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Resumen

En este trabajo hacemos un breve
repaso sobre |os recipientes cerdamicos
usados en laAntigiiedad relacionados con
la elaboracion, servicio, consumo y
transporte del aceitey el vino, através de
lainformacién que nos proporcionan los
datos arqueolégicos y la iconografia
vascular. Partiremos de los importantes
trabaj os recopilatorios de Bruny Tchernia
sobre € cultivo y laproduccién devinoy
aceite en laAntigliedad; € reciente estudio
de Foxhall sobre € consumo de aceite en
Grecia; los de Manacorda, Hesnard,
Vandermersch, Carandini o € mismo
Tchernia, entre otros, sobre la produccion
y el comercio del vino itdlico; y nuestras
propias investigaciones y las del equipo
de Gomez Bellard para el consumoy la
comercializacion del vino itdlico, panico
0 hispano en la peninsulaibérica.
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Abstrat

In this work we briefly review the
ceramic vases used in the Antiquity related
to the production, service, consumption
and transport of oil and wine, across the
information provided by archaeological
details and vascular iconography. We will
depart from the general works from Brun
and Tchernia on the culture and the
production of wineand ail inthe Antiquity;
Foxhall's recent study on the consumption
of oil in Greece; the works on the
production and the trade of the italic wine
by Manacorda, Hesnard, Vandermersch,
Carandini or Tchernia among others; and
in our own investigations and these from
the Gomez Bellard team for the
consumption and commercialization of
the Italic, Punic or Hispanic wine in the
I berian Peninsula.
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El Aceite

La produccion de aceite de oliva en laAntigliedad se remonta a momentos muy
tempranos. Yaen € [11 milenio se encontraron en las excavaciones del palacio de Ebla
(Siriadel Norte) miles de jarras que amacenaban 120.000 kg de aceite. En las tablillas
de los archivos del palacio, en escritura cuneiforme, aparecen numerosas menciones a
impuestos sobre el aceite, asi como las distintas calidades del mismo. Los mas delicados
se utilizaban para elaborar perfumes con el afiadido de esencias de mirto, incienso y
otros aromas. Se hablatambién del aceite “nuevo”, del “amargo”, del “aromatico”, del
“perfumado”, etc. En Mari (Mesopotamia Central), en lamitad del 11 milenio, constala
importacién de aceite de oliva en anforas precisamente desde Siriadel Norte, considerado
un bien precioso. En Cretay Micenas, en la misma época |os palacios guardaban gran
cantidad de tingjas (pithoi) de aceite para su propio consumo: en Cnosos, en los conocidos
depdsitos laberinticos, 420 pithoi contuvieron 246.000 kg de aceite (BRuN 2004a: 44-
78).

Su uso comprendia un amplio abanico de posibilidades: para rituales (religiosos
y funerarios), paralailuminacion o para el acicalamiento y aseo personal y también
como elemento de lujo para el intercambio y regalos. Foxhall (2007) ha estudiado los
usostradicionales del aceite de oliva en diferentes puntos de Greciay en lamismaAtenas,
estimando que se realizaba un consumo anual de 200-330 kg de aceite por casay afio.

El aceite para iluminacion y sus recipientes

A finales del 111 milenio se han documentado en Creta huesos de aceituna
machacados, utilizados como combustible (desecho de la produccidn de aceite). También
se hallaron las primeras |amparas de aceite o lucernas: un platillo o cuenco a que sele
presiona en el borde con dos dedos para crear uno o dos picos 0 “piqueras’. Unamecha
de fibra vegetal, a menudo de lino, iba del platillo a pico, empapada en el aceite que
lograbalallama en su extremo y, alavez, que no se quemase rgpidamente. El mismo
modelo de lucernalo hallaremos pronto en € area sirio-palestina. El pecio de Ulu Burun
(siglo X1V a. C.) hundido cerca de la antigua Halicarnaso, un barco de origen cananeo
gue transportaba entre otras mercancias un importante cargamento de lingotes de cobre
chipriotas, presenta entre lavajilla de a bordo unalucerna o platillo como las cretenses,

con un pico. Seraadoptada préacticamente
sin modificaciones por las gentes de las
ciudades fenicias (fig. 1) y las
encontramos siempre presentes en |0s
establ ecimientos fenicios occidentales
de lapeninsulaibéricay hastala costa
atlantica de Marruecos, como en Lixus
0 Mogador, desde € siglo VIl a. C.

Figura 1. Lucerna fenicia de dos picos y barniz rojo.
S.Vll a. C. La Fonteta, Guardamar. (Foto: MARQ)
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En la Grecia Clésica la lucerna
evolucionara (s. VI-1V a. C.) haciaun
platillo anular més cerrado, con € borde
reentrante, aveces provistade un hueco
central que lo atraviesa posiblemente
para poderlo colgar o suspender, y un
pequefio pico cerrado que sobresale con
un orificio que lo comunica con el
|nter|,or.o depéSl to (fig. ,2)' En ép_oca Figura 2. Lucerna griega. S. V a. C. Musée Départemental Dobrée,
helenisticalalucernaseradyaun objeto  Nante. (http:/wwwloire-atlantique.fr) (23/0212011)
especializado, que ha perdido el hueco
central, tiene una base plana, el borde se ha cerrado dejando un pequefio orificio para
el llenado del aceite y el pico se mantiene sobresaliendo de la lucerna, con distintos
tamafios y formas. Las mas elaboradas imitan alas de bronce, costosasy preciadas, con
relieves e incluso figuras (un animal, una cabeza humana, etc.) logradas con el uso del
molde. Las mas sencillas, siempre a torno, estan recubiertas de un barniz (engobe
semivitrificado) de color negro brillante, como & delavgjillade mesa aica més corriente.
Ainicios del s. Il a. C., este modelo de lucerna de barniz negro pasara a repertorio
romano de las ceramicas
“campanienses’ y, a partir de la mitad
del s. | a C., comienzan arealizarse a
molde, con engobes de cubierta
variados, desde €l rojo a amarillo, asi
como sencillas o elaboradas
decoraciones en relieve con motivos o
escenas de carécter mitol dgico, erdticas,
costumbristas o de anfiteatro. Todas
portaban un asa en el extremo opuesto
al pico (fig. 3). Asi continuaran durante
todo & Imperio, introduciéndose apartir A S
deinicios del s. IV d. C. latematica (i ie prehsioin te vainca hipimuseuprehoaraendses
cristiana en |as decoraciones. (05/03/20t1)

En Atenas, lailuminacion nocturna era consideradaun [ujo y se asociabaa menudo
a los actos sociales domésticos como el simposion o banquete. Foxhall (2007: 92-93)
ha cal culado que una pequefia lucerna podia consumir unos 50 ml de aceite en 7 horas.
Para una buena iluminacion de una estancia de simposion, se necesitarian unas 10
|&mparas, es decir, 0,5 litros de aceite.

En Roma, predominaban |as |amparas de bronce en las casas importantes y las de
ceramicaentre las clases populares. Podian tener entre uno y cinco picosy, normalmente,
colgaban de “lampadarios’ de alto pie, con cuatro, seis u ocho brazos o ganchos.
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Aceites perfumados. Cuidado e higiene personal. Rituales sacros y funerarios

La elaboracion de aceites perfumados ya la encontramos desde finales del 111
milenio en Mesopotamiay luego en Cretay Micenas, como hemos visto en laintroduccion.
Los archivos de esas épocas nos hablan de su funcionaidad: ofrendas a las divinidades,
unciones rituales alas estatuas divinas (muchas eran de madera o de marfil y necesitaban
de su aplicacion), en ritos nupciales, unciones a rey, alafamiliareal o alos altos
funcionarios. También, como regal 0s a otros reyes o representaciones diplométicas.

En el mundo griego, a esta funcionalidad ritual se aflade la del aseo y cuidado
personal. Efectivamente, la practica de la uncion y el masajeado con aceite de oliva
perfumado después de los gjercicios en la palestra o el gimnasio esta bien documentada
tanto por fuentes escritas como iconograficas, pero no es fécil calcular las cantidades
de aceite usado en estos menesteres. Parece que |os varones |0 usaban mas que las
muijeres, pues el gimnasio era parte de su educacion. Se ha calculado que los varones
utilizaban el gimnasio unos 4/5 dias por semana, usando unos 25-50 ml de aceite por
sesion, 1o que hace un total de unos 5-10 kg personalafio de aceite perfumado. La mujer
lo utilizaba afiadiéndolo a aguaen el bafio. Laverdad es que las fuentes escritas hablan
poco de lafrecuencia de estos barios; Foxhall ha cal culado una media de un bafio semanal
(30 ml de aceite cada vez), es decir, unos 1,5 kg de aceite perfumado al afio (FoxHALL
2007: 91-92).

L os recipientes ceramicos del repertorio griego utilizados para contener estos
aceites, cas perfumes, eran especificos: |os pequefios aribalos y alabastrones, de apenas
unos 5-10 cm de aturay los lécitos, normalmente de mayor tamafio. Los primeros los
encontramos ya en €l siglo VII a. C., como una especialidad corintia, decorados con
motivos orientales, que caracterizaron ala ceramica corintia durante dos siglos.

El aribalos era un pequefio pomo globular con un estrecho cuello y una ancha
embocadura plana y circular, que
permitia la aplicacion directa del
ungiiento en pequefias dosis y la
recuperacion del liquido sobrante,
actuando como un sistema “antigoteo”
(fig. 4). Este mismo sistema de
aplicacién lo encontramos en los
alabastrones. Como su nombre indica,
imita a los recipientes de alabastro de
origen egipcio, que igualmente
contenian perfumes (fig. 5). Los lécitos,
de mayor tamafio, iban provistos de un
asa vertical, tenian un cuello méas o
menos destacado, pero mas ancho que
los vasos anteriores. No contenian

Figura 4. Aribalos corintio. S. VI a. C. (Foto: Museo Nacional de
Ceramica y Artes Suntuarias “Gonzalez Marti”, Valencia)
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Figura 5. Alabastron etrusco corintio. S. Vl a. C.
(© Trastees of the British Museum)

Figura 6. Lécito atico de figuras negras. Fin s.
VI a. C. (Foto: Museo Nacional de Ceramica y Artes
Suntuarias “Gonzalez Marti", Valencia)

perfumes, sino aceites a veces perfumados. Su
embocadura era diferente, aunque particular: en
forma de copa profunda, con el extremo del borde
ago reentrante, queimpediaiguamente el derrame
involuntario del contenido.

Alabastrones y aribalos pasaran al
repertorio de la ceramicagriegaclasicadefiguras
negras, figurasrojasy barniz negro entrelos siglos
VI y IV a C. Los lécitos son ya propios del
repertorio atico en el mismo periodo. La
iconografia que muestran estos vasos remite a su
uso: escenas dejévenesen e gimnasio o paestra,
guerreros, mujeres que van atomar un bafio o se
regalan perfumes, etc.

A lolargo del s. VI a. C., se constata un
nuevo uso delos lécitos: funerario. Efectivamente,
yaen las grandes necrépolis atenienses, |os gjuares
ceramicos que recogian vasos relacionados con
€l ritual del simposion son sustituidos por uno o
varios lécitos, como vemos también en las
necropolis griegas de Ampurias y de otros puntos
del &rea emporitana, donde se han recuperado més
de un centenar de estos vasos (TRIAS 1967). La
tematica representada es diversa: escenas
mitolégicas, en donde se concede un lugar
preeminente a mundo dionisiaco por razones
obvias (fig. 6); escenas de lavida cotidianay en
especial las de combates o la denominada
“despedida del guerrero”, quizas alusiones al
propio difunto. Hacia la mitad del s. V a. C.,
aparece una innovacion decorativa. Se trata de
recubrir € cuerpo del vaso con un engobe de pasta
blanca caolinica, sobre €l que se pinta a pincel
como si se tratase de un lienzo. Son vasos
Unicamente funerarios y los temas representados
son explicitos: escenas de visita ala tumba con
estela, representacion del difunto, el pariente
[loroso, Hermes, etc. Esta moda continuaré hasta
iniciosdel s. 1V a. C. (fig. 7).

El mundo fenicio tiene también unos
recipientes adecuados para contener aceites
perfumados, que hallamos depositados en las
necrépolis de los siglos VIII-VII a. C. en el



Mediterraneo Central (Cerdefia, Cartago) y Occidental (asentamientos fenicios del area
malaguefia, Cadiz y Huelva, Lixus, Mogador), con origen en las ciudades de la costa
libanesa. Son los Ilamados “jarros de boca de seta”, globulares, con cuello destacado
y una embocadura que recuerda ala de los aribalos. A menudo estén decorados con un
bello engobe rojo brufiido (fig. 8).

Figura 8. Jarro fenicio de boca de seta. S. VIl a. C.
Morro de Mezquitilla (Malaga). Museo de Cadiz.
(http://www.juntadeandalucia.es/cultura/museos/MMA)
(23/02/2011)

Figura 7. Lécito funerario de engobe blanco. Pintor de Aquiles. Ca. 450 a. C.

Nacional Archive of Monuments by Greece.
(http://nam.culture.gr/portal/page/portal/deam/virtual_exhibitions/ EAMV/EAMA1818) (26/02/2011)

Perfumes en época helenistica y romana

Yadesde el siglo IV a. C. se han identificado “perfumerias’ dentro de ciudades
griegas, como en Olinto. Se trata de establecimientos con una pequefia &rea de prensado
y almacenamiento, que no permite la produccién de grandes cantidades de aceite, un
pequefio horno y otras dependencias, en donde se prepararian |os perfumes con base de
aceitedeoliva. Del siglo 11 a. C. se conocen varios de estos establecimientos en Delos,
isla con famosos santuarios, entre ellos el de Apolo. Eratambién un importante puerto
franco a donde |legaban productos tanto del Mediterréneo Oriental como Occidental. De
hecho, parece que sustituiria a Corinto (destruida en el 146 a. C.) en el monopolio y
produccién de perfumes (BRun 2004a: 111-112).

Delas ciudades griegas de la Magna Grecia, Paestum ha proporcionado igualmente
un taller de perfumes junto a foro de la ciudad; y los costosos aceites de Venafrum eran
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utilizados en Campania como base de perfumes,
que fue ali unaindustria floreciente. Los mejores
perfumistas estaban en Cumas, pero también en
otras ciudades como Puteoli o0 Pompeya, donde se
han documentado talleres.

En época helenistica, l0s recipientes de
cerdmica utilizados para contener los perfumes
oleosos eran los llamados ungientaria, que entre
los siglos IV y | a. C. se hallaran en todo el
Mediterraneo Central y Occidental. De pequefio
tamario, tenian un cuerpo fusiforme, con un pie
mas 0 menos alto y un cuello destacado. Es de
sefidar que estaban cuidadosamente barnizados de
negro por € interior, consiguiendo una superficie
mas impermeable. El contenido no Ilegaba a 50
ml (fig. 9). Fueron desplazados a partir del s. | a.
C. y durante todo el Imperio por los ungtentarios Figura 9. Ungiientario helenistico. S. |-l a. C.
de vidrio soplado, més atractivosy econdmicos, (s Neqa e Ceramicay Aes Sunares
aunque también més frégiles.

El aceite como premio: las &nforas panatenaicas

En los Juegos Panatenaicos, que desde lamitad del s. VI a. C. y cada cuatro afios
se celebraban en Atenas en honor de su patrona Atenea, |os premios eran més sustanciales
gue los asignados en los Juegos Olimpicos, Piticos, Nemeos o Istmicos (una simbdlica
cinta de lana o coronas vegetales. roble, pino, laurel, olivo, apio): platau oroy, en los
concursos gimnasticos e hipicos, una determinada cantidad de aceite procedente del
olivar sagrado de Atenea, envasado en anforas decoradas. El nimero de énforas variaba
seguin la competicion: un maximo de 140 anforas (35,61 kg de aceite cada una) para €l
vencedor de la carrera de carros; hasta 4 anforas para €l vencedor detiro a caballo sobre
unadiana. Se necesitarian entre 700 y 1.500 anforas para una sola convocatoria (15.000
/ 30.000 kg de aceite). Con un precio medio de 55 dracmas por anfora, €l vencedor de
la carrera de carros obtenia un beneficio de 7.700 dracmas (entre 250.000 y 300.000 €
en la actualidad). En la mayor parte de los casos, |os vencedores no conservaban las
anforas |lenas de aceite ni se las |levaban de vuelta a sus hogares, sino que las vendian
0 donaban; los envases se vendian o cambiaban por separado, yendo a parar una gran
cantidad de ellas a Etruria, donde las encontramos como parte del gjuar de tumbas
importantes.

El encargo de las anforas se realizaba cada vez a un taller por concurso publico.
En el s. V, el simbolo que decoraba el escudo de Atenea eralamarcade taler. Asi, las
anforas del Pintor de Kleophrades llevan en el escudo un Pegaso; las del Pintor de
Eucérides, una serpiente; las del Pintor de Berlin, un Gorgoneion, etc. Todas estaban
realizadas con la técnica de Figuras Negras, la vigente en el momento deinicio de los
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Juegos. Asi se mantuvo tradicionalmente hasta el s.
IV, aun cuando esa técnica ya habia desaparecido y
estabamos en los Ultimos momentos de la de Figuras
Rojas.

Los temas representados eran siempre los
mismos: en la cara A, la estatua fidiaca de Atenea
Prémacos, armada como es habitual. Aparece
flanqueada por dos columnas con gallos, pero también
lechuzas o Nikés, motivos asociados aladiosa. Lleva
siempre una inscripcién que, transcrita al alfabeto
latino, se lee «ton athenethen athlon»: «uno de los
premios de Atenas». A partir del s. IV se afade el
nombre de uno de |os tres arcontes 0 magistrados de
la ciudad, el eponimo del afio. En lacaraB del vaso

Figura 10. Anfora Panatenaica. (Foto: Museo  gp representaba el juego o competici onala gue iba

Arqueoldgico Nacional, Inv. 1999/99/113.

http:// .mnat.es/exposic/apolo/index.html i i i
AT, xposic/apolo/index.html)  destinado como premio (fig. 10).

El aceite para alimentacién

Es de nuevo Foxhall e que recoge los usos del aceite como alimento en la Grecia
Clasicay calcula el consumo en kilogramos por personay casa: entre 25y 30 kg por
persona/anio, no muy alejado de los 50 kg persona/afio en la actualidad. Ateneo, ya en
época romana, distingue en Grecia diferentes calidades de aceite, de las que €l “blanco”,
al parecer elaborado con aceitunas verdes, era el més digestivo, siendo el mejor de esta
clase el delaidade Samos. Con otras calidades de aceite se preparaban o que podriamos
Ilamar conservas de pescado con vinagre o con pimienta; sesos de cerdo, pgjaritosy otras
especialidades. Entre la gente humilde se consumian aceites elaborados con variedades
ordinarias de olivas ya maduras o recogidas del suelo (FoxHALL 2007: 85-91).

Lasolivas eran también consumidasy muy apreciadas, como las de Tarento (Magna
Greciad) a menosdesde el s. 1V, 0 en forma de tapenade o paté de aceitunas: €l epytirum
de Sicilia (BRuN 2004a: 166). Ya en época romana, las aceitunas del Salento, a sur de
Apulia, gozaron de gran fama desde la Republica hasta fines del Imperio.

Pero el aceite significo también unaimportante aportacién culinariaalas culturas
perimediterraneas, desde AsiaMenor aCartagenay desde Cartago aMarsdlla, especidmente
apartir de época helenistica. Ciudades griegas como Olinto, Atenas o Corinto utilizan
recipientes ceramicos de cocina susceptibles de cocinar con aceite practicamente idénticos
alos que encontramos en la Cartago punicay su area de influencia hispana (Gades,
Ebussus, Cartagena), asi como en el entorno massaliota (p. €. Olbia de Provence). Los
trabajos de Bats (1988), Principal (1998 y 2004) y del que suscribe (PEREz BALLESTER
2008ay 2008b; PEREz BALLESTER Y GOMEZ BELLARD 2009) han propuesto modelos de
USO para estos recipientes:
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Lopas. Recipiente bgjo, de fondo abombado y de perfil redondeado o carenado;
boca ancha, con resalte interno para apoyo de tapadera. Aparece en Greciadesde €l siglo
V y tradicionalmente se asocia a la elaboracion de platos de pescado en salsas cortas,
en donde tendria un importante papel € aceite. Pasaen e s. 11l a. C. alavagillade cocina
punicay luego alaromana.

Caccabé o caccabus. Cazuela de fondo abombado, méas bajay anchaque laalla,
con mayor didmetro de boca; presenta un resalte para apoyo de tapadera. Capaz de
situarse tanto sobre brasas como sobre fuego vivo, serviria para cocciones de pescado
y guisos de carne con especias y aceite. De arigen griego, en el Mediterraneo Occidental
aparece por primeravez en lavajilla culinariapulnicaen pleno s. Il a. C. Serd adoptada
por la cocinaromana, apareciendo hasta época augustea.

Patina. Fuente baja de paredes rectas o ligeramente abombadas, fondo plano, de
gran diametro y con leve resalte interno para apoyo de tapadera. Por su forma, se puede
situar sobre brasas o parrillay también ir al horno. Tipicamente itdlica, desde el s. 111
a. C. hallamosen € éreaetruscay luego en Campania unas fuentes similares con distintos
formatos de borde y un grueso engobe rojo por €l interior, ideal para su empleo en €l
horno al proporcionar una superficie antiadherente. Parece que el uso de la patina fue
primero paracocinar € pescado y luego para cocer afuego lento todo tipo deingredientes,
gue se hacian en su salsa; las de engobe rojo interno, parala preparacion a horno o sobre
brasas del plato que danombre a recipiente, patinae (pudin con huevos batidos), pasteles
0 incluso para cocer €l pan.

Sartago o tagenon. Equivalente a nuestras sartenes, era un recipiente muy bgo,
de paredes abiertas, fondo plano y un mango alargado; iria sobre brasas o sobre fuego.
Hay unanimidad en su preferente uso culinario: freir alimentos en aceite, especialmente
pescado. Como en laactualidad, parece que seriaun recipiente metdlico, lo que justificaria
el escaso nimero de piezas en cerdmica que documentamos en |os yacimientos.

El transporte del aceite en anforas

Parece que sera el Aticaquien produzcae primer envase cerdmico parae transporte
de aceite: un anfora piriforme, de cuello corto cilindrico, asas verticales y pequefia base
plana, barnizada totalmente de negro salvo una metopa en el cuello que, siguiendo
model os geométricos al go anteriores, presenta siempre un motivo de circul os concéntricos
entre series de “eses’ verticales, que dieron pie a su denominacién popular: “Anfora
SOS”. Suinicio pudo estar afinales del s. VIII a. C. y las encontramos por todo el
Mediterraneo durante el siglo VII einicios del s. VI. En la peninsula ibérica parece
asociada al comercio fenicio, pues se documenta en los establecimientos fenicios
occidentales andaluces, asi como en Huelva. Sin embargo, |a especificidad de su funcién
como envase oleario se contradice con alguna representacion iconografica, como la de
una escenadel famoso “Vaso Francois’ de Ergétimosy Clitias (ca. 560/570 a. C.), donde
aparece a espaldas de Dionisos en las bodas de Tetis y Peleo, aludiendo evidentemente
asu contenido de vino. No se han realizado analisis de restos organicos en ninguna de

20



estas anforas que pudiesen aclarar su contenido o
laplurifuncionalidad de las mismas (fig. 11).

Tenemos que esperar a €poca romana
republicana para encontrar anforas claramente
identificadas para el transporte y comercio del aceite
alargadistancia.

Las primeras proceden de Apulia, una
importante zona oleicolaen laregion de las actuaes
Brindisi o Lecce. Su aceite se exporta
abundantemente desdefindesdd s. 1l a C. y durante
laprimeramitad del s. | a. C. en las denominadas
anforas ovoides brindisinas y las encontramos en
Hispania, entre otros destinos (MANACORDA 1988,
1989 y 1994; NonNIs 2001). Parece que en la2.2
mited del s. | a C. laproducci 6n de aceite dismi NUY€  Figura 11. Anfora SOS. Cerro del Villar, Malaga.
fuertemente ya partir de épOCB. deAugusto cesala mjgrﬂgd'\e!l:r:ga%ﬁt‘:ia,es/cultura/museos/MMA)
produccion de estas anforas, aunque no lade aceite,  (19/0212011)
gue seguramente era enviada a Roma en otros
envases que desconocemos (BRuN 2004b: 27-28).
En € norte del Adriatico, y méas concretamente en
€l dreade Istria, se envasay comercializa aceite en
las &nforas |lamadas “ Dressel 6B” durantelos siglos
| y lamitad del Il d. C., aungue su distribucién se
limitaalas costas adriéticas, valle del Poy Roma,
siendo testimonial en el Mediterraneo Central y
Occidental.

En laregion de Cartago y mas al este, tal
como en la actualidad, los campos de olivos
ocupaban amplias extensiones, mas alladelas zonas
costeras. Desde la primera mitad, pero sobre todo
desdefinalesdel s. 11 a. C., se exporta €l aceite de
laTripolitania por todo el Mediterraneo Central y
Occidental, en el seno de una estructura comercial
yaromana. Son estas anforas primero cilindricas,
luego ovoidesy de nuevo cilindricasyaenel s. | d.
C., las que denominamos “ Tripolitanas Antiguas”.
Efectivamente, con un origen formal panico, seran
las primeras de toda una serie de anforas olearias
delaTripolitania, que tendran su floruit enlos siglos
I11'y IV d. C., cuando decaiga la produccion del
aceite bético, aungque su comerciaizacion es anterior,
como confirman los hal |azgos de Pompeya, donde Figura 12. Anfora pénico-ebusitana PE 16.

(Catélogo del Museo Nacional de Arqueologia Subacuatica.

gran parte de las énforas de aceite del momento de  ArQA)
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la destruccion son tripolitanas (PAscUAL BERLANGA y RIBERA LacomBA 2002, con
bibliografia especifica).

Ibiza sera una importante productora de aceite de oliva, como demuestran los
estudios del poblamiento rural de laisla llevados a cabo por el equipo de C. Gomez
Bellard (1996, 2003; PuiG, GOMEz BELLARD Yy Dies 2004; MARI, PuiG y GOMEZ BELLARD
2005). Desde finales del s. 111 y hasta el siglo | a. C. habra un anfora especifica para el
envasado y transporte de este producto: la conocida primero como Mafia E, luego como
PE 16, 17 y 18y, tras la definitiva sistematizacion de J. Ramon (1995), las T-8.1.2.1,
T.8.1.3.1, T-8.1.3.2 y T-8.1.3.3, con multiples variantes. La presencia de restos de resina
por €l interior en algunas de €ellas podria hacer pensar en una puntual polivalencia del
envase, como por otro lado no es nadararo en el ambiente punico (fig. 12).

Las anforas Dressel 20 y el aceite de la Bética

Yadesde épocade Augusto los valles del Guadalquivir y del Genil estaban cubiertos
de olivares. Los estudios sobre la ocupacién romana del territorio de M. Ponsich (1974,
1979, 1987 y 1991) junto a otros mas recientes de J. M. Blazquez y J. Remesal,
especialmente, han puesto de manifiesto toda una estructura agraria y econdmica de
centros de produccién, puntos de embarque fluvia y lugares de fabricacion de anforas
(més de 80 talleres). Su aceite fue envasado en las caracteristicas anforas casi esféricas,
las Dressel 20, delas que se exportaron millones hacia Romay también hacialos enclaves
romanos en €l limes germanico y hacia Britannia, formando parte de laAnnona Militaris,
donde constituyen un elemento precioso de datacion y comercio debido a sus abundantes
inscripciones pintadas (tituli picti) y sellos impresos. Peso del anfora vacia, peso del
aceite, datacion consular, nombres de los navicularii que realizaban el transporte, sellos
relativos alaofficina que fabricabalas anforas, etc., son algunos de los datos que pueden
encontrarse en ellas (fig. 13).

El aceite bético llegaba al puerto de
Ostiay dealli, remontando € Tiber en barcazas,
a puerto fluvial de Roma. Al desembarcar las
anforas, éstas eran vaciadas en almacenes 'y
carros con odres de piel devacay las anforas
vacias eran arrojadas a un vertedero que
después de tres siglos se convirtié en una
pequefia colina artificial, e Monte Testaccio,
de 1.500 m de perimetro y 50 m de altura,
formada exclusivamente por cascotes de
anforas. Los estudiosy excavaciones espafiolas,
Ilevados a cabo primero por E. Rodriguez
Almeida (1980 y 1981) y luego por J. M.
Blazquez y J. Remesal (1999, 2001, 2003,
2007 y 2010), han hecho del Monte Testaccio )
unafuente inmensa de informacion epigréfica % 13 Anfora learia Dreese 20. Costa valenciana
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sobre la produccién y el comercio de aceite bético entre el 50 y el 250 d. C.
aproximadamente.

El vino

Abordaremos € tema de | os vasos cerdmicaos rel acionados con € vino, agrupandolos
segun su funcién: vasos para mezclar, servir y beber el vino, contenedores para su
transporte y algunos datos sobre reci pientes rel acionados con su el aboracion. Introduciremos
el discurso con un pequefio apartado dedicado alos recipientes no ceramicos.

Pellejos u odres eran utilizados para transportar y almacenar el vino al menos
desde la Grecia Arcaica, como comprobamos en laiconografia presente en |os vasos de
figuras negras, donde son llevados por los sétiros, miembros del cortejo de Dionisos,
gue bebian €l vino puro, a contrario que los griegos civilizados, que o bebian siempre
(o a menos asi |0 aseguraban) diluido con una cierta cantidad de agua.

Los toneles de madera son de origen celta; César |os describe como cupae en su
libro “De Bellum Gallicum’, donde se empleaban para amacenar la cerveza (TCHERNIA
y BRuN 1999: 58-59). En época romana se utilizan primero (hacialosinicios del s. I)
como lugar de almacenamiento y “envejecimiento” del vino en bodegas; hacia el s. Il
ya aparecen en algunas representaciones iconograficas, transportados en barcos, como
en un relieve funerario hoy en
el Museo deArlés (fig. 14); pero
Su uso como contenedor para el
transporte maritimo o fluvial no
se generalizara hasta los siglos
VI-VIl d. C., con evidentes
ventajas por su ligereza frente
alasanforas, cuyo peso igualaba

amenudo el del vino contenido Figura 14. Relieve funerario de Cabrieres (Vaucluse). S. Il d. C. Musée
en dllas. Départemental d'Arles Antique. (www.cesar-rhone.fr) (19/02/2011)

Los inicios de la vinificacion

Brun (2004a: 37-72) resume perfectamente | os primeros momentos de este proceso,
gue tuvo lugar en el Proximo Oriente, precedido posiblemente por la elaboracion de
“vinos de frutas’, como se ha documentado en Catal Huy Uk, haciael 5800 a. C. Al VI
milenio pertenecen las primeras pepitas de uva cultivada, en Georgia, asociadas a
recipientes con restos de vino y resina. En el V milenio hallamos residuos de vino y de
resina de terebinto (se afiadia como antiséptico y para perfumar la bebida) en Iran; poco
después, en los Montes Zagros, con el hallazgo de grandes jarras de ceramica con
capacidad entre 30y 70 litros. En €l 111 milenio, en Ebla, 1os archivos mencionan cultivos
de vifia junto a cereales y olivos,; en Sumer, un documento habla de la llegada de una
embarcacion fluvia cargadade vino paraBabilonia. En Mari (s. XVIII a C.), losarchivos
revelan la existencia de varios tipos de vino, entre ellos, uno dulce de gran calidad y
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otros afigjos aromatizados con moras y bayas de mirto. En la Creta micénica grandes
pithoi cerdmicos, algunos con una capacidad de 350 litros, contenian restos de pepitas
deuvay devino con resinaafiadida. El barco que se hundio cercade laantiguaHalicarnaso,
el Ulu Burun (s. XIV a. C.), portaba centenares de anforas cananeas repletas de resina
de terebinto cuyo destino erala elaboracién de vino, posiblemente en Egipto.

\Vasos para preparar, vasos para servir, vasos para consumir

En el mundo griego, y evidentemente como herencia de | os recipientes usados ya
en los palacios micénicos y cretenses, se utiliza parael vino un vajilla especia formada
por un recipiente donde mezclar el vino con agua (dinos y crateras), una jarra donde
servirlo (endcoes, olpes, laginos) y copas donde beberlo (cilicas, cotilas, escifos, cantaros,
etc.).

Vasos para preparar

Dinos y crateras se caracterizan por ser grandes recipientes de amplia boca (a
veces su diametro es el mayor del vaso), apta para remover bien los liquidos y poder
introducir un cacillo o mejor la propia copa, como se ve en las escenas de algunos vasos.

El dinos lo encontramos desde el Geométrico Medio Atico (2.2mitad del s. I1X a.
C.) y seusahastabien entrado € s. VI a. C. Con base convexa, necesita siempre de otra
pieza, un alto pie cerdmico que completa su servicio. Asi lo vemos, por gemplo, en €l
dinos del Pintor de laGorgona (finesdd s. VII). Su aparicion ilustrando escenas homéricas
(Vaso Frangois) o de simposion, pintadas en sendas crateras cuando ya el dinos
practicamente no se usaba, |0 remonta a tiempos heroicos griegos. Seguramente tuvo
prototipos metdlicos, semejantes a los calderos con tripode que conocemos al menos
desde €l siglo VIII.

Lacratera tiene igualmente sus origenes mas fieles en las crateras funerarias (en
realidad estelas ceramicas para colocar sobre la tumba) del Geométrico Reciente (2.2
mitad s. VIII a. C.), también sobre dto pie. En € siglo V1| apareceralacratera de volutas,
de origen corintio, que a su vez reproducia un modelo de éxito de los broncistas corintios,
semejante a la famosa cratera hallada en la necropolis celta de Vix (cerca de Paris),
fuese ésta corintia o focea, segln los especialistas. Se decorara con figuras negras o
figurasrojas &ticas para ser usadaen e simposion. El modelo pasara ala Magna Grecia,
donde fue empleada de nuevo como vaso funerario, especialmente en el areatarentina,
hasta la segunda mitad del s. IV a. C. Lacratera de columnas es igualmente de origen
corintio y la encontramos durante los siglos VI y V a. C. en el Atica, no llegando a s.
IV (fig. 15). Alcanzara un cierto éxito entre algunos pueblos indigenas que tuvieron
intensos contactos con las gentes griegas, como los de Apuliae Iberia, que imitan en sus
repertorios ceramicos esta forma de cratera y la usan como urna que contiene las cenizas
del difunto; quizas por su aspecto arquitecténico o de casa que lo acoge, como ha
propuesto R. OIlmos. Lacratera de caliz esmés propiadelossiglosV y IV y es creacion
atica. Pasara igualmente ala Magna Grecia, donde la encontraremos hasta la mitad del
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s. IV. Lacratera de campana seratipicadela2.2mitad del s. V y lal.2mitad del s. IV
a. C. Decorada con figuras rojas, esta vinculada igualmente al simposion y se fabricd
en grandes cantidades, siendo exportada a todo el Mediterraneo, especialmente al Mar
Negroy a “Extremo Occidente”: la peninsulaibérica, donde la encontramos en oppida
y necropolis ibéricas desde Catalufia a Andalucia. El barco de El Sec, hundido cerca de
la bahia de Palma de Mallorca en €l primer cuarto del s. 1V, llevaba un cargamento de
vino griego y vagillade figurasrojas, entre las que se encontraban a menos unatreintena
de estas crateras (fig. 16).

Figura 16. Cratera de campana de figuras rojas. S. IV a. C.
Ullastret. Museu Monografic. (www.mac.cat/eslisedes/Ullastret)

Figura 15. Cratera de columnas. S. V a. C. Necropolis de
Cabezo Lucero (Rojales, Alicante). Museo Arqueoldgico de Alicante
MARQ. (http://marqalicante.com) (23/02/2011)

Vasos para servir

El endcoe. Las jarras para servir €l vino tienen unas formas universales que
hallamos en multitud de culturas. En el ambito mediterraneo, ya encontramos entre la
cerdmica del Minoico Medio en Creta (2000-1600 a. C.) jarras con un asa vertical y
largo pico vertedor, que seguiran hasta finales del Bronce del Egeo (s. XIll a. C.). En
Atenas, desde el Protogeométrico (1050-900 a. C.) documentamos el prototipo del
enocoe: jarra de alto cuello, con asa vertical, cuerpo con mayor anchura en su mitad
superior y boca trilobulada que permite verter con comodidad (fig. 17). También
encontramos unajarrasimilar en e entorno fenicio (s. VIII-VII a. C.), aunque alli aparece
siempre vinculada a los gjuares funerarios, decorada con un bello engobe rojo brufiido
aveces combinado con bandas negras (fig. 18). Lajarrade bocatrilobuladalahallaremos
igualmente en la ceramica ibérica con diversos formatos de cuerpo, pero siempre con
el asavertical y € cuello destacado. También pasara al repertorio de la cerdmica comun
romana. Vemos, pues, que es unaforma que encontraremos alo largo de toda la historia
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de la ceramica antigua, Ilegando incluso a nuestros dias, |o que dice mucho afavor del
acierto en su disefio por las gentes del Egeo hace ya més de cuatro mil afios.

Figura 17. Endcoe etrusco de figuras negras. 500-490 a. C. Figura 18. En6coe fenicio de barniz rojo. S. Vil a. C.
Col. Véarez Fisa. (Foto: Museo Arqueoldgico Nacional) Museo de Amatonte, Chipre

El olpe. Esigualmente unajarracon asavertica,
pero tiene notorias diferencias con € enocoe. Su origen
hay que buscarlo en los jarros de bronce rodios (s.
VII-VII a. C.), que luego pasan a cerdamicay son
imitados en Corinto y Atenas. En él labocaes circular
(no trilobulada) y muy exvasada, para permitir verter
con garantias. El cuerpo del vaso tiene su mayor
didmetro en la mitad inferior, a contrario que en el
endcoe. Muy frecuente en Corinto, es reproducido en
Atenas durante los siglos VI y V a. C., teniendo de
nuevo un éxito efimero entre las cerdmicas de figuras
rojas magnogrecas del s. IV a. C. (fig. 19).

Figura 19. Olpe atico de figuras negras. Fin s. Vl a. C.
(Jerome M. Eisenberg Inc © 1999-2011) (04/03/2011)

El laginos. Es una jarra de cuello alto y muy estrecho, cuerpo ancho y bgjo,

pequefia boca circular y esbeltaasavertical. Vaso y alavez unidad de medida, sustituye
hacialamitad del s. IV a. C. a endcoe, siendo €l recipiente més frecuente parallevar
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el vino a la mesa en época helenistica
(PiErOBON 1983), pasando luego con & mismo
nombre a mundo romano, aunque ali sirvié
también como jarra para agua. Son
especialmente notables aguell os cubiertos por
un engobe blanco de mejor calidad que e que
vimos en los lécitos funerarios &ticos, sobre
el gque se representan objetos y guirnaldas
vegetal es relacionados con el simposion (fig.
20). Son de origen greco-oriental y llegaran
hasta la peninsulaibéricavia Delosy Puteali,
yaafinaesdel s. Il einiciosdel s. 1 a. C.

(PEREZ BALLESTER 1994)- Figura 20. Laginos de engobe blanco.
Museo Arqueoldgico de Corinto. (Foto: autor)

Vasos para beber

La copa mediterranea no ha cambiado mucho a través de los siglos: un cuerpo
mas 0 menos profundo, siempre con el mayor didmetro en el borde; una o dos asas
verticales u horizontales para asirlay, quizas, compartirla; una base provista de pie, en
unos casos alto y esbelto, en otros bajo o anular. Como hemos visto hasta ahora, sera
en los repertorios micénicos o minoicos del I milenio antes de nuestra era donde
encontremos |os prototipos de estos vasos.

Lascilicas. Transcripcion castellana de kylix, que dio luego calix en latiny céliz
en castellano. Es el vaso que representa mejor ala copa para beber en la Antigtiedad.
No aparece, sin embargo, entre la cerdmica o |0s vasos metélicos micénicos o cretenses,
yaque ali las copas tienen siempre asas verticales y lacilica se caracteriza por sus asas
horizontales y un cuerpo poco profundo y ancho (fig. 21). Tenemos que llegar al
Geométrico Medio Atico (2.2 mitad s. X a. C.) para encontrar |as primeras copas con
asas horizontales y pie anular, aunque recuerdan mas a lo que luego seran los escifos
gue no alascilicas. Es un vaso, pues, de disefio totalmente ceramico y de origen griego,

Figura 21. Cilica (copa) etrusca de bucchero nero.
(Foto: Museo Nacional de Ceramica y Artes Suntuarias “Gonzélez Marti”, Valencia)
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siendo la copa mas utilizada en el simposion entre los siglos VI y IV a. C., aunque a
partir definadesdd s. V perdera su esbelto pie ato, sustituido por uno anular. Los mejores
pintores griegos los decoraran con escenas de todo tipo, aunque predominaran las
relacionadas con el consumo del vino: simposion y sus protagonistas, Dionisosy su
cortejo de ménades y sétiros, etc. También encontraremos escenas relacionadas con las
actividades en la palestray el gimnasio, encontrandose précticamente ausentes las
relacionadas con el mundo del gineceo: estamos ante un vaso de uso masculino.

El escifo y lacotila. Es el escifo un vaso también con asas horizontales, aunque
de formay tradicion muy distintas a la
cilica. El prototipo podria ser el mismo
vaso que mencionamos a hablar de la
cilica, del Geométrico Medio Atico.
Siempre con pie bagjo, es un vaso profundo
y ato, con asas horizontales, que aparece
por vez primeraen € Geométrico Reciente
Corintio (fig. 22). Lacotila, igualmente
profunda, no tendra éxito en el repertorio
atico, desapareciendoyaend s. Vil a C,,
mientras que el escifo serd un vaso que  Figura 22. Escifo sobrepintado apulo “De Gnathiar. S. IV . C.
perduraré hasta los inicios de la épOC& (Foto: Museo Arqueoldgico Nacional, en PErez BALLESTER 2002)
helenistica.

El cantaros. Esun vaso parabeber con asas verticales. Encontramos sus precedentes,
siempre con pequefias asas verticales, en copas de oro halladas en las tumbas principescas
de Micenas (s. XVI a. C.), con pieatoy sin é. Se sigue reproduciendo laformayaen
cerdmica en el Micénico Reciente (1500-1200 a. C.), luego més definida desde el
Geométrico Antiguo y ya en Geométrico Medio Atico (2.2 mitad del s. 1X) con las
caracteristicas grandes asas vertical es sobreel evadas que mantendra en Grecia hasta fines
del siglo VI a. C. (fig. 23). En laiconografia vascular, es considerada |la copa sagrada
gue siempre porta Dionisos y aparece también en las manos de Heracles. A partir de
finales del s. V, sera sustituida por una
copa que miniaturiza a la cratera de
columnas, con asas verticales gjustadas al
borde por unalengleta horizontal, amodo
de entablamento. Por esta razon se le
denominard “crateriscos’. Habitual en el
repertorio atico de barniz negro con el
cuerpo agallonado o liso, llegara hasta
iniciosdel s. 11l a. C.

Figura 23. Céntaros de figuras rojas. S. V a. C. Museo Civico
Archaeologico di Bologna. (Symposion. Il banchetto dei sensi)
(http:/banchettodeisensi.blogspot.com)
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Los cuencos de relieves. Propios ya de época helenistica (s. I11-1 a. C.), se trata
de boles hemiesféricos realizados a molde y decorados con relieves (fig. 24). Imitan a
otros metdlicos de origen oriental y greco-
oriental y se fabrican en distintas ciudades
del Mediterraneo Oriental: Pérgamo, Argos,
Atenas, quizas Delos (SIEBERT 1987). Son
relativamente frecuentes a finales del s.
Il einiciosdd s. 1 a. C. en ciudades costeras
de Hispania, como Carthago Nova, llici,
Tarraco 0 Emporion. Su coincidencia con
los laginos de engobe blanco en contextos
arqueol 6gicos hispanos, en la propiaDelos
asi como en algun pecio nos hallevado a
proponer que laginos y cuencos de relieves
formasen un servicio para beber vino,

presumi blemente griego (PEREZ BALLESTER Figura 24. Cuenco de relieves helenistico. S. Il a. C. British
1994) Museum. (http://commons.wikimedia.org)

Copas para libar

En este apartado debefigurar lafiale,
un cuenco de base concava con un
omphalos central hueco (fiale mesonfala)
que sobresale en relieve por el interior.
Realizado con gallones o diversos motivos
en relieve por medio de unamatriz o molde
0 bien atorno con e cuerpo liso, reproduce
al mismo vaso en metal que conocemos
ya en el mundo oriental aqueménida del
s. VI a. C., de donde parece que procede
laforma. Su funcién es exclusiva, como
nos muestralaiconografiay los contextos
arqueol 6gicos:. santuarios o necropolis,
donde se utilizaba para libar (vino, leche  Figura 25. Fiale helenistica de relieves. Barniz negro de Cales.
. . S. lll a. C. British Museum (© Trastees of the British Museum)
y miel) sobre un atar o una sepultura (fig.
25).

Los vasos de barniz negro italicos

En época helenistica, la falta de oferta por la disminucién de la produccion y el
corte en las exportaciones de las ceramicas aticas de figuras rojas y de barniz negro hacia
Occidente hizo que surgiesen nuevos talleres que intentaban reproducir esa vajillaen
distintos lugares de Francia y la peninsula ibérica que habitualmente se abastecian de
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ella(p. g. Massalia, Roses-Emporion, Ibiza, Gades), mientras que las ciudades de la
Magna Grecia, Siciliay €l areatirrénicaitaliana (Etruria, Lacio), que yalas producian
desde el s.V a C., continuaron con su evolucién autbnomamente.

L as consecuencias politicas y econdémicas de las Guerras Punicas significaron la
apertura, cuando no € control, de todas las regiones del Mediterraneo Central y Occidental
a una nueva entidad politicay econémica llamada Roma. Los cambios que se van a
producir en el campo italico en las formas de produccion (CARANDINI 1989) iran hacia
unamayor concentracion de latierra, un modo de produccion esclavistay unatendencia
amonocultivos cuyos excedentes eran dedicados a la exportacion, especialmente en €l
area de Campania. Uno de estos productos era €l vino. Su comercializacion por via
maritima iba acompafiada, desde finales del s. 11l pero sobre todo a partir del Gltimo
terciodel s. Il a C., por lotes de vagjilla de mesa de barniz negro “ Campaniense”, que
completaba las cargas de anforas vinarias en las naves. Se trataba de una docena de
formas entre platos, copasy cuencos que, para su fabricacion en seriey mejor embalaje
apiladas en cgjas, tenderdn aser abiertas 0 poco profundas, con pies anulares, desapareciendo
cas totalmente las asas. Las formas se iran sucediendo en el tiempo alo largo de unos
doscientos afios, no llegando en total a mas de treinta diferentes, |o que habla de un
repertorio conservador y practico (fig. 26). Los vasos para beber serén copasy cuencos
de borde recto, ligeramente exvasado, 0 incluso copitas de borde reentrante, que inundaran
las ciudades costeras y los oppida del interior de las Hispanias Citerior y Ulterior y luego
delas Provincias, constituyendo un fésil cronoldgico inestimable asi como un elemento
muy valioso a la hora de valorar los cambios en los gustos culinarios de las gentes
hispanas en época republicana (PRINCIPAL | PoNCE 1998 y 2004; PERez BALLESTER 2008a
y 2008b; PEREZ BALLESTER Y GOMEZ BELLARD 2009).

Figura 26. Ceramicas aticas y campanienses de barniz negro. Tossal de Sant Miquel de Lliria, Valencia. (Foto: Museo de
Prehistoria de Valencia)
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Los vasos de paredes finas

Desdelal.@2mitad del siglo |1l a C.y hastafinalesdel s. | d. C., encontramos en
Italiay luego en talleres hispanos y galos una produccion de vasitos de paredes muy
delgadas (de ahi su nombre) que en los llamados “ de cascara de huevo” llegan a tener
entre 1y 1,5 mm de espesor. Se trata de vasos para beber. Entre los de época republicana
los hay lisosy profundos, inspirados en vasos metdlicos de culturas hallstéticas del norte
de Italia; otros estan decorados con incisiones, peine o barbotina, que recuerdaigualmente
aotros metalicos de la 2.2 Edad del Hierro. A partir de Augusto son mas parecidos a
tacitas, a menudo con asas, apliques en relieve, decoraciones de hojas en barbotinay
engobes brillantes, de tradicién helenistica; de hecho, aparece también la fabricacion a
molde (MiNGUEZ MoORALES 2005) (fig. 27).

Se trataba de un producto econémico
y sencillo, que veniaa suplir aaquellos otros
vasos metdlicos que eran usados por quienes
podian permitirselo. Conviven con los vasos
para beber de barniz negro y, en algunos
estudios que hemos redlizado en comunidades
hispanicas muy romanizadas, se nota como
enlal2mitad del s. | a C. son preferidos
los de paredes finas a los de barniz negro
(PErRez BALLESTER 2008b). Su paulatina
desaparicion va ligada a dos hechos: la
generalizacion del vidrio soplado,
especialmente a partir de Neron, con € que
fabricaran preferentemente vasos para beber
y botellas; y la popularizacion, durante el

siglol d. C,, delavajillasigillata, con cuyos  figura 27. Cubilete romano de paredes finas. Puig des
servicios cubriran las necesidades de platos oIS, Ibiza.

(©Museu de Prehistoria de Valéncia. http://museuprehistoriavalencia.es)

para comer y cuencos para beber detodo el (05/03/2011)
Imperio.

Los vasos de Terra Sigillata

Estavajillade barniz rojo brillante y con el sello (sigillum) de su ceramistaen el
fondo interno nace seguramente en la ciudad etrusca de Arezzo, que tenia unaimportante
tradicién ceramista, a partir de una vajilla de barniz negro preexistente. Los primeros
tanteostienen lugar entreel 50y el 25 a. C. (pre-areting), siendo haciael 20 a. C. cuando
se consiguen los primeros productos de calidad en barniz rojo (una vision general
actualizada, en Roca RoumMmeNs 2005) (fig. 28). También en Italia, una produccion
napolitana de sigillata pudo ser simultanea o incluso anterior a la aretina (SORICELLI,
SCHNEIDER Y HEDINGER 1993; PEDRONI Y SORICELLI 1996). Hay que decir, sin embargo,
gue esta vajilla de calidad en barniz rojo la conocemos en el Mediterraneo Oriental a
menos desde lamitad del s. Il a C. y estd documentada tanto en Italiacomo en Hispania.
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Lallegadade estas “sigillatas orientales’ quizas tuvo que ver en el cambio de tendencia
gue hizo que se abandonase |a produccion de barniz negro (que necesitaba dos fases de
coccidn) por lade barniz rojo (unafase de coccidn), con repertorios aln mas estandarizados.

Desde suinicio, las vgjillas de sigillata incorporaron el concepto de “servicio” en
el que aun tipo de plato correspondia un determinado tipo de cuenco (comer y beber),
como se observa en los porcentagjes de formas de testares de hornos o de yacimientos
con grandes concentraciones (p. €. en La Graufesenque, GENIN 2007; en Cartagena,
CAasTELLANO CAsTILLO 2000). Esun fendmeno, €l de los servicios, que ya podemos intuir
entre las cerdmicas de barniz negro de Cales Media o Tardia (130 a50/40 a. C.), con las
formas Lamb. 5 (plato) y Lamb. 1 (cuenco) (PERez BALLESTER 2008Db). Esta vajillade
barniz rojo se fabricara en diferentes provincias del Imperio. En Hispania, en lugares
como Tricio (LaRiogja), La Cartuja (Granada), AndUjar (Jaén), Abella(Girona), Bronchales
(Terue), etc. A partir del s. 11 y hastae s. VI d. C., serén lostalleres del norte de Africa
los que inunden con sus vajillas de mesay cocina a resto de provincias y la misma
Roma.

Figura 28. Sigillatas Aretinas y otros vasos augusteos. Pozo votivo de La Almoina, Valencia. (Foto: Archivo S..AM.)

Las anforas de transporte

Las anforas prerromanas (s. VII-1ll a. C.)

El transporte de vino por via maritima se hacia en contenedores ceramicos cuya
formatiende a ser redondeada o apuntada en la base, perdiéndose pronto la base plana
gue aln encontramos en las anforas SOS dticas que pudieron transportar tanto vino como
aceite aOccidente en el s. VII a. C., como ya hemos comentado mas arriba.
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A esa misma época corresponden las anforas fenicias occidentales, producidas
desde Cadiz hasta Denia (Alicante), con la caracteristica forma de saco y conocidas
como Rashgun 1 (R-1) o, mgjor, yaen lanueva
tipologia de J. Ramon, como las T-10.1.2.1y T-
10.2.2.1 (fig. 29). Su funcionalidad no estuvo
clara hasta que se estudio el yacimiento del Alt
de Benimaguia (Denia, Alicante), una factoria
de produccion de vino de finalesdel s. VIl 'y 1.2
mitad del s. VI a. C. con prensas, lagares, miles
de pepitas de uva vitis vinifera (cultivada) y
anforas de este tipo, fabricadas ali mismo (Gomez
BELLARD y GUERIN 1994). Esto no descarta que,
como otros envases del ambito fenicio punico,
pudiesen ser utilizadas para transportar otros
productos; aungue su éxito en el comercio con
los pueblos indigenas, desde Céadiz hasta el Ebro,
hace pensar que eravino |o que mayoritariamente
transportaban. Parece, pues, que fueron los
fenicioslos que intrOdujeron e cultivo delavid, Figura 29. Anfora fenicia. Castillo de Dofia Blanca
a partir de la seleccidn realizada sobre la vid ~ (Puerto de Santa Maria). (Foto: Museo de Cadiz.

. L, L, ) http://www.juntadeandalucia.es/cultura/museos/MCA)
silvestre autoctona en la peninsula o importando  (23/0212011)
nuevas variedades.

Otras estructuras antiguas relacionadas con la produccion de vino se han
documentado en € Castillo de Dofia Blanca (Bahiade Cédiz) y en Torrell6 de Almassora
(Castelldn), también en tierras valencianas. Siguiendo en esta zona, de épocas mas
recientes encontramos pepitas de vitis cultivada en Los Villares de Caudete (Vaencia)
desde finales del s. VI a. C., aunque son especia mente abundantes durante los siglos
V y IV a C.; de la misma época conocemos también estructuras relacionadas con la
produccién de vino en LaMonravana (Casinos, Valencia) y Tossal de S. Miquel deLLiria
(Valencia), asi como en La llleta des Banyets (EI Campello, Alicante). Recientemente,
se han documentado abundantes lagares excavados en la roca, datables entre los siglos
V y IV a C., enlacomarca de Utiel-Reguena. El vino producido en estos lugares se
comercializaba en anforas que, en un primer momento, imitaban alas R-1. Méas tarde,
entrelossiglos VI y 1V a. C., responden aun modelo més alargado y apuntado, sin cuello
y con borde reentrante apenas sefialado, con |as caracteristicas pequefias asas en forma
de orgja, que se fabricaban desde el Amporda (Girona) aAlicante. Sin embargo, no esta
claro que todas se dedicasen al transporte de vino, pues en algunas catalanas se han
documentado restos de cereales fermentados, que quizas responden a envasado y
transporte de una especie de cerveza.

DurantelossiglosVIy V a C., € vino griego llegaba al Mediterraneo Centra y
Occidental desde Corinto en unas caracteristicas anforas piriformes con cuello, apuntadas
y con asas verticales destacadas. Pronto, la produccién de vino de las ciudades del este
de Siciliay también las de la focense Massalia escogen esta forma de anfora como
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prototipo para envasar sus caldos, evolucionando
luego por separado haciaformas mas propias (fig.
30). Etruria, que produce vino desde la 2.2 mitad
dd s. VIl a C., lo exportaraen grandes cantidades
hastala2.2mitad del s. VI a. C., cuando entre en
competencia con el vino massaliota. Sus anforas
son originaes. pequefias, apuntadas, cas sin cuello
y con pequefias asas verticales elevadas junto al
borde.

Yadesde este momento, las anforas vinarias
gue llegaban del Mediterraneo Oriental estaban
recubiertas interiormente por pez, una resina
vegetal cocida, normalmente de pino, que tenia
propiedades antisépticas y proporcionaba un gusto
especial a vino, que todavia tiene en la actual
region de Corinto. El vino griego y luego €l
romano, segln cuenta Columela, se sometia
ademas a tratamientos con sustancias afiadidas.
Unade las mas habituales era el agua de mar, que

Figura 30. Anfora massaliota (s. V-1V a.C) Ullastret.
Museu Monografic. (www.mac.cat/esl/sedes/Ullastret)

salaba el vino arazén de 0,52/0,76 gr/l. Esto iba en beneficio de laclarificacion: un vino
mas limpio y brillante; preveniatambién del “picado” o “avinagrado”. Otro tratamiento
eracon cal o, megjor dicho, sulfato calcico, es decir, yeso, que disminuiala actividad de
lafermentacion y favorecia su conservacion, clarificacion y acidificacion (TCHERNIA y

BruN 1999: 114-116).

En Sicilia, las primeras exportaciones de
vino se hacen a escala regional en anforas que
imitan a las conocidas como Corintias B desde
finalesdel s. V a. C.; pero serd a partir del final
de la Primera Guerra Panica (mitad del s. I11 a
C.) cuando se exporten en grandes cantidades y
las encontramos en pecios y yacimientos de la
costa tirrénica o en las costas de la peninsula
ibérica (CiBeccHiNnI 2008), en anforas MGS V' y
VI (VANDERMERSCH 1994), aunque a partir de
finales del s. 11l en este mismo tipo de anforas
se envasay comercializavino campano, que sera
€l mas abundante en laGaliae Hispania. Laforma
del anfora, piriforme, se hace algo mas alargada,
el borde presenta ahora una “visera’ o labio
triangular y, por supuesto, aparece revestida de
pez por €l interior (fig. 31).
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Las anforas de época republicana: el vino tirrénico

Las“Grecoitalicas”, que asi se denominan también alasMGS V'y VI, evolucionan
hacia envases mas estilizados. Grecoitalicas evolucionadas (EMPEREUR y HESNARD 1987:
29-30), mas altas (circa 80 cm, frente a 60 cm de las antiguas), de mas capacidad, con
la“viserd’ del borde algo més plegaday una procedencia del vino ya exclusivamente
itdlicano siciliana: especialmente de Campania, pero también del Lacio o lacosta etrusca
(HesNARD et alii 1989). Los cargamentos de estas anforas son los que traen también a
nuestras costas la vajilla campaniense de barniz negro desde finales del s. Ill a. C., en
su mayor parte desde el nuevo gran puerto de Puteoli, junto a Npoles, que centralizaba
el comercio de Romay haciaRoma, y que debia cubrir ademés € crecimiento exponencial
de una demanda exterior de vino de las propias legiones, de |os contingentes de italicos
desplazados a las provincias relacionados con actividades econémicas y administrativas
y de las mismas poblaciones indigenas, especialmente las de lalinea de costa.

El anfora Dressel 1 sucederaala Grecoitalica haciael 140/130 a. C. y se exporta
hasta el 50/40 a. C. aproximadamente. Supone, ademas de un formato distinto mas
alargado, con gran cuello y fuertes asas rectas (fig. 32), un cambio en las condiciones
de explotacion del suelo italico, que Carandini (1989) bautizé como la“ VillaVarroniana”,
basada en |as descripciones de un establecimiento rural de la época hechas por Varron
en su obra De Re Rustica y que, sin abandonar el model o esclavista, presenta una mayor
superficie de las haciendas o fundi, dedicadas en muchos casos a monocultivo de lavid.

Tchernia (1986: 83-87) ha calculado el volumen
de vino transportado en anforas Dressel 1 ala Galiaentre
lamitad del s. Il y lamitad del s. | a. C. en unos 60.000
hl de vino por afio, o que supone, para ese periodo, un
total de entre 55 y 65 millones de anforas Dr. 1
transportadas en barcos que tenian ya una capacidad
media de 2.000 unidades, frente a las 500 anforas de
media unos cincuenta afios antes, cuando transportaban
las &nforas Grecoitalicas.

En suelo hispano, sin llegar a estas cantidades, si
encontramos grandes acumulaciones de anforas Dressel
1 en los grandes puertos como Carthago Nova, Saguntum
o Tarraco, donde se transvasaban o bien se
comercializaban hacia el interior (MoLINA ViIDAL 1997;
PEREZ BALLESTER 1998). Se convertira, junto alavajilla
de barniz negro, en € indicador més claro delapenetracion
comercial (que no presencia) romanaen tierras ibéricas
o celtibéricas, sin que ello quiera implicar un mayor
control romano, que derivaria bastante mas tarde en lo
gue algunos llaman “Romanizacion”.

Figura 32. Anfora tirrénica Dressel 1. (Foto: Museo de Prehistoria de Valencia)
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El &nfora Lamboglia 2 y el vino adriatico

Se utilizé para comercializar el vino adriético, aproximadamente entre el 110y
el 40/30 a. C. Su forma era méas rechoncha que la Dressel 1, con un hombro marcado,
alto cuello, asas robustas y borde primero similar alas Dr. 1A, y luego de seccién

rectangular (fig. 33). Sus destinos preferentes
fueron las costas adriéticasiliricay dalmética,
donde se documentan més de la mitad de los
pecios conocidos. Congtituialamercanciaideal
para el intercambio con esclavos, pielesy
ganado, tan abundantes alli. También se
comercializaba en los mercados del
Mediterréneo Oriental, a través de ciudades
portuarias como Corinto y Delos. Se caracteriza
por la abundancia de sellos en el borde o en
sus asas, que nos hablan de esclavos que
trabajan en la misma alfareria (MANACORDA
1994) y han servido para seguir sus
procedencias y rutas de exportacion por €l
Adriético y Mediterraneo Oriental hasta las
costas de Hispania, especialmente a las de
Murciay Alicante, entre Mazarron y Elche,
siempre dentro del areadeinfluenciacomercia
y minera de Carthago Nova (MOLINA VIDAL
1997 y 1999; PeReEz BALLESTER Y PASCUAL
BERLANGA 2004). Alli los porcentajes de
anforas Lamboglia 2 superan alos de Dressel
1 paracontextos de lamismaépoca. Losautores
antes mencionados lo relacionan con la
presencia de personajes apulos en la
explotacion de las minas de Carthago Nova
y en laimportacion de esclavos desde Delos
paraeste fin.

Figura 33. Anfora adri4tica Lamboglia 2. Bajo de Dentro,
Cabo de Palos, Murcia. (Catalogo del Museo Nacional de
Arqueologia Subacuatica. ARQVA)

El vino de la Tarraconense: Las anforas Dressel 2-4

El suministro de vino a Roma, una ciudad que hacia el cambio de Erateniaya
més de 1.000.000 de habitantes, necesitaba entre 1.000.000 y 1.800.000 hl de vino al
ano. La decadencia del comercio de vino en Italia Central, la crisis del modelo de
produccién esclavista que habia permitido la explotacién casi gratuita de grandes
extensiones de vifiedos y, especialmente, la romanizacion de las Galias y de Hispania
con un desarrollo auténomo y fructifero haran que, pese a la comercializacién de los
grandes vinos campanos (Falerno, Cécubo) en Roma, sea necesario laimportacion de
caldos de otras provincias: Grecia, Galia e Hispania. Laventaja de la Tarraconense era

36



evidente: sus vifiedos estaban situados en lafranja
costera de 20 km de ancho junto a mar y su
distancia a Roma por el Estrecho de Bonifacio
era mucho menor que la que debian recorrer los
vinos adriéticos o, por supuesto, los griegos
(TcHERNIA 1986: 21-27 y 153-181).

El vino de la Tarraconense, barato y de no
muy buena calidad, como describe Marcial al
hablar de los que proceden de laLaietania, o los
saguntinos, comentados por Plinio, Juvenal o
Frontino, de mala calidad, estaban presentes en
todas | as tabernas de Roma (ARANEGUI 1992 y
1999). Pero también habia algunos apreciados,
como el de Tarraco, €l de las Baleares 0 el de
Lauro (sur de Tarragona). Esta produccion se
envaso principalmente en el anfora Dressel 2-
4, que copia alas anforas pompeyanas, que a su
vez imitaban alos envases utilizados para exportar
el vino de laisla griega de Cos (fig. 34). Estas
anforas, con sus caracteristicas asas dobles, eran
bastante mas ligeras que las Dressel 1 y se
producen en enormes cantidades entre fines del
s. 1 a C.y principios del s. 1l d. C. en hornos
distribuidos desde Girona aAlicante, de los que
se conocen mas de 60 talleres (BRun 2004: 261-
278). Como veremos, en la 1.2 mitad del s. | d.
C. estevinovig 6 también en barcos cisterna de Figura 34. Anfora tarraconense Dressel 2-4. Els

. Horts, Vallada, Valencia. (Foto: Museo de Prehistoria
dolia. de Valencia)

El vino de la Bética: las anforas Haltern 70

La produccién de vino en la Bética se remonta a época republicana, cuando se
envasaba en anforas que imitan alas Grecoitalicas y alas Dressel 1 (SAez y Diaz 2007).
A partir de Augusto, fueron sustituidas por el tipo Haltern 70 que, ademéas de vino,
contuvieron otros productos, mencionados en algunas inscripciones pintadas sobre ellas
(tituli picti): defrutum, un mosto espesado mediante coccién, con alto contenido en
azUcar, que tras degjarlo reposar un afio se afladiaa vino paraelevarle e grado de acohol.
Servia igualmente para conservar frutas durante largo tiempo, de las que se han
documentado olivas. Otros tituli picti mencionan el contenido de Mulsum: un vino
mezclado con miel, de alto precio, que Trimalcidn, personaje de Petronio (1.2 mitad s.
I d. C.), hace beber a susinvitados con las entradas o aperitivos, o que ofrece como vino
de honor acompafiado de pequefios pasteles (TCHERNIA Y BRUN 1999: 6-8).
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Los dolia y el transporte de vino en buques cisterna

Los dolia son grandes tingjas de muiltiples usos (fig. 35) que, relacionadas con €l
vino, encontramos formando grandes depositos u horrea (dolia defossa), como vemos
en el puerto de Ostia, 0 bien en villae rusticae asociadas a &reas de prensado, utilizadas
paralavinificacién y €l envejecimiento del vino. Para esta funcién, eran revestidas por
una capa de pez, como se hacia con las anforas (TCHERNIA Y BRUN 1999: 106).

Durante un breve periodo, en la 1.2 mitad del s. | d. C., seguin sabemos por los
hallazgos de pecios, se puso en marcha un sistema de transporte de vino en “barcos
cisterna’ cuya bodega contenia entre 10 y 20 dolia fijados en ella, mientras que en proa
y popa se podian cargar otras mercancias o incluso anforas también de vino, como en
el pecio de Diano Marina, que llevaba una carga complementaria de Dressel 2-4. Cada
dolium contenia entre 1.500 y 3.000 litros de vino, lo que hacia rentable su transporte
s tenemos en cuenta que las anforas mas ligeras del momento, las Dressel 2-4, suponian
en peso lamitad de su contenido en vino (unos 24 L) (TCHERNIA 1986: 138-140). Los
dolia, obviamente, no se sacaban del barco, sino que era el vino el que se cargabay se
extraia. El relativamente alto nimero de pecios (barcos hundidos) hallados con dolia
hace pensar en que su transporte eramas peligroso parala estabilidad del barco que otro
cargado sblo con anforas. Efectivamente, |a rotura de una de estas grandes tinajas
esféricas creaba por un lado un hueco de mas de 1,5 m de diametro que podia provocar
el desestibado del resto de la carga, alo que habia que sumar entre dos'y tres toneladas
de vino deslizandose por la bodega, que contribuiria al desequilibrio de la nave.

Figura 35. Dolia. Ostia Antica. (http:/commons.wikimedia.org)
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Epilogo

Me gustaria cerrar esta vision sobre |os recipientes ceramicos relacionados con
el aceite y el vino en la Antigtiedad con el célebre canto de invocacién conminatoria
dirigida alos ceramistas, atribuido a Herodoto en su “Vida de Homero”, datado en los
siglos |l o lll d. C., pero para otros de un original mas antiguo, entre el 130y el 80 a.
C., como recoge Noble (1988: 186-191)":

Si me pagéi's, ceramistas (kerameos), cantaré:

ven Atenea, y sostén tu mano sobre el horno (kaminou)

Que las copas y cuencos salgan todos de un buen color negro,

gue estén bien cocidos y alcancen un buen precio, que se vendan en cantidad,

tanto en los mercados como en las calles

gue se obtengan grandes beneficios y yo cantaré para vuestro placer.

Pero si os volvéis sinverglienzas y falsos, convocaré a los Destructores de hornos

Al Aplastador y @ Rompelotodo, al Duro de cocer y al Estremecedor,

para acabar con el Malcocido que causa a este arte (techné) mdiltiples dafios
pisoteando el tdnel de cargay las camaras, y que la confusion reine en todo el horno,
mientras |os ceramistas lanzan ayes lastimeros. Igual que triturala quijada del caballo,

asl acabe el horno con todos los cacharros que estan dentro...

....Que los ceramistas observen estos destrozos gimoteando
Mientras yo me regocijo viendo la malafortunade su arte.
Y si alguien seinclinaamirar por lamirilla (ventanuco) que

Toda su cara se abrase, para que todos aprendan a negociar con rectitud.

Traducido a castellano en Jubier-Galinier, Laurensy Tsingarida (2004).
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