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Resumen: El vino es la bebida que mds éxito ha
tenido desde que el hombre convirtié la uva en
un liquido de sabor agradable y psicotrépico. Su
historia es muy larga y posee muchas y variadas
facetas sociales, religiosas y econdmicas.
También su sistema de elaboracién y comercio.
Posiblemente es uno de los productos que mas
ha navegado en los barcos de transporte. Por
ello, su historia es la del hombre civilizado.
Homero en la historia de Odiseo y el Ciclope,
lo ha descrito perfectamente. También tiene
su parte tragica, pues su consumo excesivo ha
producido muchas desgracias. El vino alegra
el corazén, pero también anula la razén. Es
ademas el simbolo de la vida, como se advierte
en muchos rituales religiosos de todos los
tiempos y culturas y en el cristianismo. Como
el tema es tan largo, apasionante y complejo, he
tenido que elegir varios aspectos de su historia,
conocidos, desconocidos o0 escasamente

tratados. En primer lugar, el de su origen mds
remoto, la difusién hacia Occidente y el sur
peninsular y su competencia y convivencia
con la cerveza. Después, los primeros vinos
que se bebieron en Occidente, sus referencias
en los textos de Ugarit, los mds préximos a los
fenicios, y los de época romana que recogen
muchos aspectos punicos. A continuacién se
da a conocer la bodega mds completa que se
conoce en Occidente, situada en la Sierra de
San Cristébal y perteneciente al Castillo de
Dofia Blanca. Y termino con unas notas sobre
el vino de los dioses y de los reyes, de las
borracheras famosas y de los banquetes sociales
y de los muertos. El vino es parte importante de
la historia del hombre.
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Abstract: Wine is the most successful drink
since man turned the grape into a liquid
with a pleasant and psychotropic taste. Its
history is very long and has many and varied
social, religious and economic facets. Also
its production and trade system. It is possibly
one of the products that has sailed the most on
transport vessels. Therefore, its history is that
of civilized humanity. Homer has described
it perfectly in the story of Odysseus and the
Cyclops. It has also its tragic side, since its
excessive consumption has caused many
misfortunes. Wine cheers the heart, but it also
nullifies reason. It is also the symbol of life, as
seen in many religious rituals of all times and
cultures, and in Christianity. As the subject is
so extensive, exciting and complex, I had to
choose several aspects of its history, widely
known, unknown or poorly covered. In the

first place, that of its most remote origin, the
diffusion towards the West and the South of
the Iberian Peninsula and its competition and
coexistence with beer. Then, the first wines
that were drunk in the West, their references
in the texts of Ugarit, the ones closest to the
Phoenicians, and those of Roman times, which
include many Punic aspects. Next, the most
complete winery known in the West, located
in the Sierra de San Cristébal and belonging to
the Castillo de Dofia Blanca, is brought to light.
And I conclude with some notes on the wine
of the gods and kings, of the famous drinking
binges and of the social and funerary banquets.
Wine is an important part of human history.

Keywords: Wine, presses, winery, Sierra de
San Cristébal vineyard, sanctuaries, baetyli.

I. Nacimiento y vida de un liquido inmortal

Hace tres decenas de afios, comenzaba en las primeras lineas de un trabajo

sobre el vino con la definicién del Diccionario de la Lengua de la Real Academia.
Y creo que éste debo iniciarlo del mismo modo'. Es poco poética e histdrica, pero
describe con precision la vid, que dio origen al vino y a su bebida, a su historia
social y religiosa. La define como “planta vivaz y trepadora de la familia de las
vitdceas, con tronco retorcido, vdstagos muy largos, flexibles y nudosos; hojas
alternas, pecioladas, grandes y partidas en cinco lobulos puntiagudos;, flores ver-
dosas en racimos, y cuyo fruto es la uva. Originaria de Asia, se cultiva en todas
las regiones templadas”.Y lauva como “fruto de la vid, que es una baya o grano
mds o menos redondo y jugoso, el cual nace apiniado con otros, adheridos todos
a un vdstago comin por un pezon, y formando racimos” .

He aqui su definiciéon formal detallada. Pero la uva, como fruto para la ela-
boracién del vino, y desde el momento en que fue posible su vinificacién, adqui-
rié en poco tiempo una importancia considerable econémica y social, como un
producto escaso y exdtico, de élite, que ademds conducia con placer deseado a un
estado de inconsciencia muy apropiado para los rituales religiosos?, que aspira-
ban trascender la condicién normal humana y fundirse mediante la bebida o dro-

| Ruiz Mata (1995:159-212).
> Umit Sayin (2014).
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ga en el mundo extrahumano donde los dioses residen® y pueden compartir con €l
en la esfera del ensuefio. Quizés fuese esa su funcién inicial. Su importancia no se
halla sélo en la planta en si, con la uva como producto de mesa sabroso y comes-
tible, sino en la posibilidad de su jugo de transformase en vino, ese liquido tan
apetecible que nunca ces6 de producirse desde el momento de su transformacién
quimica, y magica, en una bebida que al consumidor deleitaba, deseaba y embria-
gaba. Ambos hechos van unidos. Y pronto, por su escasez y propiedades, fue un
producto de alto rango y elitista, consumido por los dioses y por los reyes* como
muchos textos escritos, la arqueologia e iconografia muestran de modo explicito,
por sacerdotes y clases de la élite y rango. Desde el hallazgo de su mutacion en
bebida apetecible, se expandié rdpidamente, se aprendi6 la domesticacion de la
uva silvestre y su proceso de vinificacion, que condujo a su comercializacién y
competencia entre los distintos vinos, sin perder su mérito y cardcter de bebida
apetecida y poco accesible, y su funcion ritual, sea social o religiosa.

Y ese liquido, junto al trigo y al aceite, formd la triada mediterranea, la razén
de la economia occidental y su riqueza. Fueron seguramente los fenicios quienes
introdujeron los conocimiento de la domesticacién, conversion Vitis vinifera L'y
vinificacién desde sus colonias y factorias recién establecidas en Occidente. Poco
antes, los jefes y élites de los poblados del Bronce Final ya degustaban los sabo-
res, para ellos exoticos y extrafios, de los vinos orientales, griegos y sardos, como
exquisitos y preciados regalos, navegando en las amplias bodegas de los barcos
mercantes, en sus primeros contactos. Asi lo muestran los vestigios de copas para
su consumo y las dnforas para su envasado, que portaban vinos de los lugares més
afamados por entonces. Son los testimonios més explicitos de su consumo en esa
época. De esto hablaré mas tarde.

La historia del vino es apasionante desde sus comienzos, pues no se puede
precisar su lugar de alumbramiento y la competencia e imposicion con otras bebi-
das, como la cerveza o pécimas o mezclas de vinos de hierbas que se consumian,
y sobre todo por su uso social y religioso. Siempre se estd al acecho de un nuevo
hallazgo, de una simple pepita de uva analizada que lo sitde en fecha anterior a la
conocida y acaso en un lugar insospechado’. Pero el vino se fue imponiendo con
rapidez por el Proximo Oriente, Egipto, Mediterraneo, océano Atldntico y Europa
como bebida deleitosa y preciada que los dioses consumian en sus banquetes y
los reyes y las élites en sus protocolarios actos sociales, en los ritos religiosos y

3 Ghitta, O. (ed. 2014).
4 Ghitta, O. (ed. 2014).
5 Aunque se conocen muchos datos sobre el origen del vino, queda atin mucho por conocer e investigar.
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en las comidas funerarias en compaiiia de los muertos. Su éxito social y religioso
acelerd su produccién y comercio.

De aqui ha surgido una rica literatura, mitica, poética y cientifica, Dioniso,
el dios alegre de la vendimia y del vino, del hombre en el mayor desenfreno de
los sentidos, como lo advirtié con su clarividencia el filésofo Nietzsche®, Baco
mads tarde en Roma y en la extensién de su imperio, los symposia al atardecer en
las confortables viviendas griegas y romanas, o la misma sangre de Cristo que
el vino representaba en la transubstanciacion, por citar un ejemplo cristiano que
perdura como la esencia de su ritual. También fue un producto comercial que
proporciond grandes réditos y sustanciosas ganancias. Y por su abuso a veces
excesivo, con consecuencias fatales, fue la perdicién y mala fama de algunos
personajes importantes de la Historia. El vino conduce al hombre por muchos
derroteros. Es una historia de muchos capitulos y diversos temas que parten del
zumo de la uva. De ellos s6lo abordaré algunos y sin muchos detalles, sin un
discurso unificador, mostrando sélo lo que me ha parecido de importancia en este
trabajo. Pero también hay otras bebidas, que antecedieron al vino, y tuvieron sus
mismos efectos en sus funciones y prestigio. De ello conviene escribir siquiera
unas lineas escuetas, por sus similitudes en cuanto bebida de carécter social y
religioso y su capacidad de transformacion de la mente humana en un mundo de
ensuenos que lo situaba, en el suefio, en la perdida de la conciencia real, en un
mundo extrahumano conectado con los dioses que adoraba y con los que necesi-
taba una comunicacién irreal en los cultos colectivos.

Describamos s6lo unos retazos de su historia. La vid -Vitis vinifera L.- es
uno de los frutos cldsicos del Préximo Oriente. Y junto al olivo, el higo y la
palmera datilera constituyen el grupo mas antiguo de los drboles frutales desa-
rrollados en todo el Mediterraneo’. Desde el Bronce Antiguo, en el III milenio
a.C., la uva constituy6 un alimento excelente, por su riqueza en azucar -las bayas
contienen 15/25 % de azucar-, ademads las uvas pasas son faciles de almacenar, y
el jugo de la baya se emple6 para la fermentacion del vino. La vid tuvo acogida y
prosper6 en los medios ambientales mediterrdneos, al tolerar més frio y condicio-
nes himedas. En estos aspectos, se adaptaba mejor que el olivo. Si efectuamos un
recorrido por los medios en los que progresé con éxito, nos situamos en la costa
de Asia Menor -Turquia-, gran parte de la region levantina mediterranea, en el
entorno del mar Negro, Grecia continental y Macedonia, Italia y todas sus islas,

¢ Nietzsche (ed. 2007).
7 Zohary - Hopf (1993); Estreicher (2006); Miller - Wetterstrom (2000).
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la costa levantina y suroeste peninsular, y la costa desde Cartago a Marruecos. Es
lo que muestra el mapa de la figura 1.

Fig. 1. Mapa de distribucién de la vid salvaje - Vitis sylvestris, en el Préximo Oriente
y el Mediterrdneo (Segin Zohary y Spiegel-Roy, modificado).

Mucho antes se consumia algtn tipo de bebida fermentada, que debi6 pro-
ducir los mismos efectos de liquido deleitante y embriagador, los dos factores
unidos que hicieron posible su produccién y persistencia. Insisto en estas dos
cualidades, el deleite y su caricter psicotrépico, como las bases esenciales de
su éxito y consumo. Y puesto que escribo del vino y de su historia, dedico unas
lineas a los precedentes, a los ancestros del vino conformado. Escribe Thadeusz?,
en un breve articulo sobre los origenes del alcohol en el neolitico antiguo -sélo el
alcohol-, que la historia debié comenzar cuando alguien recogi6 un fruto caido en
el suelo y se lo llevé a su boca instintivamente, con curiosidad lejana, advirtiendo
de pronto un agradable sabor agridulce en el paladar. Pero en cuanto el alcohol
penetrd y se mezcld en la sangre, el cerebro comenz6 e enviarle un nuevo mensa-
je, que podria decir: !quiero mas!. Y asi fue el primer encuentro del ser humano
con el alcohol, de modo casual’. Y el querer mds condujo a compartirlo en los ac-
tos sociales y en los lugares donde los dioses habitan en sus templos y se emplean
en sus rituales, cuando se comprobé su caricter psicotropico. No bastaba sélo el
sabor, sino su efecto.

s Thadeusz (2009).
9 Estreicher (2006).
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Pero una vez que su efecto fue familiar, no cej6 en la bisqueda de la intoxi-
cacion lo mds frecuente posible. Una atraccion irresistible a perder el estado de
consciencia y a penetrar en el de la inconsciencia'®. Es lo que he creido siempre
sobre su origen, su uso y su éxito. Y lo sigue siendo'!: degustacién y transforma-
cion. Opina Mc Govern'? que su temprano proceso de fermentacion constituyd
una estrategia muy clara de supervivencia, pues el consumo de la alta energia
de aztcar y alcohol constituyé una solucién extraordinaria para sobrevivir en un
medio hostil de pocos recursos naturales. Sabor, transformacién de la conciencia
y fuerte energia alimenticia conformaron la trilogia que lo hizo contingente e
inmortal. Después vendrian sus funciones sociales y religiosas, unidas a las pro-
ductivas y comerciales.

Pero un suministro sustitutivo del alcohol se fabricé mucho antes que el
vino. En torno al 9000 a.C., los habitantes del poblado neolitico Jiahu, en China,
estaban fabricando un tipo de bebida, aguamiel con alcohol en un 10% de por-
centaje, segtin se ha descubierto hace pocos afios'. Los andlisis fisicos confirman
que en la antigua China se elaboraba una bebida, como la del vino, pero con
arroz, miel y frutas'*, hacia el 7000 a.C., segin las conclusiones de los exdmenes
de residuos de fragmentos cerdmicos impregnados en su arcilla. Lo que significa,
para la historia de las bebidas alcohélicas en China, que son 4000 afios més anti-
guas de lo que se crefa en 1999. Esta bebida prehistérica explica el origen de las
unicas bebidas de cereales del II milenio a.C., conservadas como liquidos en el
interior de vasos de bronce sellados de las dinastias Shang y Zhou, y considera-
dos por sus usos sociales, religiosos y medicinales.

Antes del hallazgo de Jiahu, las pruebas mds antiguas de bebidas alcohélicas
de la historia del hombre y la bebida propia alcohdlica proceden del vino resinado
del interior de dos jarras excavadas en 1994 en el poblado neolitico de Hajji Firuz
Tepe'®, en Iran, datadas en torno a 5400-5000 a.C., doscientos afios antes de las
fechas que se posefan para el Proximo Oriente. Este hallazgo pertenece al mo-
mento de la aparicién de los poblados estables en el contexto de la domesticacién
de plantas y animales y las primeras manifestaciones de la elaboracién de los va-
sos cerdmicos a mano. Lo que tuvo implicaciones importantes para los origenes

10 Pascual Pastor (2007).

1 Zaustre Lorenzo (2014); Méndez Garrido- Zaustre Lorenzo (2017).
12 McGovern (2013).

13 Moreau - Niiiez (2005).

12 McGovern (2004).

15 Voight 1983; Good (1996).
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de la viticultura y vinicultura, y para el desarrollo de la dieta moderna, la practica
médica y aspectos sociales!®.

Otro punto de gran antigiiedad e importancia para la localizacién del origen
del vino se sitia en Georgia, en el mar Negro'’. Georgia, en el sur del Caticaso,
entre los mares Negro y Caspio, posee una dilatada tradicion de la historia de la
viticultura y de la elaboracién del vino. La domesticacion de la vid -Vitis vinifera
ssp. sativa-, se efectud a partir de su ancestro -Vitis vinifera ssp. silvestris-, en el
Caucaso durante el neolitico, incluyendo las regiones montaiiosas del Préximo
Oriente y los Zagros del noroeste donde se sittia Hajji Firuz Tepe -Irdn. Los anali-
sis quimicos de componentes organicos antiguos depositados en las arcillas de las
paredes de las cerdmicas de poblados neoliticos de Georgia -entre el 6000 y 5000
a.C.-, proporcionan las evidencias arqueoldgicas més antiguas biomoleculares
para el vino de uva y para la vinicultura del Préximo Oriente, datadas entre el
6000 y 5800 a.C. Los hallazgos quimicos corroboran la reconstruccion climatica
y ambiental, junto a los datos arqueobotanicos, incluyendo el polen de uva, almi-
don y los restos epidérmicos asociados a un vaso de tipo similar y fecha. La gran
capacidad de los vasos de este momento, y algunos mds antiguos del neolitico
del Préximo Oriente, debieron servir para la fermentacién y envejecimiento. Asi
se interpreta. Es evidente que el hallazgo de vino de uva en fecha tan temprana,
como inicios del VI milenio a.C., es un hecho crucial para la historia del vino del
Préximo Oriente y Europa y su origen.

Sobre sus origenes, el sureste de Armenia, y los trabajos arqueoldgicos en
el complejo de cuevas Areni-1, han revelado instalaciones junto a artefactos da-
tados hacia el 4000 a.C., indicadores consistentes de la elaboracion de vino'®.
Se manifiesta en algunas pruebas quimicas efectuadas en los contenidos de los
vasos, como en Georgia. Las instalaciones y artefactos asociados se hallaron en
la galeria central del complejo de las cuevas, bien conservadas y en un nivel de
la Edad del Cobre, datados, segtin el C14, entre el 4233 y 3790 a.C. Todos los
indicios sugieren su empleo para dirigir liquidos hacia un recipiente que puede
interpretarse como un pithos. Y la instalacidn estd rodeada de recipientes de gran
tamafio y capacidad, interpretados para almacenamiento. Lo que sugiere la exis-
tencia de un lagar de bastante complejidad para esta época de transicion entre el V
y IV milenios a.C. En el entorno de este complejo se han hallado uvas secas, se-
millas de uva, mosto de uva raquis y pieles todavia unidas a los pedicelos, como

16 McGovern - Fleming - Katz (1995).
17 Maghradze et al. (2016); McGovern et al. (2017).
15 Barnard et al. (2010); McGovern (2009).
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desechos de la trituracién y del prensado. Los andlisis quimicos y sus evidencias
son indicativos de la existencia del vino, contenido y conservado en las vasijas,
cuyas paredes incluyen el dcido L-tartdrico, molécula abundante en el vino, y
resinas que se le afiadieron para su preservacion y mejorar su sabor. Estamos no
so6lo ante la evidencia de su elaboracion, sino ante un primitivo lagar que ofrece
los elementos bésicos para la vinificacidon.

He aludido al vino y a sus aspectos sociales, religiosos y alimenticios, desde
sus comienzos en la transicién del Paleolitico al Neolitico, en el momento preciso
donde se produjo la fermentacién deliberada de los carbohidratos en alcohol -eta-
nol-, una de las innovaciones importantes neoliticas'’. Muchos productos alimen-
ticios se pueden fermentar en bebidas alcohdlicas, pero ninguna se ha empleado
con tanta extension temporal como los cereales para la fabricacién de la cerve-
za y la uva para el vino. Ademds de su consumo directo, para fines especificos
sociales, las soluciones orgdnicas resultantes se emplearon con frecuencia para
compuestos medicinales®. Y en este sentido, en el ambiente estricto del vino, a
lo que se ha llamado vino de hierbas®, frecuentemente empleadas en el antiguo
Egipto. En los andlisis quimicos de productos orgédnicos absorbidos en las pare-
des porosas de un ndmero importante de vasos cerdmicos egipcios?*?, datados ha-
ciael 3150 a.C., se revel6 que una gama de productos naturales -hierbas y resinas
de drboles- fueron el sustitutivo del vino de uva. Los hallazgos y el resultado de
los anélisis proporcionan evidencias quimicas de antiguos remedios medicinales
egipcios, que se hallaban s6lo documentados en un conjunto de papiros de temas
médicos de 1850 a.C. Desde tiempos paleoliticos, los seres humanos se sirvieron
para sus enfermedades y dolencias desconocidas de productos naturales deriva-
dos de plantas, ademas de animales y minerales®. Los arboles frutales ofrecian un
facil acceso para el aziicar y el etanol, o alcohol etilico. Estos ya se habian erigido
como recursos energéticos primordiales en el reino animal. El liquido dulce que
rezuma de la fruta madura proporciona condiciones Optimas de agua y nutrientes
para que las levaduras de sus superficies se multipliquen y conviertan el azicar en
alcohol. Se conocia, pues, lo fundamental, el alcohol y sus efectos, el sabor que
gustaba y el estado embriagador que transportaba la mente del hombre a un lugar
insospechado desconocido, que lo situaba fuera de su mundo acostumbrado. Qui-
zas cerca de los dioses®. Y agradaba.

19 Vitelli (1989); McGovern (2009).
20 Cruse (2004); McGovern (2009).

21 McGovern et al. (2009).

22 McGovern (2013); Dreyer (1998).
23 Johns (1990).

24 Schultes - Hoffman (1982).
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Tenemos en estos parrafos un sucinto bosquejo de los inicios del hallazgo
de la bebida que embriaga y que deleita al paladar. A partir de aqui se fue expan-
diendo por el mundo por entonces conocido, adquiriendo significados sociales,
religiosos y econdémicos, adaptados a las propias necesidades culturales. Y en
otros continentes, sociedades y culturas, los mismos efectos se alcanzaron con
otros medios alucindgenos, por ejemplo, en Mesoamérica®. El vino debié em-
plearse desde los primeros momentos de su consumo como bebida alucinatoria
en los rituales religiosos, junto a otras drogas®. Plantas y hongos alucinégenos
se emplearon en Mesoamérica en los rituales y ceremonias en un ambiente pleno
de relatos mitolégicos y de meditaciones, como medio eficaz para lograr estados
altos de conciencia y para acceder a pardmetros previamente definidos. Es posi-
ble que estas plantas y hongos se mezclasen con algiin tipo de bebida, como es el
caso de los mayas que bebian el balche, una especie de hidromiel, junto a otras
plantas alucindgenas. En este sentido, y situdndonos en el mediterraneo, en un pa-
saje de La Odisea (IX, 208-211) se habla de un potente filtro mezclado con vino,
que debia ejercer un efecto considerable de embriaguez. Y es por ello que en un
texto babilénico del siglo XX a.C.*” un sacerdote le dice a su pupilo: “...te prohi-
bo acudir a las tabernas. Estds degradado como una bestia” . Esta degradacion
se debia a las bebidas alcohdlicas. Lo que poco después, en otro texto®, un padre
le dice al hijo: “Me dicen que abandonas el estudio, que vagas de callejon en
callejon. La cerveza es la perdicion de tu alma ( ...).Eres como un templo sin dios,
como una casa sin pan” . Es el efecto de la bebida, perturbadora de la conciencia,
en una situacion no religiosa. En un ritual, es lo que se pretende y es el objetivo,
pero mediante unos actos predeterminados y dirigidos, normativos, conducidos
por jefes o sacerdotes. No se alcanzan los misterios que tienen las ideologias re-
ligiosas, los destinos existenciales que los dioses tienen previstos para el hombre,
sin alcanzar un estado extracorpdreo. Y el vino lo proporciona y transporta a la
zona de la irrealidad que se precisa en todo ritual entre los dioses y los hombres.

El empleo de ciertas drogas en los ritos religiosos, la Cueva de los Mur-
ciélagos de Zuheros en Cérdoba, y en los niveles del neolitico antiguo, nos ha
deparado un ambiente que debié ser generalizado en otras muchas®. Se trata de
un espacio de luz escasa, de penumbra, en el que se hallaron cinco hogares, de
dimensiones pequefias y de escaso espesor, que denotan usos ocasionales para
objetivos solo rituales. Y en las paredes, manifestaciones pictdricas simbdlicas,

s Carod-Artal (2011); Furst, Pt. (2002); Schultes - Hoffman (1982); Rodriguez Arce-Quirce Balma (2013).
26 Escohotado Ed.(1998); G.wagner (2004).

27 Escohotado Ed.(1998: 55-56).

23 Escohotado Ed. (1998: 56).

20 Gavildn Ceballos - Mas Cornella (2006).
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variadas, entre las que destacan representaciones de idolos, similares a los que
grabados y plasticos se hallan en los adornos de vasos cerdmicos con fines ri-
tuales, con rostros de deidades muy esquematicos en los que sélo destacan las
cejas, la nariz y los ojos. En este espacio de caricter sacro se ha recogido una
muestra significativa de papaver somniferum,la adormidera® también usada para
la fabricacién del opio, que por el momento es la mds antigua conocida en un
ambiente religioso en la Peninsula Ibérica. En este momento, el vino estaba muy
lejos de consumirse en Occidente. Estoy seguro que, de haberse conocido, se
hubiese empleado en este momento del V milenio a.C. en estos actos religiosos y
alucinatorios. La cueva es el vientre de la tierra, el lugar en el que no se vive, en
el que s6lo habitan las deidades, y desde donde emiten sus misterios. Y al no ser
el lugar de los vivos, hay que alcanzar el ensuefio. Aqui se hallan las respuestas a
las preguntas, que constituyen el nacimiento de la religién, mediante un lenguaje
no normal y que proporcionan las drogas.

El vino llegé mas tarde al Mediterraneo, a Europa y a Occidente. Pepitas car-
bonizadas, y en ejemplos muy raros bayas, se han hallado en el norte de Grecia,
Yugoslavia, Italia, Suiza y Francia, pero muestran una morfologia que se ajusta
mas a la uva silvestre®!. Aunque se duda de la facilidad con que se distinguen de
las cultivadas y salvajes®. Pero situdndonos en el Levante, el punto de partida
para la expansién occidental, las poblaciones del Cobre y del Bronce denotan
el cultivo de la vid hacia el 3000 a.C. Es el caso de Jeric6, cuyos restos se datan
hacia el 3.200 a.C., los mas antiguos de esa zona*. En Turquia, la uva cultivada
se halla en niveles de la Edad del Cobre, pero aumenta exponencialmente en los
del Bronce*. En el espacio mediterrdneo, hay pruebas evidentes que el centro ori-
ginal de la viticultura se hallaba en Siria. Y los documentos del palacio de Mari,
junto al Exfrates, se refieren a las exportaciones del vino de Alepo y Carquemish
a Mari y a numerosas ciudades babilonias. Y mas al sur, el vino se documenta
desde la I Dinastia, siendo plausible, y natural, que la vid llegara al Valle del Nilo
desde el Levante®, un corredor transitado.

En el mar Egeo, las manifestaciones del cultivo de la vid son m4s tardias. En
Lerna se han hallado uvas viniferas cultivadas en el Helddico Antiguo 1V, entre
el 2200 y 2000 a.C.*. Y otros vestigios proceden del Bronce medio y Final, en

30 Gonzélez et al. (2000).

31 Rivera Nuiiez - Walker (1989).
32 Zohary- Hopf (1993).

33 Hopf (1983).

3¢+ Miller (1991).

35 Zohary -Hopf (1993).

36 Zohary- Hopf (1993).
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el segundo milenio a.C. En suma, los indicadores arqueoldgicos mds antiguos de
la viticultura provienen de dreas préximas a la costa oriental mediterranea. En lo
que respecta al vino en el mediterraneo y Occidente. Y mucho mads tarde la intro-
dujeron los colonos fenicios y griegos en el Mediterrdaneo central y occidental®’.
Lo que sucedi6 a partir del siglo IX a.C., navegando en las bodegas anchas de los
barcos fenicios y griegos®, sujetas las dnforas con mimo, como el producto mas
preciado. Bajo el mar, en sus fondos de arena, los pecios lo confirman™®.

I.1. No hay que olvidar a la cerveza, que agrada y embriaga

En este panorama de bebidas, no se debe soslayar la cerveza, prioritaria
en zonas notables del Préximo Oriente, como ha quedado grabado en los textos
de arcilla y sugiere un elenco iconografico religioso y festivo. La bebida, la que
fuese, ha sido protagonista en la Historia, porque ha formado parte activa de las
relaciones sociales, de estrategias politicas y de los rituales religiosos*. Lo que
le proporciona sentido étnico, individual, social y religioso. Desde hace unas dé-
cadas, los investigadores han reforzado la idea de que el banquete, el consumo
comunal de comida y bebida en eventos muy especiales, jugaron un papel impor-
tantisimo en muchos aspectos sociales, politicos y econémicos de las antiguas
culturas*'. Reconocen el banquete como el dominio de la accién politica, utili-
zado como herramienta muy eficaz para la formacién de alianzas sociales en el
sentido diplomatico de la época, el cumplimiento de las obligaciones reciprocas
que las jefaturas y élites de las distintas organizaciones politicas adquirfan, la
creacién de deudas sociales que deben ser correspondidas como vinculos inde-
lebles, incluso en el cobro de los tributos y como exhibicion de las diferencias
sociales, que deben ser perceptibles. El poder y el estatus se manifiestan. Es su
caracter. Los banquetes, con el vino y la cerveza protagonistas, constituian asi-
mismo manifestacion del poder*?, costeados por los mismos jefes y las élites,
para su propio encumbramiento. Mas no hay que olvidar su importancia en los
rituales y festividades religiosas, en los que su ingesta “makes the liver happy,
fills the heart with joy”, como se registra en unos versos en el Himno sumerio a
Ninkasi,escrito sobre 1800 a.C., la diosa sumeria de la cerveza*. Muchos siglos
después, Benjamin Franklin, escribi6 una frase similar en una carta a un amigo,

37 Stager (1985).

s Smith (2012).

39 Mauro (2014).

40 Dietler (2006); Umin Sayin (2014).

41 Jennings (2005); Joffe (1998).

4 Earle 1991; Dietler (1990, 1999 y 2006); Perodie (2001).

4 Civil (1964); Molina (2001). Sélo he hallado la traduccién inglesa.
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en 1779: “Beer is proof that God loves us and wants us to be happy” . Sus sabores
y efectos han cautivado a los hombres de todos los tiempos. Poco ha cambiado su
sentido. Dirfa que nada.

La cerveza constituyé uno de estos productos de ostentacion social y de
conmemoracion a los dioses. Aunque se conoce en época sumeria, en las tierras
bajas de la llanura aluvial de Mesopotamia, quizds en torno al 3000 a.C., es pro-
bable que su invencion tuviese lugar durante el Neolitico*, aunque al parecer no
existen pruebas concluyentes. La sugerencia estriba en la domesticacién de los
cereales, con los que se elabor6 una bebida que satisfacia al paladar a la vez que
era alimenticia y nutritiva®. Y segtin los indicios, se hallaron evidencias quimicas
de produccién de cerveza en los inicios del cuarto milenio a.C., en el asentamien-
to neolitico de Godin Tepe en los montes Zagros*. Un origen atin mas antiguo,
asociado al proceso de domesticacion, lo sugirié en la década de los cincuenta
R. Braiwood, como una suerte de relacion causa efecto entre los cereales y la
fabricacion de pan*’. Descubierto el cereal, la cerveza fue cosa de poco tiempo,
cuestion de mezclas, de agua y pruebas.

En realidad, la cerveza antigua fue una bebida fermentada, hecha en princi-
pio de cebada -Hordeum vulgare-, a la que a veces se le afiadia trigo -Triticum di-
coccum. La de estos tiempos antiguos era una mezcla de cebada y agua. El grano
de cebada se remojaba en agua, lo que permitia su germinacion. Germinadas las
semillas, se extendian en esteras para su secado y detener el proceso de germina-
cion*®. La cebada germinada es mds dulce y tierna que el grano atn sin germinar.
Después, la cebada malteada, verde, se podia usar fresca o bien triturada y moli-
da, e incluso horneada ligeramente para su almacenamiento. En el siguiente paso,
el machacado ayudaba a extraer el aziicar de los granos para mezclar el grano
triturado con agua y hervirlo. Es en el macerado de las enzimas de grano natural
cuando se convierten los almidones de grano en azucares fermentables. Lo que
ayuda en el proceso de conversion mientras también se purifica el agua. En el pro-
ceso moderno se podria afiadir ldpulo, para su sabor y preservacién. Pero el lipu-
lo se desconocia en el Préximo Oriente, empledndose para su sabor miel, higos,
datiles y granadas, y a veces uva o sirope de uva. Y ya estaba la bebida preparada
para el deleite del paladar sumerio. De este modo vemos a los reyes sumerios,
sentados en sillones elaborados, blandiendo copas repujadas de metal o de oro en

4 Damerow (2012).

45 Katz - Voight (1986).

46 Homan (2004).

47 Mineck (2009).

48 Meussdoerferr (2009); Damerow (2012); Homan (2002).
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honor de sus dioses. Asi lo celebraron en el poema de La Creacién, o Enuma Elis,
la creacién del mundo, la del hombre y su destino ante los dioses. O los dioses
en sus habituales simposia®. Es un tema recurrente en la iconografia sumeria, ya
sean de dioses o de reyes™. La comida, el banquete colectivo va unido al rito, en
el que no falta nunca la bebida.

La cerveza tuvo un papel importante en los rituales religiosos del Proximo
Oriente y varias deidades estaban unidas a ella y a su produccion, la diosa Ninka-
si, ya mencionada por su himno, Siris, Dumuzi, Enlil, Inanna-Istar, Hathor, Men-
get, y Dionisos y Ceres posteriormente. Con frecuencia se vertia como libacion y
se ofrecia a los dioses para aplacar su sed. Y un sacrificio de un animal se conocia
como el “vertido de la cerveza®”. Lo que fue también usual y frecuente en época
posterior neo-asiria. Pero su efecto m4s intenso e importante, en cuestiones reli-
giosas, es que la cerveza y otras bebidas alcohdlicas producian éxtasis, un hallar-
se fuera de si mismo, ejercicio espiritual indispensable para alcanzar un estado de
unificacién con los dioses, mientras que los banquetes y comidas ceremoniales
servian como servicio divino y el fomento de las lealtades entre tribus. La cerve-
za en forma de libaciones desparramadas en suelos o altares se empleaba como
ofrenda a los dioses, en la creencia de que constituia un elemento esencial de su
dieta divina. También la literatura revela que los profetas de Mari, por ejemplo,
consumian cerveza para alcanzar estados de éxtasis™. Incluso se dice que Yahweh
fue un gran bebedor de cerveza®. Y tan importante fue esta bebida, que muchos
templos tenfan sus propios fabricantes.

Son unos ejemplos de la importancia de este liquido, sobre todo en los as-
pectos religiosos, por ser una sustancia psicotrépica, que alteraba el estado de
conciencia, condicién necesaria en la comunicacién y unificacién del hombre
con sus dioses. Y con seguridad desde los tiempos prehistdricos. Pienso en los
rituales en las cuevas-santuarios de fines del Paleolitico, con sus paredes pintadas
de animales de caza y de elementos cripticos y con simbolismos dificilmente
descifrables en la mayoria de las ocasiones. Lo mds probable, seguro, es que
componian el escenario de componentes de rituales en los que sus participantes
debian hallarse bajo los efectos de drogas o bebidas psicotrépicas®. Es muy posi-
ble que en la Cueva de los Murciélagos de Zuheros, en Cérdoba, se efectuase un

49 El texto quizds m4s elocuente e importante es el del Enuma Elis, o Poema de la Creacién, en la cele-
bracidn de la creacion del mundo y de los hombres.

so Brisch (ed. 2012).

s1 Deheselle (1994); Posgate (1992).

52 Huffmon (1992).

53 Homan (2004).

s+ Escohotado (1992, caps. 1 y 2).
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tipo de ritual religioso®, debido al espacio, a los vasos cerdmicos decorados que
podian transmitir mensajes simbolicos, constituir un metalenguaje de signos, y al
hallazgo esencial de papaver somniferum, alucinégeno que se ingeria en los actos
chamadnicos y religiosos.

Es importante conocer que muchos investigadores actuales minimizan o
prestan escasa atencion a la importancia que hubo de tener la cerveza en el Proxi-
mo Oriente, y enfocan su mirada en la bebida privilegiada del vino y en la viti-
cultura. Lo que parece cierto para la regioén de Siria y Palestina. Un problema no
bien entendido, porque lo importante no es la preeminencia de la cerveza o del
vino, sino la necesidad de producir alcohol, sea con frutas mezcladas o mediante
cereales, para sus propios fines rituales, necesarios para la vida. Lo que interesa
es el efecto, social o religioso, y personal. Y en el ritual religioso se precisa tras-
cender la condicién normal y humana para la vinculacién con los dioses, un rito
imprescindible en la vida del hombre. Lo que consigue una bebida que extasia y
arroba, que permite la deshumanizacion para el alcance de una situacion extrahu-
mana. Vino y cerveza, para estos fines, producian efectos similares.

Egipto ha proporcionado una amplia documentacidn sobre el proceso de la
fabricacion de la cerveza®, desplegada en las paredes de las tumbas y provistas
ademds con figurillas de arcilla de trabajadores que garantizaban las provisio-
nes indispensables para el muerto. La cerveza fue un alimento bdsico y ademds
cumplié una funcién importante en los cultos religiosos y en la medicina®’, como
se advierte en Mesopotamia. Habia en Egipto una gran variedad de cervezas,
diferenciadas por los componentes diversos de sus materias primas, ingredientes,
contenidos alcohdlicos y sabores>®. Algunas cervezas s6lo se fabricaron para usos
religiosos, como la “cerveza de la verdad”, reservada sélo para los doce dioses
que custodiaban la capilla de Osiris o para sus sacerdotes. Y en cuanto a los co-
mienzos de su consumo, los datos arqueolégicos en Abydos y Hierancompolis,
datados en torno al 3500 a.C., han suministrado vestigios que pueden pertenecer
a zonas industriales para fabricar cerveza®. Los andlisis fisico-quimicos de restos
de cerveza de una tinaja de Hierakompolis, en el Alto Egipto, se datan en 3500-
3400 a.C., pudiendo ser la cerveza mas antigua conocida®. El examen macros-
copico y microscépico de estos residuos revela la presencia de restos intactos de

ss Gavilan Ceballos - Mdas Cornella (2006).

se Maksoud et al.(1994): Meussdoerffer (2009).
57 Rosso (2012).

ss Mark (2017).

s9 Meussdoerffer (2009).

60 Maksoud (1999).
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granos y espiguillas de trigo y cebada, détiles y pepitas de uvas. Se identificaron
con claridad 25 compuestos que son los componentes del proceso de fermenta-
cion de la cerveza llamada Nehhen-Hoffman, técnicamente del tipo “ale”, de fer-
mentacién mds alta que tiene lugar en la superficie del liquido. La mayoria de los
antiguos residuos egipcios de cerveza contenian s6lo cebada y en pocas ocasiones
se empleo la espelta®’. Y muy pocas veces se emplearon juntos.

En estos momentos antiguos no se tiene constancia de que se consumiera
cerveza en Occidente, en el mediterrdneo y en el Atlantico. Parece que los griegos
de época arcaica no eran grandes bebedores de cerveza®. Y lo hicieron, al pare-
cer, a partir del siglo VII a.C., por sus conexiones con las poblaciones vecinas
tracias o panonias que las consumian, cuando comenzaron las colonizaciones a
esta zona. De todos modos, en cualquier simposio que se preciara, el vino fue la
bebida elegida y protagonista. ;Y qué se bebia en Occidente, en el SO peninsu-
lar?. Los vasos cerdmicos delatan dnicamente consumo. Es dificil saber lo que
contenian las copas.

II. Los primeros vinos degustados en Occidente
I1.1. ;Bebian vino los pobladores autéctonos?

No estd comprobada la existencia de la Vitis vinifera L. antes de la llegada de
los fenicios a Occidente. Pero parece evidente que alguna bebida formé parte de
sus banquetes sociales y religiosos. No conocemos ni su composicién ni su sabor,
pero una bebida especial alcohdlica debieron consumir para sus conmemoracio-
nes, y seguro de caricter embriagador y psicotropico. No imagino una bebida en
ese tiempo que no poseyese esas propiedades -agradable y seductora al paladar y
muy embriagadora a los sentidos-, desde los primeros momentos que se comenzd
a elaborarlas. Y no me refiero s6lo ni al vino ni a la cerveza, muy conocidas, sino
a las que antes mencioné a base de hierbas o raices. Los habitantes peninsulares,
antes de la llegada del vino fenicio, sardo y griego -los constatados-, tuvieron sus
propias bebidas y alucinégenos, como conocedores excelentes de las propiedades
de las plantas y sus efectos psicotrépicos y curativos. Y aunque no se conozcan,
las numerosas copas halladas en esos contextos sélo se pudieron utilizar para
bebidas especiales y cuando se requerian. Para la comida disponian de platos y

61 Meussdoerffer (2009); Mark (2017).
62 Meussdoerffer (2009).
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Fig. 2. Copas:

A) Copas del Bronce Final Fase I, siglo IX-comienzos VIII a.C.;

B) Copas del Bronce Final 11 y III, de paredes muy finas, fines del VIII-finales s. VI a.C.
C) Copas fenicias carenadas, siglos VIII y VII a.C.

D) Copas griegas, siglo VI a.C.

E) Copas griegas de barniz negro, siglos Vy IV a.C.

F) Copas de Kuass, de imitacién griega, siglo III a.C.
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cazuelas de mayor tamafio y capacidad®® No sabemos lo que bebian, pero si que
lo hacian. Lo conocemos por su uso en los enterramientos®, por ejemplo. Pero es
tan tema tan prolijo que sélo cabe resenarlo.

En el repertorio de la vajilla cerdmica del Bronce Final, en los siglos X e
inicios del VIII a.C., son frecuentes las copas que poseen una morfologia caracte-
ristica®, usadas en momentos anteriores a los fenicios y en los primeros decenios
de convivencia. Se caracterizan por su cuerpo hemiesférico, carena pronunciada
y borde corto, que se apoya en un pequefio fondo simple o decorado a veces con
bullones en el exterior (Fig. 2 A). Se trata de una forma pequeiia, de escasa ca-
pacidad, en relacién con los platos o cazuelas para la comida, y repite todos sus
elementos formales. Su escasa capacidad sugiere la ingesta de bebidas especiales
y de cardcter psicotrépico. Constituyen un porcentaje relativamente abundante,
pero mas bajo que las cazuelas. Otro rasgo notable es la delgadez de sus paredes,
entre 2 y 3 mm, que denotan una gran destreza del artesano aplicada a un vaso de
funcién peculiar. Los didmetros oscilan entre 11 y 13 cm, y las profundidades no
sobrepasan los 4 cm. Muchas se decoran con disefios brufiidos muy finos por su
interior, como en las cazuelas, a base de estructuras geométricas poco complejas
y simples, que debieron ser la expresién de un metalenguaje étnico®, propio de
casi todas las culturas. Su uso es con probabilidad para el consumo de alguna
bebida muy especial, que no fue vino, aunque la vid silvestre se atestigua mucho
antes, pero no asi su domesticacion, el vifiedo y la vinificacién. Sin embargo, es
importante, para comprender el desarrollo del vino en tan escaso tiempo, que
estas sociedades tartésicas bebian colectivamente, en ocasiones muy especiales
sociales y religiosas, como sugiere el material del fondo de cabaia, o santuario,
del Carambolo®, de caricter religioso y ritual. Igual sucede en los enterramien-
tos, como en el timulo 1 de Las Cumbres, que corresponde a la necrépolis del
CDB, atin sin publicar por completo®. Los ejemplos son muchos, mas éstos son
suficientes para ver en la copa prefenicia un empleo para bebidas de caricter es-
pecial, no necesariamente inmersa en las costumbres culinarias.

63 Ruiz Mata (1982). Es el trabajo por ahora mas completo sobre la vajilla cerdmica del Bronce Final
que recoge la mayor parte de los tipos ceramicos prefenicios y contempordneos de la vajilla fenicia.
El CDB y otros asentamientos del término municipal de El Puerto de Santa Maria has precisado los
tipos de la periferia del Bajo Guadalquivir y Huelva.

e+ El timulo 1 de la necrépolis de Las Cumbres, de la ciudad del Castillo de Dofia Blanca, ha proporcio-
nado gran cantidad de copas decoradas para libaciones.

6s Ruiz Mata (1994).

66 Hodder (1994) - Hodder (1995).

67 Carriazo Arroquia (1973); Ruiz Mata (1982).

6 Cordoba Alonso- Ruiz Mata (2000).
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En el curso de una o dos generaciones, poco antes de mediados del siglo VIII
a.C.y durante casi todo el siglo VII a.C., las copas sufrieron transformaciones en
sus rasgos formales y de capacidad®, justo en el momento en que se atestigua la
existencia en Occidente y Bahia de Cadiz de la Vitis vinifera L -CDB- y la bebida
de este liquido. La modificacion sustancial es el del aumento de su capacidad,
coincidente con las que conocemos fenicias y griegas desde la segunda mitad del
siglo IX a.C.”°. Entre 12 y 15 cm. son los didmetros de sus bordes, alcanzando
los 18 cm., frente a los 11-13 cm de la etapa prefenicia. Y las profundidades son
de hasta 6 cm, doblando a las anteriores (Fig. 2 B). Los fondos son planos o se
sefalan mediante un umbo. Y de igual calidad son sus paredes, que comienzan a
decorarse con delicados diseflos geométricos monocromos rojos’', como imita-
cién de copas griegas, eubeas, que se desplazaron en los barcos fenicios para sus
negocios comerciales y como regalos de prestigio’. Los sistemas decorativos,
concebidos desde disefios geométricos, se efectuaron con lineas sumamente del-
gadas, que requerian gran habilidad y paciencia. Es evidente que se destinaban al
consumo de bebidas especificas en momentos especiales y su uso por parte de las
élites locales. Y se emplearon para las libaciones y consumo de bebidas en las ne-
crépolis. Son copas de prestigio, que no estaban al alcance de cualquier miembro
del poblado. Tampoco lo estaba el vino.

A fines del siglo VIII a.C., vemos aparecer en el trasiego de materiales de
Iujo y prestigio las cotilas protocorintias, un vaso para beber, hemiesférico y sin
borde definido, que surge en el Geométrico Tardio a mediados del siglo VIII a.C.
segun Coldstream”, que pudo llegar a Occidente por mediacion de comerciantes
fenicios, que incluian entre su mercancia vasos griegos de lujo demandados en
Occidente. Su funcién era la ingesta del vino combinado con agua. Es asi como
lo describe Homero en este tiempo, en el canto IX de La Odisea, sobre el pasaje
de los ciclopes: “Siempre que bebian el rojo, agradable vino, llenaba una copa
y vertia veinte medidas de agua, y desde la cratera se esparcia un olor delicioso,
admirable...” . El pasaje es importante para la historia del vino occidental, en el
tiempo en que los barcos fenicios llevaban en sus bodegas grandes cantidades
de 4nforas con este liquido. Y refleja el modo en que se consumia, mezclado con
agua y en proporcidn exacta. Lo que explica, como he sefialado, el aumento de la
capacidad de las copas autéctonas, que bebieron el vino posiblemente al modo en
que lo describe Homero, desde su patria en Oriente. Y que comenzaron a beber el
vino traido de fuera en vez de sus propias bebidas.

e Ruiz Mata (1994); Ruiz Mata (1995).

70 Gonzélez de Canales et al. (2004).

71 Ruiz Mata (1982); Ruiz Mata (1994); Cérdoba -Ruiz Mata (2000); Cabrera (1981); Torres (2002).
72 Gonzdlez de Canales et. al. (2004).

73 Coldstream (1968); Coldstream (2003).
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Los vasos fenicios no eran de gran lujo y no se imitaron (Fig.2 C). Supone-
mos que las copas de beber semitas, o tazas, conocidos como “carinated bowls” ,
son las que constan de un cuerpo hemiesférico y un borde de tendencia horizontal
y carenado, con variedades segtin lugares y épocas, pero no cambios sustancia-
les’. Son de 15 a 20 cm de didmetro como promedio, se cubren de engobe rojo
-red slip- por el interior y exterior y carecen de asas, a diferencia de las griegas.
Un rasgo que va a perdurar en todas las copas fenicias y tartésicas, e incluso en
las m4s tardias de los siglos VI a.C. a inicios romanos, pese a que vieron desde
el inicio del consumo del vino griego copas con sendas asas, pues no hay copas
griegas sin ellas. Un rasgo cultural que no arraigd ni se imit6 entre fenicios y
tartésicos. Otras son simples cuencos de bordes de tendencia vertical o copitas
carenadas de bordes rectos y cortos, propios del siglo VII a.C., ya asentada la
costumbre de la ingesta y fabricacidn del vino. Las asas no son sélo apéndices
decorativos, sino fundacionales y sociales. La diferencia estd, es lo que creo, en
el uso de sostener y de pasar la copa a otro participante del festejo o poseerla, en
el rito, para uno mismo. Es cuestién de costumbres y de usos en la bebida y del
sentido de pertenencia.

En este punto, y retornando a fines del s. IX/primera mitad del VIII a.C., se
han exhumado en los contextos de esta época un conjunto de copas a torno, que
se conocen como “tipo Campillo”, el nombre del yacimiento donde se hallaron
por vez primera’. Corresponden a tipos muy especiales por su pasta cochura y
sistema de decoracion. Se modelaron a torno mediante una pasta muy depurada
que s6lo se empled en estas copas, con las superficies bien alisadas decoradas con
bandas rojas y negras. Carecen de asas, como es normal en los ambientes feni-
cios. Son elementos locales, con cuerpos hemiesféricos y bordes cortos separados
mediante una carena, pero de pastas mds cocidas y decoraciones bicromas de los
tipos orientales. Son copas de lujo, escasas, para la bebida del vino. Un ejemplo
de aceptacion de esta bebida desde sus primeros momentos de vida y consumo
en los poblados tartésicos, y de la elaboracién de copas especiales para las élites
en sus fiestas sociales o religiosas. Son copas hibridas, mezclas de tipos orienta-
les y de lo indigena, propias del proceso de interaccion manifiesta en el Periodo
Orientalizante.

74 Ruiz Mata (1995); Ruiz Mata - Pérez (1995).
75 Lopez Amador et al. (1996). También se han hallado en estratos contempordneos en la ciudad fenicia
del CDB y en el timulo 1 de Las Cumbres, atn sin publicar.
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En el siglo VI a.C., desde el inicio de un comercio directo con poblaciones
fenicias del sur peninsular’, y basicamente focalizado en Huelva’, el consumo
del vino sigue su curso normal de aumento progresivo, compitiendo con distintas
regiones del dmbito préximo-oriental, griega y mediterrdnea. Y junto a las 4n-
foras de vino, llegaron las copas de Jonia, de dimensiones medianas, de pies en
anillo o més altas y cénicas (Fig.2D), junto a otras 4ticas y de ciudades diversas
de la Grecia oriental, en donde nacié Homero. Se imitaron localmente, sin asas y
decoraciones pintadas bicromas sobre superficies menos lisas y cuidadas’. Pero
el interés reside en las imitaciones de objetos que consideraban poco accesibles,
como productos de prestigio de fabricacién local. El caso es la exhibicion del
vaso de lujo por las élites en sus actos sociales y religiosos. La exhibicion de lo
escaso, de lo infrecuente, y de objetos de cierto lujo es lo que conferfan poder, pri-
vilegio y prestigio a quienes poseian tales objetos. Copa y vino son un magnifico
ejemplo, pues no estaban al alcance de cualquiera.

El vino en Grecia se mezclaba con agua en crateras, mencionadas por Ho-
mero, que son vasos profundos y abiertos de gran tamafio, como una costumbre
ineludible y en la proporcion que se indica en texto”. Por este modo de beber el
vino, se requeria un vaso de gran capacidad para la mezcla y para su uso colec-
tivo, que posee diferentes atributos en los distintos lugares de fabricacion y que,
por lo general, se sustentaba sobre un pie o pedestal conico, profundo, de cuello
alto y vertical, o ligeramente inclinado al exterior, con asas que se anclan en el
borde y en los hombros (Fig.2 E). Y lo que llama la atencidn, pese al niimero de
copas y de anforas, relacionadas con la bebida del vino, es que las crateras, vasos
para la mezcla del vino son escasas y en algiin ejemplo dudosas. Es posible que
se emplearan vasos propios del elenco de la vajilla autoctona. No fue hasta entra-
do el siglo VI a.C. cuando comenzamos a advertir vasos locales, o los llamados
lebrillos (Fig.3), que en algunas ocasiones tuvieran el uso de las crateras®. O que
el vino se consumiera sin mezcla. No parece la solucidn, pues su fabricacién estd
destinada a la mezcla.

El uso de la cratera en Iberia es de origen griego, y se utilizé en el 4mbito
ibérico donde Grecia tuvo gran influencia. Son muchos los ejemplos. S6lo voy
a citar el caso de la tumba principesca de Piquia (Arjona, Jaén), entre cuyo ajuar

76 Recio (1990) - Gran Aymerich (1988 y 1991); Arribas-Arteaga (1975).

77 Cabrera Bonet (1990); Cabrera Bonet (1994); Ferndndez Jurado (1990): Gonzélez de Canales
-Llompart (2017).

78 Schattner (2000).

79 Cabrera Bonet (1987).

80 Ruiz Mata- Pérez 1995. En la actualidad, y terminados précticamente los dibujos de los materiales del
CDB, el lebrillo es abundante desde mediados del siglo VI hasta los inicios de la romanizacion.
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uno de los objetos de mds valor eran las crateras con escenas mitoldgicas, deida-
des y personajes griegas, como “vasos de la memoria” de un reyezuelo ibérico®!,
que perduraron durante siglos para no perder en el tiempo el cordén umbilical del
linaje (Fig.3), lo que confiere identidad y alcurnia a su estirpe. Y se manifest6 en
la cratera, en relacion al vino precisamente. Otra de las exhibiciones de su impor-
tancia. Se imitaba la bebida de vino al modo griego en las ocasiones importantes
donde habia que mostrar diferencias en su uso en el simposio. Y estos vasos
ostentaban el linaje, su pertenencia de lustre, y prestigio. Por ello, en el caso de
Piquia perduraron en la misma familia varios siglos. Tal debid ser la importancia
del vaso y de su uso en los actos en los que el vino era la bebida protagonista.

Lo que sigue es la continuacién de una bebida que tuvo éxito en Occidente
y en las dreas de influencias fenicias y griegas, imponiéndose a mi parecer las
costumbres de estos dltimos, que a partir del siglo V a.C. no dejaron de impor-
tar copas® y crateras. Y desde comienzos del siglo III a.C., la vajilla helenis-
tica de superficie roja, conocida como Kuass®, que imitaba las formas griegas
de barniz negro. Se trata ya de una vajilla de mesa especifica de banquete de
creacion griega, e imitada desde Oriente a Occidente a partir del siglo IV o III
a.C. hasta los inicios de Roma en Occidente. Una expresion particularizada del
mundo griego (Fig.2 F), que se impuso en todo el mundo llamado civilizado y
entre las clases privilegiadas.

I1.2. Los primeros vinos importados a Occidente. Un comienzo sin fin

Quedaria incompleto este apartado sin la referencia a los primeros momen-
tos en los que lleg6 el vino a Occidente, a Huelva y en la fecha més antigua
conocida por el momento, a mediados del siglo IX a.C.*. El hallazgo de un nu-
meroso conjunto de materiales cerdmicos bajo el nivel fredtico de unas excava-
ciones arqueoldgicas realizadas en la Plaza de las Monjas/calle Méndez Niinez®
y su publicacion® han constituido la novedad de mas interés e importancia para
el conocimiento de los primeros momentos fenicios en Occidente, anteriores a la
fundacion de Gadir®’. A partir de aqui se puede conocer la faceta oscura y poco

31 Rueda- Olmos (2016); Olmos et al. (2012).

82 Séanchez (1992A 'y 1992B).

83 Niveau De Villedary (2003).

s« Gonzélez De Canales et al. (2004); Gonzalez De Canales et al. (2006).
ss Fernandez Jurado - Garcia Sanz (2001).

s6 Gonzdlez De Canales et al. (2004).

37 Ruiz Mata (2016).
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conocida de la fundacién de Gadir, su cronologia y la realidad del tiempo, despro-
visto del mito, y de los lugares de las primeras navegaciones al lejano Occidente.
Pero, en lo que atafie al vino y a su consumo, los materiales arqueoldgicos de la
segunda mitad del siglo IX a.C. aportan ademas datos relevantes para el inicio de
su historia. Se trata en realidad de una recogida de materiales, paciente y durante
afios, sin contextos estratigraficos, pero anteriores a todos los conocidos hasta
€sos momentos y un conjunto identificable y datado en unos margenes previos a
los inicios del siglo VIIT a.C., entre el 950 y el 800 a.C.% La fase mds antigua de
la presencia fenicia en Occidente por ahora constatada.

Fig. 3. Arriba: crateras griegas de la tumba principesca de Piquia (Arjona),
de los siglos V y IV a.C. Debajo: vaso turdetano sin decoracién, que pudo emplearse
para contener liquido y vino, de funcién similar a la cratera griega
(Museo de Arte Ibérica, Jaén. Fotografia J.M. Pedrosa)

Se han estudiado 7.936 fragmentos -el 9% del total exhumado segtn sus in-
vestigadores-, una cifra importante para obtener resultados positivos. Y se repar-
ten asi: fenicios, 3.233; griegos, 33; chipriotas, 8; sardos, 30. Las piezas locales
del Bronce final suman 4.703 fragmentos. Contabilizados bordes y bases, se re-

s Gilboa (2013); Nijboer - Van Der Plicht (2006).
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cogieron 3.112 vasos fenicios y 3.000 del Bronce final. Un conjunto muy equili-
brado porcentualmente, que denota la existencia en los cabezos de una poblacién
indigena importante y el interés de los fenicios en ese punto. En lo que atafie a
formas relacionadas con el vino, destacan un conjunto importante de dnforas fe-
nicias, que contendrian vino o aceite, como productos de novedad en Occidente.
Quizés el vino fuese el liquido més apetitoso para las élites locales, acostum-
brados a la ingesta de un tipo de bebida que atin no se puede identificar, pero si
suponer su uso a través de las copas ya mencionadas. Y las dnforas se acompaiian
de cerdmicas muy finas -0 fine ware- de copas o cuencos, que se pueden asociar
con el vino, y que llegaron como elementos de lujo para las clases de mas alto
rango y privilegiados. En los vientres o amplias bodegas de estos barcos fenicios
de transportes, seguramente hippoi®, navegaban numerosos productos recogidos
en los puertos en que anclaban®, y entre ellos el vino (Fig.4).La ceramica griega,
dtica y eubea, no es muy numerosa, pero es significativa. Son cantaros o escifos,
copas para beber vino, y algin fragmento de jarro para escanciarlo. Las jarras con
bocas vertedoras no se hallaban entre las formas indigenas. Fueron los fenicios
quienes introdujeron los oinocoes, que se empleaban para la bebida.

Ademads, se hallan vasos procedentes de Cerdefia y que se relacionan direc-
tamente con el vino®!. Son las dnforas, portadoras del vino, y los vasos cerrados
askoides para verterlo, pues otro sentido no tienen en este contexto onubense. Las
copas o vasos de beber este liquido no estdn presentes en el elenco de los vasos
sardos, de mala calidad y no competitivos con las copas fine ware y las copas ati-
cas y eubeas. En un sistema de regalos a las élites locales, la vajilla sarda no podia
competir, salvo en el vino y en la jarra o askos. Lo que se advierte en su ausencia.
Y sdlo se hallan los vasos contenedores que son esenciales e indicativos, las 4n-
foras de vino y los vasos para servirlo, de mds calidad y decorados en su exterior
con simples disefios geométricos.

Un problema que plantea el material sardo es si vinieron marinos de la isla
entre la tripulacién fenicia, navegaron en sus barcos o sélo llegaron sus vinos.
Es evidente, segtin los datos arqueoldgicos, que la Vitis vinifera L estd presen-
te en Cerdefa desde el Bronce Medio y Reciente, entre 1300-1000 a.C.?>. Una

8o Escacena et al. (2007). Se demuestra la navegacion de este tipo de barcos a Occidente, y el hallazgo
de una representacion en barro como ofrenda a Astarté en el santuario IV del Carambolo; Dominguez
Del Triunfo (2012), con representaciones hippoi comerciales en los relieves neo-asirios.

9 El material del barco naufragado en Ulu Burun, en las costas turcas, ilustra los materiales de un barco
de mercancias. Ver: Gestoso Singer (2007). Magnifico ejemplo para aplicarlo a los barcos fenicios.

91 Botto (2013); Botto (2015); Bartoloni (2004).

92 Botto (2015); Ucchesu et al. (2015); Zucca (2009); Bartoloni (2012).

Revista de Historia de El Puerto, n° 60, 2018 (1¢* Semestre), 9-131. ISSN 1130-4340



La bodega turdetana-ptinica de la sierra de s. Cristébal

Ruiz Mata, Diego

F 4 o
\~JI
N\
\ )
B C Y/
A 4
-
=~/ 7
v/ r’\’
Y
e/ ; i D 9
4‘» A
2 3

Fig. 4. Anforas para envase de vino.

A) Anforas fenicias del siglo VIII a.C.
B) Anfora mediterrdnea de la costa levantina, del siglo VIII a.C.

C) Anforas de Cerdeiia, del siglo VIII a.C.
D) 1. anfora ética, siglo VII a.C.; .2. dnfora corintia, siglo VIII-comienzos del VII;

anfora corintia, siglo VI a.C.
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tradicién que posiblemente se remonta al trdfico comercial micénico desde el
siglo XIV a.C., y que dos siglos después, el vino formaba parte de los recursos
agrarios sardos, durante la I Edad del Hierro. De esta época se conocen pepitas
de uvas domesticadas y los vasos para beber el producto. Lo que no responde a
la pregunta de si navegaron marinos sardos en barcos fenicios o en los suyos.
Cerdeifia se halla en la ruta de navegacién de los fenicios, y ahi estaban instala-
dos. Alli se embarcaba el vino sardo, que por entonces debia gozar de prestigio,
en los hippoi fenicios®, de anchas bodegas. Lo que sucedi6 en los inicios de la
presencia fenicia en Occidente, desde la segunda mitad del siglo IX a.C., y hasta
los comienzos del VII a.C., como se manifiesta en Cadiz** y en la ciudad fenicia
del CDB%, ademas de otros asentamientos mediterraneos®. Los envases son muy
toscos, fabricados a mano y con su superficie exterior cubierta de un engobe rojo
diluido. Y no tenian valor por su aspecto, sino por su contenido, que sin dudas era
vino que gozaba de cierta fama. Se conocen como del tipo de Sant Imbenia®, por
ser en este asentamiento nurdgico donde se comenz6 a valorar este envase y su
expansion hasta Occidente (Fig. 4C).

En suma, el material onubense favorece el analisis de la introduccion del
vino en el seno de las élites locales del Bronce Final, como sugieren las copas y
las dnforas. Y a continuacién, las plantaciones de vides, introducido este liquido
en las actividades sociales, como manifestacién de poder, rango y aceptacion de
las élites locales, y en rituales religiosos. La Orden-Seminario es prueba de ello,
en el caso onubense, y el CDB, en la Bahia gaditana, muestra la existencia de
Vitis vinifera L desde el siglo VIII a.C. como el comienzo de su uso como bebida.

I1.3. ;Una viiia en Huelva en el Bronce Final a fines del siglo IX a.C.?

Si los vestigios localizados en el poblado de La Orden-Seminario, al norte
de la ciudad de Huelva, corresponden a huellas de cultivo para plantar vides, y
es muy posible que asi sea, nos hallamos ante uno de las manifestaciones mds
importantes para la historia del cultivo de la vid y del vino occidental. El asenta-
miento se sitda al norte de los cabezos onubenses, sobre una colina de 39 m s.n.m
y ocupa una extension de casi 23 Ha®®, delimitada por dos arroyos de carécter es-

o3 Smith (2012).

94+ Torres Ortiz et al. (2014); Cérdoba - Ruiz Mata (2005); Ruiz Mata -Pérez- Gémez (2014).

95 Ruiz Mata - Pérez (1995). En estudios posteriores a este publicacion se han hallado un nidmero consi-
derable de anforas de vino sardas.

96 Sdanchez, et al. (2012).

97 Oggiano (2000).

9s  Gomez Toscano et. al. (2014).
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Fig. 5. Huellas de cultivo de La Orden-Seminario, Huelva.

1) Plan general de los sistemas agricolas protohistdricos de La Orden-Seminario
(Segtin Vera Rodriguez y Echevarria Sanchez).

2) Superposiciones de huellas de cultivo, zanjas y fosas, de diferentes cronologias
(Segtin Echevarria y Vera Rodriguez).

3) Panoramica de las superposiciones entre los lifios de los diferentes campos
(Segtin Echevarria y Vera Rodriguez).
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tacional que desaguan al rio Tinto. Se trata de un poblado, que debié comenzar su
actividad en la Edad del Cobre® y que tuvo su mayor auge en los siglos IX-VIII a
VI a.C.,en el Bronce Final prefenicio y en época orientalizante, y que atin mantu-
vo actividad en escasas zonas en el siglo V a.C. El poblado de todas estas épocas
se compone de cabafias, excavadas someramente en el suelo, junto a estructuras
mds profundas que debieron tener otros usos, quizds de almacenes. Debido a su
inconsistencia constructiva, se advierte una actividad continua y sin pausas de
abandonos, reconstrucciones y construcciones de nuevas estructuras igualmente
fragiles. Logico en las endebles cabafias de estructuras de madera y arcilla, con
una techumbre también vegetal, y un suelo de arcilla apisonada, que suelen durar
escaso tiempo, y es mds rentable fabricar otras nuevas que reparar las dafiadas.

Al margen del valor estrictamente arqueoldgico, en la estructura del poblado
y en la tipificacién de los materiales, su valor en el tema enoldgico reside que en
una amplia zona se hallaron sistemas de fosas alargadas y zanjas, vestigios de
técnicas de cultivo agrarios dedicados a la plantacién de vifiedos'®. Un hallazgo
excepcional para determinar el sistema de plantacion en un tiempo que oscila
entre los siglos IX-VIII y el VII a.C. Y los escritos de agricultura conservados de
los antiguos agrénomos, como Catén, Varrén o Columela, que se basaron en gran
parte en la importante tradicion agricola cartaginesa y de los libros especializados
de Magé6n'! -por desgracia perdidos-, nos hablan de la cava uniforme de todo el
campo, de zanjas y de fosas. Estas tltimas, por su profundidad, pueden perdurar
en el tiempo. Lo que constituye el caso de La Orden-Seminario. Y de aqui su
extraordinaria importancia (Fig. 5).

El vifiedo de este poblado protohistérico onubense muestra las modalidades
de zanjas, diversas en longitud, y fosas rectangulares o alargadas, ordenadas en
perfectas lineas. Los excavadores, han pergefiado tres grupos tipoldgicos consis-
tentes en lifios -lineas- a partir de zanjas estrechas continuas, o lifios consistentes
en alineaciones de fosas anchas de tendencia rectangular o zanjas anchas discon-
tinuas, o bien lifios delineados mediante fosas muy alargadas o zanjas estrechas
discontinuas. Y junto a ellos, otras zanjas de anchura variable dispuestas aislada-
mente o pareadas. Ademds, la yuxtaposicién en paralelo de los lifios se dispone
en mallas o dameros. Las observaciones son més precisas y complejas, pero aqui
he querido sefialar unos pocos aspectos esenciales que adviertan sobre la exis-

99 Vera Rodriguez et al. (2010).

100 Vera Rodriguez - Echevarria Séanchez (2013); Echevarria - Vera Rodriguez (2015). Me sirvo de estos
trabajos para describir la estructura y tipos de plantaciones de este excepcional vifiedo protohistérico.

101 Dominguez Petit (2004). Sobre el tratado de agricultura del piinico Magén, perdido, y con partes con-
servadas en autores mas tardios, pero abreviadas o interpretadas.
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tencia real del vifiedo mds antiguo peninsular. Es tal su complejidad, que emerge
de una excavacion muy bien hecha, que llevaria tiempo explicarla con detalles.
Basten aqui las generalidades.

El hallazgo de huellas de cultivos de vifias en tiempos prehistdricos no es
una tarea fécil. Y segun los investigadores de este asentamiento, que han estudia-
do otros ejemplos, no los han hallado mas antiguos!®?. Huellas de cultivo las hay
en el mediodia de Francia, pero romanas'®, y mas antiguas, de los siglos IV a II
a.C., en las cercanias de la ciudad griega de Marsella. En Sicilia también se ha-
Ilaron huellas similares, y posiblemente para el mismo cultivo, en los siglos V' y
IV a.C.'"™ En las mismas fechas se advierten huellas de cultivo en Macedonia'®.
En la Peninsula Ibérica, son escasas'®, y al parecer sélo Ibiza ha proporcionado
datos mds precisos y abundantes, muy cerca de la ciudad, entre los siglos IV y
I a.C.' Y en la Bahia gaditana, en Cantarranas -El Puerto de Santa Maria-, en
las excavaciones efectuadas en el asentamiento neolitico y en el aledafio de Las
Vifias, se han hallado numerosas huellas quizas de vifias que deben pertenecer a
la Factoria 19, de los siglos V y IV a.C.'"®, supuestamente de salazones. Mas los
vestigios de La Orden-Seminario son las mds antiguas de la historia del cultivo
de la vifia en Occidente.

En los aspectos arqueoldgicos y cronoldgicos, se han recogido materiales
que deben ser contemporaneos de los trabajos vinicolas, y se corresponden con
los diferentes momentos de vida del poblado. Las conclusiones en los sistemas
exclusivos agrarios, sus excavadores las han resumido en las siguientes: a) los
sistemas agricolas del yacimiento han dejado huellas que se interpretan como
précticas directas para la viticultura; b) las vifias documentadas son campos o
parcelas de cultivo definidos mediante alineaciones longitudinales, o lifios, y me-
diante zanjas o fosas estandarizadas; c) algunos sistemas presentan, segtin parece,
limites y cercados de tipo vegetal; d) y gracias a las superposiciones, detectadas
en las huellas de los diferentes sistemas advertidos, se puede determinar que la
plantacién més antigua se debe datar en torno al siglo IX a.C., alcanzando s6lo un
tamafo aproximado de menos de media hectérea, siendo mayor la extension entre
esta época y el siglo VI a.C., a la vez que muestra una estructura mas compleja y
ceramicas fenicias en el interior de los lifios; e) otra fase de actividad, en la que se

102 Nota 80.

3 Boissinot (2007).
o4+ Brun (2004).

105 Pikoulas (2007).

106 Nota 80.

107 Ramén (2013).

108 Lopez-Ruiz (2007).
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advierte una disposicién hipoddmica, nos sitia en el siglo VI a.C; f) y el dltimo
momento de cultivo es muy diferente a las anteriores, por su extensién y densi-
dad, situdndose en el tiempo de la Segunda Guerra Punica, en el siglo IIT a.C.

Nos hallamos, pues, ante un poblado de escasa complejidad estructural en
su composicién de simples cabaiias y de un sistema de cultivo de la vid elaborado
y que con toda seguridad reflejaba modelos agricolas traidos por los fenicios. El
problema es el de su cronologia inicial en el siglo IX a.C. Por lo que he argu-
mentado antes sobre los primeros vinos degustados, se sabe que los fenicios los
comerciaban con Huelva y posiblemente estaban asentados bajo los cabezos'®
en la segunda mitad del siglo IX a.C. Mi pregunta es si desde esos momentos de
intenso comercio e intercambios con los régulos onubenses, para la obtencion so-
bre todo de plata y oro, iniciaron también actividades agricolas en las cercanias.
Seria el caso de La Orden-Seminario. Lo que puede indicar que la produccién
de vino en este lugar seria la consecuencia de la llegada de fenicios a Huelva,
conocedores del cultivo de este producto y de la vinificacidn. Es lo mas probable,
frente a la posibilidad sugerida de la existencia previa a la llegada fenicia del
cultivo de la vid"’. Los materiales arqueolégicos no propician esta solucién. Se
puede considerar la existencia, poco probable, de una poblacién anterior a las
primeras navegaciones fenicias a Huelva. Los materiales no despejan esta duda.
Y lo previsible, a mi parecer, es que el inicio de este cultivo de la uva sucedi6
tras la llegada fenicia y la necesidad de proveer de este liquido a las élites locales,
tras degustar los vinos traidos en los barcos fenicios y hacer de ellos una bebida
imprescindible en los actos oficiales y religiosos. No hay que olvidar que entre
las cabaias del Bronce final, algunas con algin material fenicio, se ha excavado
una vivienda de época orientalizante -fondo de cabaiia 577-, de una época en que

el vino constituia ya una bebida generalizada en el dambito tartésico'.

II. 4. Uva cultivada en el CDB en el siglo VIII a.C. El corte FO.30

En los trabajos arqueoldgicos en el CDB de 1986, en el corte FO.30, se de-
cidi6 efectuar una campaiia de flotacién''? para analizar qué productos formaron
parte de su alimentacién y cudles fueron importados por los fenicios en esa ciu-
dad fundada en los inicios del siglo VIII a.C. Se excavaron 19 estratos, entre los
que hallaron suelos de habitaciones con restos de comida'"*. No se pudo alcanzar

100 Gonzdlez de Canalez (2004).

1o Botto (2015).

11 Lépez Cabot- Vera Rodriguez (2017).
112 Chamorro (1992).

13 Ruiz Mata (1995).

Revista de Historia de El Puerto, n° 60, 2018 (1¢* Semestre), 9-131. ISSN 1130-4340



Ruiz Mata, Diego La bodega turdetana-ptinica de la sierra de s. Cristébal

el suelo natural, al de fundaciéon y més antiguo, debido a que a la profundidad
de 6 m se hall6 un conglomerado de mampuestos que ocupaba toda la superficie
del corte e impedia alcanzar los estratos mds antiguos que interesaban. De modo
que sélo se pudo llegar hasta los niveles de mediados del siglo VIII a.C. Queda
la duda de si la vitis vinifera L. existia ya en la ciudad, y se consumia, desde el
800 a.C. Es lo probable. La aparicién de numerosas copas fenicias para su bebida
supone el consumo de vino, traido en las bodegas de los barcos y elaborado en
lugares distantes o en la propia ciudad o en su entorno. Al menos, se consumio,
como en Huelva desde los primeros momentos fenicios hacia el 800 a.C.

Para la tarea de la recogida de restos alimenticios se empled un bidén de
capacidad de 50 litros, manipulado para adaptarse a la recogida de sedimentos
arqueoldgicos por muy pequeiia que fuese la muestra. El objetivo consistié en
recoger y reunir para su estudio los restos mds mindsculos en las cribas, interior
y exterior, de diferentes aperturas, de 15 mm a 0.5 mm. A la dltima llegaban los
restos vegetales carbonizados, o fraccidn ligera, que por su baja densidad flotan
y vierten en ella. Un sistema que permitia recolectar todas las pepitas de uvas e
incluso las fraccionadas. Y es lo que se hizo con gran cuidado.

La vitis vifinera L."#, se constata desde el nivel 19 -el mas antiguo que se
pudo excavar-, datado entre el 750/700 y 650 a.C. En los estratos 18-16, de la
misma época, las pepitas de uva son escasas, lo que se explica por el escaso
volumen de las bolsadas que no proporcionaron demasiados datos sobre otras
especies. Es a partir del estrato 15, en pleno siglo VII a.C., cuando los restos son
mds abundantes, en un mayor volumen de tierra. Y la intensificacion se advierte
en los estratos 10-8, que abarcan casi todo el siglo VI a.C. Las pepitas de uva de
este muestreo, de escasa dimension, son para su consumo en la mesa, halladas
junto a numerosos restos de comida. Es lo mds natural. Mas en todo caso de-
muestra que la uva del CDB es cultivada. Y es de suponer, sin gran esfuerzo, que
desde el siglo VIII a.C. se elaboraba vino en el lugar. Poco antes, se consumia
vino importado, pero desde el 800 a.C. debié comenzar su produccién occidental
en la Bahia gaditana.

Debido al panorama colonizador fenicio, en las costas mediterrdneas y at-
lanticas peninsulares, y al conocimiento de su elaboracién y consumo, resulta
seguro que fueron los semitas quienes introdujeron la vitis vinifera L.y el inicio
de la fabricacion del vino en Occidente. La cantidad considerable de dnforas, que
en muchos casos contendrian vino, y el significativo porcentaje de copas, denotan

114 Chamorro (1994).
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su consumo y fabricacién. Tesis que algunos investigadores defienden sobre la
vitis vinifera en la Peninsula Ibérica, en trabajos recientes!!®, que conectan la in-
troduccion de la viticultura en Iberia en relacién a las colonias fenicias y griegas
en el NE, tras un andlisis sobre el origen euroasiatico de la Vitis vinifera L.y los
pasos siguientes de su extension hasta la Peninsula Ibérica. En todo caso, queda
atestiguada en el CDB desde el siglo VIII a.C. Y debi6 extenderse en su entorno
en escaso tiempo. El ejemplo de las copas mencionadas del “tipo Campillo” es un
buen ejemplo. Se hallan en asentamientos autéctonos del siglo VIII a.C.

Mucho antes, durante el milenio III a.C., se ha recogido uva silvestre en el
suroeste, y no prueban en absoluto la elaboracion de vino. Y en un asentamiento
neolitico onubense se han hallado pepitas de uvas, que constituye el documento
mads antiguo de la existencia de vid silvestre en el suroeste andaluz''®. En el pobla-
do del Bronce de la Cuesta del Negro -Purullena, Granada- se hallaron pepitas de
uvas, pero con la misma incertidumbre de la fabricacién del vino en un momento
tan antiguo prefenicio'’. No parece probable.

II1. Lo que los textos informan sobre el vino. Y lo que la arqueologia oculta

Si pudieran caminar juntos los datos arqueoldgicos y los textos escritos el
conocimiento del pasado hubiese avanzado a pasos de gigantes y con pisadas
muy seguras. Los datos objetivos sélo insindan, y a veces nos informan con preci-
sién, mas siempre quedan las preguntas que revolotean en las hipétesis al acecho
de su confirmacién. Y los textos dicen mucho, pero no siempre lo que se desea, y
también a la espera de otro autor que conteste a las preguntas. Lo que ocurre raras
veces. En el caso del vino y su historia, en todos los aspectos, poseemos bastan-
tes datos observables que el tiempo nos ha dejado en sus restos arqueoldgicos,
escritos -los que se han podido recuperar- e iconograficos, que nos ayudan con
la imagen lo que a veces no pueden los textos ni los residuos de las bodegas, las
vifias y el uso del vino.

Vamos a dedicarle s6lo unos pérrafos ilustrativos provenientes de los textos
ugariticos, muy préximos a los fenicios, que portaron en sus barcos el vino y el
modo de hacerlo, y de Varrén y Columela, tratadistas romanos, que recogieron

115 Ocete-Perez- Herndndez-Beloqui- Ocete-Rubio (2017)

16 Informacién que agradezco al Dr. Gémez Toscanos, del equipo de investigacion de la Universidad
de Huelva.

117 Cubero Corpas (1992); Buxo I Capdevilla (1990).
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en sus importantes escritos los conocimientos de los escritores pinicos, que no se
han conservado. En este tiempo de més de mil afios estdn recogidos casi todos los
saberes sobre el vino. Sus usos social y religioso son otra cosa, segtin el trasfondo
cultural de que se trate. Aqui vamos directo a lo més técnico, a lo que ha perdu-
rado sin cambios sustanciales.

II1.1. Lo que nos cuentan los textos ugariticos.

El reino de Ugarit se hallaba en Siria, y su territorio es practicamente cos-
tero, entre el mar y las tdltimas estribaciones de los montes Alauitas. El cereal, la
vid y el olivo han sido las bases del sector primario de su economia. Aunque la
vid fue cultivada probablemente en el III milenio a.C., durante el II su eclosién
fue considerable, como quedo reflejada en los archivos palaciales de Mari. Y pese
a que la arqueologia sea parca en noticias, abundan las informaciones textuales,
que nos proveen de datos valiosos para conocer''® aspectos que se esconden en
los restos. La informacion aportada por los archivos, que con rigor y método
transmite el Dr. Zamora'”®, es una fuente imprescindible para adentrarnos en el
tema de la vid y de la uva, la vinificacién y lo que este liquido comporté en las
actividades sociales, religiosas y econdmicas. Aqui se abordan aspectos que la
arqueologia sola no puede contestar y lo hacen los textos en lo que pueden, sobre
todo en los archivos de Ugarit. Lo que contribuye a ampliar el conocimiento so-
bre la vid y el vino y todos los aspectos que se refieren a él.

Sobre las viiias. Las cepas se agrupan en vifias, como explotaciones espe-
cializadas, y rara vez se cultivan aisladas, salvo ejemplares de jardin o entremez-
cladas con otros cultivos y algtn arbol frutal. Las vides se regaban y asi se ates-
tigua en Egipto, vid a vid mediante vasijas, en Anatolia y en cualquier lugar del
Préximo Oriente, a excepcidn de Ugarit donde la irrigacién no era tan y necesaria
y algunas se situaban cercanas a cursos de agua o a fuentes.

Su cultivo se confiaba en Egipto a jardineros, sabedores del cuidado de arbo-
les frutales y de las plantas que requerian tratamientos especiales, como también
sucedia en muchos lugares. Lo mismo debi6 ocurrir en Ugarit en donde se conoce
la profesién de “guardianes de la vifia”, debido a lo valioso del cultivo y del pro-
ducto. En el Antiguo Testamento, como en otras fuentes orientales, se refleja la

18 Zamora (2000 y 2005). La publicacién del afio 2000 es un libro monografico sobre la vid y el vino
en Ugarit esencial para conocer su cultivo y vivificacion en este reino, y un modelo que los fenicios
debieron seguir y transmitir en su proceso colonial.

119 Ver nota anterior.
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preocupacioén por el cuidado de los vifiedos, y es curioso también el aprecio del
cardcter ajardinado de algunas explotaciones. Lo que debia ser una viia lo descri-
be bien un texto biblico: “Una viiia tenia mi amigo en una loma feraz. La excavo,
despedrego y planto de preciada cepa; construyo luego una torre en su centro y
ademds excavo en ella un lagar” (Isaias 5). El texto lo describe como un terreno
posiblemente vallado y con un edificio agricola donde se podia hallar el lagar. Lo
mismo sugieren los textos de Ugarit, que ofrecen una informacién muy precisa
de las vifias levantinas mediterrdneas. Es lo que debia ser un vifiedo. Similar al
actual, para acercarnos en el tiempo.

La vifia constituye asimismo un valioso regalo, como se advierte en el mito
de “las bodas de Yahru y Nikkal” , en el que Yahru, el dios de la luna, ofrece vifias
para casarse con Nikkal. Lo que denota que la vifia fue un simbolo de la riqueza
agricola, uno de los mejores regalos que pueden hacerse'?. Asi debi6 ser, pues
también se mencionan los vifiedos miticos y los sacros. En un texto mal conserva-
do se lee en una de sus lineas lo siguiente: Y vid a Astarté como el guardidn de la
vifia, / la mds bella de las hijas de su padre en la viiia de Aru” ">’ Aqui es evidente
la relevancia de Aru como un centro agricola, y lugares del territorio ugaritico
fueron mitificados como si fueran una gran vifia.

En los textos administrativos se distinguen perfectamente las vinas de
cualquier otro tipo de explotacién agricola. Y por el tipo de informacién consig-
nada se les ha comparado a veces con “catastros”'??. Y en este aspecto, se posee
una tablilla, procedente del Palacio Real, hallada en una escombrera, como un
documento catastral tipico. El texto conservado, compuesto de veintitrés lineas,
muestra un encabezado -"Lista de los terrenos de los ra’(suyitas)” seguido de
una lista que, a lo largo del texto, se advierte con claridad que los terrenos perte-
necen a vifas, campos o terrenos de ambos tipos. Un catastro como éste actualiza
la situacion de un territorio o de un grupo de personas tras cambios de sus pose-
sores. En la parte conservada, se mencionan, al menos, cuatro viiiedos, de los que
no se consigna su tamaflo. Lo que le interesa al escriba es resefiar con cuidado en
el censo de los bienes inmuebles de la ciudad quién es el propietario de la explo-
tacién en un momento determinado, a efectos fiscales o por cuestiones organiza-
tivas. En otra tablilla del mismo palacio, deteriorada, se consigna una importante
cantidad de vifias, de topénimos y antropénimos en relacion con ellas. El total de
las vifias que se leen con cierta seguridad es de 155, aunque, debido a las lagunas
que ofrece del texto, debieron ser mds, quizds en superiores a 250. Un nimero

120 Zamora (2000).Se refiere al texto TU 1.24: 22-23.
121 Zamora (2000). Texto TU 1.92. Se refiere al “mito de Astarté, la cazadora”.
122 Zamora (2000). Documento TU 4.424.

Revista de Historia de El Puerto, n° 60, 2018 (1¢* Semestre), 9-131. ISSN 1130-4340



Ruiz Mata, Diego La bodega turdetana-ptinica de la sierra de s. Cristébal

alto de vifiedos que denota la importancia de este producto, de su produccién,
consumo interior y externo, como materia prima de su economia.

La importancia de los documentos es que aportan datos que el registro ar-
queoldgico s6lo no puede ofrecer. No obstante, ambos se necesitan. En uno de
los textos administrativos, se da cuenta de la existencia de profesionales dedi-
cados a la vifia y a todos sus aspectos. El texto se hallé en el “archivo este” del
Palacio Real de Ugarit. En su encabezado se advierte que se trata de una lista de
“hombres del rey” que llevan a cabo distintas funciones. Uno de los menesteres
lo efectuaban los “guardianes de vifia”, como un cargo especifico que en la lista
ocupaban al menos tres personas. Su cometido cabe deducirlo por su denomina-
cién, el de cuidador de las vifias, y posiblemente no tendrian a su cargo sélo evitar
robos, sino los dafios que el ganado, al pasar por ellas, podia ocasionar. En este
sentido, seria similar al alto valor que concedian los hititas a sus vifiedos y a los
castigos de los dafos fortuitos o intencionados. En la Biblia, en el llamado “C6-
digo de la Alianza”'*, existe un ejemplo de gran importancia, pues en la costum-
bre consuetudinaria, que se remontaba a Moisé€s, entre los delitos que debian ser
compensados se contemplaba los dafios efectuados a las vides. Vifias y campos
constituian una riqueza econdémica que habia que proteger. Por ello, este oficio de
“guardidn de las vifias” debia tener mds importancia que la supuesta de guarda, y
tal vez ejerciesen también de capataz y de supervisor de las actividades'**.

En los documentos juridicos ugariticos, aparecen actas de transferencia
de propiedades inmuebles y las de propiedades con vifias. En la estructura de
estos documentos aparece al comienzo una férmula de datacién, donde se indica
el dia de la redaccion del acta como el del comienzo de su valor legal. Le sigue
el nombre del monarca reinante en esa época, que es el sujeto de la accién legal,
es decir, el que traspasa, dona o sanciona. Y a continuacién, se describe la ac-
cion llevada a cabo. En el caso de transferencia de inmuebles, se suele hacer la
descripcién de las propiedades - sus caracteristicas y emplazamientos-, ademds
de los antiguos duefios y la de los nuevos posesores. Y con frecuencia le sigue
una férmula que confiere validez al documento “hasta la eternidad”, junto a las
cldusulas de fijacion de lo establecido. A lo que puede seguir indicaciones sobre
las cargas que gravan o no gravan a la propiedad que se transfiere. Y como cierre
del documento, los sellos y las citas de testigos. Todo un proceso que requiere una
politica, legislacién y administracién competente y compleja, muy lejos de lo que

123 Del Olmo (2014).
124 Zamora (2000). En relacidn a las profesiones de la viiia, se mencionan los “guardianes del sembrado”
(TU 4.141: 111 16) y el “guardian de vifia (III: 179 y en TU 4.609).
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en Occidente debid ser la administracién de una ciudad en los primeros tiempos.
No hay que olvidar que los fenicios, fronterizos del reino de Ugarit, debieron
estar al corriente de estos usos y procedimientos.

En cuanto a las vifias en su estructura productiva, cabe sefialar que la
introduccién de cultivos especializados, como es la vid, supuso una organizacién
especial de la economia y de la sociedad. Hay que considerar que la vid, y la uva,
tenian menos valor alimenticio que otros productos de cultivo mds facil. Supuso
una fuerte inversion inicial y un continuo flujo de recursos, de tierras y de trabajo.
Su cultivo exigia una importante capacidad econdémica que no estaba al alcan-
ce cualquiera, y tiende a asociarse con terratenientes o con ayudas y esfuerzos
estatales. Por ello, se considera que la produccién del vino debié ser una de las
actividades mds importantes del palacio. Sin embargo, el tema no est4 tan claro,
y en los textos ugariticos, hititas o micénicos, muchas explotaciones tienen vifas,
que con toda probabilidad se trata de un cultivo a pequefia escala. Debi6 haber
muchos vifiedos, muy repartidos y una extendida elaboracion del vino a pequefia
escala, como consumo local y con pocos excedentes para el desarrollo de un co-
mercio significativo. Es el caso de Ugarit, donde se documenta un niimero consi-
derable de pequeiias explotaciones, que producian vino para su propio consumo.

Sobre el gravamen de la produccion de vino se halla en varias actas de
transferencia de propiedad, y en otros documentos juridicos se anotan las cargas
que gravitan sobre las propiedades inmuebles ugariticas. Algunas de estas cargas
se relacionan con la produccién y bebidas alcohdlicas, que son las bebidas fer-
mentadas, entre las que se incluye la cerveza. Pero en el reino de Ugarit, el vino
fue la bebida preferida, la bebida alcohdlica verdadera. Y también hay que men-
cionar las exenciones a gravdmenes. Lo que sucede en las actas de transferencia
en las que el rey, como sujeto de la accion juridica, puede conceder una exencion
a la carga. Y no son infrecuentes las férmulas que dan a conocer la existencia de
un gravamen sobre bebidas alcohdlicas del que queda liberado el nuevo posesor
de la propiedad. Pero, en general, se conoce por los documentos que la produc-
cion del vino en Ugarit estaba gravada en la mayoria de los casos. Se vio desde
palacio su rentabilidad evidente a efectos fiscales.

La vid, la uva y la viiia. En la actualidad, la técnica de su cultivo es eviden-
te y no es preciso indicarla. Mas en la época ugaritica, no es tan claro el método.
Para un cultivo provechoso, le vid debe sustentarse en un soporte sobre el que
trepar y desarrollarse, aunque también se atestigua la forma mds natural y sen-
cilla del crecimiento sobre el suelo. El cultivo més cercano al modo natural del
crecimiento de la vid silvestre se sirve de otros drboles como soporte, trepando,
y adhiriéndose, alrededor de un tronco de arbol. Esta convivencia de la vid y el
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arbol pudo constituir el origen de algun tipo de cultivo intercalado. En las fuentes
hebreas, era técnica normal en el milenio I a.C., o antes. Y en las representaciones
asirias de la época es frecuente ver esta asociacidén, como un paisaje caracteris-
tico. Pero lo normal fue el empleo de largas varas verticales ancladas en el suelo
junto a la planta, o formas mas sofisticadas de varas, pértigas y cordajes. Y en las
pinturas egipcias el sistema de pérgolas a las que se las vides se adhieren parece
de uso frecuente. Pinturas explicitas que retratan fielmente este sistema, que de-
bi6 ser el més utilizado.

Otro aspecto en los trabajos de la vifia es la poda, necesaria para la exten-
sién del cultivo de la vid, que debié conocerse desde los comienzos, como atesti-
guan en los textos de Mari, hititas del Il milenio a. C. y en el I milenio en la zona
levantina. La poda constituye, pues, una parte de los trabajos de los viticultores
y, como toda actividad agricola, posee un cardcter festivo, sacro y ritual. Rituales
que, al comienzo de la vendimia, acompafian a la poda, y se extendian por todo
el Mediterraneo. Con la poda se consigue el control del tamaiio de la planta, y de
aqui nace la variedad en la forma de cultivo, que han pervivido hasta la actuali-
dad. Uno de ellos es el emparrado, muy tipico de los jardines, como se ve en los
relieves asirios, que muestran al rey frente a la reina disfrutando de un banquete,
junto a sirvientes y musicos. El ejemplo més explicito es el de Asurbanipal y su
esposa, con copas de vino en la mano, recostado el rey y sentada la reina en un
sillén alto bajo una parra, con la compaiiia de servidores y musicos arpistas'®. Lo
Ilaman asi, el banquete bajo la parra.

En el proceso de la vendimia, los textos ugariticos aluden a la cepa o a la
cepa cortada, y lo que se corta de la vid son los sarmientos, o los vastagos de
donde brotan las hojas y los racimos; sin embargo, no hay un término especifico
para nombrarlos. Debe haberlo y atn no se hallado el que realmente satisfaga al
lingiiista. Iguales de confusos son los términos empleados para una de las partes
de la vid, que es la “flor de la vid”.

Las uvas, los frutos de la vid, son pequefios y se agrupan en racimos, que
con frecuencia se representan en la iconografia del milenio I a.C. En las hojas de
la vid -los pampanos- junto a los sarmientos retorcidos, con sus zarcillos, no fal-
tan los racimos. Por desgracia, las pocas muestras de representaciones ugariticas
no muestran ni racimos ni uvas. Pero hay algtin término que se refiere al racimo
de uva, como un texto en que se lee que “se cortard un racimo para el dios “llu
como “ofrenda slmm”. La uva se muestra en los textos en varias ocasiones, sin

125 Albenda (1974).
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la precision de las caracteristicas de sus frutos, que vagamente se supone mds
grande y dulce que la silvestre, carnosa, de pepitas caracteristicas y piel muy
suave recubierta de una pelusa tipica, clave de la fermentacion. Y se consumia
como fruta, al margen de su transformacién en vino, una costumbre atestiguada
en el Préximo Oriente y en Egipto en fechas muy antiguas. Tan considerada fue
la uva, que en ciertos pasajes de la Biblia, se la menciona junto al grano, al vino y
al aceite como uno de los dones de la tierra. La uva es considerada como la fruta
de verano por excelencia, en los tiempos antiguos del reino de Ugarit.

Mas la uva también se conservaba en forma de pasa. Se secaba al sol y per-
dia humedad. EI consumo de pasas era costumbre frecuente en Mesopotamia y
lo mismo debi6 ocurrir en otros lugares del Proximo Oriente. Debi6 considerarse
como un complemento alimenticio energético y, sobre todo, se consumia como
dulce y manjar exquisito. Ademads, tenia la ventaja de su conservacién durante un
largo tiempo, como se advierte en los escasos documentos de Ugarit que califi-
can de “viejas” a las pasas. En suma, se trataba de un producto apreciado en el
Préximo Oriente, Levante y el Egeo como recurso alimenticio, por sus aplicacio-
nes en la cocina y manjar exquisito por su dulzura. En Mesopotamia, los textos
atestiguan su aprecio y se les asignaba, como producto de gourmet y de élite, a los
dioses y a los reyes, junto a higos frescos o secos. El mismo aprecio debi6 tener
en Ugarit, empleado en rituales y en preparados médicos-magicos.

Vendimia, pisado y prensa. La vid debié cultivarse en Ugarit basicamente
para elaborar vino, su fin primordial. La vendimia se une al pisado de la uva, de
la que se separaba una parte para el consumo en fresco y otra para desecarse. Mas
el grueso de la producciéon mediterrdnea, desde sus comienzos, se dedicaba a la
obtencién de mosto como fin inico. Y su mayor parte, fermenta para la obtencién
del vino. Los textos proporcionan datos sobre la vendimia, vinificacién y lo que
rodeaba a estas actividades.

La vendimia y la vinificacion inauguraban el afio. Y el mes primero del afio
se traduciria como “mes de los comienzos del vino” o “de las primicias del vino”.
Lo que debia suceder en torno al mes de setiembre u octubre. Es un testimonio de
importancia porque muestra como una actividad agricola, en este caso la vid y las
uvas, organizan el tiempo ugaritico y dan nombre a un mes. Pero esta situacién
no es sélo de este reino, sino comun en el Préximo Oriente y Egipto. Y son, desde
una visién gréfica, las pinturas egipcias las que, una vez mas, ilustran més sobre
las cuestiones de la vendimia, pisado y prensa'®. La fiesta de la vendimia se ce-

126 Zamora (2005).
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lebra en toda la civilizacion vinicola. El otofio que, por su clima, invita a la cele-
bracién de las labores agricolas, que llenaban bodegas y graneros. Y los festivales
de otoio, o del “afio nuevo”, seguidos de rituales y sacrificios, se conectaban a la
vendimia y al vino'?’. Lo mismo sucedia en Israel, segtin transmite la Biblia, con
banquetes y bailes de muchachas en el templo'?®. Veremos mds tarde un ejemplo
hispano en el oppidum de Puente Tablas, Jaén, en el santuario de la Puerta del Sol.

Fig. 6: 1) pisado de la uva en Egipto (segin Forbes);
2) procedimiento para la obtencién de zumo de las uvas en Egipto (segtin Forbes)
3) procedimiento para el filtrado de vino en Egipto (segtin Forbes)
4) procedimiento para la obtencion de uva en Egipto (segtin Forbes)
5) sistema de prensado griego (segtin Forbes).

Una vez recogida la uva, se conducia en canastos o recipientes de arcilla
a los lagares mds cercanos, donde se efectuaba el pisado. Los lagares eran sen-
cillos, suelos acondicionados para pisar la uva, que se enlucian o tallaban en la
roca, con una inclinacién suave para verter el mosto en las piletas. Estructura

127 Zamora (2000: 230).
128 Zamora (2000: 230); Frankel (1999).
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simple que no ha cambiado casi nada en el curso del tiempo. En casos, como en
Egipto, revestian mas complejidad, como se ve en algunas pinturas funerarias,
donde se refleja claramente una pila en altura en la que se pisaba la uva, y una
viga transversal apoyada en postes laterales de la que penden cuerdas y servian a
los pisadores de asidero, a un ritmo marcado por personajes que los rodeaban, y
a veces se representan personas tocando instrumentos populares. Se trata de una
fiesta en la que participa toda la familia y, a veces, los invitados.

El primer jugo salido del pisado y del lagar es el que més se estimaba. Pero
en esta primera actividad no se exprimia completamente el fruto, por lo que habia
que prensar los restos del pisado. Y para ello, algunas pinturas egipcias, muestran
prensas de torsién, y consistia simplemente en verter en una tela o un saco el oru-
jo de la uva y retorcerlo girando unas varas largas en sus extremos. Se aprovecha
asi hasta la dltima gota de zumo. El mosto asi extraido es de peor calidad, pero
podia mezclarse con el primero. Un procedimiento que también se debi6 usar en
Ugarit y en las ciudades fenicias y Occidente (Fig.6).

En cuanto al mosto ugaritico, debi6 ser bastante dulce, pues las uvas culti-
vadas en tierras secas acumulan un porcentaje alto de aziicar. Tuvo que ser muy
apreciado y consumirse muy poco después del pisado, en las fiestas de vendimia.
Para su segura conservacion, debia evitarse la fermentacion, por lo que usual-
mente el zumo extraido se sometia a una coccidon de baja temperatura, para la
eliminacion de las bacterias en el proceso alcohdlico y aumentar la concentracién
de azticar. Pero para conservar el zumo de la uva, lo mejor es dejarlo fermentar y
convertirlo en vino. La mayor parte del mosto se debia dedicar a la vinificacién,
y es probable que una pequefa parte conservada se destinase a arropes o a jarabes
azucarados. El mosto también podia mezclarse con harina, especias y frutas u
otros ingredientes para dar lugar a alimentos dulces. No obstante, la conservacion
debid ser dificil, pues exigia una compleja elaboracion que no eliminaba los ries-
g0s. Y el mosto debi6 tener un consumo reducido, comun en época de vendimia,
mientras el vino se consumia y abundaba mas. El que se exportaba hacia lugares
que lo demandaban.

El mosto se convierte en vino a través de la fermentacion. Y la primera
debio tener lugar en las pilas, pero resulta més probable que se produjera con el
mosto recogido en vasijas. La larga fermentacién diferida se debié producir en la
oscuridad y a menor temperatura. Es posible que se emplearan vasijas interme-
dias desde la que se pasaba el vino a dnforas tras la primera fermentacion. Vasijas
semienterradas se hallan en la mayor parte de los asentamientos orientales y las
pinturas egipcias representan el vertido en ellas del mosto o vino. En las pintu-
ras egipcias, siempre tan explicitas, se hallan conjuntos de dnforas para el vino,
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que debieron servir para el almacenamiento y el comercio. Tales recipientes son
frecuentes desde finales de la Edad del Bronce y su uso se extiende por el Medi-
terrdneo oriental y Proximo Oriente. El fendmeno de la fermentacion seguramen-
te conllevaba una fascinacién y simbolismos por la percepcion de los cambios
quimicos que sufre el mosto. Lo que le proporcioné un alto contenido simbdlico.
Mas adelante lo veremos en los lagares de la SSC, en la relacion lagares y san-
tuarios, hasta ahora un aspecto muy poco conocido. O més bien, desconocido.

En lo que atafie a los términos hallados en los textos ugariticos, nos induce a
considerar la existencia en el Proximo Oriente de muchos tipos de vino, o al menos
a varios de ellos. En los textos existen alusiones al color, pero no demasiadas y las
que hay son confusas. En Ebla podria haber menciones a los vinos blancos, sin
demasiada seguridad. En ocasiones, aparece el vino como tinto, aunque las men-
ciones a los vinos blancos no son tan seguras. En Egipto son més perceptibles las
representaciones que dejan ver el color oscuro de las uvas y el rojo de los mostos.
En los textos de Mari se advierte, sin seguridad, menciones de vino de color rojo
o de tinto. Mas en Ugarit no se conoce ni una sola mencioén del color de los vinos.

Sin embargo, son més frecuentes las referencias sobre su calidad, en las que
se aprecian el sabor, por su dulzura, y por el grado alcohélico. En Mari, por ejem-
plo, se atestiguan vinos de diferentes calidades, calificados como “corrientes” u
“ordinarios” y otros de “buenos”. En Asiria se distinguen el vino amargo, el vino
fuerte o el agrio. En Egipto, las jarras y las etiquetas distinguen los de calidad y
los dulces, y en algtin caso los vinos mezclados. Los textos hititas distinguen un
vino bueno y un vino dulce, que puede ser natural o con miel.

La tecnologia para conservacion de los vinos no parece ser muy desarrolla-
da, lo que unido a la falta de recipientes adecuados, no debia conservarse mucho
tiempo. Lo 16gico era que se consumiesen antes de la siguiente cosecha, es decir,
podian durar con su sabor durante un solo afio. Pero hay indicios textuales, como
en el caso de Homero, en los que se valora el vino afiejo, y en época cldsica la
edad del vino tuvo una alta consideracién. Aunque no se precisa el tiempo de
considerarlo afiejo y de prestigio. Y lo mismo pudo suceder en la época ugaritica,
debido a que en el Préximo Oriente se distinguen vinos nuevos y viejos. Y Egip-
to, de nuevo, proporciona datos de sumo interés y los vinos de la tumba de Tu-
tankhamon, debidamente etiquetados, son de cosechas diferentes, por los menos
de cinco afos. Tres tipos de vino se hallaron en su cdmara funeraria, tinto, blanco
y uno llamado shedeh, mds elaborado y dulce'®.

129 Guasch-Jane (2011); Guasch-Jane et. al. (2013).
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Otro tema de interés es el de la denominaciéon de origen. En Ebla hay ano-
taciones de vino seguidos de un topénimo, que sugiere la existencia de un centro
de produccién local. Y en el palacio de Mari, ademds de los lugares cercanos, se
citan nombres de otros reinos. En Ugarit existen posibles menciones de vinos
calificados por su origen. Y merece destacar en este contexto los textos donde el
vino es calificado con adjetivos que no son de facil interpretacion. No se puede
afirmar que tales calificaciones se correspondan con las diferentes variedades de
vino, ni sugieran la existencia de vinos diversos por la uva, ni la técnica vitivi-
nicola o la preparacién. Los calificativos del vino en los textos miticos o épicos
son exclusivos del género, en los textos literarios el vino es convencional, y es en
los administrativos donde se sefialan con mas claridad sus caracteristicas reales,
pues aqui hay que precisar objetivamente, por los objetivos del comercio y del
negocio e impuestos.

La administraciéon del vino. Después de todo este proceso técnico de ela-
boracion, el vino habia que envasarlo, para almacenarlo y exportarlo. Lo que
se solia hacer desde la Edad del Bronce en anforas, siendo las mas comunes de
tamafio las que pudiera transportar un solo hombre. Anforas tipicas de la época
se han hallado en gran niimero en Ugarit, y en otras zonas del Préximo Oriente,
levantinas, fenicias y griegas, cuyos interiores en algunos casos se impregnaban
de resina para que no rezume el liquido. Y en ocasiones solian llevar un sello y
una inscripcion, impresos o pintados.

Almacenado el vino en dnforas, y selladas, se conservaban en bodegas de
crianza, que a la vez servian de almacén. Las bodegas, controladas administrati-
vamente, estdn presentes por todo el &mbito geogrifico que mencionamos. Y en
Ebla se atestiguan funcionarios para el control y gestion de las bodegas. En Mari,
funcionarios especializados se encargaban de controlar el vino de palacio, sobre
todo el destinado al rey, como sucedia igual en Egipto. En los estados creto-micé-
nicos se han identificado, en el contexto palacial, una serie de bodegas con gran-
des vasijas de almacenamiento, que debieron contener vino. Y en Ugarit, el vino
para consumo local solia almacenarse en instalaciones locales, pero una parte de
la produccién vinicola se controlaba desde la administracion.

El vino, en todas sus variables, fue uno de los productos mds preciados en
la antigliedad. Lo que se deduce de su control administrativo y por parte de los
funcionarios palaciales. El sellado per se muestra el control que la administracién
ugaritica llevaba a cabo sobre la producciéon, almacenamiento, movimiento o usos
del vino. Y donde mejor se percibe es en los textos, que muestran al vino como un
producto valioso y con un registro cuidado y muy preciso. Lo que es expresion de
su importancia. El interés administrativo es el signo mds evidente de su valor.
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En Ugarit, un extenso corpus de textos refleja con objetividad y eficacia la
actividad de la administracién. En muchos se recoge el término “vino”, y se in-
ventarian cantidades, cifras que se consignan junto a nombres de personas, nom-
bres de grupos de personas, nombres de lugares etc., determinado en funcién del
documento. Y en la sintaxis administrativa se consignan las cantidades de vino.
Estas cantidades se acompafian de una palabra -kd- que se trata de una unidad de
medida que remite a una vasija que puede ser un dnfora, con una capacidad deter-
minada de litros. Como idea general, y para la época de los archivos del reino de
Ugarit, se advierten tres tipos de anforas, de capacidades entre 6-7 litros, 11-13
litros y las de 24-26 litros. No sabemos cudl de ellas es la referida en los textos
administrativos, pero seguramente fue la intermedia la empleada.

Los datos relacionados con el comercio interior e internacional, propor-
cionan una idea muy ajustada de su importancia como producto de consumo en
determinadas ocasiones y solemnidades. El vino era demandado por aquellos
paises en donde no habia produccion, pero si la necesidad cultural de su consu-
mo, para actividades sociales y religiosas. La zona amplia mas importante de
produccién del Préximo Oriente se hallaba, como se ha visto, en torno al arco
formado por Palestina, la costa y norte de Siria, el sudeste de Anatolia y norte
de Mesopotamia. Parece 16gico que en las rutas fluviales y maritimas tuviesen
preferencia en el comercio del vino, a través de los rios Tigris y Etfrates y sus
afluentes. Y hacia Egipto se llegaba por barco desde la costa siro-palestina, y
desde aqui se exportaba al Egeo y al Mediterraneo Oriental. Un marco comer-
cial que hemos simplificado y que proporciona la importancia de la produccién
del vino, comercio y demanda. Entre los siglos IX y VIII a.C., y por mediacién
fenicia y griega, este marco comercial se amplié por el Mediterrdneo y el At-
lantico y desde las costas hasta el interior. Y fue en este momento cuando se
produjo el inicio del consumo del vino en Occidente y su produccién. La vifia
de Huelva mencionada y el comercio fenicio en la ciudad son la expresién de
ambas cosas, consumo y produccion.

Ugarit, en este contexto, sirve de ejemplo de un lugar productor e importa-
dor de primer orden. Su posicion estratégica es bien conocida y a ella confluian
las vias comerciales més importantes de las épocas orientales y mediterraneas.
Disponia ademads de un hinterland de mds amplitud que la de otras ciudades cos-
teras, que en buena parte fue aprovechada para la produccién de vino, como se
ha visto en los textos administrativos'*®. Su exportacién era inevitable, como
muestran los textos y los datos arqueoldgicos. No es muy seguro, pero parece

130 Vidal Palomino (2003).
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probable, a través de los textos internacionales, la existencia de un monopolio del
Estado sobre el comercio del vino. La importancia de este producto estd explicita
en todo documento textual o arqueoldgico.

En suma, en este sucinto apartado, se denota la importancia econémica del
vino ugaritico, segtin los documentos leidos y estudiados. Por ellos entrevemos la
superposicion de una economia palacial sobre otra rural y comunal, y un sistema
centralizado producido por la tributaciéon de las aldeas que componen el reino.
Heltzer'' dibuja un panorama preciso para la economia de vino: el vino llegaria
a los almacenes de las fincas palaciales, que son la unidades organizativas de la
rica economia del reino y se ocuparian de almacenar las cantidades recibidas y de
centralizar a escala local algunas actividades especificas, como el uso obligado de
los lagares. Estas unidades organizativas debieron constituir también un nicleo
productivo, cuya produccién de vino quedaria bajo el control del palacio. Se trata
s6lo de un bosquejo que ha de entenderse con cautela, pues los textos no son tan
directos y evidentes, y a veces hay interpretarlos. Constituyen grandes ayudas,
pero no hablan el lenguaje actual, y por ello hay que interpretarlos.

El extremo Occidente no es el modelo del reino de Ugarit, su conformacién
territorial y politica no es la misma y de menor complejidad. Pero las grandes ciu-
dades, fundadas por los fenicios -el ejemplo de Cadiz/CDB/templo de Melqart- o
la Huelva tartésica, debieron funcionar segiin el modelo que trajeron los fenicios,
que conocian y trasladaron. No tenemos atin lagares tan antiguos, ni textos ad-
ministrativos, pero son los envases anféricos en este caso los que sugieren una
produccién considerable y un trasiego comercial que aument6 en el tiempo. En el
caso que aqui nos ocupa, el CDB/SSC son buenos ejemplos, que debieron exten-
derse por gran parte del Mediterrdneo y Suroeste peninsular. Y resulta apropiado,
por la vinculacién histdrica y en el tiempo acudir a algunos pasajes biblicos sobre
el vino y los vifiedos.

II1.2. Un apéndice conveniente. Citas sobre el vifiedo en el Antiguo Testamento

La vid, los vifiedos y el vino se conocian desde el Bronce Antiguo en Pales-
tina y en la actual Jordania. Pero no estd de mds recordar algunos textos biblicos,
que reflejan aspectos que ya he mencionado de Ugarit y los que no poseemos de
las ciudades fenicias, pero que para Oseas (14,8) producian el vino més conside-
rado - "su fama serd como la del vino del Libano. Es una apreciacién importante

131 Heltzer (1979); Heltzer (1990).
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porque denota el conocimiento fenicio del vino, que primero importaron a Occi-
dente, y después lo produjeron. Veamos algunos aspectos'*?. Toda mencién del
vino en Fenicia adquiere una gran relevancia para Occidente, pues ellos fueron
quienes lo introdujeron .

Segtin Jeremias (5, 10), las vifias se plantaban en bancales, en las laderas de
las colinas y de los montes, como se practicaba también en Grecia, y los lagares
donde se pisaba la uva se establecian en los mismos vifiedos, como se deduce de
Amos (9, 13) al escribir que... “los montes destilardn mostos”, un modo poético
y metaférico de decir que es alli donde se producia el vino. Se aconseja, seglin
la experiencia, no sembrar entre las hileras, o lifios, de las cepas, para que no
haya problemas de agua al tener que repartirla entre los cultivos. Lo aconseja
el Deuteronomio (22, 9): “no sembrards en tu viiia una segunda simiente...”. Y
es mejor, escribia Ezequiel (17,8) que la vid se plante en suelo fértil y sin esca-
sez de agua. Y se advierte, para una mejor cosecha que hay que seleccionar los
plantones. Es Jeremias quien lo hace (2,21). En cuanto al vifiedo, es conocida la
pardbola de la vifia estéril (Isafas 5, 1-5), que narra que alguien tenfa una vifia en
una fértil pendiente, que la cercd, limpid de piedras, la cavd y plantd vides selec-
tas, construyendo en medio una torre -su casa- y un lagar. Y terminado el trabajo,
esperd a que se produjeran las uvas. S6lo produjo racimos de uvas silvestres. El
significado es que la vifia requiere cuidados. Asf lo expresa Isafas (27, 2-4): “Yo,
Yavé, soy su guardian; en todo instante la riego para que no caiga su follaje,
de dia y de noche la guardo(...)Si hay espinas y abrojos, les haré la guerra...”.
Una viifia requiere mucho cuidado para su una produccién excelente. Y de ello se
ocupaban los guardianes, que me mencionado. Es lo que se lee en los Proverbios
(24,30 y 31). Una vifia bien cuidada daba sus frutos. Se vendimiaba, se pisaba
la uva (Joel 3, 13, y el mosto se introducia en odres o cubas, donde fermentaba.
Pero con esmero, como observa Job (32,19): “De cierto mi vientre estd como el
vino que no tiene respiradero, que hace reventar los odres nuevos” . Por qué traer
aqui estos consejos. Por la razén de que tanto Ugarit como los textos biblicos son
el mas claro reflejo de lo que se sabia de vifias y vino en tiempos fenicios. Y es lo
que trajeron aqui y aplicaron.

II1.3. Salto en el tiempo, Magoén, Varron y Columela. Muchos siglos
y pocos cambios

En realidad en lo que respecta al cultivo de la vid y la vinificacién, muy
poco han debido ser los cambios desde los textos de Ugarit, siglo XIII a.C., hasta

132 Martinez Alvarez (2013).
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los tiempos fenicio-ptinicos y romanos. Lo que falta de esos siglos son sus textos
agricolas. No se poseen los fenicios, en caso de que los hubiera, y el de época
punica, el afamado tratado de agricultura de Mdgon, agronomo punico, se halla
perdido y desperdigado en las paginas de los escritos agricolas romanos'*. Sin
embargo, y pese a la pérdida de su obra completa sobre la agricultura cartaginesa,
lo conservado adquirié un gran valor en Roma y en el mundo drabe. Hay que
lamentar su pérdida, por lo que debi6 recopilar, y mucho, de la agricultura carta-
ginesa y fenicia, de gran importancia. Para el conocimiento del vino, en la Bahia
gaditana y campifa, su texto hubiese sido imprescindible. Pero Catén, Varrén y
Columela y otros mas han dejado en sus escritos muchas de las ideas de Magoén.
Y deben ser ideas esenciales y beneficiosas, segun la experiencia.

La fecha de su existencia e identificacién constituyen importantes proble-
mas. Magén es un nombre corriente y se repitié durante siglos, y su figura tam-
poco es conocida. Plinio (H.N. 18, 22-23) cree que fue un general -un dux-, pero
con ese nombre hubo muchos desde los siglos V al IIT a.C."*. Unos, siguiendo
a Justino (18.7.19; 19.1.1) lo identifican con Mag6n el fundador de la potencia
de Cartago en el siglo VI a.C. Otros lo sitdan en el tiempo de las “Guerras Puni-
cas”'¥, en época helenistica. También se ha emparentado con el Magdon hermano
de Anibal, que estuvo en Espafia'*. O bien entre los siglos IV y IIT a.C.'*7. Qui-
zas lo mds probable es que viviese en el siglo IV a.C., como sugiere Columela
(12.4.2), época de esplendor de la agricultura cartaginesa y mediterrdnea en ge-
neral. Y en la Peninsula Ibérica.

Se sabe que, tras la destruccién de Cartago en 146 a.C., y debido a la im-
portancia del tratado agronémico de Magén, el Senado romano mandé traducir
los 28 libros que lo componian. Fue Varrén en su Res Rusticae (1.1.10) quien in-
forma de ese nimero de libros traducidos al griego, reducidos més tarde a 20 por
Di6n Casio, y s6lo a seis por Diéfanes de Bitinia'*®. Y Columela (1.1.10), en su
tratado agronémico, menciona a los traductores y abreviadores de su obra, consi-
derando al cartaginés como el padre de la agronomia (Col. 1.1.13). Pero fue Pli-
nio el Viejo (N.H. 18,22 ss.) quien precisa los datos de la traduccién latina. No es
de extrafiar que muchos de sus temas esenciales sobre la agricultura se recogieran
en todos los tratados griegos y romanos sobre el campo, y sobrevivan en los tex-
tos de las obras de los autores que nos han llegado hasta la actualidad. Entre los

133 Dominguez Petit (2004).

13+ Dominguez Petit (2004: 181).
135 Picard (1958).

136 Speranza (1974).

137 Fantar (1978).

133 Dominguez Petit (2004: 184).
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que se encuentran Varrén y Columela. Y fue tan grande la admiracién que le tuvo
Columela que no parece considerar a los agronomos latinos anteriores a Magén y
solo utiliza los 28 libros que constaba su obra y no los abreviados posteriores'®.

Siendo el vino un elemento tan importante en Cartago, le debié dedicar
Magén atenciones especiales, recogidas seguramente por Varrén y Columela. Y,
como cordén umbilical entre Cartago y Roma, me ha parecido conveniente dedi-
carle unos pérrafos.

Marco Terencio Varron nacio en el 116 en Reate, la actual Rieti en la Sabina,
en el centro de Italia no lejos de Roma, donde murié en 27 a.C. Su tratado Res
Rusticae lo escribi6 en el tltimo periodo de su vida, quizds entre el 40-35 a.C.!%,
Debi6 leer la obra latina de Magdn, a quien se refiere en cuatro ocasiones, y se-
guramente la griega, pues hace mencién de su traductor Casio Dionisio. Sin em-
bargo, no le causé la misma impresién que a Columela, por ciertos comentarios
que se deslizan en su obra, ni que hubiese tenido gran influencia, dado que tanto
la agricultura de Cartago y Roma era de tipo mediterrdnea, y muy poco se podria
sorprender de sus métodos y cultivos.

A la vifa, a la vid y al vino, le dedica Varrén en su obra, unas considera-
ciones. Habla de los tipos de vifia y de sus costes (I, 1.8.1), de las vifias bajas y
con tutores, o soportes en los que se apoya la vid para su crecimiento, conocidos
y empleados en Hispania, o de las vifias yugadas, o yugos que se unen de modo
transversal. De éstos tltimos hay varios tipos (I, 1.8.2), y cuatro de tutores (I,
1.8.4). La altura de la vid “que sea la del hombre” (1,1.8.5),y en los espacios en-
tre tutores “los que los bueyes uncidos puedan arar” (1, 1.8.5). Debieron ser los
vifiedos también de época punica. Se preocupa del terreno que hay que elegir para
la vifia productiva y los tipos de uva (I, .25), y aconseja que “la vid se proteja
con el rodrigon-el palo o cafla- hacia el norte” (1.,1.26). Y mds adelante, habla de
la vendimia (I, 1.54), de tal forma “que tenga en cuenta en qué variedad de uvas
y en qué lugar del vifiedo debes comenzar a recoger, pues tanto la precoz como
la mezcla que llaman “tinta”, maduran pronto, por lo que han de ser cosechadas
antes, como la parte mds soleada de la plantacion y de la vifia debe descender de
la vid en primer lugar” (I, 1.54.1). Y también aconseja y advierte que la uva no
s6lo se recoge, sino que también se elige, y por quienes saben y tienen experien-
cia, pues “se recoge para beber, se elige para comer” (1,1.54.2). Lo que requiere
diligencia y conocimiento. Y la uva para el vino “se lleva a la sala de prensado

139 Dominguez Petit (2004: 190).
140 Cubero Salmeron (2010).
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y de ahi a la tinaja vacia” (1, 1.54.2), donde debe fermentar. La escogida para el
consumo, separada de la del prensado, “se pone en ollas y se le mete en tinajas
llenas de orujo de uva, una parte se pone en el fondo de la cisterna en dnfora
empegada, otra se cuelga al aire de la despensa” (1. 1.54.2). Un procedimiento
para conservar la uva y degustarla como comida o postre. Inaugura, Varrén, el
valor del conocimiento y de la experiencia acumulada, que garantiza mejores
resultados. Una suerte de excelencia laboral, que la hubo, en tiempos antiguos y
que se considerd en estos y otros trabajos.

La obra de Columela, “De los trabajos del campo™'” , queda quizés un poco
lejos del espacio temporal que analizamos en breves retazos, pero debe conte-
ner aspectos de Magon, cuyos libros conocia bien. Y el conocimiento del suelo
jerezano y de la campifa del este gaditano junto al Guadalquivir, el uso en sus
referencias bibliograficas, ademds de Magon, de obras y autores mas antiguos, y
nuestro convencimiento de que los técnicas, métodos y suelos no cambiaron entre
el siglo 11T a.C. -fecha de los lagares del CDB y SSC- y la primera mitad del siglo
I d.C., cuando escribe su obra, nos impulsan a mencionar algunos aspectos de su
obra en relacién al vino.

Se conocen pocos datos de su vida, pero lo mds seguro es que naciera en
Cadiz a inicios del siglo I d.C., y que vivi hasta mediados del siglo o poco mas.
Siendo joven march6 a Roma en donde vivié la mayor parte de su vida. Y tuvo
como maestro practico a su tio Marco Columela, cuyas fincas se hallaban en el
campo ceretano, situado entre Jerez de la Frontera y El Puerto de Santa Maria,
que el propio Columela conocia bien y visitaba en ocasiones. Su obra goz6 de
reputacion en la antigiiedad, y en ella se halla un detallado y completo tratado de
viticultura. Para nosotros es una obra referencial para el conocimiento del vino
en su época y el de siglos atrds. Por su experiencia y por su enciclopédico cono-
cimiento de los tratados de agricultura que habfia leido con atencién y reflejado en
su obra. Lo refleja Foster'*?, quien en un trabajo sobre el agrénomo nos informa
que en la preparacién de su obra ha realizado un estudio profundo de todos los
escritores de obras conservadas desde Hesiodo hasta su época y nos proporciona
una lista de mas de cincuenta autores, la mayoria son para nosotros simplemente
nombres y obras desconocidas. Poseen sus libros un importante valor porque
con seguridad, en el entresijo de sus pdginas, florecen informaciones mds anti-
guas. El mismo Columela, en el Libro I. 1.7-14, ofrece un listado de una amplia
bibliografia de agrénomos griegos y latinos. Cita, entre ellos, al poeta Hesiodo,

141 Holgado Redondo (1988).
142 Foster (1950).
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Demdcrito, Jenofonte, Arquitas de Tarento, al fildsofo Aristételes y Teofrasto,
y a continuacion a los autores romanos, mas incluyendo a Magén el punico, a
quien ley6 en su version latina, y de quien debi6 aplicar en sus vifias muchos de
sus consejos. Conocimientos de la historia de la agricultura no le faltaron y se
advierten claramente en sus escritos. Y a nosotros ayuda a comprender el vifiedo
y los vestigios arqueoldgicos.

En su obra las referencias a los suelos parecen referirse a los de Jerez y a
los mas cercanos de este entorno, por su conocimiento y experiencia'*. Se men-
cionan a los suelos arenosos -sabulosi-, que se componen de gran cantidad de
silice -arenas-, y los de greda o arcillosos -cretosi-, mds compactos en los que
predomina la caliza -albarizas en la actualidad. Estos se sitdan en lomas suaves
y en la actualidad son los que producen mostos excelentes. Los suelos sabulosi
parecen ser las arenas, terrenos amarillentos o rojizos por el 6xido de hierro que
contienen. Su produccién es mayor que las albarizas, aunque sus mostos son me-
nos finos y més ligeros. Se puede distinguir un tercer tipo de tierra, que menciona
Columela, y que coincide con el tercer y tltimo tipo apto para la produccion de
uva vinificable del marco actual de Jerez. Son los “barros”, y se identifican con
las vineae palustres de la finca de su tio situada en esa zona. Deben ser las vifias
de alli bajas, encharcadas a veces o embarradas. Se conocen como “tierras de
bujeo”, y su produccién de mosto es mayor que las albarizas y a veces de mas
cuerpo. Cita, pues, Columela los tres tipos de tierra del marco de Jerez. Los que
cultivaron fenicios y punicos antes, y sugieren las villas risticas de los siglos IV
y IIT a.C.'"*, entre los que destaca el Cerro Naranja, sobre una pequefia loma cerca
de Jerez, que debi6 dedicarse al aceite y al vino. Lo exhumado no es suficiente
para conocer con certeza su dedicacion.

El tratado de Columela, en lo que respecta al vino, requiere un estudio mo-
nografico, por lo detallado de todos los aspectos de la vifia, de la vid y del vino,
que ocupan muchas pdginas y capitulos. Los Libros III y IV constituyen un tra-
tado meticuloso de las vifias en todos sus aspectos. Un vademécum para el vini-
cultor, que seguramente recoge las experiencias de las lecturas efectuadas. Y el
Libro XII, casi en toda su extensién, se dedica a la vendimia y a la vinificacién,
en el que no falta alguna receta de Magon (XX.39) o como hacer un vino lo mas
parecido al griego (XII.37). En mds de veinte capitulos se explica con detalles
temas de la vendimia, el lagar, las vasijas para el vino, las mezclas que se han de
hacer para que el vino tome fuerza, las especies para mezclar al mosto, de la sal y

143 Saez (1987); Vega Gean- Garcia Romero (2000).
144 Gonzdlez -Ruiz Mata (1999); Gonzélez (1996); Ruiz Mata- Gonzdlez (1994).

Revista de Historia de El Puerto, n° 60, 2018 (1" Semestre), 9-131. ISSN 1130-4340



Ruiz Mata, Diego La bodega turdetana-ptinica de la sierra de s. Cristébal

salmuera para el aderezo de los vinos, los remedios para que el vino no se agrie, o
como elaborar el vino dulce y sus aderezos, los procedimientos para su conserva-
cion y sus cuidados, ademds de como hacer vino de poleo, tomillo, hinojo y otras
yerbas, y los consejos para sus usos médicos, en la disenteria, como ejemplo. Y
con tanto pormenor, que ayuda al arquedlogo a dar sentido a espacios y objetos
que hasta ahora viven en los inventarios sin funcién conocida.

Pero el vino, ademds de aficidn, es un negocio, que no escapa a Columela
(IIL,3). Escribe en este libro sobre la rentabilidad de las vifias. Un negocio rentable
desde los primeros afios fenicios, segtn el nimero de dnforas y su procedencia
de numerosos lugares productores, que no cesaron nunca de aparecer cada vez en
contextos diversos y en distancias amplias, adonde no habia costumbre de consu-
mirlo. Y Columela, ademds, se refiere a los campos de Jerez y El Puerto de Santa
Maria, los conocidos ceretanos. Asi lo han interpretado algunos investigadores'®.
No me resisto a transcribir algunos parrafos. Denotan la importancia del vino en
su época y, sin dudas, en la precedente. Muy pocos son los cambios en el tiempo.

“Lo que primero debemos saber los estudiosos de la agricultura es que la
rentabilidad de la vifia es muy grande (111,3,2)...Parece prodigioso lo que ha
sucedido en los campos ceretanos, a saber: que una vid de tu finca sobrepasara
los dos millares de racimos; que en la mia, ochocientas plantas, a los dos arios
injertadas, alcanzardn siete ciileos de vino -medida de capacidad equivalente a
20 anforas, 525, 27 litros- y que las viiias nuevas dieran cien dnforas -el dnfora
tenfa una capacidad de 26.26 litros- por yugada -2.518,21 m*-, cuando los pra-
dos, los pastos y los bosques, si producen cien sestercios -2.5 ases- por yugada
parece que premian optimamente al dueiio (111,4)...; Por qué, pues, la vid tiene
tan mala fama?...En primer lugar porque nadie pone atencion a estudiar los vi-
fiedos y, por ello, la mayoria planta vifias de pésima calidad; y en segundo lugar,
no cuidan convenientemente lo que han plantado, de suerte que se requema por
el sol antes de tomar fuerza y crecer, pero es que, si por casualidad, ha crecido
un poco, lo cultivan negligentemente (111,5). Estdn convencidos ya desde el prin-
cipio de que no importa en qué lugar van a plantar; al contrario, escogen para
ello la peor parte de los campos, como si la tinica planta idonea para esta planta
fuera la que no puede producir ninguna otra cosa. Ni siquiera saben ademds la
manera de plantar...Raras veces preparan lo necesario (aperos de labranza)...
Muchos tratan de conseguir de inmediato un rendimiento abundante, y no prevén
el tiempo venidero...Pero quien haya unido diligencia y conocimiento, no reco-
gerd por mds que yo quisiera creerlo, trescientas o, al menos, doscientas dnforas

s Saez (1987); Tovar (1975).
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por yugadas. Mas Grecino, calculando a lo bajo, dice textualmente: “Aunque no
recojan veinte dnforas de cada yugada, superardn fdcilmente el incremento del
patrimonio a todos esos que se dedican al cultivo el heno y de las verduras”. Y
no se equivoca en esto Grecino...En efecto, aunque pueda parecer que las vifias
necesitan grandes desembolsos, siete yugadas no requieren sino el trabajo de un
solo vifiador, que, en opinion del vulgo, se le puede contratar por poco dinero,
y hasta creen que sirve un truhdn de subasta...Creo que es de verdadera impor-
tancia un vifiador de alto precio, aunque hayamos tenido que pagar por él seis,
o mejor ocho mil sestercios...En consecuencia, la ganancia que se le saca al
agostado, o la esperanza de futuras vendimias nos deben animar a poner viiia” .

Columela ofrece con sus razonamientos una leccién de preparacion tedrica,
de economia y de formacién profesional técnica. La rentabilidad depende del sa-
ber con todo detalle aquello a lo que se va a arriesgar un capital, de un saber cua-
lificado y de elegir a un personal adecuado, pese a que su precio sea alto. Si todo
esto se une, la rentabilidad y las ganancias serdn considerables. Una leccion de
eficacia. Es lo que advertimos de continuo en sus libros de agricultura. Se puede
hablar, pues, de eficacia. Y los materiales arqueoldgicos, con su nimero impor-
tante de villas y las numerosas dnforas, los indicadores productivos, lo confirman.

IV. Ejemplos visibles de la elaboracion del vino

IV. 1. Las pinturas egipcias y el tratado de Teofrasto

En realidad, el proceso técnico para la elaboracién del mosto era muy sim-
ple. Se requeria sélo pisar la uva y recoger el liquido. Y a beberlo. Y gracias a
las pinturas de las paredes de las sepulturas egipcias, sobre todo, poseemos una
lectura gréfica, y por tanto precisa, del proceso de vinificacién. En la pinturas
murales se representan a hombres mujeres y nifios, acompafiados de cantos y
musica, que cosechan los racimos de uvas sostenidos mediante un entramado de
madera, cortdndolas con navajas de hojas afalcatadas. Venia después el prensado,
mediante el pisado de la uva, usando para ello un recipiente de madera o de pie-
dra, soportado mediante patas, o en lagares de obras y enlucidas'*. Los pisauvas
se sostenian asiéndose a barras o cuerdas, mientras que el zumo discurria a otro
recipiente para su fermentacion. Todos estos detalles se reflejan en las pinturas
minuciosamente'?’. (Fig.6). Las pinturas egipcias, en sus deseos de reflejar el

146 Forbes (1963); Seltman (1957); Murray (2000); Zamora (2005); Mcgovern et al. (1997).
147 Guasch Jane (2005); Guasch- Fonseca- Ibrahim (2013); Forbes (1965).
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mundo de las actividades normales del hombre, constituyen un manifiesto etno-
grifico de gran interés para la historia del trabajador y de sus trabajos. En este
caso, el de la vendimia y el proceso de vinificacion.

El simple pisado de la uva constituyé el comienzo de la evolucién de otra
importante revolucién tecnoldgica, la primera etapa de la prensa. Un sistema sen-
cillo, pues las uvas se colocaban en un pafio, en cuyos extremos se anudaban
sendos palos a los que se daba vuelta con dos hombres situados en sus extremos
y cada uno en una direccion opuesta. Una prensa muy sencilla que requeria pocos
elementos. Pero el pisado era imprescindible para la obtencién de un vino de
primera calidad, cuyo zumo también se utilizaba para beneficiar un vino de mads
baja calidad (Fig. 6).

Hasta aqui el proceso es facil y sencillo de hacer. El problema es la fer-
mentacion, de la que alin no se poseen suficientes datos esclarecedores sobre las
condiciones en las que debia efectuarse. Sabemos s6lo que los recipientes para la
fermentacion se colocaban en almacenes frios y edificios oscuros, que la benefi-
ciaba. Cuando se completaba el proceso, el vino se filtraba con sumo cuidado con
paios de lino que retenian los posos, que se comian o se empleaban como forraje.
Después se llenaban las dnforas de vino, que se sellaban con tapaderas de barro
para prevenir una fermentacién posterior. Pero la porosidad del barro requeria
que las paredes interiores de los vasos se recubriesen con espesa resina. En su
almacenaje se mantenian en pié o encajados en anillos de paja ya en la bodega.
Conocemos por los textos que el vino se podia almacenar hasta tres afios, pero no
es una cifra exacta, pues algunos vasos reventaban a causa de la fermentacion en
su interior. Y aunque el vino mejoraba durante el almacenaje, habia que cuidar el
tiempo, para que no sufriera deterioros en su sabor.

Este es el sistema en lineas generales'® y el que se empled en todas las zonas
productoras de vino, salvo en pequefios detalles, y durante un amplio tiempo en
el 4mbito del vino en Grecia. Por ejemplo, Teofrasto, hacia el 385-370 a.C., en
su “Historia de las plantas”'* proporciona muchos detalles sobre el vino y la
viticultura, en una época de gran interés para nosotros por las relaciones comer-
ciales, con detalles que precisan anotarlos, pues suman datos a lo ya conocido.
Por ejemplo, que la vendimia se efectuaba en setiembre, a comienzos del mes
en los vifiedos de la llanura y en sus finales en las colinas -es decir, en otoflo-,
inicidndose, como en Egipto, con un festival en el cual se entonaba la cancidn de

143 Forbes (1965), vol. III. Lo describe con gran detalle; McGovern et al. (1997).
149 Diaz-Regaiion (1988). Traductor y anotador de Teofrastro, a quien seguimos.
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Linus, que era el dios de la prensa del vino, al son de la melodia de una lira, ro-
deada en circulo de mancebos y doncellas que pateaban la tierra, para terminar en
una danza y con frenéticos gritos. Tradiciones a las que me referi en el &mbito de
Ugarit e Israel, y que los fenicios debieron transmitir a Occidente. En todo caso,
es una fiesta implicada en la religidn y en rituales especificos. Adelanto que es lo
que se advierte en la SSC en los vestigios arqueoldgicos.

Otra diferencia fue el uso de la prensa de viga -invencién griega- que con-
sistia en una viga horizontal sujeta a un extremo, mientras que del otro pendian
piedras muy pesadas para comprimir una pila de capas de uvas separadas con
esteras -sistema similar al del aceite- que vertian el zumo a un recipiente, como
representan algunos vasos griegos. En una fase posterior se podia obtener un vino
de tercer grado, para consumo de los mds pobres, que se preparaba mezclando o
cociendo los sedimentos con agua y prensando esta mezcla. Y asi todos bebian.

Después, como en cualquier caso, la mayor parte del mosto se almacenaba
en bodegas, en grandes recipientes cerdmicos, o pithoi, para su fermentacion,
después de embadurnar sus paredes interiores con betin o resina, que le propor-
cionaba cierto sabor al vino. El tiempo de fermentacion duraba aproximadamente
seis meses. Se abrian después los recipientes, en el festival de primavera, y se
traspasaban a pellejos o a dnforas, filtrandolos para eliminar los sedimentos, para
su transporte y venta. Tal vez la diferencia resida aqui en el empleo de grandes
vasos, en lugar de dnforas, para su fermentacion.

El problema que tenfan los vinateros griegos fue el de la inestabilidad de sus
vinos, pues, al no conocerse los tapones de corcho fue practicamente imposible
detener la fermentacién durante el almacenaje. Por ello habia que consumirlo an-
tes de tres o cuatro afios. A lo que se une el de la acidez, que intentaron corregirla
tratando al vino con agua de mar salada, o trementina, betiin, resina, yeso, greda,
limo, arcilla preparada con mirmol y conchas, o con hierbas arométicas, que de-
bieron proporcionarle un bouquet peculiar.

IV.2. El fortin de L’Alt de Benimaquia (Denia), centro fenicio productor de vino

Pocas veces se tiene la fortuna de hallar un asentamiento, de época orien-
talizante, que nos ofrezca la oportunidad de analizar sus lugares de produccion
de vino y su contexto, en un espacio reducido de media hectérea, fortificado me-
diante una recia muralla bien provista de potentes bastiones'*® (Fig. 7), que sélo

150 Gomez Bellard- Guerin (1993); Gomez Bellard et al. (1993B y 1995).
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se hayan utilizado escaso tiempo y ofrezcan una tnica fase de ocupacién. Un caso
similar lo veremos tres siglos més tarde en la SSC (El Pto. de Santa Maria), en el
IIT a.C. Benimaquia estd activa apenas un siglo, entre mediados del siglo VII a.C.
al 550 a.C. Veamos ahora sus zonas de trabajo (Fig. 7).

Fig. 7: L’ Alt de Benimaquia (Denia), oppidum del 750 al 650 a.C.

1) la fortificacién y los lagares, nimeros 1,2,4y 5.

3) representacion de los trabajos en uno de los lagares de la ciudad fortificada.

2 y 3) anforas fenicias o de prototipos fenicios del los siglos VII y VI a.C.
(Segtin Gémez Bellard)

Adosadas a la pared norte se hallan tres lagares adosados a la pared de la
muralla, que se han denominados Departamentos 2,4 y 5, con una estructura muy
similar compuestas de dos piletas, para el pisado de la uva, conectadas con una
balsa para la recogida del mosto. Es evidente que el conjunto excavado -casi 450
m?* corresponde a una zona industrial para la vinificacién y exportacion de vino,
en un poblado de 5000 m? que debia disponer de una poblacién escasa, dedicada
casi con exclusividad a la fabricacién de vino. Y tal debi6 ser su importancia que
se ubica en un cerro de 225 m s.n.m, y se protegié en su flanco mas débil con una
potente muralla de contrafuertes amplios. Su actividad debié durar escasamente
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un siglo, entre el VII y VI a.C. El arrasamiento sufrido, de su escasa vida y poca
potencia estratigrafica, dificulta conocer con los detalles que se requieren cues-
tiones inherentes a las propias actividades de la elaboracién del vino y al uso de
sus estancias, pese a que se han hallado numerosos vasos cerdmicos que pueden
sugerir funciones a los espacios. Pero su construccion no es demasiado avanzada
en sus técnicas y el deterioro es notable. Pero lo que queda es explicable.

El Departamento 2 consta de dos pilas rectangulares unidas, adosadas a la
muralla, y una balsa poco profunda para la recogida del zumo. Aqui se hallaron
restos de dnforas y vasos de gran capacidad, inmersos en un estrato negruzco con
materia orgénica en el que se han recuperado més de 7000 pepitas de uva. En el
centro, una estructura circular de guijarros trabados con mortero que pudo ser la
base, segtin sus investigadores, para soportar una prensa. Este lagar se conectaba
con unas habitaciones, arrasadas, pero relacionadas con él y con otra balsa de
tendencia rectangular, enlucida de arcilla, y en la estancia 1 una base de arcilla
circular, que se ha relacionado con el prensado. El Departamento 4 se dedic6 con
exclusividad al pisado de la uva, con estructura similar al 2. Y el 5, separado del
4 mediante un muro ancho, muestra el sistema de balsa y piletas. En conclusion,
y por lo excavado, nos hallamos ante tres estructuras para el pisado de la uva, su
recogida en balsas, y elementos que sugieren un proceso de prensado. Disposicién
caracteristica, de origen fenicio, que més tarde vemos en la SSC més desarrollada.
El resto de las estancias, unidas a la muralla, han debido servir para almacenes,
otras actividades relacionadas con esta industria del vino, y para la residencia de
los trabajadores. Una calle estrecha separaba estas estancias de otras que apenas se
han excavado. Nos quedamos sin conocer la relacion entre ambos espacios. Pero
el tema de los lagares ofrece una vision de su uso en los siglos VII 'y VI a.C.

La cerdmica se ha prodigado en muchas de las habitaciones de las excava-
das'', salvo en los dmbitos 3 y 7 que debieron ser almacenes o no domésticos. Y
los espacios 6, 8 y 14 se hallaron plenos de materiales, que se han interpretado
como almacenes, posiblemente no para el vino sélo sino para la actividad y uso
de los habitantes de este pequefio recinto, por lo heterogéneo de su elenco cerdmi-
co, ademds de restos de cereales, de cebada y trigo, que nada tienen que ver con
el vino. Lo normal de un poblado. Pero, en el 14 se recogieron numerosas dnforas
casi con exclusividad. Y en la zona de los lagares, era de esperar, se recogieron
anforas rotas, sobre todo en los lagares 2 y 4. Pero lo que interesa para la cuestion

15t Alvarez Garcia -Castell6- Gémez Bellard (2000).
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del vino son las 4nforas, que constituyen un conjunto importante. En ellas se en-
vasa el vino para su fermentacién en los almacenes adecuados y posteriormente
para su exportacion. No se justifican los lagares y la produccién de vino de este
asentamiento sin su proyeccion distribuidora. Los excavadores han precisado que
casi todas pertenecen al tipo R-1'?, el prototipo de dnfora fenicia que se halla en
sus ciudades y en los dmbitos de su comercio. Y una sola dnfora es de proceden-
cia mediterrdnea. Las de origen fenicio R.1 se datan entre el 675/650 y 575/550,
en un momento de gran esplendor comercial (Fig.7:2-4). De otra parte, los andli-
sis de pastas para conocer los lugares de origen denotan que la mayoria pudieron
fabricarse en el asentamiento o en su entorno y que se hallan dnforas procedentes
de la zona malaguefia, con cuyas factorias fenicias debieron estar conectados. Es
lo normal en el trifico de materiales de diferencias procedencias y centros pro-
ductivos. Y en este caso, relacionado con el vino.

Los lagares, son los caracteristicos semitas y orientales. Su interés es que
documentan un lugar, situado en la periferia de los centros fenicios costeros, que
antes de mediados del siglo VII a.C. ya habian aprendido y practicado el cultivo
de los vifiedos, que deberfan hallarse en su entorno, y el proceso de la vinifica-
cidn, constituyendo ademds un centro exportador. Un hecho que debid ocurrir en
muchos lugares mediterrdneos y del mediodia peninsular. Hacia mediados del
siglo VI a.C., se abandond el poblado y se inutilizaron los lagares, sin signos
de violencia. También lo hicieron, por ese tiempo, algunos poblados fenicios o
relacionados con ellos. No conocemos con cierta precision las causas. Se habla
de una crisis en el siglo VI a.C., sin saber con precision sus razones ni la impor-
tancia de su alcance!¥. La crisis supuesta llevé consigo cambios estructurales en
el seno del entorno de Tartesos y su desaparicion. Y la presencia de Cartago en
Occidente, tras la caida de Tiro. Un nuevo mundo que se abre, arqueolégicamente
visto en muchos aspectos.

IV.3. Lagares hasta en la roca para la elaboracién de un buen vino
El proceso del pisado de la uva y la obtencion del mosto no debid constituir

un problema para la vinificacién. Se requeria s6lo un lugar adecuado para deposi-
tar y pisar la uva y un sistema simple para encauzar el liquido hacia unas piletas

152 Es el tipo caracteristico fenicio que adquiere diferentes denominaciones segtin los autores que las han
estudiado. Se las conoce como Trayamar 1, Cintas 237 0 T.10.1.2.1. No es sustancial para este trabajar
ahondar en todos los detalles tipoldgicos. Ver: Ramén (1995), que las ha compendiado y ofrece en su
monografia una bibliografia extensa.

153 Ordofiez Fernandez (2011); Ruiz Mata - Vallejo (2002).
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o balsas. El problema estuvo en domesticar la uva y convertirla en vino, mediante
un proceso mds complicado. Los lagares no constituyeron nunca el obsticulo
para fabricar un buen vino, la dificultad se hallaba en el proceso, en la fermenta-
cion, en conocer los tiempos, en saber las mezclas. Pisar era lo de menos, bastaba
unas simples rocas, unas oquedades, un trabajo minimo de adaptacién. Es lo que
llaman lagares rupestres. Y a ellos voy a dedicar s6lo unas lineas. De estructuras
tan elementales se han producido liquidos sabrosos y valiosos. No hicieron falta
estructuras complejas y elaboradas.

Un lagar no requiere un excesivo trabajo para su construccion. Se puede rea-
lizar con pocos medios y escaso coste, aprovechando incluso la roca. No pueden
faltar, pues, en cualquier trabajo que trate del vino y su modo de hacerlo. En el
2015 se publicaron las actas de un congreso que tratd sobre instalaciones de cam-
po para la elaboracién del vino, y de lagares, pilas y lagaretas. La novedad estaba
en que se hablé de lagares rupestres, situados algunos en los lugares mds insospe-
chados, pero cercanos a vifiedos'**. Antes de escribir de las conclusiones de estos
trabajos, lo haré primero de dos puntos de Israel que proporcionan antigiiedad y
tipos, ademads de ser los mds proximos a las ciudades fenicias (Fig. 8, lagares de
Jafa: 1-3; lagares de Nesher-Ramla: 4-5), cuyos modelos se debieron imitar.

En unas excavaciones en Jafa, una ciudad portuaria al sur de Tel Aviv, se
han excavado un conjunto de estructuras que se han relacionado con el vino'>,
en una zona muy afectada por actividades modernas, datadas en el siglo IX a.C.
Una fecha importante que nos indica el uso de estos lagares pétreos en ambientes
préximos a los fenicios, y que seguramente se transportaron a Occidente, como
veremos. Se han excavado cinco instalaciones del siglo IX a.C, consistentes en
pozos o cubas redondeadas o elipticas talladas en el suelo arenisco, de una duna
fosilizada, cuyas paredes internas se forraron con una argamasa de arcilla y de
piedras pequefias o medianas, y recubiertas de varias capas de yeso espeso y con-
chas muy trituradas, con suelos de ligera pendiente que conducian a una pequena
fosa oval en uno de sus extremos. La parte superior se hallé muy arrasada y no
se pudo comprobar, como debia ser, la existencia de una plataforma o pileta muy
baja para el pisado de la uva. Y no pudo determinarse su profundidad original. En
algin caso, y por lo conservado, se pudo conocer el didmetro exterior de la de-
nominada Fosa-146, en torno a 2.40 m, y la interior de 1.45 m., conservando casi
1 m de profundidad. En otro caso, el interior bien plastificado tenfa un didmetro
de 1.45 m, y conservaba 0.40 m de profundidad y una pequefia fosa de 0.25 m.

154 Contreras y Elias, Eds. (2015).
155 Fantalkin (2005).
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En estos pardmetros se hallaban las restantes. Es evidente que todas las cubas se
construyeron para contener liquido, y su forro interior lo indica. Pero ;aceite o
vino?. Los investigadores se decantaron por el vino, y por la razén de sus medi-
das, coincidentes con otras mejor conservadas. Siendo las destinadas al aceite de
otro caracter y mds pequefias.

LAGARES DE JAFFA,
Israel-Siglo IXa.C.

LAGARES DE NESHER-RAMLA, Israel, -
Periodo Persa/siglos VI-V a.C.

Fig. 8: Lagares en la roca de Israel:

1) Lagares de Jaffa (1,2 y 3) (Seguin Alexander Fantalkin)
2) Lagares de Nasher-Ramla (4 y 5) (Segtn V. Wolff Avrutis. Photograph of the collecting
vat of Wine Press).
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Otro conjunto, més reciente -época persa-, procede de las excavaciones de
Nesher Ramla, entre las montafias de Judea y la costa, hacia el interior'*. Las ex-
humadas conservaron el suelo para pisar las uvas, directamente sobre la roca, y la
cuba donde se depositaba el liquido. De aqui se han conservado las medidas que
conviene conocer, para el espacio sobre el que se pisaba la uva y la capacidad de
la cuba. En una de ellas se trabajaba en un espacio de suelo de 1.60 x 1.70 m (2.9
m?) y de 8 a 10 cm de profundidad, y la cuba poseia 1.36 x 0.93 y 0.58 de pro-
fundidad, lo que proporciona una capacidad de 733 litros. Otra estructura es mas
pequefia y la cuba contenia 316 litros. Y la mayor poseia un suelo para el pisado
de 2.30 x 1.90 (4.5 m?), siendo la cubeta de 1.70 x 1.25 m y 0.80 de profundidad,
para 1.700 1. de capacidad. Otras estaban entre ambos extremos. Y todas talladas
en la roca, siguiendo los pardmetros de las fabricadas en las bodegas urbanas o
palaciales.

En la Peninsula Ibérica el uso de estas estructuras pétreas fue relativamente
frecuente en época ibérica. Las Actas de un Congreso reciente, publicadas en
2015, recogen la mayoria de estos lagares pétreos'*’ ibéricos. Y otros trabajos
y articulos los completan. Mencionaré sélo los que ofrecen caracteristicas mas
detalladas de estos lagares pétreos para elaborar el vino, y acudiendo a distintos
puntos geograficos.

En el castro vetton del Castillejo de Chilla™®, relacionado con el de El Raso
de Candeleda, el vino parece que llegé en la Segunda Edad del Hierro, al tiempo
en que comienzan a llegar a la zona los avances técnicos y culturales de las pobla-
ciones fenicias meridionales'®. De esta época, y con las dudas razonables por la
falta de contextos seguros, es la estructura de una pila labrada en un afloramiento
rocoso, en el que se labré una cubeta ovalada, de 1.80 x 1.10 de didmetros y una
profundidad que no alcanza los 10 cm. Es evidente que se debi6 emplear en el pi-
sado de la uva. Y mediante un canal en el extremo de la roca, de 50 cm de longitud,
10 cm de anchura y 17 cm de profundidad, se vertia el liquido a algun recipiente
transportable, seguramente un gran pithos de cerdmica. No es un lagar frecuente, y
se ha dudado de esta utilidad, pero en La Mata (Campanario, Badajoz), se advierte
un sistema de recogida del liquido -mosto- mediante un canal que vertia a un reci-
piente también exento y no a una pileta fija, como es lo usual'®.

156 Wolff Avrutis (2015).

157 Actas Congreso Instalaciones de campo para la elaboracion del vino, lagares, pilas y lagaretas. Paisaje
y produccién. Ayto. de Labastida (Alava) y Ayto. de San Vicente de la Sonsierra (La Rioja). M. Con-
treras y L.V. Elias, eds. Edita Adra.

1ss Mufioz Fernandez (2013); Muifioz Fernandez (2015).

159 Fernandez Gomez (2005).

100 Rodriguez Diaz (2004).
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En el 4rea valenciana, cuya manifestacion de elaboracion del vino mds an-
tiguo se halla en Denia, en el poblado fortificado de L’ Alt de Benimaquia, a me-
diados del siglo VII a.C., es a partir del siglo V a.C. cuando se constata el inicio
de la importancia de la vid, y durante los siglos IV y III a.C. la intensificacién
de la produccion y el comercio son manifiestos. El lagar ofrece los elementos de
costumbre, la balsa poco profunda para el pisado, los canales para el vertido del
liquido y las piletas para su recogida, con pequefias variaciones. Pero es en Los
Villares (Caudete de la Fuente, Valencia), identificada por las monedas como la
ciudad ibérica de Kelin, de 10 Ha. de extension, y que tuvo su actividad entre
los siglos VI 'y I a.C., donde en sus cercanias se hallan los lagares tallados en la
roca'®. Es decir, el pisado de la uva se efectuaba en lagares exteriores, y no en
el poblado, como se ha visto en Benimaquia. Y las bodegas se instalaban en el
interior del poblado, o en viviendas sefioriales. Un uso del vino para su propio
consumo y ostentacion.

En el territorio de Kelin, las instalaciones para la fabricacién del vino se ha-

llan en Requena, en las ramblas de La Alcantarilla, Las Pilillas'®* y Los Morenos.
Sin adentrarnos en excesivos detalles, que aportan poco para le exposicion, los
lagares excavados poseen por los general dos balsas o piletas a diferente nivel,
comunicadas entre si mediante uno o dos canalillos, empledndose la més alta para
el pisado y la inferior para la recogida del mosto para su elaboracion. Se advierte
en algunos casos las huellas de agujeros para la instalacién de postes para cubrir
el lagar. Y en otros, hay vestigios que sugieren el uso de prensas. Pisado y prensa
caminan casi siempre juntos.
En cuanto a la Solana de las Pilillas'®, es preciso indicar para la historia del
vino en la comarca de Requena-Utiel, en la zona mds occidental de la provincia
de Valencia, que constituye la evidencia mds antigua de la produccion de vino en
esta comarca, propiciada por la bondad del ecosistema y del conocimiento tecno-
l6gico para la produccién de vino, a causa de la presencia fenicia desde el siglo
VII a.C. Se han hallado lagares, almacenes asociados para la conservacion del
vino y dnforas. Como en ejemplos previos, se han detectado lagares excavados
en grandes bloques de caliza.

He elegido s6lo unos ejemplos de lagares prerromanos adonde el vino llegd
mads tarde que en el entorno de las colonias fenicias peninsulares. No obstante, la

161 Quixal Santos -Mata Parreno- Moreno Martin (2013); Ilidem (2015); Quixal Santos- Pérez Jorda (2016).

162 Martinez Valle- Maronda Mérida (2011). Quiero agradecer las indicaciones del colega y amigo F.
Prados sobre el vino y los yacimientos con elaboracion de vino de esta zona.

163 Ver nota anterio, pag. 15.
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datacién Solana de las Pilillas en el siglo VII a.C. sugiere la rapidez de la expan-
sién del vino, en zonas tan distantes del sur peninsular, que denota su atraccion y
empleo por las élites locales, que se ponian permitir esta bebida tan escasa para
mostrar su estatus. De otro modo, no se extiende su expansion y demanda en tan
escaso tiempo.

Voy a exponer seguidamente la bodega del siglo Il de la SSC, que es la que
por ahora conserva todos sus elementos productivos y religiosos. No hay ejem-
plos similares hasta ahora. De aqui su importancia

V. La bodega pinica del siglo IIT a.C. de la SSC. Un caso tnico en Occidente

El 1 de agosto de 1979 comenzaron las campaiias sistematicas de investi-
gacién en el CDB, bajo la direccién de quien firma este articulo y con un equipo
de profesores y alumnos de la Universidad Auténoma Madrid'**. Los trabajos de
campo se efectuaron sin interrupcion hasta 1991'. Mientras se excavaba en la
ciudad fenicia, se prospectaba el entorno con excelentes resultados para ubicar
y delimitar la necrépolis, el posible puerto, el poblado de la Edad del Cobre de
La Dehesa, los espacios extramurales en la zona oriental de la ciudad fenicia,
punto de actividades de varias €pocas posiblemente relacionadas con el puerto,
y la zona portuaria, delimitada en sus rasgos esenciales mediante fotos en infra-
rr0jo'%, donde pude ver con cierta claridad estructuras de grandes dimensiones,
cercadas por un muro y una posible entrada, segin su disposicion, en un espacio
aproximado entre 5 'y 7 Ha de extensién. Y en la cima de la SSC y laderas se han
hallado elementos de la Edad del Cobre, cabanas del Bronce Final y de inicios
fenicios en el lugar y estructuras del siglo III a.C., destruidas parte de la planicie,
mds extensa, y toda la vertiente occidental, por una inmensa cantera al aire libre
para extraccidn de calcarenita, pese a los restos emergentes que se veian sin di-
ficultad. Cuando comenzamos los trabajos en el CDB se advirtié en sus paredes

164 Aprovecho esta oportunidad para agradecer a todos los colaboradores y alumnos de la Especialidad
de Arqueologia de la UAM, por su trabajo y entusiasmo desde los primeros momentos, en 1979, en
que se inicaron las excavaciones en la ciudad fenicia del Castillo de Dofia Blanca. Para todos mi sin-
cera gratitud.

165 Ruiz Mata - Pérez (1995). Un libro resumido y orientativo de las investigaciones sistemadticas realiza-
das desde 1979 a 1991. Posteriormente se han efectuado tres campafias mas.

166 Foto que amablemente me proporcioné D. J.J. Lopez Amador, del Museo Municipal de El Puerto. Se
perciben grandes espacios sdlo aceptables para almacenes y para el resguardo de las embarcaciones
en otofio e invierno, ademads de otras cuestiones. Percibi desde el comienzo su importancia. El proble-
ma estd en las fechas, pues no existen elementos cerdmicos para datar las estructuras. Pueden ser de
cualquier época. Lo previsible es que pertenezcan a los ultimos momentos de la ciudad.
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muros de viviendas y aljibes destrozados por las gigantescas palas mecédnicas
que horadaban el suelo sin miramientos, sin que hubiese unos ojos que viesen los
destrozos, evidentes, y una boca voluntariosa que los denunciase. Algo que ha
pagado la arqueologia y que nos ha privado de conocer con todo detalle la expan-
sion hacia la Sierra de San Cristdbal en plena época punica. Lo que sucedi6 antes
de iniciarse la investigacién en el CDB. De modo que las 4 6 5 Ha que quedan
son menos de la mitad de la extension de los restos del siglo III a.C. que eligieron
ese lugar de la sierra. Pudieron ser en torno a 7-8 Ha.

En ese punto de la sierra, el mas alto, hay signos de actividades religiosas
durante la Edad del Cobre, por el hallazgo de un altar de cazoletas para rituales
religiosos, orientado a la salida del sol que surgia esplendente por alli'’, y las
cerdmicas recogidas en la planicie de esa zona de la sierra. Es posible que la
estela-menhir, que se exhibe en El Hospitalito, se hallase en ese entorno, aunque
fue recogida como un elemento mas del espigdn de la playa de La Puntilla'®. Las
excavaciones preliminares de prueba efectuadas en 1985, consistentes en tres pe-
quefios cortes en la cima, anunciaron la existencia de un asentamiento del Bronce
Final, antes de la fundacién semita al pie de la sierra'®, y estructuras consistentes
y materiales del siglo III a.C. En el extremo sur, bajando hacia la carretera, y en
una explanada a media altura, fondos de cabaiias circulares con materiales del
Bronce Final y algtin vaso fenicio.

Lo que aqui interesa son las edificaciones del siglo III a.C. Antes hay que
preguntar la razén de una extension habitada y activa tan considerable, que préc-
ticamente duplicaba el drea de la ciudad fenicia costera, justo en ese siglo y como
un proyecto expansivo, planificado y uniforme realizado en breve tiempo. El siglo
IV a.C. es una época de gran actividad en la ciudad fenicia-turdetana, en la que se
construye la segunda muralla ex novo de casamatas y posiblemente se modifica y
reconstruye gran parte de la ciudad. Y en el siglo III a.C. se gesta el conflicto que
desembocé en la Primera y Segunda Guerra Punica'” entre Roma y Cartago. La
PGP comenz6 en el 264 a.C., terminando en el 241 a.C. con la victoria de Roma.
En el afio237 a.C., Amilcar Barca desembarcé en el puerto gaditano para comen-

167 Informacién que agradezco a J.J. Lépez Amador, del Museo Municipal de El Puerto, quien me llevo
allf amablemente. En la actualidad, lo estudio para incluirlo en la monografia sobre el CDB.

168 AJ.J. Lopez Amador se debe que la conozcamos y que esté expuesta en El Hospitalito. Y la gestién de
hallarse en ese museo se debe a la concejal D* Maria Antonia Martinez y D. Javier Maldonado Rosso,
Director del Servicio de Patrimonio del Ayto de El Pto de Sta. Maria. También la incluyo en el capitulo
de las sociedades existentes en la sierra antes de la fundacién fenicia del CDB.

160 Ruiz Mata - Pérez (1995).

1710 Blazquez - Alvar- G. Wagner (1999); Barcel6 (2000); Garcia Fernandez (2012); Bendala (2015).
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zar los preparativos de la reconquista de los territorios que habian pertenecido
a Cartago, en compaiiia de su yerno Asdribal y su hijo Anibal. Tras los hechos
bélicos peninsulares, se inicia la II Guerra Punica en 218 a.C., que termina con
la derrota de Cartago y la presencia romana en Cadiz a fines de ese siglo, cuando
se abandond el CDB, fiel a Cartago. Es la fecha que manifiesta un conjunto de
monedas cartaginesas del dltimo momento del poblado'’' En los comienzos del
siglo Il a.C., se construye también ex novo la tercera muralla de la ciudad, la més
reciente, con estructura de casamatas, planta zigzagueante en algtin tramo y torres
cuadradas divididas por un muro de sillares interno y distanciadas entre si cada
50 m casi con exactitud'”?, en un moderno sistema poliorcético, que tuvo aqui su
ensayo y proyeccion hacia otras regiones ibéricas.

En este preciso momento se iniciaron las construcciones en la zona alta de la
sierra'”, posiblemente con cardcter industrial y productivo. ;Qué sucede para la
duplicacidn de la ciudad en el espacio y su posible aumento de poblacién? ;Qué
otros motivos, a no ser la posibilidad cercana de la guerra con Roma, puede ex-
plicarnos en tan escaso tiempo un aumento exponencial del espacio y poblacidn,
y la construccién de una muralla adecuada a las tacticas modernas defensivas?
. Se estd pergefiando en la cima de la SSC una estructura productiva con vistas
a la guerra inevitable?. Es en los comienzos del siglo III a.C., o en los finales
del IV a.C., cuando se construye en la sierra'’*, en un punto alto para el dominio
visual hacia la campiiia y la sierra al fondo y hacia el mar para la defensa. Entre
las estructuras industriales, el factor que predomina, se construye la bodega y los
templos asociados. Es la mds extensa excavada, la mejor conservada y la mds
explicita para conocer con detalles la estructura de una bodega prerromana y
punica, del siglo III a.C. Las monedas, las dnforas y la vajilla de Kuass afianzan
estas cronologias'”.

En 1991 se realizé una campafia en extension partiendo de los pequefios
cortes excavados en 1985'7%. Se han exhumado los restos de estructuras, corres-
pondientes a una bodega, en un espacio aproximado de 1500 m? (Fig. 9). Al pa-

171 Marcos Alonso - Alfaro Asins (1994). Se trata de un tesorillo de 56 monedas, fechadas entre 210 y 206
a.C., el momento de expulsion de los cartagineses de la Peninsula Ibérica tras la derrota de Ilipa.

172 Ruiz Mata (2001).

173 Varias de las monedas recogidas en superficie y en el interior de las habitaciones excavadas de la bo-
dega se datan a fines del siglo IV y comienzos del III a.C. Atin no publicadas. Y segiin nos informan
los que recogieron monedas antes del inicio de las investigaciones, se han recogido también monedas
de época barquida.

174 Ver nota 96. Se ha recogido ademads algtin fragmento de cerdmica griega de esa época.

175 Todo el material exhumado estd ya dibujado y se trabaja en él, bajo mi direccion, para su publicacién
monogrifica.

176 Ruiz Mata- Pérez (1995); Ruiz Mata- Niveau de Villedary (1999); Niveau de Villedary- Ruiz Mata (2000).
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recer ocupaba una fnsula, limitada al nordeste por una calle amplia de 3 m de
anchura, reconocida en algin tramo, y al sudoeste por un espacio abierto muy
extenso. No se pudo terminar la excavacion en extension de la insula, que debia
estar delimitada por una calle al norte y un espacio abierto al sur. En conjunto se
han exhumado 38 espacios correspondientes a las actividades industriales, socia-
les y religiosas que denotan los vestigios. Tampoco se alcanzé el suelo firme en
todas las habitaciones, a la espera de una excavacién posterior que nunca se llegd
a realizar'”’. Se posee, no obstante, una informacién de extraordinario valor en
muchos aspectos, casi al completo. Es el problema de muchos trabajos arqueo-
l6gicos, incluso en proyectos sistemdticos, que se comienza, se detienen y pocas
veces, 0 nunca, se llega a conocer del todo sus pormenores, quedando elementos
que impiden una explicacién total de lo excavado. Quedan siempre flecos sueltos
que imposibilitan el estudio completo, con el perjuicio consiguiente para analizar
y entender mds y mejor.

Lo que se percibe es que esta insula se disefi0 mediante un proyecto bien
trazado a cordel por un arquitecto muy experto en urbanismo, y uniforme para su
realizacion, en la que se consideraron las medidas estrictas e inalterables en el uso
del grosor de los muros, sus cimentaciones, zcalos y paredes, bajo una direccién
experimentada en otras ciudades importantes cartaginesas. En este sentido, la es-
tructura de muros se fabricé con mampuestos medianos, y sélo en dos ocasiones
se construyeron de tapial y de menor grosor, reservado para divisiones internas
cuando era preciso dividir un espacio amplio. Su anchura es invariablemente de
55 cm, que corresponde a la medida del Gran codo cartaginés'’®, y en pocas oca-
siones son de 50 cm, mientras que los muretes de division interna alcanzan los 35
cm. El codo ha sido la medida mediterrdnea por excelencia. Y oscil6 entre los 50
y 52 cm. , con predominio del de 52 cm en el 4rea africana. Y es aqui donde se
advierte una de las influencias mds consistentes en la arquitectura ibérica'”. Este
autor lo ha advertido en centros ptinicos peninsulares de gran importancia como
en las murallas de Cartago Nova, Carteya'®® o CDB. Es decir, en las obras realiza-
das durante la presencia barcida en la Peninsula. Esta medida es la que se traslada
a los poblados ibéricos, como todo lo nuevo que llegaba a las ciudades fenicias,
desde los centros a la periferia. Una constante desde los comienzos de los fenicios
en Occidente. Por la Bahia, y por los puertos de Cadiz y del Castillo de Doiia

177 Las excavaciones se cubrieron por los riesgos de degradacion al no realizarse una restauracion y con-
solidacion de las estructuras de muros y por la atraccion de realizar motocrds sobre los muros y suelos.
Lo que condujo a la Delegacion Provincial de Cultura a cubrir lo excavado, sin demasiado esmero.

178 Pachon Veira- Manzano Agugliaro (2002); Prados Martinez (2007); Jodin (1975).

179 Prados Martinez (2003); Prados Martinez (2007).

150 Prados Martinez- Blanquez (2007); Blanquez- Roldan- Bendala (2004); Bendala- Blanquez (2005).
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Blanca, entraron en Occidente todas las novedades fenicias, sean tecnoldgicas,
urbanas, productivas, comerciales, culturales en variados aspectos, politicas y re-
ligiosas, ademas de las poliorcéticas y defensivas. Todo ello se ve claramente en
el Castillo de Dofia Blanca. Lo mismo debid suceder en Cadiz, pero los elementos
constructivos son muy escasos o nulos hasta ahora.

En las técnicas constructivas se distinguen tres tipos de muros de mampos-
teria y dos de tapial. Los de mamposteria son de piedras de pequeiio tamaio, en
torno a 10 cm como promedio, o de mampuestos de 30 cm, calzados con ripios de
menor tamafio para cubrir los intersticios, incluyendo sillares escuadrados para
refuerzo de las esquinas o en las jambas de las puertas de entradas de los edificios
sagrados, y un tercer tipo se construye con mampuestos de mediano y gran tama-
flo, en parte escuadrados y ripios muy pequeios, reforzados también en sus esqui-
nas con sillares. Esta técnica estuvo reservada a edificios religiosos, como vere-
mos a continuacién. El aglutinante es una arcilla acastafiada y rojiza de la misma
pasta de los tapiales que apoyan en los muros de piedra. Los muros de tapial,
empleados en divisiones internas, se fabrican, como es costumbre, en una caja de
tablas de madera con tongadas de arcilla y desgrasantes superpuestas, apoyando
sobre el suelo sin cimentacion, y también se emplean ladrillos de adobe, adverti-
do sélo en un caso de un espacio sacro, apoyando también directamente sobre la
roca. Y, dada la base rocosa muy superficial, los muros reposan directos sobre ella
y en algin ejemplo se embuten en una cimentacion de poco mas de 10 cm, como
un simple calzo para el apoyo del ancho del muro. La roca es el mejor cimiento
en la cima de la sierra, y cuando se precisa para la nivelacién se emplean capa
de arcilla y piedras para la regularizacion de las estructuras. Y los suelos, como
es costumbre desde época arcaica fenicia, constan de capas apisonadas de arcilla
rojiza, en contraste con el color blanco de las paredes. En ocasiones, el suelo se
compone de grandes losas planas o de piedras pequefias, siempre en este caso
situados en relacion con las entradas. Las puertas poseen una anchura de 0.80 cm
a1l my aveces poseen jambas de sillares con huecos en su cara interior, en varios
ejemplos, para encajar los goznes de las puertas de madera, y algunas poseen
escalones hacia el interior. En algin caso, se percibe con claridad la apertura de
nuevas puertas, con huecos groseros, cuando se precisaban, en habitaciones que
en principio no las habian concebido. Otro elemento susceptible de mencionar es
el pilar de piedra, de unos 60 cm de altura, la que poseen los zdécalos de piedra
que sustentan la pared de arcilla, utilizados como basamentos en el que apoyaban
pilares de madera, o un pie derecho para sostener el entramado ligero de Ia te-
chumbre, consistente en una trama de madera y especies vegetales.

Como dije, ain queda por ampliar las zonas noreste y sudoeste para deli-
mitar la fnsula en la que se enclava la bodega. Y alcanzar hasta la base de los
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suelos en las habitaciones que quedaron pendientes en 1991. Si nos fijamos en
los elementos excavados, y si se analizan los contextos, es 16gico y convincente
que responden a una estructura industrial dedicada a la elaboracién de vino, y
sobre todo al vino afrutado. En la planta disefiada se instalaron dos lagares para el
pisado de la uva, espacios alargados para almacenes, dmbitos abiertos con hornos
para la elaboracién del vino afrutado. Y desde luego, el conjunto de santuarios.
Su existencia no debe extrafiarnos en ambiente de actividad industrial relacionada
con el vino, en la trama industrial y urbana de una ciudad'®!. de los que trataré
mds adelante. Aunque estos ejemplos son por ahora Unicos y de extraordinaria
importancia. Analizaré con brevedad los elementos mds significativos de la bo-
dega'®?. Y la SSC constituye un buen ejemplo, por la conservacion de los muros
y los elementos de las habitaciones y zonas abiertas o patios. Lo que permite un
andlisis de los paramentos y sus técnicas constructivas y elementos empleados,
que en la ciudad fenicia del CDB son propios desde el siglo V al III a.C. Sobre
estos aspectos se trabaja para la publicacién de una monografia que abarque estos
temas edilicios desde los inicios de la fundacién de la ciudad.

V.1. Los lagares

La habitacion IX ha deparado un lagar, al fondo de la habitacién, con dos
piletas juntas y bajas para pisar la uva y otra mas profunda, situada a un nivel méas
bajo y de gran tamafio, revocada de estuco su suelo y paredes, de 1 m de profun-
didad y un escalén en su zona superior para su cierre con tablones de madera,
para cubrir al mosto antes de su traspaso a anforas o grandes vasos de almacena-
je. Las piletas superiores vertian mediante conductos o canales el liquido que se
pisaba a la mds amplia y profunda del nivel inferior. El sistema tradicional que
se usé durante siglos y que se conoce representada con detalles en las paredes
pintadas de muchas tumbas egipcias. Se construyeron con gran cuidado mediante
mampuestos muy pequefios trabados con argamasa, cubiertas a su vez con un
enfoscado de cal y arena, una suerte de opus caementicium punico. En principio
el lagar se hallaba al fondo de una habitacién, con un muro de separacion, y se
abria a los almacenes VIII y V, muy alargados y sin separacion, quizds almace-
nes. Posteriormente, se perforaron sendas puertas a espacios amplios -Xa y Xb-,
un patio abierto extenso, que mas tarde se dividié en dos mediante un murete

151 Un ejemplo muy significativo lo ofrecen las unidades de culto de la ciudad de Enkomi (Chipre), donde
se han excavado amplios espacios. Ver: De Haes (2003-2004).

12 Se ha trabajado y terminado de dibujar una cantidad enorme de materiales arqueoldgicos y ceramicos,
que se van a estudiar en una monografia sobre la bodega.
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estrecho de separacién. Esta estructura conforma una unidad de produccién y de
almacenamiento. También es evidente que desde el almacén V se accedia a un
amplio patio (XXI).

Fig. 10. Vista general de la situacion del lagar H.VII y los espacios relacionados. Ver fig.9.
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Fig. 11. Situacién de la zona de los lagares del Castillo de Dofia Blanca.
El A se hall6 bien conservado, y el B sélo conservaba parte de la pileta.

Lagar A:
1) balsa para pisado.
2) segunda balsa para pisado.
3) cubeta de mampuestos y recubierta de estuco, conservado sélo en pocas
zonas, y suelo de cal y piedrecillas para la recogida del zumo.
4) canal para la la salida de liquidos.
5) canal de la pileta 1 para la salida del zumo.
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Separado del muro corrido medianero, y hacia el noroeste, se halla otra uni-
dad de lagares, almacenes y otros espacios de dificil definicién funcional por
ahora. Son los espacios XIVa-b.c.d (Figs. 9, 13). El contexto ofrece gran interés
por su significado religioso. Este espacio consta de un lagar de tres piletas en
sentido longitudinal, y se accede directamente desde una puerta en la zona exte-
rior abierta o plaza mediante dos escalones. Se adosa a la pared y lo forman dos
piletas para pisar las uvas a un nivel superior y entre ambas la pileta o recipiente
para la recogida del zumo, y posee 1.10 m de profundidad. Como el anterior, las
piletas para el pisado son de una capa de cantos pequefios, cal y arena, mientras
que las paredes de la central se enlucen con un enfoscado de argamasa depurada,
de 2 cm de espesor, de cal y arena muy fina y desgrasantes. El empleo de la cal
es una técnica conocida por los griegos para estucados, revocos y enlucidos. Una
suerte de opus caementicium's, que ya empleaban los romanos desde el siglo TV
a.C.yenel II a.C. adquirié la composicién caracteristica parecida al hormigén,
por su dureza. En este caso, las piletas se protegen mediante un murete, que posee
delante un suelo de piedras y un circulo de piedras para la colocacién de un vaso
de grandes dimensiones. Y el amplio espacio se compone ademds de dos habita-
ciones cerradas -XIVb y XIVc-, de cardcter religioso, en una estructura similar
a la anterior. Poseen un valor sagrado y funcién religiosa de importancia excep-
cional, desconocido por ahora en ambientes fenicios y ptinicos occidentales. Mas
en este caso los almacenes anexos, que son dos, muestran la misma disposicién
alargada y estrecha, con entradas individualizadas desde la plaza o zona abierta
y, €n un momento incierto, se conectaron abriendo una puerta en el muro que los
separaba, accediendo a los espacios X y XIa-b. Y se conect6 con el lagar VIII. No
es seguro que ambos almacenes se relacionen con el lagar XIV. La razén es que
los espacios XIV conforman una estructura de santuario muy peculiar, en la que
el lagar y la elaboracién del vino adquieren una finalidad religiosa y ritual y no
tanto de finalidad sélo productiva. Por eso no tienen conexién como en el caso del
lagar VIII y sus dependencias anexas.

V.2. Unas notas sobre los lagares del CDB
En los niveles del siglo III a.C., coetdneos con los de la SSC, las excavacio-

nes han exhumado una zona de lagares y hornos para la elaboracién del vino afru-
tado, o defrutum, junto a un posible santuario de cardcter urbano'**, deteriorado

183 Prados Martinez (2007).
184 Posee elementos para pensar en un santuario urbano, cerca de la zona de lagares. Sobre todo por un
pilar que remata en un pivote o betilo.
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por los fosos islamicos, cuyas huellas apuntan a un santuario o centro sagrado'®.
Se trata de dos lagares, uno muy destruido, y el otro conserva una estructura si-
milar al del la SSC, espacio VII. Consiste en dos piletas bajas para el pisado de
la uva y sendos caifios que llevaban el liquido hasta una amplia pileta profunda.
Una estructura similar en disposicién, profundidades y técnicas a la de la SSC.
Se halla junto a una amplia calle, de 4 m de anchura, y ha perdido casi todo su
entorno y los espacios para almacenaje por las fosas isldmicas. Las piletas para el
pisado de la uva se construyeron a una altura superior a la del suelo, como la VII
de la SSC, y la central casi a su altura (Fig. 11A-B, y 1-3). Las piletas apoyaban
también en un muro, y delante un espacio igual al IX de la SSC. Estamos ante dos
lagares similares y contemporédneos, que parecen disefiados por el mismo autor.
Separado por un muro, los restos muy destruidos de otro lagar anexo (Fig. 11B),
que debid tener la misma disposicién y peor suerte por su deterioro.

Frente al lagar mejor conservado, se advierten restos de una estructura que
pudo haber pertenecido a un santuario casi con seguridad. Se hallaba junto a la
calle, cuya pared estd muy destruida, y en un espacio central o entrada se alza un
pilar rectangular sobre el que asienta un pivote, un betilo de escasa altura (Figura
18), similar en estructura al santuario XIV de la SSC. En este caso es mas com-
pleja y dificil la interpretacion del espacio y su estructura, a causa de las destruc-
ciones islamicas, que no han permitido su reconstruccion'®.Y quizds, en relacion
con este espacio, una puerta que abre hacia un espacio donde se sitdan al fondo
dos pequefios depdsitos, revestidos de estucos, que puede interpretarse como de-
positos de ofrendas. En este sentido, el empleo de sendas habitaciones estucadas
y con suelos de piedrecillas y estuco, sugieren espacios sagrados. Los elementos
no permiten precisiones, pero sugieren un recinto sagrado de un santuario urbano.
Puede tratarse de espacios y dmbitos productivos junto a lugares sagrados o san-
tuarios, segun el paradigma advertido en la SSC, que nos ha insinda esta relacién
con el vino y su significado sacro.

Cabe resaltar, en el contexto del vino y lugares sagrados, unos espacios,
frente a un horno para la elaboracién de vino afrutado en un espacio amplio y
cerrado, de caricter sacro, que ain hay que analizar con mds detenimiento y
profundidad. En principio, el suelo estd construido a base de piedras, como los
de la SSC, para sefialar un suelo sacro. Y también se halla una pileta circular, y
relativamente profunda, estucada y pintada, que no adquiere sentido en el con-

155 Ruiz Mata- Pérez (1995).
186 Las destrucciones han consistido en la excavaciéon de numerosos fosos para verter basura, que han
perjudicado parte de la zona excavada.

Revista de Historia de El Puerto, n° 60, 2018 (1" Semestre), 9-131. ISSN 1130-4340



Ruiz Mata, Diego La bodega turdetana-ptinica de la sierra de s. Cristébal

texto normal de una vivienda. Y entre los materiales, un pequefio altar para efec-
tuar libaciones, de estructura rectangular y con una pequefia cazoleta en su zona
superior para el vertido del liquido, quizés vino, como libacién. Lo que sugiere
con datos relevantes que nos hallamos ante un espacio sagrado en relacién con el
horno. Los elementos difieren de lo acostumbrado en las viviendas colindantes.
Y el altar para libacién es una manifestacion clara de un rito religioso. El caracter
religioso parece seguro y su vinculacién con el vino es bastante probable. Deje-
mos el tema, por ahora, a la espera de un estudio més detenido y con més datos.

Fig. 12. CDB: lagar, restos del santuario y el pilar con betilo. Siglo III a.C.
Junto a €l, dos ejemplos de pilares con betilos. El pilar con betilo se halla situado
en el centro de un espacio, posiblemente abierto.

Las construcciones de estas piletas, como también las de la SSC, se hicieron
a base de pequefios mampuestos, y los suelos mediante un mortero de cal y frag-
mentos menudos de cerdmicas, técnica que recuerda al opus signinum romano,
pero de precedentes griegos y punicos, como muestra la ciudad cartaginesa de
Kerkouane, en el cabo Bon en Tiinez!®’ desde los siglos VI y V a.C. Se emplearon

157 Fantar (1984-1985).
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con frecuencia en edificios ptblicos y privados, y se trata de una mezcla de ladri-
llos machacados, arena y cal. Mas se advierten variaciones en cuanto al empleo
de materiales. En algunos casos se insertan piedrecillas a la masa del mortero
para proporcionarle consistencia y mds riqueza cromatica. Lo que M. Fantar ha
denominado “opus barbaricum” . Otra técnica es el “opus segmetatum”, una es-
pecie de “opus signinum”, reforzado con trocitos de marmol, calizas, gres u otros
materiales. Pero los mds frecuentes son los pavimentos de “opus signinum”, del
tipo mds simple, consistente en un compuesto de cal, cerdmica triturada y arena
sOlo, exento de cualquier material incrustado. Estos dltimos son similares a los
usados en los lagares y en los sistemas hidrailicos del CDB y SSC'®. Las téc-
nicas punicas de los siglos IV y III a.C. se desplegaron en el 4mbito de la Bahia
y mds al interior. Lo que constituye innovaciones edilicias de gran importancia
de influjos pinicos, de Cartago o del mediterrdneo central'®. Es notorio que en
las ciudades fenicias y punicas de la Bahia se ensayaron todos los elementos que
trafan, como novedades, de sus ciudades y desde aqui se esparcieron en un &mbito
mas amplio, pero adaptadas a sus propias estructuras.

V.3. ;Cémo eran los envases de vino en esta bodega?

Las 4dnforas son muy numerosas en este conjunto de lagares, de santuarios
y de almacenes.

En los contextos en las que se han hallado, la mayorfa se empleé como con-
tenedores de vino. Se han reparten por todas las estancias de la bodega, pero ma-
yoritariamente proceden de los almacenes, foso votivo, lugares de culto y junto a
los hornos para el cocimiento del vino y las frutas'®. Los tipos anféricos se han
tipificado con distintas siglas y conceptos formales''. Lo que resulta confuso y
prolijo al aplicarse tantas denominaciones para un mismo tipo. Voy a elegir, para
clarificar los tipos y sus siglas, las de de R. Torres'"-.

188 En las paredes de las canteras al aire libre de la SSC se han hallado extensos depésitos, posiblemente
del siglo 11T a.C., construidos con esta técnica. Y también se hallan bajo las murallas del siglo III del
CDB. En una villa del siglo IIT a.C. de Jerez -Cerro Naranja- se hallaron dos depésitos de gran tamaiio
que mostraban esta técnica. Ver: Gonzalez Rodriguez - Ruiz Mata (1999).

189 Prados Martinez (2007).

190 Niveau De Villedary - Ruiz Mata (2005). Halldndose atdn en estudio, no es posible precisiones mds
exactas funcionales en sus contextos y cuantitativas

191 Ramon Torres (1995); Florido (1984); Pellicer (1978).

192 Ramon Torres (1995). Utilizamos los criterios tipoldgicos de este autor y las cronologias. El tema es
mas complejo y se puede precisar mucho mds. El CDB, y su importante cantidad de dnforas de todos
los tiempos, estd pendiente de estudio y con seguridad va a aclarar muchos aspectos. Hace falta tam-
bién otra tipologia mds precisa, en la que trabajamos. Pero la bibliografia es tan amplia y los temas tan
complejos que he preferido ajustarlos a los tipos y cronologias generales, sin adentrarme en detalles.
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Fig. 13. Tipos de dnforas del siglo III a.C. hallados en la bodega.
Se indican los tipos fabricados en la Bahia y los importados.

El Tipo T-12.1.1.2 (Fig.12.1)es un anfora caracteristica de la Bahia gadita-
na. Se caracteriza por su cuello largo, borde corto y reentrante, con hendidura, y
cuerpo ancho ovoide. En la SSC hallaron en los almacenes, pero también en otras
actividades productivas, entre los contenedores del pescado y de salazones. Se
data en el siglo III e inicios del II a.C. Otro tipo -T-8.1.1.2- (Fig.12.2)posee una
boca ancha, caracteristica, y cuerpo de tendencia cilindrica, y es muy frecuente
del Bajo Guadalquivir. Se ha datando en los siglos IV y III a.C. Otra muy similar
en la estructura cilindrica del cuerpo es el Tipo T-8.2.1.1., salvo el borde mas se-
flalado abierto, engrosado y sefialado mediante una o dos acanaladuras. Es de la
misma época que la anterior, y se halla y expande por numerosos sitios del bajo
Guadalquivir. El Tipo D de Pellicer'” es menos frecuente (Fig. 12.3). El cuerpo
es similar a las dos anteriores, pero la boca es mas estrecha. Se halla en el sur y en
la region levantina peninsular. Su datacion oscila entre los siglos IV y Il a.C. Este
conjunto propio del suroeste de la Peninsula Ibérica. Mas también se recogieron
en la SSC otras dnforas venidas de otros lugares, que denotan un comercio activo
en el siglo III a.C. Es el caso de T-5.2.3.1, de cuerpo muy alto y cilindrico, de
finales del siglo III a.C. y originaria de Cartago (Fig. 12.5). Y escaso es el Tipo

193 Pellicer (1978).
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T.3.2.1.2, conocida como Merlin-Drappier 3 (Fig.12.8), por el nombre de su des-
cubridor, de la segunda mitad del siglo III a.C. y de origen cartaginés o siciliano.
El cuello del 4nfora de la figura 12.6 pertenece al grupo de las grecoitélicas, cen-
tro-mediterraneas, conocidas desde los afios finales del siglo IV y frecuentes en
el Il a.C. E importada también es al dnfora del tipo T.7.1.2.1, quizds fabricada en
Sicilia occidental o en Tunez. En suma: la SSC ha deparado un gran nimero de
4nforas en su mayor parte locales y destinadas en este contexto al envasado del
vino, y un conjunto de dnforas importadas que indican un comercio activo con el
drea de influjo de Cartago, antes de la II Guerra Punica.

V.4. Santuarios, lagares y el vino de la SSC

Un tema de gran novedad e importancia es el de la relacién de los templos y
los cultos con la produccién del vino en este entramado productivo de la SSC. No
puedo adentrarme con detalle en estos aspectos por la estructura de este articulo
y por el espacio y el tiempo. De modo que procuraré describir con claridad los
aspectos que ofrecen una relacion estrecha entre religion, culto y vino en la SSC
durante el siglo IIT a.C. Lo que constituye un magnifico ejemplo de la asociacién
vino-ritual-deidades, y sus origenes semitas y, en este caso, en el entorno cercano
de Cartago. Es un aspecto del vino que ya vimos en los rituales, por ejemplo, de
Ugarit, y que debi6 ser frecuente en muchas zonas productoras. Los textos son
claros y prolijos, pero la arqueologia no lo ha sido tanto. EI hecho de que los
fenicios introdujesen el vino y el cultivo de las uvas y la vinificacién implican
que trajeron consigo los rituales y santuarios de la zona levantina mediterrdnea.
Carecemos de testimonios arqueolégicos de las épocas arcaicas. Pero el conjunto
religioso de la SSC, debié continuar las mas antiguas tradiciones. Por ello tiene
doble importancia, por recordar el pasado y los origenes de esta imbricacién pro-
duccién-religion y situarnos con pleno detalle en el siglo III a.C., transmitiendo
las antiguas creencias y ritos.

V.5. En los espacios del foso de ofrendas

En esta zona de la cima de la sierra se halla en su conformacién industrial
una estructura religiosa, relacionada con el vino, su elaboracién y vinificacién,
para propiciar resultados excelentes. Primero, en los espacios XI, XII, XIII, XVI-
II, XVI y XVII (Figs.9 y 13). Se ubica en la esquina de la insula, con un posible
espacio abierto en su entrada, o quizds un patio abierto para actividades del culto
y de los rituales. Un tema que queda para comprobar en futuras actuaciones ar-
queoldgicas y que en 1991 no se pudo despejar por completo. No se descarta esta
posibilidad, si se consideran la situacion de la entrada -ambito XVI-, la esquina
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en la que remata el edificio, que interrumpe la continuidad de los muros de la ca-
lle y el espacio XIX, que no ha aportado ningtin atisbo constructivo en un espacio
abierto considerable, si se compara con las estructuras restantes. La entrada, es-
trecha, tendria lugar por esa zona abierta. De aqui se accede a la habitacion X VII.
Y desde aqui al nicleo del santuario. La rotura de los muros de la habitacién XVII
impide ver con mas claridad la entrada, que quizds tuviera, como en otros casos
de esta insula, un escaldn de entrada.

Fig. 15. La habitacion con el foso de ofrendas. Abajo, el foso excavado hasta casi 2 m
de profundidad. A la derecha, acumulacién de cerdmicas de ofrendas de la H. X1, junto a
huesos de animales.

En Ia habitacién XI se ha hallado un foso para ofrendas o favissa, excavado
hasta una profundidad de 1.80 m., repleto de vasos fragmentados y completos, re-
cuperables algunos ejemplares en cuanto se restauren, y los suelos de las habitacio-
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nes XVII y XVIII cubiertos de una capa gruesa de fragmentos de vasos cerdmicos.
La habitacién X1 y la favissa, o foso, ha proporcionado una cantidad considerable
de restos de huesos de animales, posiblemente consumidos en los banquetes reli-
giosos. Un hecho importante que hay que destacar. La habitacion XII es un espacio
oculto del templo que accedia al foso y mostré un pavimento limpio de fragmentos
de vasos y escasos huesos. En la esquina de su entrada, un circulo de piedras para
el encaje de un gran vaso, si se considera su didmetro. Y en la habitacién XIII ni
se hallaron cerdmicas ni huesos. Al menos de modo significativo. Y esta ausencia
los denota como espacios cubiertos al servicio del templo, pero al margen de los
estrictos rituales de ofrendas y banquetes. Es obvio que sendos espacios sirvieron
al santuario, y el espacio XIII de modo significativo, cuando se tuvo la precaucion
de sellar su puerta en el momento de su abandono, y que delante se estableciera
una suelo de losas de piedras. Lo que puede indicar una habitacién de funcién es-
pecial en el culto, un sancta sanctorum o lugar para oraculos, o para el servicio de
los sacerdotes. El contexto, que consiste en una habitacion sin nada especial y muy
escasos restos, sugiere esta posibilidad, el espacio desnudo donde los sacerdotes
consultaban con las deidades y recibian las respuestas.

Una de las cuestiones que me indujo a preguntar y reflexionar fue la acumu-
lacién de una gran cantidad de cerdmica que rebasaba el foso y todo el pavimento
de la habitacidn XI. La destruccion y la confusion son frecuentes y normales en
cualquier espacio arqueoldgico de habitacion abandonada. Pero en este caso, tal
desorden y la acumulacidn de vasos por los espacios mencionados quizas se de-
ban a las razones del abandono precipitado. Es decir, la acumulacién de ofrendas
a la deidad ante un momento inminente de asedio, consistentes en numerosos va-
sos de comida, huesos de animales y dnforas de vino. Hay que considerar el mo-
mento de emergencia y de panico ante el asedio del ejército romano de la ciudad
del CDB, de su puerto y zona industrial de la sierra. Atn no se puede precisar el
significado de este contexto, aparentemente andmalo, a falta de un estudio deteni-
do de los materiales, en el que estamos empefiados'* en el momento de redactar
este articulo. Hay que considerar la situacién trdgica y de gran violencia, que
condujo al abandono de la ciudad y de la sierra. Y lo evidente es que el espacio
XI, en la esquina de la habitacion, en el que se halla el pozo de ofrendas acumula
mads vasos que la suma total de todo el conjunto de las habitaciones excavadas. Y
los materiales, sin un andlisis aun formal completo, atisban a la vajilla de mesa
para posibles banquetes rituales. Es probable que ante el miedo del asedio y del
saqueo se acumulasen las ofrendas y restos de banquetes de modo notable, y no

194 El material esta dibujado, y se halla en estudio para su publicacién. Entonces se podré determinar el
cardcter y funcién del conjunto cerdmico.
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se pudo despejar, por la premura de la huida, el espacio de tanta acumulacién de
material depositado y desparramado por todo el suelo, que incluso se extendid
por la habitacién XII a través de la puerta que separaba los dos espacios. Lo que
se debia hacer como norma de limpieza cuando el material se acumulaba y no se
hizo, en esta situacién de abandono precipitado.

La estructura del santuario se compone de cuatro espacios: el XI, donde se
halla el pozo de ofrendas, la habitacion XII, alargada, con una puerta de entrada
al espacio XI, y con un circulo de piedras junto a la puerta para la ubicacion de un
vaso de gran tamafio, un pequeo espacio, X VIII, en el extremo de la pared, y una
habitacion alargada -XIII-, con una puerta en su extremo un pequefio suelo em-
pedrado hacia el espacio XI, sin materiales, y que pudo ser un sancta sanctorum
o habitacion sacra para los sacerdotes que atendian al santuario. Los dmbitos son
similares al recinto D del templo de Montemolin'®, datado en época orientalizan-
te. Consiste en un espacio amplio, similar al XI de la SSC, donde se ha documen-
tado la vajilla cerdmica y huesos de animales, interpretado como un patio abierto.
Es probable que la habitacién XI también fuese otro espacio abierto, dada su
anchura de 3.5 m, no excesiva. Curiosamente en la habitacién alargada, interpre-
tada como cabecera del templo, no se exhumaron ni cerdmicas ni restos 6seos de
animales. Situacién muy similar al espacio XIII y de igual funcién. En términos
generales, y salvando los siglos que separan a ambos templos, la estructura en
esencia y claves funcional y simbdlica es muy similar, y es posible que perdurara
el sentido religioso de esta estructura sacra. En Montemolin no se hall6 el pozo
de ofrendas. Pero su origen fenicio parece asegurado. Es lo que he dicho sobre
el vino que trajeron los fenicios y sus usos rituales, la transmisién esencial de los
elementos. Normal en la esfera de lo religioso, cuyos ritos siempre perduran en
sus rasgos esenciales. La tecnologia puede cambiar en escaso tiempo, la ideologia
y las creencias y ritos religiosos cuestan mucho més o no hacen nunca-

V.6. ;Un santuario dedicado a una deidad del vino?

Esto es s6lo un aspecto de la sacralidad de la zona. En el conjunto de habita-
ciones XIV nos hallamos elementos muy sugestivos que muestran aspectos hasta
ahora desconocidos. Me he referido a los lagares y pileta del espacio XIVd, a los
que se accede desde un plaza o espacio amplio abierto a una puerta, con jambas
de sillares, que denotan el acceso a un dmbito religioso, y con dos escalones, que
como otras se clausuraron con mampuestos y arcilla. En la entrada, un suelo de

19s De La Bandera et. al. (2004).
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losas piedras y un murete junto a los lagares a los que se adosa un circulo de pie-
dras para contener un vaso de gran tamafio. Lo sorprendente se halla en la zona
XIVa, que consiste en un ambito, tras los lagares, con un pilar-soporte adosado
a un muro muy corto, cuadrangular en la base y tendencia ligeramente cénica,
recubierto de una pasta gruesa de revoco de cal y arena blanquecino, sobre el
que asienta un segundo cuerpo de piedra y forma ctibica. Hay que resaltar que
aqui se hallaron in situ dnforas completas apostadas sobre la pared. Y préoximo al
muro que separa los espacios XIVa y XIVb se halla una estructura monolitica de
gran tamafio que no pertenece a ninguna estructura muraria, sino posiblemente
a un banco o mesa de ofrendas. Quizés un altar. Y en la habitacién XIVb, junto
a la pared, un betilo cénico, de 20 cm en la base y que conserva unos 30 cm de
altura, y poco mds, sin apenas restos. Otro se halla de pié frente a los lagares. La
habitacién XIVc, al fondo del conjunto de este &mbito y a la que se accede por la
puerta de XIVa, junto al pilar, es similar a la habitacién XIII del ambito del foso
votivo, y debi6 tener la misma funcién, para el servicio sacerdotes que oficiaban
los ritos. S6lo se recogieron aqui pocos fragmentos cerdmicos. Lo descrito no
responde a una estructura industrial sin mas. La vinculacién de elementos sugie-
ren un espacio sacro y desconocido en cuanto se atinan de modo directo lagar y
deidades betiticas. Y queda en el aire la interpretacién, y no en su sitio, de una
piedra cilindrica con apéndice en la base, que pudiera ser otro betilo, similar del
que hablaré a continuacién en la habitacién XV. Es s6lo una sugerencia que re-
quiere mds datos y un estudio contextual. Ademads, un sillar de piedra entre ambos
betilos, como pequefio altar de ofrendas.

Nos hallamos ante una situacién y contexto complejos en un espacio reli-
gioso, en el que hay que compaginar y proporcionar sentido a todos los espacios
XIV y a sus elementos. Lo que aparentemente podria ser un lugar de trabajo para
la vinificacion, los contextos del pilar y los betilos, cada cual en su dmbito, le
proporcionan una marcada entidad religiosa. De una parte, el pilar-soporte puede
ser el asiento del betilo, como es frecuente y cuando se requeria para algun ritual
especifico’®. Y se guardaba en su habitacion -XIV- una vez efectuado el rito
religioso. Mas ;cOmo se interpreta la existencia de los lagares en el interior de
un santuario?. Pregunta necesaria y de dificil explicacion. Es posible que allf se
hiciera sélo un vino especial para banquetes y ritos muy significados o vino para
los dioses en su carécter protector de la vinificacion, de la vendimia y del vino,
y de los ritos y fiestas. En este caso, seria distinto al cardcter de los espacios del
lagar VIII y del IX. Otra razén podria ser que soporte y betilo se llevaran a esos
admbitos en los momentos del abandono de la sierra para su proteccion. Enton-

196 Seco Serra, I. (1999); Cunliffe - Fernindez Castro (1999).
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ces ¢cudl serfa su lugar originario?. ;Qué sentido tenfan los traslados? Dificiles
respuestas, por lo inusitado de los contextos. En mi opinién, los ambientes son
los suyos originarios -los del pilar-soporte y betilos- y el lagar tendria una fun-
cioén y expresion ritual religiosa en relacion con el inicio anual de la vinificacion.
Frecuente, como se ha visto. Su entrada hacia un espacio abierto le proporciona
sentido a esta explicacion. Hay que afiadir que en la habitacién XIVa se hallaron
cuatro anforas practicamente completas, otras dos cerca del lagar y un mortero.
En XIVb, donde se guardaba el betilo en su propio espacio, se hallé una moledera
de cereales. Debid haber actividad en relacion a la preparacién de algtn tipo de
comidas o de ofrendas de carécter ritual. Hay que considerar siempre la conexioén
sacra y profana en cualquier actividad productiva, y la relacién con los dioses
benefactores. Una constante de la historia del hombre, que se soslaya a veces en
nombre de un laicismo mal entendido y un nihilismo de caricter teérico mds que
real, que nunca explica nada y muchas veces desvirtda la realidad.

Fig. 16. 1) Horno del espacio abierto XXXV, junto al muro.
2) estructura circular de piedras para conformar una base para el prensado.
3) 3a: pilar altar o soporte para el betilo.
4) el betilo junto al muro de adobe (es el de abajo), y 4a: el pilar altar.
5) parte inferior de un betilo erguido en el suelo y frente al lagar.

Revista de Historia de El Puerto, n° 60, 2018 (1" Semestre), 9-131. ISSN 1130-4340



Ruiz Mata, Diego La bodega turdetana-ptinica de la sierra de s. Crist6bal m

Fig. 17. Santuario del Cerro de la Cabeza en Valdepeiias, con habitacién en cuya cabecera,
y sobre una plataforma elevada, se instalaron tres betilos.

Abajo; Santuario de La Puerta del Sol en Puente Tablas, muy cerca de Jaén.
Destaca el betilo, en el eje de la entrada, u su estancia con ventan

(A). La entrada se efectia mediante tres escalones (C). Y destacan las tres covachas (B),
cada una de ellas con pequeiias pilas de piedra, y la cueva mayor (D), el lugar donde se
realizaban los oraculos.
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En este sentido'”’, en el asentamiento de la Illeta dels Banyets de El Cam-
pell6 (Alicante) se advierte una asociacién de templos que jalonan un almacén
relacionado con lagares'*®, en un ambiente al parecer punico, segin los excava-
dores. Y segin me comunica F. Prados, en este sitio no se constatan viviendas al
modo en que se conciben y todo el conjunto posee una naturaleza productora y
sagrada muy llamativa. Una situacion parecida a la de la SSC, de indudable in-
flujo punico. Resulta, pues, de un extraordinario interés estas similitudes entre la
Illeta y la SSC, contemporaneas. De otra parte, y sin adentrarnos en mds detalles,
el templo B consta de un escalén de entrada, y un espacio interno con un altar
para libaciones, entre sendas columnas, que en cierto modo recuerda el espacio
sacro antes reseflado en el CDB frente al patio con el horno para la elaboracién
del vino con frutas. Creo que nos hallamos en dos puntos distintos, de influjos
punicos, con grandes similitudes conceptuales en lo que respecta al vino y a su
cardcter religioso.

(A qué deidad pudo estar dedicado el templo?. No sé si su estructura consti-
tuye un factor indicativo relacionado con alguna en concreto. Lo que se posee son
dos betilos y su soporte-pedestal para uno de ellos o para ambos, como imdgenes
cultuales pétreas y anicénicas. Un pozo de ofrendas en otro espacio contiguo,
pero separado, relacionado con una gran cantidad de fragmentos de vasos y dnfo-
ras, como vestigios de celebraciones de banquetes o de ofrendas a las deidades.
No se puede contestar con exactitud a la pregunta de la pertenencia e identifica-
cién de los betilos con algunas divinidades relacionadas con el vino en el &mbito
punico. Pero si en el sentido de la fecundidad y de la prosperidad en general, en
la percepcion ciclica de la vida y la muerte y la fecundidad. Y es aqui, creo, don-
de adquiere sentido su relacion con el vino y con el comienzo de la vendimia en
otoflo y como bebida exclusiva de simposia con finalidades rituales y religiosas.

Los betilos como la imagen pétrea y cultual de la divinidad tienen origenes
muy antiguos. En el mundo fenicio y punico fueron muy frecuentes sus cultos'®”.
Y en el caso de Cadiz, hubo en tiempos prerromanos escasez de imigenes
Segtin algunos escritores griegos y romanos, los cultos en Cddiz fueron muy re-
cordado por su ausencia de imdgenes. Asi lo manifestaron Silio Italico, en el siglo
1 d.C. y Filostrato del siglo III d.C., al decir el primero que pese a la ausencia de
estatuas o imdgenes familiares de los dioses, en el lugar del culto se respiraba

200

197 Fernando Prados me proporciona unos datos sumamente importantes para el yacimiento de Illeta dels
Banyets de El Campelld, de los siglos IV y III a.C.

198 Martinez Carmona- Olcina Doménech (2015); Olcina Doménech- Martinez Carmona- Sala Sellés (2017).

199 Falsone (1993).

200 Mettinger (2004).

Revista de Historia de El Puerto, n° 60, 2018 (1" Semestre), 9-131. ISSN 1130-4340



Ruiz Mata, Diego La bodega turdetana-ptinica de la sierra de s. Cristébal

solemnidad y temor -en Punica III, 30-31-, como si el dios estuviese presente, y
el segundo nos informa que en una capilla se mantenia el culto de los Hércules
griego o tirio, y aunque no habia imédgenes de ellos, si existieron sus altares (Vita
Apoll. Thya.V.,5). El aniconismo es un rasgo propio de los cultos semitas en Oc-
cidente. Y el lugar de culto solia consistir s6lo en un espacio abierto con estelas
o betilos como simbolos de la divinidad. Y el procedimiento sacrificial es el de la
matanza ritual y la comida comunal o simposio. En este caso es obvio que en el
ambito fenicio y ptnico las imagenes de deidades son escasas o inexistentes. Lo
mismo sucede en el ambito religioso turdetano en el que el betilo es la manifesta-
cién de la divinidad, debido a los influjos fenicios y a la presencia ptinica®!. Y a
la tradicion que provenia de los tiempos prehistdricos.

En este aspecto religioso ibérico, el santuario del oppidum de Puente Tablas,
muy cerca de Jaén, y conocido como el santuario de Puerta del Sol, se halla a la
entrada de la ciudad, y lo circundan un muro de piedra y las concavidades de la
roca®?. Ocupa una extensiéon de 300 m?y se distribuye en tres terrazas. La dis-
posicion consta de patios, antecella y cella. Y en uno de los patios de la primera
terraza, como rasgo distintivo orientalizante, se halla un altar de piedra con forma
de piel de toro, caracteristico de los santuarios fenicios. En la segunda, delante de
las cuevas en la roca, tres pequefias agujeros, o altares para libaciones, coinciden-
tes con las tres oquedades. Asf se han interpretado. Resulta curioso que sean tres
las oquedades o covachas, quizds correspondiéndose con el concepto simbdlico
de la trfada betilica. Si betilo significa vivienda, o morada del dios, en su traduc-
cion hebrea, las cuevas vendrian a significar lo mismo, en cuyo interior oculto ha-
bitan las divinidades. Una cuarta cueva pudo ser el lugar para las predicciones y
oraculos. En el caso de la SSC, los espacios oraculares los constituian los &mbitos
que hemos descrito -XIII y XIVc. Dado el caricter de su orientacién astronémica,
tanto de la entrada de la ciudad como la del propio santuario, los investigadores la
conectan con el ciclo astrondmico, muy importantes en el siglo IV a.C. Y, por tan-
to relacionado, con el ciclo agrario, entre los que la vid y el vino fue una bebida
esencial, debido a las importantes importaciones griegas en los siglos Vy IV a.C.
en relacion con ella. En el solsticio de invierno se inicia los primeros trabajos de
lauva. El sangrado del vino comienza justo en el mismo tiempo que el equinoccio
de primavera. La fase siguiente del ciclo de la vid es el envero, coincidente con el
periodo de sequia, que estd determinado por la falta de entrada de la luz del sol al
amanecer. Y la diosa esta concebida como estela o betilo, de 1 m de altura, en la

201 De la Bandera et al. (2004).
202 Ruiz Rodriguez et al. (2015); Ruiz Rodriguez et al. (2016); Pérez Gutiérrez et al. (2016); Ruiz Rodri-
guez et al. (2017).
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que sélo los brazos estdn sugeridos (Fig.15). Otro ejemplo de la vid y del el vino
en su sentido religioso, de tradicién fenicio-punica.

o IR,

Fig. 18. Santuario C de la SSC (Ver fig. 13 con la situacién de los elementos de
los recintos sagrados, incluyendo el santuario C).

Elementos mencionados en el texto:

A) caja de losas de piedra en la esquina de entrada.

B) betilo cilindrico con pie.

C) recipiente de piedra incrustado en el suelo para libaciones a la entra del recinto
interior del santuario
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V.7. Otro santuario con betilos y con muros de piedras bien labradas

Junto a los 4mbitos XIV, se halla con toda probabilidad otro edificio sagra-
do, que ocupan los espacios XV y XVa. El escaso espacio excavado en XX y XXI
pudo estar unido a los anteriores. Lo que requirié nuestra atencién desde el inicio
de la exhumacion fue la calidad de los muros, por el empleo de grandes bloques,
casi sillares, unidos con arcilla. Distaba mucho de las estructuras mencionadas,
siendo todas de calidades y técnicas constructivas notables. El uso de grandes
sillares en la construccién se empled en el CDB sélo en época barquida en unos
almacenes junto a la muralla del s.III a.C. El edificio se compone de un amplio
vestibulo, cuya entrada se hallaba muy destrozada y con restos de incendios. Se
trataba de destruir precisamente este templo, que representaba un simbolismo
especial. Y como todos los edificios de esta orientacion, sus puertas se sitian en
este amplio espacio abierto de la insula. El vestibulo, rectangular -XVa- posee
una puerta de entrada al espacio XV. El muro est4 bien construido con grandes
mampuestos trabajados en sus caras visibles y bien encajados. La puerta se sitia
entre dos jambas consistentes en bloques cuidadosamente escuadrados mono-
liticos - peculiaridad de estos edificios santuarios-, precedidas por dos grandes
losas, en la esquina izquierda, como una cista, para albergar un vaso, un cuenco
de piedra tallado para libaciones seguramente, y otra semicircular a la derecha de
la entrada, junto a un empedrado de amplias losas, para magnificarla. La puerta,
amplia y ancha, tiene un suelo de losas aplanadas, no usuales en otros edificios.

El interior -4mbito XV- es un espacio amplio de poco mds de 5 m de anchura
y profundo, de casi 8 m. Se trata, pues, de un patio abierto. Desplazado del eje
central, se advierte un muro estrecho que quizds divida un d4mbito de culto. Un
pilar, que encaja en una oquedad labrada en la roca es de tendencia circular y se
situa casi en linea con el centro de la puerta de entrada, de modo que es visible
desde alli. Me refiero a un pilar-betilo, provisto de un apéndice en la base, a
modo de pie, encajado en el patio (Fig. 19B). Y delante, unas piedras y un hogar
relacionado con el betilo de culto. La sorpresa fue el muro de la habitacién XV,
pues de la pared sobresalen en vertical tres pilares muy estrechos y cuadrados,
sin profundidad, encajados en el muro y que no albergan nada ni sobresalen para
afianzarlo, y carecen de funcién arquitectonica. Se construyeron mediante peque-
fos cuadrados de piedras superpuestos y se hallan en vertical y en paralelo. Dado
al carécter sagrado de la zona, se pueden interpretar como una triada de betilos,
representaciones de deidades frecuentes en el mundo fenicio y ptinico. En este
caso, la conforman tres pilastras adosadas a la pared, de seccién cuadrada, sin
sentido arquitecténico y pleno de sentido simbdlico. Similar en cierto modo a
las representaciones de las estelas, pero representadas en una trilogfa. ;Qué otra
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cosa podrian significar?. En este contexto, creo que s6lo eso, una triada de betilos
apostados en una pared del santuario.

Este ambito con caracteres religiosos corresponde a un templo o santuario
de caracter diferente y principal, dedicado a una divinidad o divinidades que por
ahora desconocemos, construido con una técnica distinta en varios aspectos edili-
cios, como he dicho. Fue destruido en parte a propdsito, en su entrada y en toda la
esquina oeste, y el betilo derribado al suelo y desplazado de su encaje circular en
la roca trabajada. Su caricter fenicio y punico parece evidente. Veamos algunos
rasgos mds notables. Primero, el uso de grandes mampuestos recortados y los
grandes sillares de la entrada, inusual en todo el conjunto excavado, ni siquiera en
los santuarios anexos. La puerta posee dos jambas de sillares, como pilares. Un
rasgo distintivo en Mozia, en el templo del kothon®®, cuya entrada estd precedida
por dos columnas-pilares, al estilo de la descrita y de la paradigmadtica entrada
del templo de Salomén®*, que constituyé un modelo repetible. En este templo
destaca la puerta monumental, flanqueada por sendas pilastras. Una entrada simi-
lar a la que ofrece el templo de Mozia, a modo de pilares-columnas. En segundo
lugar, la propia estructura de los muros, fabricados a base de grandes mampues-
tos y sillares, una técnica propia de la fase dltima del CDB, de época barquida,
pero conocida mucho antes. Y ademds, el amplio espacio abierto en cuyo fondo
se alza el betilo, con visién desde la entrada, y a la derecha la triada de betilos
salientes de la pared. Se trataba de contemplarlo en linea recta desde la entrada,
como un efecto epifdnico. En cuanto a la entrada con sendos sillares monoliticos,
se advierten también en el santuario anexo XIV el que contiene el lagar y los
betilos. Creo que son aspectos importantes las entradas a los santuarios, con sus
elementos simbdlicos y diferenciadores de los espacios y entradas profanas. Esta
es un ejemplo, que en nada se parece a la de los edificios civiles de la ciudad del
CDB o alos de la SSC.

He mencionado el culto betilico, su trascendencia en el mundo oriental y
semita, recogiendo con seguridad su uso desde épocas ancestrales neoliticas, en
relacion a deidades femeninas y al culto de la fecundidad. En el sur peninsular, y
en el entorno gaditano, la representacion de idolos cilindros, sin decoracién o con
esquematicas representaciones de o0jo y cabellera son frecuentes desde al menos
el IV milenio a.C.*%. Su culto, pues, es familiar.En el asentamiento cercano de la
campifia portuense, Pocito Chico, se hallé una de las piezas de culto mas impor-

203 Nigro (2012); Nigro (2014).
204 McCollough (2007).
205 Hurtado (2008).

Revista de Historia de El Puerto, n° 60, 2018 (1" Semestre), 9-131. ISSN 1130-4340



Ruiz Mata, Diego La bodega turdetana-ptinica de la sierra de s. Cristébal

tante de esta época, por su tamafio, tipo en forma de betilo, con escasos rasgos
fisiognémicos, salvo la posible melena punteada, o tal vez un velo, en gran parte
de su espalda. Es evidente que estamos ante una deidad femenina®® y cerca de
las deidades betilicas en su concepcion general. Y de menor tamafio se expanden
por los asentamientos de la Edad del Cobre las deidades cilindricas, con o sin
decoracién, entre las que sobresale el idolo del Cerro de las Vacas, en Trebuje-
na®’. Un conjunto que es preciso mencionar se hall6 en una fosa, posiblemente
votiva, en La Orden-Seminario®®, en Huelva, en una fosa de planta circular, sobre
un suelo preparado, un total de siete idolos cilindros, tres de ellos oculados y el
resto sin decoracién. En otra estructura anexa, a la que se accedia por un pozo
circular, se hall6 otro conjunto de idolos cilindricos. Precisamente en un poblado
que mds tarde ocuparon gentes del Bronce Final y al que accedieron fenicios,
que ensefiaron a preparar el campo para el cultivo de la vid, como anteriormente
he descrito. Los ejemplos son muchos y todos denotan el profundo arraigo a la
divinidad representada en formas esquematicas simples y cilindricas, que aluden
a la fecundidad y que pueden ser también betilos. Creo que es lo mismo, una
representacion aniconica y forma falica. La fecundidad en todos sus aspectos, en
suma. Y en la SSC, en relacion al vino.

Los cultos a betilos, en su concepto anicénico, donde la deidad no se ma-
nifiesta de modo mas humano y real, sino bajo su concepto simbdlico, quizas de
alejamiento a lo humano y encerrado en su vivienda -lo que significa el término-,
tiene una tradicion arraigada, quizds desde el neolitico, en Oriente Proximo y entre
el mundo semitas®”. La deidad no debe manifestarse bajo el aspecto de lo humano,
sino de modo simbdlico y sintético, ocultando su parecido al cuerpo humano. Un
modo de distanciamiento. Una idea abonada en el sur peninsular, donde las cos-
tumbres fenicias no causaron gran espanto. Y desde los momentos iniciales de la
expansion fenicia, estos cultos eran frecuentes en muchos lugares mediterraneos
levantinos. Por ejemplo, en el mundo cultural Egeo, los betilos se asocian con
rituales epifanicos de éxtasis, como refleja la gliptica iconografica minoica®'’. Y
en el Levante, donde hay manifestaciones betilicas de la Edad del Bronce y del
Hierro, las fuentes histéricas y religiosas manifiestan la importancia de las piedras

06 Ruiz Gil - Lopez Amador (Coords.) (2001).

07 Alvarez Rojas (1982).

208 Gonzélez et al. (2008).

00 Stockton (1974: 75).

o Crooks (2012); Tully - Crooks (2015). En los sellos de piedras se manifiestan en ocasiones escenas
de epifania, denominadas chamaénicas, donde se consumen drogas psicoactivas, se adquieren posturas
corporales especiales, trances, posesiones por espiritus, comunicacion con seres sobrenaturales, meta-
morfosis y viajes a otros mundos.

[SESY

SIS

Revista de Historia de El Puerto, n° 60, 2018 (1¢* Semestre), 9-131. ISSN 1130-4340



m Ruiz Mata, Diego La bodega turdetana-ptinica de la sierra de s. Cristébal

levantadas en vertical, conocidas como masseboth, individuales o agrupadas y de

tamafio variable, desde unos centimetros sélo a varios metros de altura?''.

Los fenicios conocian y se servian del culto a los betilos*'?, como se mani-
fiesta en el Templo de los Obeliscos en Biblos?'®, hasta momentos ya romanos,
como se advierte en las monedas de los siglos III y IV d.C., con inscripciones en
las que se leen “rocas de ambrosia*'*” . Se trata de un mito sobre la fundacién
de Tiro en Fenicia®, representado en las monedas, mediante olivos entre dos
piedras o dos piedras flanqueadas por un altar y un olivo. Estas piedras-betilos
tenian una representacion y significado importantes desde los primeros tiempos
fenicios, que la tradicién conservé hasta fechas avanzadas romanas. El arraigo
del culto al betilo en el sur tenia sus precedentes propios prehistéricos y no de-
bi6 ser dificil mantenerlo y adaptarlo a las ideas religiosas fenicias en cuanto a
manifestaciones esenciales. Lo que no significa que el betilo fuese sélo la tnica
expresion de la divinidad y de lo divino, pues también estaban presentes las re-
presentaciones de imagenes. Pero €ste es otro tema que no tiene cabida aqui, por
su extension y variedad de aspectos. Pero es preciso sefialar el arraigo que tuvo
la tradicién anicénica en los lugares de influencias fenicias y ptnicas hasta época
romana -en el Bajo Guadalquivir en general- frente a la exuberancia figurativa
de las zonas ibéricas donde los griegos habian tenido gran influencia -Cérdoba y
Jaén, por ejemplo.

La expansion fenicia, desde el siglo IX a.C., por el Mediterraneo, supuso un
aumento del culto de la piedra o del betilo*'°, incluyendo Chipre que tenia una
tradicién larga de este tipo de deidades®”. Astarté fenicia se adoraba y tenia su
culto en su aspecto de betilo*®. Y lo mismo sucede en la representacion anicé-
nica de Afrodita en Kouklia-Paleopaphos en Chipre®!?, donde ya habia una larga
tradicion de adoraciones a betilos. Situacion similar al sur peninsular ibérico.
Tan enraizada estaba la tradicion en Chipre, desde la prehistoria, que el santuario
del “Dios del lingote” -Ingot God- en Enkomi (Chipre), representado por una
figurilla de bronce, en el adyton oeste de este santuario habia una plataforma

211 Avner (1999 y 2000); Avner (2001).

212 Doak (2015).

213 Stockton (1974 y 1975).

4 Bijovski (2005).

s Referido por por Nonnus de Panépolis (Dionisiacas XL: 311-505).
6 Vella (1998).

7 Crooks (2012); Gaber (2008).

218 Soyez (1972).

219 Schulze (2000 - 2001); Zeman (2008).
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rectangular sobre la que se erige el betilo*, en coexistencia con el dios de bronce

de la metalurgia. Esta ciudad estd ligada a la metalurgia del cobre y a las minas
cercanas. En Arwad, una isla frente a la costa de Siria, habitada por los fenicios,
se hallaron en la Edad del Hierro dos betilos y soportes para incienso®'. Y en
el lejano Atlantico, por situarnos a miles de kilometros de estos dmbitos, habia
en Lixus fenicia -Larache- un altar dedicado al dios Melqart-Heracles, mencio-
nado por Estrabén (XVII,3,3), quien posiblemente se informé por Ofelas que
escribi6 en el siglo TV a.C. un periplo de esas costas???. El altar no existe, pero
las monedas, como en el caso de la fundacion de Tiro, muestran una estructura
sacra, un naiskos o templete, que albergaba cuatro betilos. Representacion que se
advierte en numerosos lugares sagrados. Los betilos, los dioses sin rostros, estidn
perfectamente atestiguados en el Mediterrdneo y desde época neolitica. Y los
fenicios, en su concepciodn religiosa anicénica, aunque no del todo, expandieron
el culto betilico hasta occidente. Lo advirtieron para el caso de la C4diz fenicia
algunos autores romanos tardios*?, la pervivencia del aniconismo como rasgo
tipico semita occidental, con lugares de culto abiertos al aire libre, y estelas como
simbolos de lo divino. No es lo que se advierte en la SSC en época puinica en
sus santuarios. Son espacios cerrados, con habitaciones y patios abiertos donde
residen o se exponen las deidades-betilos. Y el culto se celebraba en los espacios
abiertos delante de los santuarios. Nunca hubo una celebracién colectiva en el
interior de un templo.

V.8. Sobre la trilogia betilica y la SSC

En el dmbito XV de la SSC se hallaron tres pilares betilos embutidos en el
muro y salientes. Su funcién no es arquitecténica ni funcional. En este espacio
sagrado no pueden ser otra cosa que una triada betilica, muy especial en este
asentamiento. El ejemplo mds antiguo conocido en el Mediterrdneo de un altar de
tres pilares se excavo en el templo B de Kommos, en Creta??*, datado entre el 800
y 760 a.C. Estaba situado en el interior de un espacio rectangular, al que se acce-
dia por una amplia puerta y un pilar estrecho central. El altar se halla en su eje, y
sobre una plataforma de piedra se encajan los tres betilos mediante un pivote en
tres encajes cuadrados, como son también los betilos-pilares. El interés radica,
ademads, en su inspiracion en santuarios fenicios. Quizds fueron ellos quienes lo

20 Crooks (2012); de Haes (2003 - 2004).

21 Gaber (2008); Durand (1985).

222 Lépez Pardo (2004 - 2005); Mederos (2006).
23 Mettinger (2004).

24 Shaw (1993).
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edificaron, si se considera que fue un lugar frecuentado por los fenicios en su ex-
pansion ultramar. Y se ha hallado un conjunto de més de dos centenares de cera-
micas fenicias®* de la época del santuario. Mas tarde, en época ptnica, los vemos
con el mismo concepto en Segesta (Sicilia), tres betilos en este caso rectangulares
sobre un soporte?®, en las estelas de Lilibeo, en Sicilia??’, Sousa-Hadrumentum
en el norte de Africa’®®. Y al parecer una estructura tripilar se hall en el espacio
sacro de Capiddazzu, en Mozia, que conserva los tres encajes para los betilos, del
siglo V a.C. o poco posterior?®. La estela mas significativa y expresiva se hallé
en Nora (Cerdefia)*’, que representa un ediculo que contiene tres pilares que se
estrechan y reposan sobre un basamento. Son manifestaciones ptnicas coinciden-
tes en el tiempo y en su manifestacién simbolica. No es de extrafiar su presencia
en Occidente y en la SSC.

Quizds el ejemplo hispano que mds sorprende procede del santuario del Ce-
rro de Las Cabezas en Valdepeifias®'. En lugar tan alejado del mundo ptinico se ha-
Ila en una entrada de la ciudad, o oppidum ibérico, situada en un punto estratégico
de paso entre Andalucia y La Meseta, un santuario de planta poligonal, integrado
en una estructura mayor (Fig. 15). En una de sus paredes mds cortas, y pegado a
ella, se alzan sobre una plataforma de 2.40 m de longitud y 0.60 m de anchura tres
betilos en vertical de piedra cuarcita sin labrar, y en el centro del pequeiio recinto
de 18 m cuadrados un altar sacrificial o de ofrendas, y en las esquinas restos de
hogares. Sélo contenia su interior unos pocos fragmentos ibéricos, un cuchillo de
hierro, un fragmento de un vaso 4tico, que permite datarlo, y escasos restos 6seos.
En el exterior, en un espacio junto a la calle, se hall practicamente todo el ma-
terial cerdmico relacionado con el santuario, cuyas formas oretanas se conectan
con las de la Alta Andalucia, debido a su situacion en el eje de comunicaciones
por razones de comercio entre Ciudad Real y el Levante hispano. Un sistema
parecido a la SSC entre foso y los espacios donde se sittian los betilos. Como mu-
chos poblados ibéricos y turdetanos, se abandoné en la segunda mitad del siglo
IIT a.C., consecuencia del alcance de la II Guerra Punica. Constituye un ejemplo,
de cémo las ideas, e incluso las religiosas, mds inalterables y complejas, viajan
junto a los productos comerciales, porque van con los hombres, y se adoptan en
muchos casos. Este es uno de ellos. Lo que queda manifiesto en estos betilos tan
apartados de los lugares ptinicos. Se les ha interpretado, en su concepto ptnico,

25 Shaw (1980).

26 Fama (1980).

27 Moscati (1972).

28 Moscat (1972)

29 Shaw (1993).

300 Moscati (1972)

231 Moneo-Pérez-Vélez (2001).

Revista de Historia de El Puerto, n° 60, 2018 (1" Semestre), 9-131. ISSN 1130-4340



Ruiz Mata, Diego La bodega turdetana-ptinica de la sierra de s. Crist6bal m

como de carécter funerario relacionado con el culto a los antepasados heroizados.
O bien, por su situacion en la entrada de la ciudad, se le considera como santuario
de entrada, vinculado a ritos de paso e iniciacion®2.

Parece mas evidente la identificacién de la deidad betilica adorada en To-
rreparedones, en Cérdoba?*?, un santuario situado fuera del recinto amurallado
iberorromano. Pese a que lo conservado pertenece a época romana, quizds tras
la destruccién de Cartago, muestra un extraordinario interés, por su estructura, el
betilo-columna en el que la divinidad habitaba y la posible identificacién de la
diosa. Este templo sustituyé a otro precedente del siglo III a.C., conservando la
forma tripartita de su planta, compuesta de corredor o porche, patio y cella, en el
que se hallaba el betilo en forma de columna y coronado por un capitel vegetal.
Estructura que se relaciona con los santuarios semitas y ptnicos compuestos de
estos tres usuales espacios -ulam, hekal y debir-, basados en el paradigmatico
templo del rey Salomén®*,

Y en cuanto a la divinidad, quizds fuese Dea Caelestis, por el epigrafe con-
servado en una de las figurillas votivas, la equivalente a Tanit, la diosa punica.
(Seria Tanit, como diosa de la fecundidad, la venerada en la SSC, como pro-
tectora del vino? Veremos unos ejemplos sobre esta vinculacién. Un ejemplo
muy temprano se halla en el Castro dos Ratinhos, a orillas del Guadiana, que sus
excavadores datan a fines del siglo IX**. En un medio indigena del Bronce Final
se construyd un santuario con estos elementos espaciales en el que se documenta
un culto betilico, quizas relacionado con una divinidad agricola. El interés radica
en la construccion de un templo de cardcter semita en una poblacién autéctona
alejada de los centros fenicios y sus culto betilico, posiblemente dedicado a una
deidad femenina, quizds Astarté como diosa de la fecundidad y de la agricultura.
Lo que supone también la ocupacion ideoldgica del espacio, que es uno de los
modos mds eficaces de los procesos de interaccion y la emergencia del periodo
orientalizante. Para nuestros propdsitos constituye un ejemplo lejano, pero efec-
tivo, de los templos de culto betilicos de raigambre semita®®,

No sabemos qué divinidad o divinidades tenian culto en los santuarios de la
SSC. El pilar y el betilo de los espacios XIVa y XIVb, aunque separados y cada
elemento en su espacio, hallan semejanza muy cercana a una estructura similar

232 Almagro-Gorbea.- Moneo (2000). Un estudio especifico sobre los santuarios urbanos ibéricos.
233 Seco Serra (1995); Cunliffe Fernandez Castro (1995).

23 McCullough (2007).

235 Berrocal - Rangel - Silva - Prados Nartinez (2012).

236 Agradezco a F. Prados la informacién y la interpretacién muy acertada del templo de R.atinhos.
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procedente de la ciudad punica de Tharros, en Cerdena*’, en un contexto de la

diosa Tanit. Y un betilo con protuberancia en la base, similar al fragmento del es-
pacio sagrado XV, procede del recinto o santuario de la acrépolis de Monte Sirai,
del siglo IIT a.C.?*® En esta ciudad sélo se ha hallado un lugar de culto dedicado a
la diosa Astarté, que ha tenido varias fases. El mds reciente se construy6 hacia el
238 a.C., en época barquida. Y al fondo del patio se hallaba una figura de Astarté
y un betilo, su representacién. Es muy probable, dados estos ejemplos cercanos,
que fuese Tanit, como diosa de la fertilidad, quien tuviese culto en los santuarios
de la SSC.Una diosa préxima, de la fecundidad, y del ciclo de la vid y del vino,
tenia su culto en el oppidum de Puente Tablas.

Por dltimo, quiero dedicar unas lineas a la fosa votiva o favissa de la habi-
tacion X1, situada en su esquina. Se hallé repleta de vasos cerdmicos y huesos,
procedentes de ofrendas y de banquetes rituales. El material se halla en estudio
y no es posible precisar. Sefialar s6lo que el material cerdmico corresponde a la
vajilla de mesa y a una cantidad importante de dnforas. No se han hallado elemen-
tos de culto, aunque sin dudas se trata de un espacio sagrado, dedicado a recoger
las ofrendas y a los rituales. El problema es el de la separacion de los lugares
donde residen la divinidad o divinidades y si es el dep6sito sélo del santuario de
los &mbitos XIV o XV, o de ambos. O una identidad propia. Tal separacién se
halla en varios casos de templos y fosos de ofrendas. Un caso mds cercano, por la
proximidad cultural, es el del recinto sagrado en torno al kothon®”. Es el caso de
la favissa F.2950, que consiste en una fosa excavada hasta el agua dulce, cerrada
y abierta varias veces en el curso del 750 al 550 a.C, conectada con el Templo CS5.
Aqui se han recogido vasijas y restos de productos y comidas de banquetes. Otra
mds antigua -Favissa F.1680)-, se encuentra cerca de la costa, relacionada con el
Templo C5, del 750 a,C.,de 5 m de didmetro, delimitada por un muro bajo, donde
se depositaban los objetos de culto y ofrendas. El interés reside en la separacion
del ambito donde habitan los dioses y donde se depositan las ofrendas. Lo que
podria explicar, pese a la diferencia temporal, el foso de ofrendas de la habitacién
XI de la SSC, como un espacio sagrado y distinto funcionalmente a los santuarios
XIV y XV. Un ejemplo cercano se halla en el santuario oretano del Cerro de las
Cabezas (Fig.15), cuyas ofrendas se hallan también fuera, en otro espacio.

237 Pesce (2000).
235 Bartoloni (2004).
239 Nigro (2010); Nigro (2014).
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V.9. Hornos para elaborar un vino deleitoso afrutado

En los espacios productivos de la SSC se han hallado estructuras de las que
desconocemos su posible funcién. Son circulos de escaso didmetro realzados de
piedras, como soporte de un artefacto de funcién desconocida. El estudio del con-
texto y de los materiales quizds aporte un indicio clarificador. Es posible, dada la
funcién especializada de la bodega que estos circulos de piedras rellenos fuesen
el soporte para colocar los artilugios del prensado del vino. As{ se han interpreta-
do, por ejemplo, en el Alt de Benimaquia®?. En las pinturas egipcias, los soportes
para la prensa no parecen muy lejanos. Otros vestigios son mds evidentes en su
interpretacion. En estos casos se trata de hornos circulares para el cocimiento de
frutas y mosto para la elaboracién de un tipo de vino de sabor afrutado.

Por ahora, se han hallado dos en la SSC (Figs.9 y15), en el espacio XXXV
y otro frente a los almacenes I y II. En el CDB se excavé un horno cerca de los
almacenes de técnica bércida, en una explanada antes de la puerta que condu-
cia al puerto. Los tres tienen similitudes. Se construyeron en espacios abiertos,
quizds para una manipulacién cuyos pormenores desconocemos, en el interior
de un patio amplio, en el caso del XXV de la SSC, o bien en una plaza en el
mismo asentamiento, y en espacio parecido el del CDB. Se construyeron los tres
delimitados por un zécalo ancho y circular, de piedras revestidas de arcilla, con
didmetros oscilantes entre 3 y 4m., y en su superficie interior un suelo de pie-
drecillas, fragmentos cerdmicos y arcilla, para colocar los calderos o vasos de
cerdmica de grandes proporciones en los que se depositaba la mezcla y se cocia a
una temperatura que no alcanzaba los 200grados y durante un tiempo de cochura
que desconocemos. Hornos de estas caracteristicas no se emplearon para el coci-
miento de pan ni tuvieron uso artesanal metalirgico. En un contexto de lagares,
se emplearon sélo para la elaboracién del vino cocido. El mosto es evidente que
tuvo otro proceso. Y la temperatura que se deduce de los suelos indica que se
utilizaron para elaborar vino afrutado o con yerbas. En sus entornos se han re-
cogido numerosas dnforas y vasos de grandes proporciones, quizas vasos para el
cocimiento y dnforas para almacenamiento. La suposicién la confirma Columela
en un pasaje sobre vino cocido.

Desconocemos muchos aspectos del vino que se fabricé en Occidente desde
época fenicia. Y faltan escritos de épocas prerromanas de procedencia fenicia y
punica. Pero los testimonios de época romana, que deberia producir vinos simi-
lares, sefialan que no solian ser puros. Lo usual debian ser las mezclas de arrope

20 GOmez Bellard (1995).
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Fig. 19. Un horno exterior de la bodega de la SSC, en el que se advierte su estructura
circular y el piso de piedras y fragmentos de cerdmicas. Junto a él, fragmentos de dnforas.
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-mosto cocido-,miel, agua salada, hierbas olorosas*! y otras especies. En la Be-

tica se conocen dos mezclas que son el defrutum y la sapa, muy celebradas, que
son mosto cocido, mencionadas por Columela al referirse a las formas en que
su tio Marco Columela elaboraba ciertos vinos (Col. XII, 21,4). Para Varrén y
Columela, la sapa es la reduccién del mosto mediante la coccidn, hasta la mitad,
mientras que el defrutum es la reduccion hasta quedar 1/3 (Col. XII, 19,1). Asi
lo explica con cierto detalle: “Algunos echan el mosto en vasijas de plomo y lo
cuecen hasta que mengua su cuarta parte; y no hay duda de que si alguno lo ha
cocido hasta que se queda en la mitad, podrd hacer mejor “sapa” y mds util para
el uso, hasta el punto de que también podrd sazonar con la “sapa”, en vez del
arrope, el mosto que procede de las vifias viejas” .

Ambos se obtenian cociendo el mosto en grandes calderos, de plomo con
preferencia. No sabemos qué se empled en los citados hornos, donde se hallaron
grandes vasos de arcilla. Lo cierto es que no ha debido haber grandes diferencias
entre las épocas fenicias, pinicas y romanas. Hasta el punto que en la actualidad
el vino tiene también dos versiones: el arrope, que es la reduccién, al menos en
la zona de Jerez, de los mostos a 1/5 parte, mediante coccidn, y el sancocho, o
mosto reducido a 1/3. El fuego para la coccién debia ser lento, para controlarlo y
que no se quemase, pues entonces adquiria un sabor amargo que lo imposibilitaba
para mezclarlo con el vino. El defrutum quizas se almacenaba siguiendo el mismo
proceso que el de los vinos comunes, puesto que Columela dice que a algunos
defruta hay que echarles otros, de un afio de antigiiedad, para que se conserven lo
mejor posible??. Parece que el defrutum se consumi6 s6lo en algunos casos, y en
otros se empleé como condimento. Plinio lo considera integrado en la categoria
de los vinos dulces, y en Varrén y Columela se halla como medio para las conser-
vas de uvas, manzanas, membrillos y aceitunas®?. Para esto han debido servir los
hornos de la SSC y CDB, para la produccién de estos vinos. Los restos conser-
vados y el calor que se deduce de sus suelos quemados sefialan este destino, pues
no hay indicios de que se sobrepasasen 200". La temperatura aconsejada para la
coccidn lenta para este tipo de vino.

241 Saez (1987); Catén, Agr. 105, 110, 125; Columela, De R.R., XII, 19-40; Plinio, H.N., X1V, 75, 80,
92y 98.

22 Ruiz Mata (1995).

243 Ver nota 46; Saez (1987).
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V.10. ;Cuando y por qué se abandonaron el CDB y la SSC?
Cartagineses en el CDB.

Sélo unas pinceladas para explicar y precisar el tiempo en el que la SSC
duplicé el &mbito de la ciudad amurallada del CDB, las razones que motivaron la
expansion en la cima de la sierra, quienes la propiciaron y el momento y razén de
su abandono. Preguntas esenciales a las que hay que contestar, porque no se trata
simplemente de marcar un tiempo con mds o menos precision, sino de hacerlo
para explicar aspectos relacionados con Cartago, Roma y Occidente por el con-
trol del Mediterrdneo, en los conflictos bélicos que se conocen como Guerras Pu-
nicas. Y conocer, en esta situacion politica y comercial, el papel que desempeii6
la Bahia y sus nticleos significados desde tiempos fenicios, Cadiz y CDB. Y ahora
vayamos a unos hitos concretos y a unos hechos objetivos, en los que se sittien las
estructuras de la SSC. Adelanto que son de plena época punica, unos aflos antes
del inicio de la contienda bélica entre Roma y Cartago, por la posesion del nicleo
central del Mediterrdneo, hasta la llegada a C4ddiz de Roma. Es muy importante
fijar el tiempo del CDB-SSC en los eventos de la II Guerra Punica y poco antes.
Porque también lo es conocer el significado de Cartago en la Bahia gaditana.

El control y expansién de Cartago por el Mediterrdneo, politico y econémi-
co, se inici tras la caida de Tiro por Nabucodonosor en el 573 a.C.?*, incidiendo
sobre todo en Cerdefia y Occidente peninsular. Hasta los inicios de la I Guerra
Punica no habfia tenido conflictos con Roma, al no ser Roma una potencia naval
ni comercial. Pero con su dominio de la zona peninsular de la Magna Grecia,
comenzaron los conflictos, que culminaron en la I Guerra Pinica*® -264 / 241
a.C. El motivo fue la posesion de Sicilia, donde los cartagineses y romanos tenian
intereses. Todo acabd con la posesidon romana de Sicilia, en 241 a.C., y después
de Cerdefia y Cdrcega, en 238 a.C. ;Qué sucedi6 en el CDB y SSC?. Desde los
inicios del siglo IIT a.C., el CDB se protegié de una muralla de casamatas, ex
novo, punica y se remodeld la ciudad. Y desde fines del siglo IV a.C. se inici6 la
urbanizacion en la SSC en una amplia extensién de casi 7 Ha, que duplicé el es-
pacio y aumento la poblacién del CDB. Estructura y técnicas constructivas, como
he sefialado, son punicas. En el CDB, a fines del s. IV a.C., desaparecié el comer-
cio griego procedente del Mediterrdneo central- Sicilia sobre todo-, manifiesto
por numerosas anforas, de vino sobre todo, y vasos de mesa®®. A partir de aqui,

244 Pilkington (2013).

245 Gomez De Caso (1996); G. Wagner (1999).

246 Sobre este tema, preparamos A. Dominguez Monedero, de la UAM, y quien firma este articulo un
trabajo sobre el comercio griego en el CDB y el ambito de la Bahia.
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las dnforas griegas son sustituidas por otras de &mbitos comerciales punicos y la
cerdmica griega por otra de formas similares, de superficies rojas elaborada en
talleres punicos, conocidas como cerdmicas de tipo de Kuass*’, un asentamiento
cercano a Lixus. Su reparticion marca el espacio de control comercial de Cartago
y su dmbito politico. Es decir, desde comienzos del s. III a.C., la Bahia gaditana
estd vinculada a los intereses punicos, en plena I Guerra Punica. Ademads, las
monedas halladas en la SSC proceden de Cartago®® y de Ibiza. Este siglo se sitia
en el &mbito de Cartago.

A la llegada de Amilcar Barca, en 237 a.C., el CDB y la SSC ya mostraban
los efectos de la presencia y relacion punica desde los comienzos del s. IIT a.C.,
en los restos arqueoldgicos excavados, y en lo sustancial que son el urbanismo,
fortificaciones, comercio y la ideologia religiosa. En ese afio, Amilcar desembar-
ca en Cdadiz para iniciar desde aqui, y desde el CDB-SSC y Bahia, la reconquista
necesaria, para la confrontacién con Roma, de los territorios peninsulares que
habian pertenecido a la hegemonia cartaginesa, definidos en el Tratado de Roma
de 348 a.C**. Y en el 218 a.C. Anibal se halla en Cadiz para comenzar desde
ahf la contienda con Roma que conocemos como II Guerra Punica, que habria
de durar hasta el 205 a.C.>°, fecha de la batalla de Ilipa (?)*', en la que Escipion
vencid a los cartagineses y fund6 Italica, en Santiponce (Sevilla). En esa fecha,
Roma firmé un foedus con Cadiz, un tratado en el que obtenia un representante
en Roma e inmunidad territorial. En los casos del CDB y SSC fueron asediadas,
saqueadas y abandonadas. Hay quien cree que fue Magén su destructor®2. En mi
opinioén, fueron los romanos, castigando la fidelidad a Cartago. Esta fidelidad se
muestra en los almacenes de época barquida construidos junto a la muralla de
inicios del s. III a.C., a las reparaciones del recinto fortificado, a las estructuras
del santuario XV de la SSC, y al conjunto de monedas halladas y perdidas en uno
de los almacenes y que debe corresponder a la paga de un soldado cartaginés®?.

247 Niveau De Villedary (2003).

248 En estudio, ain no publicadas. Al parecer, su abundancia origind un continuo trasiego de detectores
de metales y de colecciones, segtin nos informaron en el curso de las excavaciones. Comunicacion de
C. Marcos Alonso, Subdirectora del MAN.

29 G. Wagner (1999); Bendala (2015); Barcelé (2000); Martinez Lépez (2016); Corzo (1975);
Espada Rodriguez (2009).

250 Ver nota 149.

251 Corzo (1975)

252 Ruiz Gil (1995).

253 Asins Alfaro- Marcos Alonso 1994. Se trata de un tesorillo de monedas cartaginesas de cobre aleada
con plomo. Son las llamadas “monedas de necesidad” que con toda probabilidad se acufiaron en Car-
tago y se distribuian en tiempos de penurias o de guerras entre las tropas cartaginesas. Su cronologia
es muy precisa, entre el 221 y 210 a.C. Pudieron perdurar unos afios mds tarde.

Revista de Historia de El Puerto, n° 60, 2018 (1¢* Semestre), 9-131. ISSN 1130-4340

105



106

Ruiz Mata, Diego La bodega turdetana-ptinica de la sierra de s. Cristébal

Estas monedas, dispuestas en un bolsito de cuero cilindrico, caido por la premura
de la huida, junto a dnforas grecoitdlicas halladas en este contexto, huesos de
caballos y de personas en la zona de salida al puerto, tierra quemada de incendios
y un circulo de piedra que albergaba bolas de catapultas, marcan el final del CDB
y SSC entre el 210 y 205 a.C.

Y a partir de este momento, quedaron sumidos en la desmemoria y en el
mds absoluto olvido, sufriendo una evidente damnatio memoriae que significé
el destierro de la historia. La cuestién es por qué una ciudad portuaria de tal im-
portancia cercana de Céadiz desde donde se divisaban, sus murallas y viviendas,
pudo pasar desapercibida al gedgrafo y al historiador que escribieron sobre la
zona**. Hablamos de una ciudad mayor que la fenicia y ptinica-romana de Cadiz,
con un punto de referencia visual, simbélico y defensivo en la SSC, y un puerto
y zona portuaria de cardcter internacional. Sélo el poder y la decisién politica la
anularon de la geografia humana y de la historia. No puede ser de otra manera.
400 Ha plenas de historia, en la SSC, en la antigua costa y junto la desemboca-
dura antigua del rio Guadalete, con mds de quinientos afios de historia fructifera,
seflalada en su potente estratigrafia, no podian pasar de soslayo, como si no hu-
biera existido, en los anales de la historia fenicia y pinica de los antiguos autores.
No se encuentra ni una sola noticia de la ciudad que formé parte esencial, la mds
importante, del concepto plural de Gadir desde su fundacion fenicia®3. Cadiz se
fundé en una isla, con escaso territorio y agua y a la voluntad de los vientos. Los
fenicios la fundaron atisbando la sierra, el rio, el agua y las tierras de la campifia,
por su riqueza y ocupacién humana®°. Situacién que se mantuvo hasta el asedio
y despoblacién de la ciudad.

Otros creen que no fue la guerra, sino la naturaleza, la destructora del CDB
y la SSC.Es la teoria del tsunami, que desde hace unos afios circula como la
causante de la destruccién de ciudades, pueblos y zonas industriales de la costa,
desde el Lacus Ligustinus hasta la Bahia gaditana®’. Se habla de eventos mari-
nos de alta energia que propiciaron destrucciones a fines del siglo III a.C. Uno
de los ejemplos pudo ser el santuario de La Algaida, en Sanlicar de Barrameda,
como posible lugar afectado. La arqueologia no lo advierte con tanta precision.
Y en cuanto a la Bahia de Cadiz, el desastre pudo alcanzar a numerosos puntos
de habitacidn, sagrados e industriales, e incluso a la isla. Pero el ejemplo carac-
teristico fue, segtin los investigadores, el del CDB. Basados en el andlisis de los

254+ Ruiz Mata (2014); Ruiz Mata, en prensa. Abordo con detalles estos temas.

255 Ruiz Mata (2014).

256 Ruiz Mata (2016).

257 Luque et al. (2002); Rodriguez Vidal et al. (2011); Gémez Toscano et. al. (2015).
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restos de fauna marina-marismefia, procedentes de las basuras de la ciudad, en el
siglo III a.C. parece que se advierte una transformacién medioambiental en ese
tramo costero donde se situ6 el CDB. Lo que coincide con el final de la ciudad
y el tsunami del 218-209 a.C. Para reforzar y justificar la hipodtesis cuestionan
ciertos datos arqueoldgicos, como las fechas de la tltima fortificacion y los alma-
cenes citados con técnicas punicas de época barcida, sin bases arqueoldgicas que
sustenten tan novedosa y dudosa teoria. Y las catapultas, mencionadas -evidentes
armas de guerra-, las relacionan con el desembarco de Amilcar, antes del 218-
209 a.C., como si se tratase de su enemigo. Todo lo contrario a lo que los restos
ofrecen. Aunque el maremoto existiera, en la fecha indicada, no se conocen sus
consecuencias, mortales para el CDB. Lo que es seguro es que hubo un asedio y
conflictos bélicos que causaron su abandono. La arqueologia lo constata. No es
tan segura la catdstrofe del maremoto, como la causa de la destruccién y aban-
dono del CDB. Si lo hubo, su afectacién debid ser en las zonas més bajas, en el
puerto, zona portuaria y su entorno.

En suma, y para abreviar las razones, las destrucciones y abandonos del
CDB y SSC son evidentes, coincidentes en el tiempo con el maremoto, si se pue-
de datar tan preciso, que pudo causar desastres e impedir la continuidad de asen-
tamientos costeros y de otros interiores. Fue, pues, el maremoto y no la guerra el
causante del abandono del CDB-SSC y de otros, segtin los autores de la teoria de
la catdstrofe. Mas, precisar desde la geologia una fecha tan precisa, resulta extra-
fo. En mi opinidén, sin negar la existencia del tsunami, ignoro cuédles fueron sus
consecuencias, que no debieron ser las causantes de la destruccién del CBB. Lo
que es un hecho objetivo es que el CDB-SSC se abandonaron en el momento de
la presencia romana en Cadiz, es decir, como la consecuencia de un eficaz asedio,
y que la ciudad y el puerto de tan gran importancia jamds se mencionaron, ni por
la guerra ni por el desastre marino, que de ser tan considerable de algtin modo
hubiese vivido en la memoria y en los escritos. He mencionado que las puertas de
los santuarios y zonas de trabajo, de produccién y almacenamiento, se hallaban
deliberadamente cerradas con piedras y argamasa. Una cerramiento a conciencia
y con cierto tiempo ante un peligro que se advierte, y con cierto tiempo para
hacerlo. Un maremoto no advierte, sorprende y deja indefenso a los habitantes
de la ciudad. Sélo tiempo para la huida, si acaso, y menos para dejar las puertas
clausuradas. De otra parte, sus efectos destructivos y mortiferos no afectaron a la
ciudad del CDB, de 34 m de altura s.n.m y mucho menos a la SSC, de poco mds
de 100 m de altitud. Su abandono, en todo caso serian las consecuencias del agua
bajo sus murallas. Pero lo que en verdad es manifiesto son los signos de lucha y
de muerte por efectos de un asedio.
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Su abandono se debi6 a la guerra y su olvidé a la politica de Roma, y a la
damnatio memoriae, la condenacién del no existir, de la perdida de la identidad
personal, social y de la Historia, lo més terrible que podia ocurrir a un hombre, a
una sociedad, a una ciudad o a un pueblo. Lo sabian muy bien los griegos®® cuan-
do eran condenados al destierro. Esa fue la situacion del CDB, creo, a medida que
amplio en su conocimiento y valoro todos los datos. Y lo evidente es, porque la
arqueologia es mds objetiva y no admite subjetividades, que los fenicios fundaron
Gadir con la vista puesta desde la isla en la SSC, en la desembocadura del rio
Guadalete. De no ser asi, hablariamos de otro modo de Gadir. Y asi se mantuvo
durante el tiempo de su existencia, desde el 800 a.C. hasta fines del siglo III a.C.

VI. El vino es mas que una bebida. Su consumo y proyeccion social e ideologica

Ya tenemos al vino elaborado y servido en copas para su consumo. Pero no
es un producto mds, entre otros, que Unicamente se bebe como simple deleite para
el paladar. Adquiere desde su implantacion un cardcter ceremonial, que contintia
en la vendimia, el pisado y durante el laborioso y largo proceso de fermentacion.
Puesto que no es un producto sélo econémico, adquirié desde sus inicios, un
amplio significado y simbolismo en los actos sociales*, cualquiera que sea su
naturaleza, y significadamente religioso. Su caricter, asimilado a las drogas, por
su naturaleza psicoactiva, empleado por eso en numerosos rituales, le confirid
un papel importante que superaba al de la simple bebida con fines alimenticios
y del goce de su sabor*®. El vino, y su consumo, tienen ademds un alto poder
cultural. Desde las mds antiguas representaciones mesopotamicas, las escenas
de banquetes y de bebidas nos han acompafiado hasta la actualidad. Las dnforas
contenedoras de vino que circularon por los rincones de Oriente, el Mediterrdneo
todo y Europa transportaban algo més que liquido, una civilizacién en su interior,
aspectos diversos culturales sociales y religiosos. Asi el hombre quedo unido al
vino para siempre en sus complejos rituales. Pero su uso desmedido ha perdido a
muchos. Es por eso el vino es algo mas que una bebida.

Veamos algunos aspectos, desde los simples y técnicos hasta los méds com-
plejos sociales y religiosos. S6lo una pequefia muestra, pues el tema da para mu-
chas monografias, muchas de las cuales ya se han escrito. La propia preparacién
del vino desde su almacenamiento en grandes vasos y dnforas hasta su consumo
debia ser compleja, y se requeria para ello un personalidad especializada e instru-

253 Forsdyke (2005).
259 Steel (2004); Placido (2011).
20 G. Wagner (2011).
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mentos. Lo que debi6 convertir al acto de consumo en un verdadero ceremonial.
El vino se filtraba para eliminar sus impurezas, y como paso siguiente, mezclarse
con agua, como se atestigua en los archivos del palacio de Mari. Las menciones
en Ugarit sobre el vino no indican que se trate de vino puro, lo que sugiere que
debid consumirse mezclado®'. Es lo que hicieron los griegos y lo narra Homero
en sus poemas épicos®?. Y lo continuaron los griegos cldsicos y romanos.

Otro elemento que debié formar parte de ritual del vino es el de las copas
para consumirlo. En algin texto ugaritico sobre el banquete se recrea en el ser-
vicio de la bebida y en el reparto de copas. Escenas de banquete y de libaciones
son frecuentes en el Proximo Oriente desde el inicio de su consumo. Y las hay de
metal, de bronce, de plata y de oro. Y otros recipientes se han relacionado con el
vino y son dificiles de precisar y asociarlos a un tipo de vaso concreto, posible-
mente una especie de tinaja o dnfora grande. Otros recipientes que se relacionan
con el vino y sus ritos son los vasos de oro o de plata, o “rhyta”, un vaso de lujo
para beber o realizar libaciones, que en épocas més recientes adquieren la forma
de la cabeza de un animal. No siempre fueron las copas de oro, de plata o de bron-
ce los utilizados. Hay un conjunto de vasos cerdmicos semitas, y especialmente
los griegos, que muestran en sus formas y decoraciones un cuidado especial, y se
destinaron a las élites y en los simposia de importancia. Y con estos prototipos se
reprodujeron con menos habilidad y destrezas las copas autoctonas que las imita-
ban. E igual los vasos de gran capacidad para mezclar el vino y el agua.

Los textos ugariticos describen el beber como un acto comunitario, que tuvo
su origen en numerosos lugares muchos siglos antes, en actos sociales rituales
y funerarios®®. Los datos arqueoldgicos, junto a los iconograficos, son también
muy frecuentes. Se trata de escenas de banquetes donde se bebia hasta la ebrie-
dad, sin que ello conlleve aspectos negativos, sino algo consustancial con el rito
de la comida y bebida en su carécter social, ya sean de reyes y sus allegados, de
ciudadanos, de semidioses, de dioses o divinos. Sobre este tema nos detendre-
mos. con mds espacio, en un estudio posterior sobre la funcién social del vino en
tiempos de la protohistoria,

Pero también el vino es una bebida de hospitalidad y de amistad®®*. Los
extranjeros y los huéspedes son siempre personajes extrafios a los que se tiene la

61 Zamora (2000).

262 Sherrat (2004); Papakonstantinou (2009); Papakonstantinou (2012).

63 Halstead (2008).

264 Chirinos (2007); Miralles (2007); Ermidoro (2015); Porres Caballero (2009).
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obligacién de acogerlos y atenderlos con todos los cuidados posibles. Sobre esto
hay numerosos textos, pero ejemplos cercanos se hallan en La Odisea de Home-
ro. Ulises fue atendido en varios lugares y palacios y le ofrecieron comida y vino,
y Penélope siempre estuvo atenta con quienes la cortejaban para su casamiento,
pese al sufrimiento ante las pedidas que la molestaban a la espera de su esposo
Odiseo, mientras en la bodega los pithoi y dnforas de vino menguaban. Y en la
tradicién del Préximo Oriente se recoge con cierta frecuencia la importancia de
la bebida en el banquete, como acto de bienvenida, e incluso las entregas de vino
como provision o regalo. Y en este escenario se puede mencionar los intercam-
bios de vinos entre los soberanos, como un acto simbdélico en el sistema politico
de relaciones internacionales. Se ejerce en la actualidad.

La vid y el vino van asidos de la mano a la vida en general, a la fertilidad
de los campos, de los hombres y del rey, y a la vida plena, a la agricultura y a la
alimentacién en particular. Es lo que se advierte en muchos textos, leidos e inter-
pretados. En la iconografia regia se ve al rey bebiendo, por su vinculacion al vino
y como atributo de la realeza y divinidad. Un viejo tema que con frecuencia se
refleja en Mesopotamia y en los reyes asirios mds tarde’®. El banquete griego y
el vino fue una de las instituciones mds significativas del ciudadano griego y tam-
bién del romano. Los vasos griegos muestran en sus cuerpos numerosas pinturas
de banquetes. Y Platén habla del amor en su didlogo denominado El Banquete.
Uno de los pasajes de Petronio en El Satiricon, quizés el més relevante, acontece
durante un banquete, explicado con detalles. Y en los rituales religiosos, el vino
se emplea en el culto, en los sacrificios y rituales. En el mundo funerario no faltan
comida ni vino, siendo importante este hecho social del banquete con el muerto,
que es un modo de supervivencia, de vinculacidn con el linaje, que es la justifi-
cacién de uno mismo.

Los testimonios arqueoldgicos y textuales son muy abundantes y requieren
espacios mds amplios para su exposicién y explicacidon. Nos quedamos, pues, con
los enunciados que nos inciten a profundizar en todos estos aspectos de cardcter
simbdlico que el vino aporté desde sus primeros usos. Por todo ello, y es un lista-
do breve, el vino fue mas que una bebida, por mucha ostentacién que se hiciera, al
conducir al hombre al espacio del suefio y de los ensuefios en su relacion con los
dioses, a la amistad en conversaciones pausadas en un simposium, a la relacién
con los muertos en los simbdlicos banquetes con ellos, y a establecer acuerdos
comerciales y diplomadticos.

x5 Ghitta et al. (2014); Pollock, (ed. 2015).
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VI.1. Embriagueces famosas de dioses y de héroes

La domesticacion de la vid silvestre y la transformacion del zumo de la uva
en vino ha sido uno de los logros mas importantes y duraderos de las sociedades
proximo-orientales y mediterrdneas. Mds de cuatro mil afios de consumo. Ha
sido la bebida dilecta de dioses, de reyes, de sacerdotes, de héroes, de amigos, de
discusiones politicas y filoséficas y de orgias desenfrenadas. Lo reflejan los textos
de esas épocas y una abundante iconografia oriental, griega y romana, donde su
ingesta fue comun en liturgias religiosas, funerarias y sociales. En las religiones
sirvié de inductor de estados alterados de conciencia para la realizacién de ritua-
les en los que se pretendia alcanzar un estado personal y espacio extrahumano en
la esfera del &mbito de los dioses. Pero su exceso ha sido motivo de juicios, de
consejos, de debates éticos y de normas. En la antigiiedad también se narraron
sus consecuencias desgraciadas y poco dignas. Algunas han llegado a nosotros.

Un texto de la ciudad de Ugarit*®, del siglo XIII a.de C, nos cuenta lo que
sucedid en un banquete de familias divinas y la catalepsia etilica del dios El —I1a-
, €l padre de los dioses ugariticos. Se trata de la ebriedad vergonzante del dios
supremo de Ugarit, relacionado con las deidades fenicias y el dios biblico. Es la
historia de un dios embriagado durante un festin en su palacio —Ilii estd sentado
en su sala de fiestas / estd 1lil bebiendo vino hasta hartarse”-, que pierde la razén
por el consumo excesivo de vino y se ridiculiza ante los dioses invitados. El texto
los describe entregados al consumo desenfrenado del vino que acaba con el dios
supremo tirado por el suelo, sueltos sus esfinteres, y revolcandose entre sus pro-
pias heces, mientras que el dios Yarhu se presta a hacer de bufén. Sus ayudantes,
compadecidos, lo llevan ante las diosas Anat, su mujer, y Ashtarté, su hija, que
van en busca del remedio que le vuelva la razén perdida con el vino. Consistia
en poner sobre la frente del beodo pelo de perro y sobre su cabeza, garganta y
ombligo zumo de olivas tempranas. Una imagen muy humanizada del padre de
los dioses que ha perdido la razén y la vergiienza por ese pecado humano de la
desmesura.

Otro exceso de alcohol fue el de Noé —Génesis 9-, el elegido de Yahveh
como salvador de la humanidad, a quien le encargd la construccion de un arca que
albergara a él, a su familia y a una pareja de animales de cada especie para su sal-
vacion, tras el castigo de Dios para la destruccién de la humanidad corrompida,
mediante un diluvio destructivo. Termind el castigo y Noé y sus hijos salieron del
arca, propagandose por la tierra. Relata la Biblia que “Noé, labrador, comenzo a

266 Zamora (2017). Texto KTU 1.114. “La ebriedad de I14”; Del Olmo Lete (1998).
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plantar viiia; y, bebiendo del vino, se embriagd y se quedo desnudo en medio de
su tienda” . Al verlo de este modo su hijo Cam, llamé a sus hermanos Sem y Jafet,
quienes de inmediato lo cubrieron con un manto y con sus rostros vueltos hacia
atrds, para ocultar las vergiienzas paternas. Cuando despert6 Noé de su embria-
guez, y sabiendo lo ocurrido, maldijo a Cam, quien lo vio desnudo, destindndole
a la esclavitud. El descubrimiento del vino por Noé es un acto civilizador. Pero
la bebida desmedida que conduce a la pérdida del sentido y de la conciencia y su
desnudez contemplada por su hijo, como un acto impudico y pecaminoso, es lo
que propici6 la maldicion del padre®®’.

En el canto IX de la Odisea, Ulises llega, a la tierra de los ciclopes, los que
viven sin leyes, no labran la tierra, ni tienen dgoras ni legisladores y habitan en
profundas cuevas (IX,105-115). Es decir, un mundo incivilizado, desconocedor
de la ciudad, sus normas y su forma organizada de vida, del vino y su uso en las
funciones religiosas y sociales civilizadas, como se deduce del mundo micénico
complejo que describi6 Homero y la refinada ciudad de Troya. Alli, apartado
de los demads, vivia Polifemo en su cueva, un ser monstruoso, salvaje, solitario,
quien retuvo en su cueva a Ulises y a doce de sus mejores compafieros(IX 187-
191). Como la historia es conocida, abordo lo esencial. Ulises se sirve del vino
rojo, regalo de Mar6n, hijo de un sacerdote de Apolo, después de mucho sufri-
miento para salir de la cueva, cerrada con una gigantesca losa. Ulises sabe que
el vino adormece y anula la razén. Y lo ofreci6 al ciclope que bebi6 sin medida,
aprovechando ese momento para hincarle la punta aguzada de un tronco de arbol,
ardiendo, en su dnico ojo y dejarlo ciego. El vino y la embriaguez empleados
como artimafia y con astucia para domefiar al enemigo invencible, tosco y per-
verso. La historia de la civilizacion, la barbarie y el vino usado hdbilmente por
el astuto Odiseo. Homero lo concibi6 en esta historia como el gran protagonista.

Su exceso conduce también a muertes absurdas y a la mayor pesadumbre.
Fue el caso de Alejandro Magno. Nos cuentan Séneca, Plinio el Viejo y sobre
todo Arriano, quien dispuso de fuentes muy directas, como la de Ptolomeo, ge-
neral de Alejandro, y la de Nearco, de su circulo intimo, la muerte del inclito
Clito, su amigo desde la nifiez. Arriano narra que, tras el incendio de Persépolis,
seguido de una fiesta “...el consumo del vino se prolongé mds de lo acostum-
brado, porque Alejandro habia adoptado varias innovaciones en sus hdbitos,
incluso a lo que se refiere a la bebida, imitando a los extranjeros, y en medio del
Jjolgorio se planted la discusion de los Didscuros —Castor y Polux- y algunos...
por halagar a Alejandro sostenian...que no eran dignos de compararse con él.”

267 Zamora (2005 y 2017).
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Clito no permitié esta ofensa a los mellizos divinos, ni sus hazafias las conside-
raba tan maravillosas ni le parecia bien la imitacién de los reyes extranjeros. Y
para colmo, alabé las gestas de Filipo, colocdndolo en un peldafio mds alto que
a Alejandro. Desalifiado, y con la cara roja por el vino, Alejandro se puso en pié
tambaledndose y empuifiando una espada atravesd el pecho de su amigo Clito,
que le habfa salvado la vida en la cruenta batalla del rio Granico, junto al mar de
Marmara. Sereno y consciente, lamentd su muerte, lloré sin consuelo, se negé a
comer y prometié dejar la bebida para siempre. Efimera promesa pues, tras los
funerales, volvié a beber perdiendo el sentido. Se record6 durante muchos siglos
este funesto banquete y sus consecuencias de muerte. Alejandro, el conquistador
del mundo, lleva en su extraordinaria historia de éxitos militares el peso del re-
cuerdo de la embriaguez y la vergiienza por la muerte del amigo.

Ejemplos de embriagueces pedagdgicas, comentadas por fildsofos y poetas
que opinaron. Los textos biblicos contienen numerosas citas que nos previenen
de su exceso. Clemente de Alejandria vio en la historia de Noé la advertencia de
que nos guardemos de ella por sus desagradables consecuencias familiares. Y
Homero reclama de los jévenes moderacidn para evitar la violencia. Como fil6-
sofo, Platén razona que el vino en exceso es negativo, pues resalta lo irracional
del hombre que bloquea el intelecto, su esencialidad. De modo similar se expresa
Horacio, exhortando a la bebida moderada. Y como médico, Mnesiteo proclama
que el vino no es malo en si mismo, pero advierte de su exceso. Lo resume Apu-
leyo: “...la primera copa es para aplacar la sed; la segunda, para la alegria; la
tercera, para el placer; la cuarta, para la locura” . En tanto, Ovidio se asombra
de cémo algo saludable y civilizador, el vino, puede transformarse en barbarie y
locura. Es el parecer del filésofo cordobés Seneca, quien afirma que los efectos de
la embriaguez conducen al hombre a un estado lamentable y ridiculo. Quizas todo
ello lo compendie, sucintamente, el Eclesidstico biblico, cuando en el capitulo de
los banquetes dice: “Con el vino no te hagas el valiente / pues el mosto ha perdido
a muchos”. Un excelente consejo para disfrutarlo. Y para alcanzar al éxtasis, ver
de cerca el mundo sofiado, basta sélo con imaginarlo.
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