar parte de su
clientela, ilustrando asf las pricticas relatadas por Posi-
donio de Apamea al final del siglo 1T a.C. (azh. IV, 37).

I.3. Medicamento.
1.3.1. Vino.

De la droga se pasa de manera imperceptible al medi-
camento. El vino era un medicamento en sus dos formas:
puro y como excipiente en los vinos medicinales. El vino
puro era prescrito por los médicos que se llamaban a st
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Limina 6. Epitafio del médico prescriptor de vino Menécrates de Tralles, Volcei (Buccino, Italia) (fot. J.-P. Brun).

mismos “prescriptores de vino”. En el corpus hipocritico,
constituido a lo largo de los siglos V y IV a.C., el médi-
co cuida sobre todo imponiendo un régimen alimenticio,
dentro del cual el vino es considerado como un elemento
fundamental. El médico busca desvelar en cada cosecha
las cualidades ttiles para curar tal o cual enfermedad. Esta
tradicion fue seguida por médicos célebres posteriores. De
esta forma, en Roma, Asclepiades de Bitinia, alrededor de
120/100 a.C., tuvo una gran influencia sobre los circulos
aristocraticos de Roma que fijardn la clasificacién de vinos.
En el siglo IT d.C., Galeno examina los efectos de los vinos,
su calidad, dulzor, aspereza y fluidez en el tratado Sobre
los regimenes. Por ejemplo, los vinos blancos de Panfilia
son prescritos para las enfermedades del térax y los pul-
mones, mientras que los de Cilicia se descartan para estas
enfermedades. Para uso interno, Galeno recomienda el vino
de falerno viejo pero el que no se ha convertido todavia en
drimus (19,19), particularmente el vino de Faustiniano.

El epitafio de un médico prescriptor de vino, Mené-
crates de Tralles, fue encontrado en 1837 en el territorio
de Volcei®. A finales del siglo II y principios del siglo I
a.C., Menécrates era un médico formado por Asclepia-
des de Bitinia. Es posible que Menécrates hubiera sido
enviado como médico a una gran hacienda esclavista y
que hubiera continuado con su oficio, en la misma re-
gién en la que murid, después de conseguir su manumi-
si6n (ldm. 6). Otro testimonio arqueolégico del uso del
vino para curar o paliar las enfermedades lo proporciona
un tonel, encontrado en Aguincum en Hungria, que lleva
una inscripcién mostrando que el vino estaba destinado a
la enfermeria de la segunda legion: inmune in r(ationem)
val(etudinarii) leg(ionis) I1 ad(intricis)®.

Los vinos medicinales, compuestos a partir de rece-
tas precisas, tenfan aplicaciones mds especificas: vinos de

18 Cristofori, 2008, 71-104.
19 Davies, 1970, 92.
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ginebra, de ajenjo, de mirto, etc. (Plin. nat., XXIII, 52).
Se preparaba también el vino de uva verde (Plin. nat.,
XII, 130 y XXIII, 7). Columela determinaba que la vili-
ca, la mujer del administrador de la finca, debia preparar
los vinos medicinales, de marrubio, de ajenjo, de hisopo,
de tomillo contra la tos, de escila bueno para el estéma-
go, de romero y de mirto contra los célicos, vino salado
contra el estrefiimiento (Plin. nat., XII 32-38).

El vinagre se empleaba también en medicina. Hipé-
crates, en Del uso de los lignidos menciona el uso para
la piel y las articulaciones, para las heridas, las orejas y
los dientes. El agraz era también utilizado como medica-
mento. Este producto se realizaba a partir del jugo de la
uva verde cocida al sol, obteniendo de esta forma una ge-
latina recomendada para las ulceraciones de las mucosas
y de los ojos, pero también para la disenteria, la hemop-
tisis y las anginas (Plin., nat., XXIII, 7).

1.3.2. Acette.

El aceite era igualmente utilizado como medicamento.
De la misma manera que en el caso del vino, se podia em-
plear puro o con sustancias aromdticas afiadidas. Diosc6-
rides (I, 30; I, 105) y Plinio (nat., XXIII, 77) recomiendan,
el aceite de acebuche y el omphacium en colutorio contra
las encias putridas. Sorano de Efeso, en el siglo IT d.C.,
prescribi6 hacer inyecciones de aceite de oliva caliente o
de aceite viejo para abortar (Gynaecia 1, 61-64). El aceite
era también utilizado como excipiente para las pomadas y
para impregnar la lana utilizada después de la sangria de
una variz: primero se desinfectaba con vino y después se
vendaba la herida con la lana empapada en aceite. El aceite
utilizado por los atletas en los gimnasios, mezclado con
su sudor, era celebre por tener virtudes medicinales y se
prescribia en ginecologia y en reumatologia (Dioscérides
I, 34; Plin., nat., XXVIII, 50).

A los perfumes, de hecho a los aceites perfumados,
se les atribufan numerosas funciones medicinales y por
este motivo ciertas recetas de perfumeria nos han llega-
do en los tratados de medicina como el de Dioscérides.
Por ejemplo, el aceite perfumado a la rosa o al oenante
combatia los venenos, las tlceras, calmaba los célicos,
expulsaba las lombrices intestinales, hacia bajar la fiebre,
etc. (Plin. nat., XXIII, 80; Gargilio, Medicinae 111 y VI).

Un subproducto abundante del aceite llamado amur-
ca, mezcla de agua de vegetacion, de pulpa y de aceite
que se dispone en el fondo de las cubetas en el proceso
de decantacién, formaba también parte de la farmacopea.
Aparecia en la composicién de numerosos medicamen-

tos destinados a los hombres o a los animales, para curar
las encfas, las tlceras de la boca, las aftas, las almorranas
(Plin. nat., XXIII, 74-75) y mezclado con vinagre, vino
y mulsum para curar las heridas (Dioscérides I, 102).
Se utilizaba también como fortificante para los bueyes
(Cato agr. 103; Colum., VI, 4, 6), contra la sarna de car-
neros (Cato agr. 96; Colum. VI, 4, 7) o para eliminar las
pulgas de los perros (Colum. VII, 13; Paladio I, 35, 8).

II. USOS EXTERNOS.
I1.1. Cuidado del cuerpo.
II.1.1. Aceite puro.

El aceite de oliva era, desde época arcaica al menos, el
linimento casi exclusivo empleado para suavizar la piel y
protegerla. Después de lavarse, se untaban de aceite fino:
Ulises y Diomedes se masajean mutuamente con aceite
de oliva después de haber tomado un bafio y antes de ir
a la mesa (Iliada, X, 577). En el Pluto de Arist6fanes (v.
615-616), el ideal de riqueza se manifiesta, entre otras,
por la facultad de tomar bafios y de untarse de aceite an-
tes de comer. El bafio y el paso por la sauna se acompa-
flan de un lavado de cuerpo con hierbas abrasivas y de
friccién que debian ocasionar irritaciones de la piel. Las
unciones de aceite son, por tanto, indispensables al salir
del bafio®, lo que explica el gran niimero de aribalos y
lécitos de ceramica, metal y vidrio que nos proporcionan
las excavaciones de los establecimientos balnearios.

En el gimnasio y en la palestra, los atletas se untaban el
cuerpo de aceite antes de la lucha o la carrera. Una vez que
habia finalizado el ejercicio, se retiraban el aceite y el polvo
con estrigilos, después limpiaban la piel con agua, potasio,
soda o nitro con ayuda de una esponja. Pasaban seguida-
mente a la sauna con el fin de terminar de desengrasarse y
sudar, después calmaban y suavizaban su piel irritada ha-
ciéndose masajear con el aceite caliente. Todos los jévenes
venian con su frasco de aceite: en el Egipto ptolemaico, a
mediados del siglo IIT a.C., los archivos de Zenén relatan
que Pirdn, su secretario, le pide un subsidio de aceite para
su hijo que estd en edad de ir a la palestra (PS. 1. 418).

I1.1.2. Aceites perfumados.

Los aceites perfumados eran utilizados como me-
dicamentos pero también para muchos otros usos, y el

20 Sobre esta cuestion, véase Ginouves, 1962, 143, y Amouretti,
1986, 184.
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Lamina 7. Taller de produccién de perfumes en Delos (fot. J.-P. Brun).

primero de ellos como arma de seduccién. Plinio dice
precisamente (nat., X111, 20): “el mds alto titulo de reco-
mendacion de un perfume es que al pasar una mujer que
lo lleva, atraiga por sus efluvios incluso a aquellos que es-
tan ocupados haciendo cualquier otra cosa”. Las mujeres
se untaban en perfumes desde, al menos, la época micé-
nica y existen testimonios literarios durante toda la Anti-
giiedad desde Arquiloco (Alceo, 112 y 78) hasta los auto-
res del siglo V d.C. Los hombres los empleaban también
ampliamente desde la época arcaica. En los banquetes se
ofrecian perfumes a los comensales (Petron. 70) y Mar-
cial se burla ademds de los anfitriones que perfuman a
sus invitados en lugar de alimentarlos (III, 12). Después
del bafio en las termas, se untaban de aceite perfumado.
La Arqueologia ofrece un rico complemento a las
indicaciones de los textos. Los vasos de perfume, en
alabastro, en metal y mds frecuentemente en cerdmica
y en vidrio son objetos corrientes que proporcionan las
excavaciones y los estudios sobre estos recipientes son
muy numerosos. Mds recientemente, son los talleres de
produccién de perfumes los que han sido identificados

en los centros de las ciudades, a menudo en el dgora o
el foro préximos a los lugares de consumo, como eran
santuarios y termas. En Delos, en Paestum, en Pompeya
y recientemente en Herculano, ciertos talleres y tiendas
han sido interpretados como perfumerias? (Idm. 7). Las
tiendas mejor equipadas constan de una prensa para pre-
parar el aceite perfumado, un mortero para triturar los
ingredientes y uno o mds hornos para perfumar los acei-
tes en caliente. De esta forma, se calientan las flores y los
aromas y se consigue impregnar con ellos el aceitez

La dificultad de conservar los perfumes con base flo-
ral durante varios meses a causa de la fermentacién de la
fraccidn acuosa, dificil de eliminar completamente, impli-
ca que toda ciudad de una cierta importancia tuvieran su o
sus fabricantes de perfume. Un papiro egipcio del afio 161
d.C. encontrado en Theadelphie en El Fayum muestra que
el derecho a ejercer la profesion de perfumista en el Egipto
romano era subastado por el Estado y adjudicado al mejor
postor (P. Fay. 93). Castor, ciudadano de Alejandria, ha-

21 Brun, 2000; Brun — Monteix, 2009.
22 Castel et alii, 2009.
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bia obtenido la concesién de la perfumeria en la regién y
subarrienda una parte de esta concesién reservandose las
ocasiones mds rentables de venta de perfumes, durante los
mercados y las fiestas. Este contrato muestra que los per-
fumistas, vendedores y fabricantes estaban presentes hasta
en la aldea mas pequena de la regién vy, con certeza, més
alld de los limites del Imperio. El nimero de perfumerias
identificadas por los arquedlogos es todavia insuficiente
en relacidn al niimero real de instalaciones. La realizacién
de una revisién de las memorias de excavaciones antiguas,
concernientes a las ciudades, podria permitir localizar un
buen nimero de nuevos ejemplos.

III. USOS ARTESANALES.

I11.1. Combustible.

El uso artesanal més extendido es la utilizacién del
aceite como combustible para las lucernas. Desde la
época arcaica, en Grecia, la ldimpara de aceite destrona
a la antorcha para el alumbrado nocturno de templos y
de casas. En el siglo IV a.C. era comtin que durante un
banquete el anfitrién dispusiera del aceite necesario para
cubrir el gasto de las limparas (Theophr. char. XXX, 18).
En la época helenistica, y después durante todo el perio-
do romano, la iluminacién correcta de un cuarto necesi-
taba de varias limparas y a menudo con varias mechas.

En Delos, en la Casa de los Comediantes en el mo-
mento del abandono, habia 10 limparas por habitacién.
Dada la abundancia de limparas de aceite en metal y en
cerdmica, el consumo de aceite para la iluminacién debia
ser considerable. La disponibilidad variaba segtin las re-
giones. En Mildn, San Agustin, originario de Africa, gran
productor de aceite, se quejaba de la falta de aceite para
alimentar su ldmpara y trabajar de noche (De ordine 1,
6). Pero el aceite utilizado no era exclusivamente de oli-
va, sino también de cereal, como el aceite de ricino, o con
mezclas que incluyen grasas animales. Herodoto mencio-
na la utilizacién del aceite de ricino para la iluminacién en
Egipto desde el siglo V a.C. (Hdt. II, 94) y Plinio certifica
la continuacién de este uso en la época romana (Plin. nat.
XV, 25). Anélisis efectuados sobre las limparas de aceite
de Sagalasso en Asia Menor, en Kasr Ibrim y en Antinoé
en Egipto han mostrado que habian contenido una mezcla
de aceite de ricino y de grasa animal. El lugar del aceite de
ricino es ciertamente mdas importante de lo que se piensa
habitualmente. Por ejemplo, los anilisis efectuados por
Alessandra Pecci sobre un depdsito de comienzo del VI
d.C. de dnforas africanas encontradas en Classe muestran

los spatheia y las dnforas Keay 57 conteniendo a partes
iguales aceite de oliva y aceite de ricino?.

Los huesos de las aceitunas rotas mezcladas con la
pulpa mds o menos bien secada es un combustible no-
table a la vez por su poder energético y por la calidad
de su combustién, ya que no produce pricticamente
humo. Los fabricantes de aceite lo utilizan para calentar
sus hornos. Asi, en el suburbio de Acharnes, cerca de
Atenas, las pulpas eran empleadas por los alfareros para
calentar sus hornos en la segunda mitad del siglo I1T1 d.C.
y es verosimil que los hornos de alfareros que producian
TS y cerdmica de cocina en Africa fueran calentados con
este resto del prensado.

II1.2. Grasa.

La amurca concentrada por evaporacién sobre el
fuego produce un liquido graso empleado para lubrificar
los aperos y, en general, el cuero (Cato agr. 97; Plin. nat.
XYV, 33). Sirve, también, para evitar la oxidacion de los
objetos de cobre (Cato agr. 98; Plin. nat. XV, 34). Para
mantener impermeables los recipientes cerdmicos des-
tinados al almacenamiento del aceite se utiliza amurca,
y no pez como en el caso del vino, completando poste-
riormente el revestimiento con resina (Cato agr. 69; Plin.
nat., XV, 33).

I11.3. Metalurgia.

El aceite es empleado en otros usos artesanales. Los
bataneros la usaban en el acabado de la ropa y tejidos que
entregaban a sus clientes (Athen. Deipn. XIII, 582). Los
herreros lo usaban para obtener cierto tipo de metales
y los alquimistas antiguos empleaban también el aceite
en ciertos procedimientos de purificacién de metales, asi
como en la purificacién de piedras preciosas®.

El vinagre, por su parte, era utilizado en metalurgia
como decapante de metales. Los alquimistas lo sefialan
también en sus recetas de purificacién del metalx.

I11.4. Insecticida.

La amurca concentrada por evaporacién produce un
liquido graso que actia como insecticida. Contiene, en

23 Pecci et alii, e.p.

24  Leitch, e.p. Los alfareros tradicionales de Thraosano en Creta
contindan usando huesos de aceitunas para calentar sus hornos.

25 Halleux, 1981. P. Leid. 12 y P. Holm. 31, receta de purificacion
del estafio, P. Holm. 121, 243, 505 para la tintura de piedras preciosas.

26 Halleux, 1981, 31-32.
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efecto, una sustancia que mata a los insectos, de ahi su
empleo en los graneros. A finales del siglo I a.C., Filén
de Bizancio, preconiza su empleo para la proteccion de
silos y graneros (B, 61) y otros autores latinos sefialan su
uso para proteger graneros, bodegas y las zonas de trilla
del trigo (Cato agr. 91, 92, 128 y 129; Varro rust. 1, 51,
1; Vitr., VII, 1; Colum., I, 6, 13-14 y X, 351-354; Plin.
nat., XVIII, 295-305; Paladio I, 19, 2). En los campos, la
amurca es utilizada para abonar el olivo (Cato agr. 93;
Varro rust. 1, 55, 7; Colum., II, 14, 3), las higueras (Cato
agr. 96) y las vifias (Cato agr. 95; Plin. nat., XVIII, 264).

II1.5. Conservante.

La amurca sirve como conservante del vino que se
comercializa por barco (Géoponticas VI, 17), para los
membrillos y los higos (Colum., XII, 45, 11; Cato agr.
99; Plin., nat., XV, 34). Y extendida sobre la boca de los
recipientes ceraimicos forma una pelicula que no deja pa-
sar el aire.

Dos de los subproductos del vino, el defrutum y el
vinagre, eran usados también para conservar alimentos,
en el primer caso en liquidos saturados de azicar y en
el segundo en una sustancia dcida. En el vinagre se con-
servan lentejas o judias (Cato agr. 116; Colum., XII, 7);
las frutas eran igualmente conservadas en defrutum y
vinagre, mientras las aceitunas lo eran habitualmente en
defrutum.

IV. USOS RELIGIOSOS.
IV.1. Veneracidn a los productos vegetales.
IV.1.1. La vifa.

La vifia es para los antiguos el simbolo de la vitalidad
de la naturaleza. Las exuberantes parras son introduci-
das en el mundo griego por Dionisos que las trae desde
Oriente, recuerdo confuso que los Griegos guardan de
un origen oriental de la viticultura. Pero este dios no se
limita solo a este cultivo, sino que en sus rituales tienen
cabida también otras plantas trepadoras, como la hiedra
enrollada en su tirso y las zarzas. El es el simbolo de la
vid, el que ha nacido dos veces, una de su madre Sémele,
que fue alcanzada por un rayo, y otra de su padre Jupi-
ter. A través de sus multiples advocaciones —dios de la
vegetacion, de la vifia, del vino, del teatro, de la vida y la
resurreccion-— serd adorado Dionisos-Baco-Liber Pater.

En Roma, la vinificacién, en tanto que un acto téc-

nico estaba bajo la proteccién de Liber Pater y eventual-
mente de sus asistentes, pero el vino pertenecia a Jupiter.
Tras la toma de posesion del solar del Lacio, Eneas, en
la batalla decisiva contra Mecencio, hizo una ofrenda de
productos agricolas a los dioses. Del recuerdo de estos
ritos, narrados por Varrén (1L, VI, 16), nacen las Vinala-
nia Rustica en el mes de agosto. Es la fiesta de la vendi-
mia por venir, para la que se pide la proteccién del dios
tronante realizando como ritual de apertura de la vendi-
mia un sacrificio realizado por el flamen. En las fiestas
Meditrinalia del mes de octubre se prueba el vino nuevo
y eventualmente se corrigen sus deficiencias. Por dltimo,
en las Vinalia del mes de abril, al igual que en las Anteste-
rias atenienses, se ofrecen las primicias del vino a Jupiter,
tras lo cual el vino es introducido en la ciudad y bebido
por todo aquel que legalmente puede hacerlo.

Los vestigios arqueoldgicos asociados a las practicas
religiosas son raramente puestos en evidencia, a parte
de los altares dispuestos en los lugares de produccién.
Citar, por ejemplo, el altar destinado a Baco en la Villa
del Fondo Agricultura de Boscoreale, el altar construido
en la prensa de Villa Regina de Boscoreale o ciertas ins-
talaciones descubiertas en la Villa Magna de Antonino
Pio en Agnani, al sudeste de Roma, donde el emperador
enviaba las vendimias para un sacrificio del que informa
una carta de Marco Aurelio a Front6n”.

1V.1.2. El olivo.

El olivo ha sido objeto de una veneracién particular
en algunas ciudades, especialmente en Atenas. El hecho
de que nunca pierda sus hojas se asocia a la perpetui-
dad de la ciudad. Asi Plutarco (Quaest. Conviv. 723 s)
afirma: “Sin cesar, el olivo remplaza sus hojas que caen
por otras nuevas; sucede como con la ciudad, eternamente
viva”. Asi se sucede también después de las invasiones
de los persas en 490, cuando, segtin afirma la leyenda, el
olivo renace inmediatamente después del incendio de la
Acrépolis. Ciertos olivos muy antiguos, llamados mo-
riai eran considerados sagrados y estaban bajo el control
del Aredpago que se encargaba de recoger sus aceitunas,
estando su aceite destinado a los ganadores de las Pa-
nateneas (Aristot., Ath. pol. 60, 3) que veian recompen-
sadas sus virtudes ciudadanas directamente con el fruto
de Atenea. Las dnforas panatenaicas que contenian aceite
de los olivos sagrados aparecen en numerosos lugares de
Grecia y de sus colonias, tanto en santuarios como en las

27 Frontén, VI, 4. Fentress — Maiuro, e.p.



LOS USOS ANTIGUOS DE LOS PRODUCTOS DE LA VINA Y EL OLIVO...

AnMurcia, 27-28,2011-2012 33

tumbas de los atletas. Asi sucede en la Tumba A de la via
de Oberdan a Tarento, que contiene 5 de estas dnforas
datadas entre 530 y 480 a.C., y en la Tumba C de la Via
Génova destinada a un atleta 4 veces vencedor entre 500
y 480 a.C.2.

IV.2. Usos rituales.
4.2.1. Libaciones.

El aceite y el vino eran ofrecidos a los dioses de di-
versas formas, especialmente en libaciones sobre el altar
formando parte de sacrificios no cruentos. Sobre todo el
vino, que es utilizado junto a la leche, la miel y el agua.
Los hombres debian dar a los dioses y a los muertos su
parte para que estos les sean favorables. En general, se
vertia un poco de liquido sobre el altar, bien antes de un
sacrificio o bien como sacrificio Gnico, también antes de
iniciar el banquete o en fosas o conductos que penetran
en la tierra, llamados bothroi. En todos los casos, dirigi-
dos hacia las divinidades cténicas o a los muertos. Las re-
ferencias literarias son innumerables, desde las libaciones
hechas por los Griegos ante Troya, hasta Hesiodo que
prescribe hacer una libacién de vino tinto todos los dias
a Zeus (T] 724), pasando por una ley atribuida a Numa
que defiende realizar las libaciones con el vino de una
vifia no podada (Plutarco, Numa) todo ello junto a los
numerosos rituales romanos como la Vinaria Priora del
22 (0 23) de abril donde se ofrecen libaciones a Jupiter y
Venus (Plin. 18, 287; Varro LL; Ov,, fast., IV, 879-898)>.

Aunque estos actos son los mds habituales en la vida
cotidiana en la Antigiiedad son los mas dificiles de detec-
tar a través de la Arqueologia. Cierto es que todo altar
es susceptible de haber recibido libaciones —y muchas
representaciones de cerdmicas dticas de figuras negras
y rojas asi lo corroboran— pero las libaciones no dejan
huellas a no ser a través de ciertos dispositivos con cana-
les que hemos de vincular con estas practicas religiosas,
como los hallados en el santuario de Deméter en Sangri,
en los siglos VIII-VI a.C.». En el caso de los santuarios
celtas de Galia los oficiantes han rellenado las fosas de
libacién incluso con las dnforas que contenian el vino
para estos rituales. Estas practicas han sido claramente
mostradas por Matthieu Poux en el caso del santuario de
Corent cerca de Clermont-Ferrand y en otros santuarios

28 Lo Porto, 1967.

29 Sobre estas cuestiones, las publicaciones son muy numerosas:
Dumezil, 1961, 261-274; De Cazanove, 1995, 214-223.

30 Lambrinoudakis, 2002.

célticos, como el de Vieille-Toulouse, el de Agen o el de
Rodez.

IV.2.2. Uncidn.

El aceite era utilizado para ungir a los animales in-
molados a la divinidad. Una vez que la carne de la vic-
tima era completamente consumida, se vertia el aceite
sobre las entrafias a fin de acelerar la combustién (Hdt.,
I, 40 por Egipto; Verg., Aen., VI, 254 para Italia). Tam-
bién las estatuas de los dioses eran ungidas. En Grecia, se
ungia con aceite, perfumado o no, el omphalos de Delfos
(Paus., X, 24, 6) o las estatuas del santuario de Delos*.
Esta misma practica, se documenta en el Egipto roma-
no: la contabilidad del templo de Jupiter Capitolino en
Arsinoé preveia un acopio de aceite para las esculturas®.

Los particulares procedian de la misma manera con
sus divinidades domésticas y en los altares situados en las
calles (Theophr., char., XVI, 5) todo el mundo debia prac-
ticar este rito so pena de reprobacién publica (Apul., apol.,
LV, 5). El ritual era respetado también en la colocacién
de los hitos que marcaban el territorio en época romana.
Siculus Flaccus (De Cond. Agrorum, 106) prevé que los
agrimensores encargados de colocar los hitos los unjan
con perfume y que los decoren con guirnaldas y coronas.

Un aspecto particular concierne a la utilizacién del
aceite en los funerales y en los ritos funerarios. Después
de los sacrificios funerarios en honor de los ciudadanos
de Platea, muertos durante las Guerras Médicas, se reali-
zaron libaciones de vino, de leche y se llevaron frascos de
aceite y perfumes para ungir las estelas funerarias (Plut.,
Aristide 52). De igual manera, el reglamento funerario
de Ceos, que data del siglo V a.C., prevé el uso de vino y
aceite en las ceremonias funerarias (IG XII, 5, 593, 1.8).
Antes de la cremacién o de la inhumacién se ungia el
cuerpo con aceite perfumado y ungtientos (Verg., Aen.,
VI, 219; Apul,, flor., IV, 19).

Hay pocas evidencias arqueoldgicas de estos em-
pleos y ritos religiosos salvo los, omnipresentes a lo lar-
go de toda la, Antigiiedad depdsitos de vasos de perfu-
me y de dnforas de vino en las tumbas. Por otra parte,
podemos deducir que la realizacién de anlisis sobre las

31 Poux, 2004, 266-272.

321G X1, 2, 287, A, 1.53-54 y ID 442, A, 1184. Homolle, 1890,
497-498: los aceites y perfumes eran empleados, antes de ciertas
festividades, para la kosmesis agalmaton, es decir, la “limpieza de las
esculturas”. Esta consiste en lavar la escultura con agua mezclada con
jabén utilizando para ello esponjas, después se le aplica una friccion
de aceite y cera, al que se afiade, para perfumar el mirmol, al mismo
tiempo que se limpia y se embellece, un unguento a la rosa.

33 BGU II, 262; véase Perpillou-Thomas, 1993, 180.
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esculturas de culto podria arrojar datos sobre los trata-
mientos sufridos. Sin embargo, hasta el momento este
tipo de estudios no han sido llevados a cabo.

V. CONCLUSIONES.

Los multiples usos de la uva, la aceituna, el vino y el
aceite y de todos sus subproductos son susceptibles de de-
jar evidencias arqueoldgicas mas o menos evidentes de in-
terpretar. Las mds claras son las relativas a la produccion,
a pesar de que el mal estado de conservacidn o el registro
documental insuficiente planteen ambigiiedades: ¢esta o
aquella instalacién estdn destinadas a producir aceite o
vino? Yo he intentado hace ya algunos afios mostrar que
la gran instalacién de Kherbet Agoub cerca de Sétif no era
una almazara, como se venia repitiendo, sino una gran ins-
talacién vinicola, y de igual manera sucede en el caso de la
villa de Torre Palma (Monforte, Portugal). Esta cuestion
se plantea también, como hemos visto, para las almazaras
urbanas, que en algunos casos son realmente perfumerias.
Esta ambigiiedad de los restos arqueoldgicos es progresi-
vamente limitada gracias al concurso de la epigrafia y de
los anélisis quimicos sobre los contenedores, sobre todo
en el caso de las dnforas. Recordamos que las dnforas no
son més que una parte de los contendores de transporte,
junto a los odres y los toneles pero también junto a ja-
rras y unglentarios. Estos tltimos, no solo destinados a
la venta al detalle sino también utilizados para la comer-
cializacién. Los aceites o vinos de lujo, como por ejemplo
el aceite de ben o el vino aminio, se comercializan siempre
en pequefios contenedores, donde el precio podria sobre-
pasar al contenido en un dnfora. De esta forma, el arqued-
logo debe estar atento a las huellas dejadas por los hechos
antiguos. A partir de ahora, a partir de los minuciosos ha-
llazgos de santuarios y tumbas debemos esforzarnos para
precisar, lo més posible, las ceremonias que los generan y
aplicar también estos métodos a espacios profanos como
cocinas o talleres.
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