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PRESENTACION:

De la cocina y sus ingredientes a la mesa y sus rituales.

Desde los origenes hasta las tradiciones populares en la
Peninsula Ibérica

Isabel Rubio de Miguel

Revisando los temas que podian constituir el objeto del ciclo de conferencias del pasado curso
2012-2013 de nuestra Asociacién de Amigos de la Arqueologia, surgio el de la alimentacién. En
realidad, inicialmente, se planted el de la trilogia mediterrdnea: trigo, vid y olivo. Sin embargo,
puestos al habla con los distintos conferenciantes, se decidi6é abrir el ciclo al estudio de otros
aspectos que enriquecian la propuesta original y que se nos ofrecian por parte de quienes tan
amable y desinteresadamente como siempre aceptaron participar.

Ante la unidad de la tematica (la alimentacion), el interés de las conferencias y la posibilidad
de contar igualmente con aportaciones de investigadores que no habian participado en el referido
ciclo, parecio conveniente la recopilacién de todas las colaboraciones en un nimero monogréfico,
el que presentamos, que a dia de hoy lleva por titulo: De /a cocina y sus ingredientes a la mesa y sus
rituales. Desde los origenes hasta las tradiciones populares en la Peninsula Ibérica, titulo que da idea
de lo variado de las contribuciones que tuvimos ocasién de reunir.

Sin embargo, son innumerables los aspectos que pueden tratarse en relacion con algo tan
amplio y por otra parte tan cercano como la alimentacién por lo que, a buen seguro, quedaran
aun interesantes temas por estudiar. Este hecho (y esta es la parte positiva de las ausencias)
seguramente dara pie a que en otro momento insistamos sobre los gustos culinarios de quienes
nos precedieron, incluso milenios atrds. Los alimentos consumidos en cada momento y su
produccion, su origeny propiedades, los lugares de produccién y consumo (villae), aunque también
de ocio, de algunos de esos alimentos, su simbolismo, las cuestiones dietéticas, el recetario de las
poblaciones que vivieron en el pasado o que mantienen tradiciones quiza remotas, la etiqueta en
la mesa, el acto social (y ritual) que supone comer y beber, la adquisicién de gustos y costumbres
foraneos relacionados con la mesa, todo ello y mucho méas merece ser tratado en la medida en que
cada etapa de la Prehistoria, de la Antigliiedad e incluso de momentos posteriores, asi como las
costumbres de sociedades vivas, nos proporcionan datos distintos, cuantitativa y cualitativamente.

Comopuedecomprobarse,lostemaselegidos pornuestroscolaboradores,aquienesagradecemos
su respuesta a nuestra proposicién de escribir sobre los alimentos y todo lo que les rodea, son
variados y a los relacionados con la alimentacién propiamente dicha se unen los simbolicos y
los vinculados a la etiqueta de actos sociales como los banquetes, ya que comer (y beber) no es
so6lo ingerir alimentos y calorias. Y nos atrevemos a decir que esto es asi practicamente desde los
origenes. Igualmente, son diversos los ambitos culturales y cronoldgicos en que se enmarcan.
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De Ia cocina y sus ingredientes a la mesa y sus rituales

En definitiva, podria considerarse este nimero monografico como un primer acercamiento a
algo tan proximo como es el arte de comer y beber que, en el momento actual, goza de tanto
predicamento. La preocupacion por una dieta sana, de la que la mediterranea es el mejor ejemplo, la
investigaciéon y el gusto sobre y por el buen vino y la creatividad de chefs de renombre internacional
corroboran la afirmacion anterior. Pero el buen hacer de abuelas y madres (también de miembros
masculinos de las familias) nos ha alimentado y deleitado desde nuestra infancia, por lo que
asimismo es justo atribuirles una buena parte del mérito, al habernos acostumbrado e iniciado a
nosotros y a nuestros paladares en la buena mesa y también, desde luego, en la etiqueta que debe
observarse en el acto social que implica cualquier comida. En todo caso, con el contenido de este
numero del Boletin podremos quiza acercar un tanto ese mundo que rodea a la alimentacién en
contextos pasados y tradicionales y que puede resultar sorprendente, al interés que reviste en el
presente lo que comemos, como lo cocinamos y de qué modo y en qué contexto lo consumimos.

000000D00DO0DO0DOV0DO0DOVDO0DO0DO0DODO0DODO0DODO0DODODODODODODOODOODOOOO
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Los primeros chefs de la humanidad.
Estrategias de adquisicion y consumo en el Paleolitico

Concepcion Torres Navas

Dpto. de Prehistoria y Arqueologia, Universidad Auténoma de Madrid

Este trabajo se presenta como una aproximacion a los
héabitos alimenticios de los grupos cazadores-recolectores
durante el Paleolitico. Para ello, resulta primordial
el andlisis de los vestigios faunisticos hallados en
yacimientos paleoliticos, asi como el estudio del gran hito
que representa la aparicion del fuego y de la estrecha
relacion del utillaje con la explotacion de los recursos
naturales. Analizaremos la dieta de los primeros hominidos
basada en recursos vegetales, la sucesiva adopcion de
practicas alimentarias basadas en la caza, el carrofeo, la
antropofagia y el salto que supone la caza especializada y
a una dieta diversificada que incluia recursos marinos, que
por el momento podemos vincular a ante-neanderthales,
neandertales y a los Humanos Anatémicamente Modernos.
Un analisis en el que resultaimprescindible una perspectiva
interdisciplinar que conjugue el analisis tafonémico y
macroscopico de probables estigmas de fabricacion y uso,
asi como la reproduccién experimental del posible utillaje.

THIS PAPER PRESENTS A PRELIMINARY APPROACH TO
HUNTER-GATHERER  CONSUMPTION  HABITS DURING
PALEOLITHIC TIMES. FOR THIS PROPOSE, THE FAUNAL
REMAIN ANALYSIS FROM ARCHAEOLOGICAL SITES IS
CRUCIAL. IN THIS DIRECTION, FIRE TECHNOLOGY AND
ITS RELATION WITH TOOL DEVELOPMENT PROVIDE
ANOTHER CLUE IN THE STUDY OF NATURAL RESOURCES
EXPLOITATION. WE ANALYZE THE FIRST HOMININE DIET,
BASICALLY BIASED ON VEGETABLES RESOURCES, THE
SUBSEQUENT ADOPTION OF HUNTING PRACTICES AND
SCAVENGING, THE PRESENCE AND SIGNIFICANCE OF THE
CANNIBALISM, AND THE FINAL JUMP INTO THE SPECIALIZED
HUNTING AND THE DIVERSIFICATION OF FOOD RESOURCES
THAT INCLUDE SEA FOOD, AT THIS TIME ASSIGNED TO
NEANDERTHALS AND MODERN HUMANS. IN THIS RESPECT,
THE MULTIDISCIPLIAR STUDIES ARE BASIC, PARTICULARLY
IN RELATION TO TAFONOMIC AND EXPERIMENTAL ANALYSIS
OF FAUNAL AND LITHIC REMAINS.

Palabras clave: comida, dieta, recursos naturales, Paleolitico, carnivoros, caza.

Key words: food, diet, natural resources, Palaeolithic, carnivores, hunting.

INTRODUCCION

E | hallazgo de restos de fauna en
yacimientos arqueoldgicos no siempre
estd asociado a actividades de consumo
humano, y por tanto, no contribuyen, si no
es a través de la contrastacion tafonémica,
a esclarecer aspectos sobre la dieta de los
primeros pobladores. Sin embargo, existe
constancia que desde el Paleolitico Inferior
hasta nuestros dias, es frecuente que

animales y humanos compartan espacios
y héabitat, y que de estas relaciones surjan
instintivas actividades de consumo que
dejan su huella en el registro arqueolodgico.
En este sentido, en el andlisis de la dieta
humana durante el Paleolitico, juega un
papel esencial la Tafonomia/Zooarqueologia
(Altuna, 1990; Yravedra, 2000, 2006; Castanos
2005; Dominguez Rodrigo 2006, 2007, 2008), la
Arqueologia Experimental (Coles 1979; Seal
et al., 2001; Baena y Terradas 2005; Baena

1
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y Cuartero 2009; Morgado y Baena 2011)
y la Traceologia (Anderson-Gerfaud 1981,
Marquez 2004, Ollé y Verges 2005), disciplinas
que en su conjunto contribuyen a disipar los
interrogantes que surgen en torno a los habitos
alimenticios de los primeros humanos.

En este intento de reconstruccion del
modelo de adquisicion y utilizacion de los
recursos naturales durante el Paleolitico, es
esencial detectar y analizar aquellos estigmas
que quedan en los restos de fauna fosil
hallados en el registro arqueoldgico que nos
indican intervencién humana. Al respecto,
resultan clarificadoras las marcas de carniceria
generadas por el utillaje litico y 6seo en la
fauna consumida; laquema de huesos también
se presenta como un indicador idéneo de la
presencia de humanos como consumidores
de aquellas especies animales asociadas a
los restos faunisticos en hogares; asi como la
transformacion de huesos y dientes asociados
a fauna consumida en utillaje o abalorios.

La importancia de la Tafonomia, para
el andlisis faunistico en los yacimientos
paleoliticos adquiere un papel protagonista
porque permite la observacién de fenémenos
naturales como la abrasion producida por
el agua, el redondeamiento por friccién, y la
creacion de morfologias estandarizadas por
pisoteo o presion de sedimentos, traducidas
en huellas o estigmas actualmente analizables
(Diez 2010), y con ello la discriminacién de
la accion humana sobre estos restos. En
este sentido, si ademas de estos fendémenos
queremos entender el papel de los hominidos
en este proceso de alteracion, resultan
necesarios los estudios tafondmicos pues su
metodologia permite identificar y caracterizar
la actividad humana (Blumeschine 1995,
Yravedra 2003, Dominguez-Rodrigo et al. 2006,
2007, 2008).

LASPRIMERAS ESTRATEGIASALIMENTARIAS
EN EL PALEOLITICO

Hasta el momento, contamos con pocas
evidencias de la dieta de los homininos
anteriores al género Homo por la falta de

hallazgos y la baja conservacién del registro
arqueoldgico. No es descartable que entre los
grupos de australopitecinos existiese consumo
de recursos céarnicos. Sin embargo, el analisis
desus potentes mandibulasylacomposicionde
sus huesos, demuestra hasta el momento, que
fueron los recursos vegetales los dominantes
en su dieta, basada fundamentalmente en el
consumo de frutos secos y tallos (Arsuaga y
Martinez, 1998; Carbonell, 2005; Carbonell y
Pasto, 2005), hecho claramente interpretado
en el caso de los paranthropos. A través del
andlisis del grosor y contenido molecular
del esmalte dental en restos del Ardipithecus
ramidus se han podido averiguar aspectos
concretos de su dieta como el consumo mixto
de frutas, frutos secos y hojas, e incluso
insectos, huevos y mamiferos de pequeno
tamano (Roberts, 2012).

El surgimiento de la tecnologia litica
ligada a modificaciones de tipo fisico y
craneal respecto a los primeros homininos,
fueron los grandes rasgos que definieron al
género Homo. Con los hominidos comienza
el paulatino abandono de una alimentacion
con predominio de vegetales, y se produce un
aumento progresivo de una dieta basada en
el consumo de carne. Un cambio que no seria
radical pues ningun primate puede sobrevivir
con una dieta excesivamente especializada
(Teaford y Ungar 2000).

El estudio de estos cambios nutricionales
asociados tradicionalmente al consumo de
carne a través de la caza, fomentaron nuevas
hipétesis que apuntaban al carrofeo en
un intento de poner fin a la asentada idea
del “Hombre Cazador” que representaba
Raymond Dart (1953) con su imagen del
primer hominido que caza con rudimentarios
Utiles. El hallazgo en 1980 en la Garganta de
Olduvai de huellas de utiles liticos en los
huesos fésiles, y su constataciéon a través de
protocolos experimentales se presentaba
como la primera vinculacién cientifica firme
del papel de los humanos en el procesamiento
y consumo de animales (Shipman 1984) y venia
a reforzar la idea de cazador que defendian
muchos paleoantropoélogos. Sin embargo, las
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investigaciones de Shipman continuaron ante
la presencia de marcas de carnivoros en los
huesos fésiles, y la hipotesis del carrofeo se
mostraba como una opcidén provocativa que
iba tomando fuerza. Los estudios parecian
demostrar que los hominidos de la Garganta
de Olduvai (Tanzania) carroieaban a posteriori
de la actividad cazadora de los animales
carnivoros. Por otra parte, investigaciones
como la de Oliver (1994) y las aun mas
recientes de Dominguez Rodrigo (2006, 2007,
2008) en el yacimiento FLK Zinjanthropus 22
de Olduvai (Tanzania) cuyo registro data de
1775 M/A apuntan a la participacion activa
de los hominidos en el aporte de presas. Sin
embrago, no contemplan practicas de carroieo
ya que junto al gran volumen de huesos con
marcas de carniceria, un 10% se encuentran
completos, sin ningun tipo de fracturacion, lo
que considera incompatible con actividades
de carrofeo con aprovechamiento de médula.
Ante este panorama pivotante entre la cazay el
carrofeo que se mantiene hasta la actualidad,
lejos de hacer extrapolables los resultados
puntuales de parte del registro de Olduvai,
al conjunto de practicas de consumo de los
primeros hominidos, lo que si parece probable
es el desarrollo de practicas de carrofeo
de manera puntual, como una estrategia
oportunista que los primeros hominidos
combinarian con la caza (Barrera, 2012). El
carrofeo pasivo y marginal no se intuye como
una estrategia inverosimil si consideramos que
hay otros carnivoros como leones, chacales y
leopardos (entre otros) que recurren al carrofeo
cuando no tienen posibilidad de acceder a otro
recurso nutricional, asi como a la existencia de
momentos ciclicos de penurias que obligan
a la practica de un canibalismo subsistencia
en momentos antiguos adscritos a los fésiles
de Homo antecesor del TD 6 de unos 800.000
anos (ver Figura 1), hallados desarticulados
y mezclados con otros restos de fauna con
presencia de marcas de corte y golpes
producidos por percutores liticos (Parés y
Pérez Gonzéalez, 1995; Fernandez-Jalvo, 1996;
Falgueres et al., 1999; Moreno-Garcia, 2011).
Asi, frente a esta practica ocasional parece
que lo habitual era el consumo herbivoros de
tamano pequeno y medio (Saladié et al., 2011).

+47 LOS PRIMEROS CHEFS DE LA HUMANIDAD. ESTRATEGIAS DE ADQUISICION Y CONSUMO EN EL PALEOLITICO
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Los primeros testimonios de tecnologia
litica podrian remontarse en Africa oriental a
los 2.5 M/A en el yacimiento de Dikita (Etiopia)
donde se localizaron dos huesos fésiles con
posibles marcas de corte y machacamientos
antropicos. Sin embargo, ante la existente
industria litica asociada, el hallazgo se
convierte en  una cuestién controvertida
(Roberts, 2012). Lo que parece evidente es
que las actividades cinegéticas de estos
primeros hominidos vendrian acompanadas
de un rudimentario utillaje litico como el
documentado en los yacimientos de Dmanisi
(Olduvai) y que da nombre al tecnocomplejo
Olduvayense o modo 1 cerca de los 1°8 M/A,
para Eurasia, caracterizado por su inmediatez
en la elaboracion, uso y descarte. Estas
primitivas herramientas serian utilizadas para
llevar a cabo la fracturacion 6seay descarnado;
conformando un arsenal fundamental ante
una caza complicada que desarrollaban
como bipedos y les restaba posibilidades
frente al resto de predadores y carroferos
gque competian por los mismos recursos.
Continuando con la relacién caza-utillaje, la
elaboracién de herramientas a partir de huesos
largos y colmillos de elefantes se conocen
especialmente a través de yacimientos del
Pleistoceno Medio en ltalia como Castell de
Guido (Radmilli y Boschian, 1996). Y aunque
son numerosos los casos de transformacion
de restos faunisticos en herramientas los
registrados en el Paleolitico Inferior de Africa
y Europa aunque en la mayoria de los casos,
las publicaciones se han realizado sin llevar a
cabo estudios tafonémicos y experimentales
gue validasen un posible origen antrépico, y sin
considerar la posibilidad de que determinados
procesos naturales pueden generar
morfologias préximas a instrumentos 6seos
(d"Errico y Backwell, 2001). Por otra parte,
es importante tener en cuenta que la materia
prima utilizada en elaboracién de utillaje 6seo
no siempre esté relacionada con el consumo,
es decir, pueden fabricar herramientas a partir
de huesos recogidos mucho tiempo después,
unavez erosionados, y por tanto, no vinculados
a la dieta. Uno de estos casos, se documenta
en la Peninsula Ibérica, en el yacimiento de
Ambrona, en el que Villa y d’ Errico (2001)

13
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estudiaron restos de colmillos asociados a
industrias del Paleolitico Inferior y concluyeron
gue se trataba de un falso utillaje resultante de
procesos de fractura natural.

Los estudios de G. Isaac (1978, 1983)
apuntaban que la caza no era un rasgo
suficientemente definitorio para el género
Homo. De ahi que para distinguir la conducta
de los hominidos de las de sus predecesores
ide6 el modelo home-base/food-sharing basado
en la cooperacion del grupo y la division del
trabajo por sexos.

Los estudios de las cadenas operativas de
aprovechamiento de los recursos faunisticos
en yacimientos del este de Africa indican
que a lo largo del Plio-Pleistoceno e inicios
del Pleistoceno indican variabilidad en
las estrategias de obtencion, traslado,
procesamiento y consumo.

El equipo de Rodriguez-Gémez (2013) ha
publicado recientemente un estudio acerca
de las redes troficas del sur de Europa durante
el Pleistoceno Temprano, concluyendo que la
intervencion de los homininos como depre-
dadores pudo ser factiblemente marginal, lo
gue les llevaria a conservar una alimentacion
omnivora con comportamientos depredadores
esporadicos. Anaden que solo cuando la
competencia entre carnivoros se redujo
pudo desarrollarse el Homo antecessor como
depredador no ocasional y de ese modo
expandirse (Rodriguez-Gémez et al., 2013).

EL DESARROLLO DE LA CAZAY SU UTILLAJE
ESPECIFICO

Enunentornoenelquedebencompetirconlos
grandes carnivoros en areas de concentracion
faunistica, parece unanimemente aceptado
que con los neandertales se producen cambios
en la caceria, que ya no depende tanto del
acto de matar animales para consumo sino
de establecer una practica que implica una
planificacién y organizacién de caracter
tecnolégico (Gamble 2001: 117-23). Los
neandertales parecen demostrar tener un

mayor conocimiento del medio y de las presas,
ademds de mayor confianza en su tecnologia.
Sin embargo los hallazgos de utillaje de caza
fabricado en madera desde el Paleolitico
Inferior documentado en yacimientos como
Schoéningen, (Thieme 1997, 1999) Lehringen,
(Schmittetal.,2003) y Clacton-on-Sea, (Oackley
et al., 1977) indican el desarrollo temprano de
tecnologia especializada.

Como ocurria con los primeros hominidos,
con los neandertales surgen nuevas hipoétesis
con respecto a la dieta con la que subsistieron
durante todo el Paleolitico Medio. Antiguas
investigaciones como las llevadas a cabo por
Chase (1986, 1989) ya los definia como héabiles
cazadores con cierta capacidad previsora
frente a los que se oponian planteando
conductas de carrofieo (Binford 1984, 1988).
Incluso hay investigaciones que van mas alla
planteando hipdtesis de antropofagia que
indican que los propios neandertales pudieron
ser descarnados. Los restos fosiles de Moula-
Guercy (Francia) muestran los mismos
esquemas de fractura, carniceria y distribucién
que los restos de ciervo asociados (Defleaur et
al., 1999).

Investigadores como C. Gamble defienden
el carroneo ocasional entre los grupos del
Paleolitico Medio: e/ forrajeador que busca
carrona pretende seguramente dar con algun
animal y matarlo. La presa, viva o muerta, es
el recurso que se persigue al avanzar por el
monte (...). Puede haber leones olisqueando
la pieza muerta o puede tratarse de un ciervo
que emprende una veloz huida (...) (Gamble
2001: 266). Se intuye probable que una
estrategia de caza centrada en una o dos
especies determinadas lleve a practicas
de carroieo en momentos de carestia. Las
investigaciones apuntaban en este sentido,
al considerar que con los neandertales se
produce una especializacion y son muchos
los yacimientos que presentan importantes
restos faunisticos asociados a intervencion
antrépica en los que aparece una especie
dominante. En el yacimiento de Taubach y
Biache se interpreta que el oso es el animal
mas consumido (Gamble, 2001). El analisis
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tafondmico de la fauna fésil de niveles
musterienses asociados a industria /evallois
del yacimiento sirio de d"Umm el Tlel (Boéda
et al., 1998) y la reconstruccién experimental y
traceoldgica de los restos, ponen de manifiesto
la especializacion del grupo neandertal en el
consumo de Camelus dromedarius y Equidés.
Ademas, se documenta el transporte de
carcasas animales con muestras de diferentes
actividades antropicas de carniceria e
incluso se documenta el aprovechamiento de
diferentes elementos éseos resultantes de la
fracturacion seleccionados para convertirlos
en utensilios retocados. (Boeda et al., 1998).

El canibalismo de supervivencia con fines
alimenticios asociado al Homo antecesor de
Atapuerca (800.000 anos) se amplia a épocas
mas recientes de pervivencia neandertal. En
la Cueva de El Sidrén (Asturias) y en Boquete
de Zafarraya (Malaga) existe evidencia de
practicas canibales entre neandertales
posiblemente ligadas a periodos de hambruna
(Rosas et al., 2006, 2011; Gomez-Tabanera
2007) determinadas por las marcas de corte
que presentan algunos de los restos fosiles
neandertales.

En la Peninsula Ibérica, en el yacimiento
musteriense de Abric Romani existen
interpretaciones en relacion a las actividades
antropicas realizadas en el sitio con intensas
labores de procesamiento de carcasas
animales en el exterior y restos de consumo
final de la fauna en el interior, lo que conduce
a diferenciar entre areas domésticas de otras
de gestion de carcasas (Martinez Molina 2002).

Los yacimientos  musterienses  se
caracterizan por emplazarse en habitats muy
diversos (litorales, llanuras interiores...)
con un clima sumamente estacional que les
llevaria a lo que Roberts (2012) define como
“cazadores estacionales especializados”.
Existe constancia en el sur de la Peninsula
Ibérica de los movimientos pendulares que
realizan los neandertales en su busqueda
de recursos alimenticios (Cortés 2005), lo
que les lleva a desplazamientos del interior
a la costa dependiendo de la época del
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ano. Estd documentada la aportacion de
peqguefas presas, lagomorfos y marisqueo de
moluscos marinos procedentes de la costa
en emplazamientos adscritos a ocupaciones
neandertales de la costa meridional ibérica
(Cortés 2005, Cortés et al., 2007). Movimientos
gue aumentarian en las poblaciones
neandertales en momentos de competencia
con los grupos de Humanos Anatémicamente
Modernos. En este sentido, resulta reveladora
la dinamica ocupacional musteriense que
maneja Cortés (2005) al considerar que
entre las Ultimas poblaciones neandertales
se produce un incremento de los territorios
seculares de subsistencia y la necesidad de
realizar desplazamientos a localidades mds
alejadas, en movimientos mas polarizados
y pendulares costa-interior, al menos de
algunos de éstos grupos. La variabilidad de
emplazamientos/desplazamientos de las
poblaciones neandertales podria explicarse
como resultado de la variabilidad de
comportamientos de estas sociedades (Rios
—Garaizar, 2010).

Las investigaciones en torno a las
poblaciones neandertales apuntan en
cualquier caso, a considerarlos como habiles
cazadores con una planificacién estratégica
y cuya dieta estaria muy proxima a las de las
poblaciones de Homo sapiens.

Las marcas de carniceria en huesos fosiles
generalmente son consideradas, como hemos
visto anteriormente, una evidencia indiscutible
de la intrusion de humanos. Sin embargo,
no siempre es un rasgo concluyente. En
ocasiones, estos estigmas resultan evidentes
en restos de fauna como los hallados en La
Cueva del Higueral-Guardia en sus niveles
musterienses (Baena et al., 2013a, Torres et
al., 2012) donde las marcas se perciben de
manera macroscoépica (Figura 2). Sin embargo,
esos estigmas clarificadores no resultan tan
concluyentes cuando los restos faunisticos
aparecen cubiertos por concreciones tal y
como se documenta en otros yacimientos
paleoliticos del area peninsular como la Cueva
de Caldeirao (Zilhdo, 2006) de cronologias
similares.
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Por otra parte, la presencia de hogares en
los que existe registro de quema de huesos
también resulta ser un indicador idéneo de la
presencia de humanos como consumidores
de aquellas especies animales asociadas
al fuego. La exposicion directa o indirecta
de huesos al calor conlleva cambios en el
tejido 6seo perceptibles de manera macro y
microscépica como cambios de coloracién o
fracturas (Piojan et al., 2004; Ubelaker 2009)
En este sentido, la Peninsula Ibérica ofrece
numerosos ejemplos como EI Salt (Alicante)
donde se registran evidencias de actividades
en torno a importantes estructuras de
combustion que han permitido la identificacion
de zonas de actividad de neandertales para
el aprovechamiento animal, especialmente
de ciervos, caballos y cabras (Rodriguez
et al., 2002). Siguiendo en la costa oriental
peninsular, en Cova de Bolomor (Valencia)
existe constancia de hogares con restos de
fauna y utillaje dentro de su amplia secuencia
estratigrafica del Pleistoceno medio. Entre los
niveles XII-XVII con una antigliedad de entre
350.000-150.000 BP no existen evidencias de
presencia de fuego (Figura 3). Sin embargo, a
partir del estrato XI (OIS 6), todos los niveles
muestran evidentes pruebas del uso y control
sistematico del fuego. Entre los niveles XI-I
(150.000-100.000 BP) el uso del fuego seria
reiterado (Fernandez 2003).

La variabilidad de explotacién de recursos
bidticos y abidticos asociada tradicionalmente
a Humanos Anatomicamente Modernos dejade
ser una maxima aceptada casi unanimemente
gracias a las nuevas aportaciones que ofrecen
trabajos arqueoldégicos en los Ultimos anos.
Repasando la geografia peninsular en torno
a las ocupaciones neandertales, conviene
destacar los trabajos de Rios Garaizar (2008,
2010) y Baena (2005, 2006, 2013b) acerca de las
dindmicas poblacionales en el norte peninsular
y la determinacion de las condiciones
climaticas en la dieta neandertal. En lineas
generales, a lo largo del OIS4 las condiciones
serian frias y mejorarian en el OIS3 aunque
con picos de frio. En yacimientos de los
Pirineos Occidentales como Gatzarria (Laplace
y Séenz de Buruaga, 2003), Isturitz (Delporte,

1974) y Axlor (Baldedn, 1999; Castanos, 2005;
Rios, 2005; Mozota, 2007) el investigador Rios
Garaizar (2008) apunta a la presencia de niveles
musterienses en los que existe una evidente
preponderancia de restos de ciervo vinculados
a producciones liticas musterienses (levallois y
Quina) y al consumo antrépico. Un hecho que
guardaria relacién con lo acaecido en otros
yacimientos del Paleolitico Medio del &rea mas
septentrional de la Peninsula Ibérica como el
Esquilleu (Baena et al., 2004; 2005) y Amalda
(Altuna, 1990; Rios Garaizar, 2010) aungque con
matices considerables en torno a la autoria de
laacumulacién de los restos faunisticos ya que
en Esquilleuy Amalda (Yyavedra, 2006), existen
importantes acumulaciones de fauna fésil
asociadas a industrias liticas musterienses.
Sin embargo, estas vinculaciones no siempre
responden a actividades antrépicas. Para el
caso de Amalda la dindmica de subsistencia
constatada responde a patrones similares a los
mencionados para el caso de los yacimientos
musterienses de los Pirineos Occidentales pero
ademas registra importantes acumulaciones
no antropicas. Aqui, los neandertales se
abastecerian de aquellos animales mas
grandes: ciervo y caballo. Mientras que las
acumulaciones de capridos de Amalday de los
hallados en los niveles Il y IV del Esquilleu sin
evidencias de marcas antropicas, serian fruto
de la actividad de carnivoros (Yravedra, 2006).

Segun el investigador Shea (1998), la
caza selectiva desarrollada por poblaciones
neandertales requiere de un gran gasto
energéticoy més alin en contextos ambientales
del Proximo Oriente como la estepa irano-
turaniadondelagrandispersiondelos recursos
vegetales implicaba continuas migraciones
animales en busca de plantas como medio
subsidiario. Sin embargo, este hecho que a
priori podria ser considerado desventajoso, no
parece restar posibilidades a las poblaciones
neandertales si tenemos en cuenta que la
mayor parte de los animales (jabali, ciervo,
gamo y gacela) realizan estos recurridos
de manera estacional y por tanto, podian
observar y predecir sus ciclos y de ese modo
controlar y acechar a sus presas. Ademas,
la presencia de puntas /evallois utilizadas
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segun Shea como proyectiles (Shea 1995,
1998) indican que el desarrollo tecnolégico
repercutia positivamente y rentabilizaba las
actividades cinegéticas. Una hipétesis no del
todo compartida por De la Torre y Dominguez -
Rodrigo (2001) quienes consideran que a partir
de otros yacimientos préximo-orientales como
Umm el Tlel en Siria, en los que se han llevado
a cabo importantes analisis traceolégicos
sobre puntas /evallois indican que existe
un amplio abanico funcional (trabajo de la
madera, despiece de carcasas, etc), por lo que
seria simplista considerar que solo se usaron
como proyectiles.

Los trabajos de Brocherens (1997, 2005)
resultaron novedosos y reveladores en la
indagacion de la dieta neandertal, basados
en la comparacién de los valores de isétopos
de nitrégeno y carbono de los huesos de
neandertales con los de animales herbivoros
y carnivoros de lo cual, obtenia informacién
sobre la alimentacion de los ultimos anos de
vida del individuo sin necesidad de asociar
restos a fauna hallada /in situ con huellas
de actividad antropica. Los estudios fueron
aplicados en yacimientos musterienses
como Vindija (Richards et al., 2000) y Marillac
(Brocherens, 2005) y concluyeron que la
dieta de los neandertales era basicamente
carnivora. Un rasgo al que podriamos anadir
gue ademads seria variada tal y se evidencia a
través del registro de yacimientos peninsulares
como la cueva de Bolomor (Valencia) (Blasco
2008), donde se documentan caparazones de
tortugas con marcas de corte o el consumo
de caracoles terrestres en la Cueva 120 (La
Garrotxa, Gerona) (Alcalde et al., 2002) o la
documentacion de practicas de marisqueo y
pesca especialmente documentadas en los
ultimos anos y sobre las que nos detendremos
mencionando que los indicios mdas antiguos
documentados hasta el momento en el area
mediterranea corresponden a los restos de
moluscos fésiles asociados a la industria
Achelense (Modo Il) de Cueva de Terra Amata
en Niza, (Francia) con cronologias de 300 Ka,
y vinculadas a poblaciones preneandertales
(Ramos y Cantillo 2011-2012). En los ultimos
anos, han proliferado los hallazgos asociados
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a poblaciones neandertales (Zilhao, 2001;
Finlayson et al., 2006; Stringer et al., 2008).
Prueba de ello, la tenemos en los yacimientos
gibraltarenos de Vanguard y Gorham’s Cave
donde existe constancia del consumo de
recursos marinos como focas, y el desarrollo
de practicas de marisqueo (Stringer et al.,
2008); ejemplos que se extienden en el litoral
norteafricano con el yacimiento de Benzu
(Ceuta); también en la bahia de Malaga,
a través de Cueva de Bajondillo donde el
mejillon (M. galloprovincialis) es la especie
dominante (Cortes et al., 2007) y en la franja
atlantica a través de la Grota da Figueira Brava
en Portugal con una importante variedad de
fauna marina donde predomina el consumo de
moluscos (Zilhao, 2001).

Trabajos recientes como los llevados
a cabo en los yacimientos murcianos de
Cueva de los Aviones y Cueva Anton (Zilhao
et al., 2010) muestran un aprovechamiento
de los recursos marinos por parte de las
poblaciones neandertales. En este sentido,
el aprovechamiento va mas alld de la
instintiva busqueda del aporte de energético
y proteinico que pudiesen ofrecer este tipo de
recursos y prolonga su aprovechamiento hacia
aspectos mas simbolicos del comportamiento
neandertal. En estos yacimientos se han
documentado conchas marinas, perforadas
y/o tenidas de pigmento, de las especies
Acanthocardia tuberculata, Glycymeris
insubricay Pecten maximus (Figura 4). Ademas,
en la Cueva de los Aviones, junto a las conchas
perforadas, se encontraron restos de pigmento
rojo y amarillo que pudieron ser usados como
pintura corporal (Zilhao et al., 2010).

Y es que durante mucho tiempo, una de
las hipotesis mas aceptadas para explicar
la extincién neandertal estuvo basada en la
aparentefaltadealimentosvegetalesenladieta
de los neandertales. Sin embargo, yacimientos
musterienses como Shanidar (lrak) y Spy
Cave (Bélgica), anulan la exclusividad de
carne en la dieta neandertal y sostienen el
consumo de alimentos de origen vegetal, a
través de la presencia de fitolitos y granos de
almidén recuperados de calculos dentales de
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los esqueletos neandertales. Algunos de los
recursos vegetales consumidos serian tipicos
de la dieta de los Humanos Anatémicamente
Modernos: datiles, legumbres semillas,
disponibles en su entorno méas inmediato
(Henry et al., 2011). Siguiendo esta linea,
investigadores como Romero Rameta (2003-
2004) también realizaron analisis del desgaste
microdental para averiguar aspectos de la
dieta en poblaciones antiguas deduciendo una
reduccién de productos abrasivos.

En momentos mas avanzados del Paleolitico
Superior, existe un paulatino descenso en el
consumo de grandes carnivoros que coincide
con el aumento de consumo de animales
herbivoros de mediano y pequeio tamano
tal y como atestiguan yacimientos como el
anteriormente citado de la Cueva del Higueral
(Guardia, Malaga). El estudio zooarqueolégico
y tafonémico publicado de la fauna hallada
en esta cavidad para los niveles solutrenses
(Caceres y Anconetani, 1997) atestiguan
la presencia de restos pertenecientes
principalmente a Cervus elephus, Dama
dama, Capra ibex, Capreolus capreolus, Bos
primigenius, 'y Oryctolagus cuniculus. La
estimacion que Caceres y Anconetani (1997)
dominando conejo, ciervo y cabra.

Por otra parte, del estudio tafondmico
que se realizd de los restos, se detectaron
marcas de carniceria que incluian muestras
de despellejamiento, descuartizacion,
evisceracion, descarnacion y desarticulacion
(Céceres y Anconetani, 1997) y por lo tanto,
una clara fracturacion intencional sobre los
huesos frescos.

Los Humanos Anatémicamente Modernos
adaptaron sus estrategias alimentarias
a los nuevos ecosistemas posglaciales.
Eran capaces de recorrer largas distancias,
presentaban una gran adaptabilidad al medio
fisico y su tecnologia evolucionada les hacia
mas sencillo conseguir los recursos, es decir,
rentabilizan su esfuerzo en el desarrollo de
actividades cinegéticas. Su alimentacion
estababasadaenunagranvariedad derecursos
que le ofrecia el medio. Los ciclos estacionales

le permitian obtener alimentos todo el afo.
Peces, mariscos, aves, frutos silvestres, bulbos
y pequeinos mamiferos hacian diversa su
dieta. Una variabilidad representada a través
de manifestaciones rupestres como la de la
Cueva de la Arana, en Bicorp (Valencia) donde
se representa un antropomorfo recolectando
miel de abejas salvajes (Figura 5) (Beltran,
1970; Jorda, 1974).

El utillaje litico y 6seo que desarrollaron les
aporté mayores ventajas en la obtencién de
recursos naturales. Arcosy flechas adquirieron
relevancia pues permitian un menor riesgo en
la caceria. A una mayor distancia y con una
menor inversion de energia podian atrapar a
sus presas. Ademas, el arsenal de utillaje éseo
(Figura 6) destinado ala pescacomoelarponde
Katanda (Republica Democratica del Congo)
datado en unos 90.000 afnos (Crevecoeur, 2012)
ampliaba sus posibilidades de abastecimiento.
En este sentido, ademas del utillaje, los
concheros o basureros de conchas, como los
de Muge en Portugal, son una muestra de los
desechos que generaban al alimentarse estas
primeras poblaciones sapiens y por tanto, son
indicadores de su dieta.

CONSIDERACIONES FINALES

Indudablemente desde los inicios del
Paleolitico, los grupos humanos no han
escatimado esfuerzos por su supervivencia, y
en este sentido, la alimentacion es el medio
que les hace subsistir.

En los ultimos anos, han proliferado los
trabajos que aportan novedades en lo referente
a la dieta de nuestros ancestros. Sin embargo,
aun queda mucho por indagar en este sentido
porque los datos no resultan concluyentes. Al
menos, existe constancia de los cambios y la
variabilidad en la alimentacién de nuestros
antecesores y los cambios tecnolégicos y
cognitivos que llevan aparejados dichas
transformaciones alimentarias. Queda
absolutamente superado que el carroneo y la
antropofagia fuesen practicas inaceptables en
el género Homo al quedar patente que existen
tales evidencias en el registro arqueoldgico
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y que posiblemente se trataron de practicas
oportunistas llevadas a cabo en momentos
concretos de carestia nutritiva.

Del devenir histérico (prehistérico) se
podria deducir que tal vez no fue en unos casos
la caza, en otros la recoleccién, y en otras
especies, el carrofeo y la antropofagia. Podria
ser la conjugacion de todas ellas dependiendo
de la disponibilidad de recursos inmediatos. Al
respecto, é(pudieron desarrollarse estrategias
cinegéticas oportunistas? Los estudios
realizados hasta el momento apuntan en lineas
generales a la aceptacion de la caza esporadica
combinada con el carroieo, y la recoleccion en
los grupos Australopetecinos y otros antiguos.

+47 LOS PRIMEROS CHEFS DE LA HUMANIDAD. ESTRATEGIAS DE ADQUISICION Y CONSUMO EN EL PALEOLITICO
00000000 O0DODODODODODODODODODODODODOOHOOOOOOODOODODOO

ConlaaparicionypropagaciéondelgéneroHomo
se combinaron las practicas recolectoras, la
caza oportunista, y el carroneo en momentos
de penuria, siendo Homo ergaster y Homo
erectus la esencia de lo que conocemos como
grupos cazadores-recolectores. Con Homo
heildelbergensis y neandertalensis se producen
cambios considerables que concurrieron
en la caza especializada, el desarrollo de
practicas de pesca y marisqueo en aquellos
medios con disponibilidad de recursos
marinos y actividades recolectoras. Seran los
Humanos Anatémicamente Modernos quienes
desarrollen y practiquen una caza, pesca y
recoleccion ultraespecializada como modelo
de subsistencia adaptativo.
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%6 Figura 1.- Escena de practicas canibales en un grupo de Homo antecesor.

Figura 2.- Resto 6seo de fauna musteriense con huellas de corte.
Sondeo 2. Nivel 9 (Cueva del Higueral-Guardia, Malaga)
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Figura 3.- Uno de los hogares hallado en la Cueva de Bolomor (Valencia) con restos de
fauna consumida (Fernandez Peris, 2003)

Figura 4.- Conchas perforadas de la Cueva de los Aviones: 1) Acanthocardia
tuberculata, 2-3) Glycymeris insubrica (Zilhao et al. 2010).



Figura 5.- Escena rupestre de antropomorfo Figura 6.- Arpon de Katanda (Republica
recolectando miel (Cueva de las Aranas, Ricorp, Democratica del Congo) datado en unos 90.000
Valencia). anos (Crevecoeur, 2012).
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¢Pan y cerveza en el Neolitico peninsular?
Los inicios del consumo de cereales

Isabel Rubio de Miguel

Dpto. de Prehistoria y Arqueologia, Universidad Auténoma de Madrid

La trilogia mediterranea se compone de trigo, vid y olivo.
Las dos ultimas especies se encuentran, cultivadas, mas
tardiamente. Sin embargo, los cereales (diversas clases
detrigosy cebadas) aparecen cultivados yaen el Neolitico
peninsular. EI consumo del trigo, seguramente bajo
distintas formas segun indican las posibilidades de los
trigos encontrados en fecha tan temprana, se atestigua
desde los momentos iniciales del referido periodo de
la Prehistoria. Precisamente, es el trigo candeal el mas
frecuente en los hallazgos. Mas sorprendente y algo mas
tardio también es el consumo de cerveza (o mejor dicho,
de una bebida fermentada), que se documenta en el
Neolitico Postcardial del NE peninsular.

MEDITERRANEAN TRILOGY CONSISTS OF WHEAT, VINE AND
OLIVE TREE. THE LATTER TWO APPEARED, CULTIVATED,
LATER. BUT, CEREALS (VARIOUS TYPES OF WHEAT AND
BARLEY) WERE FOUND CULTIVATED IN THE PENINSULAR
NEOLITHIC ALREADY. WHEAT CONSUMPTION, POSSIBLY
UNDER SEVERAL FORMS SUGGESTED BY THE POSSIBILITIES
OF WHEATS FOUND AT SUCH AN EARLY DATE, IS ATTESTED
IN THE INITIAL MOMENTS OF THIS PERIOD OF PREHISTORY.
PRECISELY, TRITICUM AESTIVUM 1S THE MOST COMMON
IN FINDINGS. MORE SURPRISING AND A LITTLE LATE AS
WELL IS BEER (OR RATHER, A FERMENTED BEVERAGE)
CONSUMPTION, ATTESTED IN POSTCARDIAL NEOLITHIC OF
PENINSULAR NE.

Palabras clave: trigo, cebada, pan, cerveza, Neolitico, Peninsula Ibérica.

Key words: wheat, barley, bread, beer, Neolithic, Iberian Peninsula.

omo es bien conocido, la trilogia

mediterrdnea, base de la dieta

caracteristica de dicha regién
agrupa a las tres especies basicas: el trigo,
la vid y el olivo que, a su vez, proporcionan
los tres productos igualmente basicos de la
alimentacion mediterranea: el pan, el vino y el
aceite de oliva'. El paisaje agrario tradicional
del Mediterraneo viene definido, por tanto,
por el citado policultivo. Los dos ultimos
productos (vino y aceite) hacen su aparicién
mas tardiamente, pero el trigo (los cereales en
general) comienzaacultivarse yaen el Neolitico
peninsular. Su aparicion aquiimplica su cultivo
(al menos con los datos que poseemos hasta

la fecha), ya que en el paisaje mediterraneo (a
excepcion de su extremo oriental), los cereales
no se encuentran silvestres formando parte del
mismo, al contrario que ciertas leguminosas
y que la vid (Vitis vinifera L.) y el olivo (Olea
europea L.var. sylvestris).

En todo caso, los cereales (trigo y cebada)
constituyeron  junto con determinadas
leguminosas (haba, guisante, lenteja, almorta o
guijo y arveja o yero) la base de la alimentacion
de origen vegetal neolitica peninsular. Un
complemento serian los frutos silvestres
consumidos igualmente por las gentes
neoliticas.

29



30

{PAN Y CERVEZA EN EL NEOLITICO PENINSULAR? LOS INICIOS DEL CONSUMO DE CEREALES

3OLETIN

°=4‘ 7

g0 2012-2013

00000000 O0DODODODODODODODOHOOODODOODOOOOODOODOOBOOOO

Segln esos datos, podria situarse aqui
el arranque de la dieta cereal mediterranea.
Aunque en sentido estricto el consumo de
trigo seria el méas vinculado a ésta, me ocuparé
también en el presente articulo del comienzo
del de la cebada, por el motivo que expondré a
continuacién. El origen de dicho consumo se
puede situar en el inicio mismo del Neolitico
mas antiguo peninsular?, aunque alguna de
sus utilidades se date en momentos algo mas
recientes de éste (Neolitico Postcardial), como
es el caso de la probable elaboracion de una
bebida fermentada. Siendo la primera vez que
se constata semejante procesado de la cebada,
serda incluido aqui igualmente aunque no pueda
vincularse a la dieta mediterranea exactamente.

De cualquier modo, habida cuenta de la
ausencia o escasez de datos que confirmen
de manera fehaciente la forma o formas de
consumo en la Prehistoria de las distintas
especies de trigo y de cebada, la mencion al pan
y a la cerveza hecha en el titulo forzosamente ha
de figurar entre interrogantes. En parte, hemos
de servirnos de datos arqueoldgicos que en su
mayoria podemos calificar de indirectos y, como
fuente de posibilidades, de los procedentes de
sociedades actuales, como veremos.

Por suerte, los nuevos procedimientos de
estudio empleados buscan extraer el maximo de
informacién que permita no solo identificar las
especies, sino también conocer aspectos de su
cultivo, procesado y consumo. Uno de ellos seria
la experimentacion: el cultivo de especies relictas
o similares reproduciendo procedimientos
prehistéricos. El estudio de fitolitos, de aplicacién
mas reciente, ha comenzado a utilizarse
timidamente en la Peninsula, también en relacién
al tema que nos ocupa. Pero otros caminos
han sido igualmente abiertos en el estudio del
aprovechamiento de especies vegetales, a través
de los modelos etnograficos y de la Etnobotanica.

HISTORIA Y CARACTERISTICAS DE DOS
CEREALES: TRIGO Y CEBADA

El trigo y la cebada forman parte de la
Familia Poaceae o Gramineae. Son hierbas
anuales que producen granos farinaceos.

Fundamentalmente, aparecen a lo largo de
cientosde hectareasen el cinturén de vegetacion
de encina-pistacho del Proximo Oriente, de
formatan densa como en los campos cultivados
(Miller, 1992, 77). Pueden ser cosechados desde
principios de mayo a finales de junio. Estas
plantas han constituido la base de la economia
agricola en la mayor parte del continente
europeo, dependiendo de la fertilidad del suelo
y de la disponibilidad del nitrégeno fijado. Se
ha supuesto, sin embargo, que su adaptaciéon
a las tierras situadas al norte del Mediterraneo
debié ser més dificil (Barker y Gamble, eds.,
1985, 44). En todo caso, son cultivos de una
gran versatilidad en la adaptacién a los suelos
(Singh, 1974, 201-202).

1.- El trigo (género Triticum), especie que
nos interesa aqui especialmente, pertenece a
los cereales de invierno, que pueden sembrarse
muy espesos y alcanzan un desarrollo reducido.
Requieren una temperatura media de invierno
alta, comparativamente hablando, y unas
precipitaciones anuales de 50'8 a 76’2 cm?®. Es
importante que la lluvia sea moderadamente
alta a principios de verano, pero no en otofo e
invierno porque retrasa el desarrollo de la planta
y produce un grano pequeno. Crece bien en
margas arcillosas duras que estén bien regadas
(Renfrew, 1973, 65-66).

Aunqgue no es posible detenerse en detalle
en la historia de los trigos, cabe senalar que
su clasificaciéon actual se basa en criterios
citogenéticos (nimero de cromosomas): 2n=
14 (diploide), 2n= 28 (tetraploide) y 2n= 42
(hexaploide). Las especies bésicas fueron
Triticum monococcum L. (escana) y Triticum
dicoccum L. (trigo almidonero o escanda
menor), de grano vestido. Estos trigos no
permiten la panificacion, sin embargo, su raquis
fragil posibilita la cosecha a mano, pudiendo
recogerse exclusivamente la espiga, con lo
que la mayor parte de las malas hierbas no
se incluyen. En cambio, el de grano desnudo,
posterior, requiere una auténtica cosecha y si
permite la panificacion.

La escana (Triticum monococcum L. o
Triticum monococcum L. spp. monococcum,
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dependiendo de la diferente denominacion
empleada por taxonomistas o genetistas)
(Kislev, 1984, 62, nota 9), es un trigo diploide
(14 cromosomas), que cuenta con especies
cultivadasy silvestres®. Su antecesor silvestre es
Triticum monococcum subspp. boeoticum que
se encuentra desde Asia occidental hasta el sur
de los Balcanes. En la actualidad se sabe que
surgié como una rama evolutiva independiente,
documentandose el mas antiguo hacia el 7000
bc en Siria y Anatolia (Kislev, 1984). Entre los
milenios X° y IX° bc, habia formas silvestres
del mismo en Tell Abu Hureyra y Mureybet
(Siria), encontrandose ya en otros yacimientos
posteriores junto con trigo y cebada cultivados.
En Europa, parece haber sido mas escaso en el
ambito de la ceramica impresa mediterranea.

El trigo almidonero (Triticum dicoccum L.
o Triticum turgidum Thell. spp. dicoccum) es
un trigo tetraploide (28 cromosomas) (Zohary
y Hopf, 1994, 19-23), fruto de la hibridacion de
Triticum boeoticum antes citado con Aegilops
speltoides a través de Triticum turgidum spp.
dicoccoides. Comprende las formas silvestre,
cultivada, durum 'y varias mas también
cultivadas. La primera se encuentra en lIsrael,
sur de Siria y Transjordania, sur de Turquia,
norte de Irak y oeste de Iran (Zohary y Hopf, 1944,
39-46), hallandose la cultivada practicamente
en todos los yacimientos del Proximo Oriente
(Renfrew, 1973).

En un momento posterior, hacia el 7000 bc,
se documenta Triticum parvicoccum, de grano
vestido, evolucionado de turgidum (Kislev, 1984).
A partir de éste surgieron probablemente una
serie de trigos de grano desnudo tetraploides
(durum, por ejemplo). A continuacion se
formaria el trigo comin o candeal (Triticum
aestivum L.) (Figura 1, A), un cereal hexaploide
(42 cromosomas), de grano desnudo y que
interesa aqui particularmente, ya que es el mas
apropiado para la fabricacion del pan (Marinval,
1988, 64-66)*. Este aparece dos milenios mas
tarde que los anteriores en el Proximo Oriente
como una hibridacion del trigo tetraploide
(turgidum) y de Aegilops tauschii (no obstante,
acerca de su origen existen distintas opiniones).
La forma silvestre se extiende por el norte de Iran

y Transcaucasia y mas al este del mar Caspio,
incluso hasta Pakistan y Cachemira. Los restos
mas antiguos de la forma doméstica aparecen
en Can Hassan lll (Turquia) a mediados del VII°
milenio bc.

Aln con posterioridad, aparecera algun otro
trigo tetraploide (Zohary y Hopf, 1994, 19-23). De
esa forma, se resumiria la historia mas antigua
de los trigos, historia que continia hasta
nuestros dias con distintas variedades mas
adaptadas a distintos entornos ambientales,
algo de lo que no podemos hacernos eco aqui®.
Pero, la referencia a la misma no ha sido ociosa
ya que, a través de ella, se pone de manifiesto
que laaparicion del trigo candeal en la Peninsula
se produjo después de un complejo proceso
ocurrido en el Préximo Oriente, por lo que cabe
hablar de la adopcién de una agricultura ya
desarrollada.

Entodo caso, al final del Precerdmico (PPNA
y PPNB, alrededor del 10300-6900 calBC), los
principales procesos evolutivos necesarios para
el surgimiento de los trigos cultivados, excepto
losquedieron lugaral spelta europeo, yaestaban
presentes en el Proximo Oriente. En general, en
la zona mediterranea en concreto, parece haber
habido una sustitucion de los trigos vestidos,
que supuestamente ocupan en Europa una
posicion secundaria, por los desnudos. Sin
embargo, la experimentacion hecha por R. Buxé
(1997) demuestra que los primeros pueden
adaptarse mejor a terrenos mas accidentados
o de rendimiento mas comprometido, por lo
que su cultivo se mantiene. Con todo, hay
diferencias entre el Mediterraneo oriental y el
occidental.

Continuando con una historia
ininterrumpida, équé podemos decir sobre
el trigo y las posibilidades alimenticias
gue ofrece a la luz de los datos actuales?
Este cereal se cultiva en todas las areas del
mundo, dedicdndosele la mayor proporcion
de tierras cultivables (unos 230 millones de
hectareas en el ano 2000). A dia de hoy, la
mayoria de la produccién mundial de trigo se
destina a la alimentacién y casi un 75% de la
misma se emplea en la produccion de harina.
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A su vez, la mayor parte de ésta, sobre todo la
procedente de variedades de trigo blando, se
utiliza en la produccién de pan. Por su parte,
la que proviene de trigos duros se transforma
en galletas, pasteles o harinas caseras. En
todo caso y como es logico, una importante
porcion del grano se reserva para las nuevas
siembras; otra porcidn menor se usa para
la elaboracion de productos industriales
(almidon, gluten o dextrosa) y, finalmente, los
granos de menor calidad y los subproductos
de refinado se destinan a la industria de los
piensos (www.botanical-online.com/trigo.htm).
De entre las variedades de trigos se pueden
distinguir, en este momento, dos grupos
segun su utilidad:

- Trigo blando: aquellas variedades que se
destinan a la fabricacién de pan en Europa y a
la produccion de pastas en Estados Unidos y
Canada. La especie mas abundante es Triticum
aestivum, candeal, que precisamente es la
mas comun en el Neolitico peninsular, como
veremos. A este mismo grupo corresponde
Triticum spelta, de aparicion mas tardia en la
Peninsula. El trigo blando es propio de regiones
céalidas y templadas y su contenido en almidén,
grasas, hierro, fosforo y vitamina B es superior
al del trigo duro.

- Trigo duro: la especie mas utilizada es
Triticum durum, mas usado en Estados Unidos
y Canada para la produccion de pan, mientras
que en Europa se emplea para la elaboracion
de pastas. Se cultiva en zonas mas secas y
contiene mas proteinas, agua y calcio que el
blando (www.botanical-online.com/trigo.htm).

En cuanto a las posibilidades de consumo
gue ofrece el trigo, senalaré en primer lugar
que, como se pone de manifiesto en el recetario
de distintos paises (el nuestro entre ellos),
existe la posibilidad de utilizarlo directamente
como alimento, ya que posee abundantes
propiedades, especialmente sin refinar. El
trigo integral es rico en fibras no solubles
(enfitosteroles), en el germen correspondiente
(muy rico en vitamina E) y contiene todos los
elementos que figuran en el recuadro de la
Figura 2, A.

Por lo que se refiere a los productos
derivados del trigo, el primero que se obtiene
es la harina, que presenta una serie de
propiedades beneficiosas (inicialmente el
hombre comia harina integral que incluia todos
los componentes del grano de trigo, mientras
qgue ahora se prefiere la blanca). Su obtencién
implica la molienda de los granos, procesado
que parece evidenciarse en momentos
prehistéricos por la presencia de molinos
en practicamente todos los yacimientos
neoliticos. El posterior descubrimiento de la
levadura permitié incrementar las propiedades
alimenticias de la masa que se podia fabricar
con la harina. En todo caso, la harina blanca es
muy rica en hidratos de carbono, pero carece
de minerales y vitaminas que si se encuentran
en el salvado y en el germen. Todos sus
componentes se detallan en el recuadro de la
Figura 2, B.

El paso siguiente seria la elaboracién del
pan. Este es un producto alimenticio fabricado
a partir de la cocciéon de harina mezclada con
agua o leche u otros posibles ingredientes
(grasas vegetales o animales, azucares, sal,
frutas, etc.). El pan puede estar elaborado con
levadura (fermentado), cuyo descubrimiento
se atribuye a los egipcios, o sin ella (pan
acimo) como se supone que se fabricarian
los méas antiguos. El pan es un alimento rico
en carbohidratos complejos, por lo que se
absorbe lentamente y aporta energia durante
horas. Es rico en vitaminas del grupo B, con
funcion energética (www.botanical-online.
com/trigo.htm)é. El trigo y el centeno son
los Unicos cereales que producen gluten:
una pasta constituida por la mezcla de las
proteinas gluteina y gliadina junto con el agua.
El gluten formado permite moldear la pasta y
gue la levadura actle sobre la misma (aunque
como es sabido, algunas personas presentan
intolerancia al mismo) (www.botanical-online.
com/trigo.htm). En la actualidad, el pan ha
vuelto a ser considerado como un alimento
natural basico y saludable, después de estar
un tanto desprestigiado en el ultimo cuarto
del siglo XX por considerarse que engordaba
y que su consumo era un tanto innecesario,
olvidando todo lo que puede aportar.
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Por lo que se refiere a las propiedades
terapéuticas del trigo en general, P. Font y Quer
(2005, 930-931), pionero de la Etnobotanica en
Espana y en cuya obra se recogen remedios
antiguos y populares, sehalaba en su momento
que en el salvado de trigo se halla la fitina, que
se usa como tonico contra la neurastenia y el
agotamiento por trabajo excesivo. La sémola,
obtenida del grano de trigo sin panificar,
constituye un alimento humano de muy facil
digestion y, en sopa, es excelente para las
personas convalecientes.

2.- En cuanto a la cebada (género Hordeum)
(Figura 1, B), pertenece al mismo orden y familia
que el trigo y asimismo es un cereal de invierno.
Esta especie crece mejor cuando la temporada
de maduracién es comparativamente larga
y fria. Hay variedades de invierno y de verano
en la siembra. Es una especie mas tolerante
a las condiciones alcalinas y salinas que los
otros cereales (Renfrew, 1973, 81). La silvestre
no tolera un frio extremo y se encuentra sélo
raramente por encima de los 1500 m.

Las cebadas presentan, en principio,
menos problemas en cuanto a su filiacion. Sin
embargo, al tener todas ellas el mismo nimero
de cromosomas (2n=14), en ocasiones, el
establecimiento de su relaciéon genética es
dificil de determinar. Sus hibridos son fértiles
y similares (Zohary, 1969, 53-55). La cultivada
(Hordeum vulgare L.) tiene como antecesora
silvestre a la de dos hileras o carreras: Hordeum
vulgare L. subsp. spontaneum (C.Koch) Thell.
(2n=14), repartidadesdeel este del Mediterraneo
hasta Afganistan, que hoy se considera el
agriotipo de todas las formas cultivadas. La
de 6 hileras silvestre (Hordeum agriocrithon
Aberg.) tiene una naturaleza hibrida, debida a la
selecciéon humana, y unadistribucién mastardia
(Zohary, 1969 y Higgs y Jarman, 1969, 4). En el
Neolitico europeo, se ha encontrado cebada de
4 hileras probablemente derivada de lade 2y de
la de 6. En todo caso, también el debate en torno
aesta cuestion ha sido importante. Hoy se sabe,
por ejemplo, que la de dos y la de seis hileras
son dos variedades de Hordeum vulgare L. y no
dos especies distintas. La doméstica (Hordeum
vulgare L.), se encontré con fecha mas antigua

en Gilgal (8000-7000 bc) y Netiv Hagdud (7750
bc, PPNA) (ambos en lIsrael), Tell Abu Hureyra
(7500 bc) y Tell Aswad (6900-6000 bc) (los dos en
Siria) y Jarmo (Irak) (7000-6500 bc).

Segun los datos suministrados por P. Font
y Quer (2005, 933), la cebada (en concreto la
de 4 carreras o hileras) se compone del 67% de
almidon y otros hidratos de carbono, 10% de
albuminoides, en torno al 2% de grasas, 5% de
celulosa, 2'4 de sustancias mineralesy alrededor
del 14% de agua. En algunos paises del norte
de Europa, en Asia y Africa, se fabrica con ella
pan, muy moreno, de digestiéon menos facil y
menos nutritivo (Font, 2005, 934). Con el grano
de la cebada se prepara un producto de gran
importancia denominado malta. Este producto
sirve de base para elaborar las cervezas, en cuyo
proceso se anade el lUpulo que le confiere el
aroma caracteristico. La cerveza es una bebida
diurética y nutritiva, con escasa graduacién
alcohdlica (entre 1'5° y 6°). Sus propiedades
curativas se detallan igualmente en la citada
obra (Font, 2005, 935-936). Cabe recordar
que, como en el caso del pan, también en el
momento actual se estd haciendo hincapié en
las propiedades de la cerveza para contrarrestar
la idea de que se trata de una bebida que
engorda y que conviene eliminar o restringir
(en todo caso, en la misma medida que deben
evitarse los excesos del alcohol en general).

LOS DATOS DEL NEOLITICO ANTIGUO
PENINSULAR RELACIONADOS CON EL TRIGO
Y SU CONSUMO

En general, los testimonios vinculados a la
explotaciéndeespeciesvegetalesdebentomarse
con precaucion, ya que en muchas ocasiones su
calidad y cantidad pueden deberse a la propia
dindmica de la investigacion. La mayor o menor
abundancia de especies silvestres o cultivadas
o las diferentes proporciones de las segundas
en unos hallazgos con respecto a otros, puede
gue no sean demasiado significativas, ya
gue las excavaciones raramente se hacen en
extensiéon y no contamos con todos los datos
existentes. Del mismo modo, la reparticion de
los restos por zonas tampoco es concluyente,
porgue algunas en las que en su momento
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eran inexistentes como la Meseta o el Pais
Vasco cuentan ahora con este mismo tipo de
testimonios. Igual sucede con los intentos de
establecer diferencias regionales, para lo que
seria necesario contar con un mayor nimero de
hallazgos, aunque como veremos se han hecho
estimaciones en ese sentido (Rubio, 1981 y 1988
y Penay Zapata, 2012).

Ciertas particularidades  atestiguadas
en los hallazgos de macrorrestos vegetales
merecen también atencién. Los testimonios
mas antiguos (e incluso recientes) ofrecian
una mezcla de trigo y de cebada que se
achacaba en su momento al deseo de
contrarrestar malas cosechas. La tesis de
mezclas intencionadas de trigo y cebada venia
avalada por el hecho de que los porcentajes
de cada especie siempre superaban el 14%.
Del mismo modo, las semillas solian aparecer
carbonizadas, atribuyéndose este hecho a un
accidente en el proceso de tueste realizado
para separar el cascabillo de la cariopside.
Sin embargo, en este momento se proponen
otras interpretaciones alternativas. Pero
por desgracia, los indicios sobre la forma de
consumo de trigo son inexistentes (pan) o
muy escasos (harina), lo cual nos devuelve al
terreno de las hipétesis.

La cronologia en si de los hallazgos también
es debatida. Con todo, las fechas que recogen
Pena y Zapata (2012, 96-97), obtenidas a partir
de granos de cereal, la situarian en torno al
5600-5000 calBC, en la costa mediterranea.
Las procedentes de Cataluna y Andalucia se
enmarcan en torno al 5500-5300 calBC. Por su
parte, en la zona pirenaica, la datacion sobre
madera de la Balma Margineda (Andorra)
resulta més antigua: 6010-5480 calBC. El polen
de cereal se detecta en la cueva de Chaves
(Huesca) desde 5300-4850 calBC. Una fecha
sobre grano de cereal de La Revilla (Soria) ofrece
un resultado de 5470-5080 calBC. También en
la Meseta, la cueva de la Vaquera (Segovia) ha
proporcionado una datacion a partir de bellota
del 5220-4790 calBC. En general, en el occidente
peninsular, la agricultura no se encuentra
antes del 4000 calBC vy, finalmente, en la zona
cantabrica, es posible situarla entre 5200-4600

calBC (Penay Zapata, 2012, 96-97). Sin embargo,
nuevos hallazgos y dataciones pueden alterar
este marco cronoldégico.

En cualquier caso, los testimonios
relacionados con la economia ponen de
manifiesto la existencia en la Peninsula Ibérica
de laagriculturay la domesticacién de animales
desde un primer momento del Neolitico. Desde
entonces, se atestigua la presencia de diversos
trigos y cebadas, asi como de las leguminosas
citadas al inicio. Con todo, las novedades
existentes sobre la practica agricola no han
hecho variar lo esencial de algunas afirmaciones
anteriores (Rubio, 1988, 367-377), siendo de
agradecer a los paleobotéanicos el renovado
interés por la gestion de las diversas especies
y por los procesos de adaptacién y selecciéon
de las mismas, un tanto olvidados frente a
otros aspectos. Por otro lado, los yacimientos
con restos de cereales van siendo cada vez
mas abundantes, aunque cabria senalar que
en realidad este aumento obedece, sin duda,
a la mejora en las técnicas de recuperaciéon
de restos y a la existencia de especialistas y
de proyectos especificos relacionados con la
explotacién de las especies vegetales.

Entre las cultivadas en la Peninsula Ibérica,
la mas importante es el trigo candeal (aestivum
y, en general los trigos desnudos: durum vy
aestivum/durum), aun cuando no falten los
dos trigos basicos (monococcum y dicoccum).
La cebada, a la que nos referiremos después,
es tanto de grano vestido como desnudo,
predominando la segunda y de 6 carreras
(Pena y Zapata, 2012, 97). Puede decirse que
las especies que llegan a la Peninsula son
mayoritariamente mas evolucionadas, fruto
de hibridaciones y, en menor grado, las
basicas. Asi pues su adopciéon se produce
cuando en el Préximo Oriente (y en otras areas
del Mediterraneo) se halla bien instalada la
agriculturay posiblemente se han desarrollado
ya grupos agricolas en un sentido estricto.
Se confirma igualmente lo sefalado en su
momento sobre la complejidad de la agricultura
peninsular desde su adopcién (Rubio, 1981 y
1988), asi como la rapidez de su adquisicion ya
en la Peninsula (Penay Zapata, 2012, 97).
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Por otra parte, las autoras que venimos
citando (Peha y Zapata, 2012, 104-105)
destacan el contraste entre la escasa variedad
de cultivos existente en Europa, frente a
la acusada diversidad del Mediterraneo y
la Peninsula, aunque en su opinién esta
diferencia podria deberse a la distinta
situacion de la investigacion. Pero, este hecho
puede obedecer también a otras causas: un
proceso de seleccion de especies y variedades
que mejor se adaptan a la zona (algo que
parecia olvidarse y que por mi parte ya senalaba
en 1981), una medida contra los riesgos de la
inestabilidad climatica o el uso de especies
para actividades concretas o por razones de
muy diverso tipo (rituales, por ejemplo). Por
otro lado ademas, la madurez de la agricultura
peninsular se pone de manifiesto no sélo por
las variedades constatadas, sino incluso por el
tipo de instrumental: hoces de diferente tipo
que no parecen estar en relacion con la clase
de cereal cosechado, la diversidad regional
o incluso con otras estrategias alternativas
para la siega de cereales, documentadas por
la Etnografia, cuando este instrumental no se
encuentra (Ibanez et alii, 2001).

Como ya se ha sefalado también y a
pesar de todo, se han intentado establecer
variaciones regionales. Segun los datos mas
recientes (Pena y Zapata, 2012, 100), en la
costa mediterranea serian predominantes
los trigos desnudos (durum 'y aestivum/
durum), aungue igualmente aparezcan los
vestidos. La cebada es sobre todo de grano
desnudo (Peha y Zapata, 2012, 101). En
Andalucia, donde los datos son mas escasos,
sin embargo el panorama parece similar,
ocupando los trigos vestidos una posicion
marginal. Los testimonios procedentes del
interior peninsular parecen contradictorios
(Pena y Zapata, 2012, 102): en La Vaquera
predominan los trigos desnudos, mientras
que en La Lampara y La Revilla (Soria) y Los
Cascajos (Navarra) lo hacen los vestidos.
La cebada es residual en los yacimientos
sorianos, asociandose en Los Cascajos a
contextos funerarios o rituales. La cebada
y la escanda menor se atestiguan en los
yacimientos vascos y en El Miron (Cantabria)
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lo hacen sobre todo los trigos desnudos, asi
como los vestidos, sin que aparezca la cebada
(Penay Zapata, 2012, 103).

Desde el Neolitico Antiguo, se constata
también la aparicion de instrumental
posiblemente agricola en todas las areas,
aunque no siempre haya estado acompanado
de testimonios de plantas: posibles pesos de
palos de cavar, hachas y azuelas, elementos de
hoz de silex con lustre de cereales y molinos,
gue a veces han servido también para moler
ocre.

Pero veamos las diferentes fases del
procesado del grano encaminado a su
consumo y los testimonios que encontramos,
relacionados con el referido procesado.
Se ha planteado, en el caso del trigo de
grano vestido, el tostado de los granos con
objeto de eliminar las glumas (cascabillo)
qgue envuelven la cariopside, como hemos
mencionado mas arriba. En ese sentido, varios
hechos parecen sugerirlo. La concentracion
de semillas cultivadas en los hogares indica
qgue la torrefaccion se hacia alli (en Asturias
aun se hace prendiendo fuego a la mies
en las cercanias), aunque en otros casos
parece ser accidental. Pero pueden existir
otras causas: se pueden tostar para hacer
el grano mas digerible (transformacion del
almidén en azlcar), para secarlo, porque se
trate de desechos o por higiene. Por ejemplo,
para almacenar leguminosas o bellotas es
lo corriente. lgualmente se puede hacer
su limpieza en un mortero o con vapor de
agua. Segun los datos suministrados por la
Etnografia esta tarea podria realizarse cada dia
para la parte que se fuera a consumir.

Sin embargo, un interesante articulo
(Gavilan y Escacena, 2009) sobre el significado
simbolico de las especies vegetales, sugerido
por algunos yacimientos andaluces en los
que los cereales aparecen muy tostados o
carbonizados, hasta tal punto que parece que
no estarian destinados al consumo humano,
ofrece otras alternativas. Los referidos autores
(Gavilan y Escacena, 2009, 113) exponen las
condiciones idéneas para la conservacion de
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los cereales y enumeran las posibilidades que
acabamos de senalar. Sin embargo, recuerdan
muy oportunamente que los cereales desnudos
son mayoria, lo que haria irrelevante su tostado
o torrefaccién, distinguiendo esta Ultima
de la carbonizacién, que se suele atribuir a
un accidente o a una practica higiénica de
eliminacién de desechos de alimentacion, poco
probable. A cambio, estos autores (Gavilan y
Escacena, 2009, 114) ofrecen una hipotesis que
atribuye la carbonizacién a la eliminacion de
las propiedades alimenticias de las ofrendas
religiosas, retirdndolas de lo cotidiano, lo que
nos lleva a introducir otras posibilidades de
uso en las que no podemos detenernos?.

En cuanto al consumo propiamente dicho,
las semillas mismas pueden constituir un
alimento, cocidas, lo cual no ha podido
hacerse hasta la aparicion de la ceramica,
posterior desde luego a la de la agricultura
en el Préoximo Oriente, mientras que en la
Peninsula es algo simultaneo. Otra alternativa
implica que el grano sea molido o machacado
para ser consumido de distintas formas a partir
de harina.

A ese respecto, la cueva Can Sadurni
(Begues, Barcelona) ha ofrecido unainteresante
documentacion arqueoldgica, al tiempo que
mostraba las posibilidades ofrecidas por las
distintas técnicas de analisis aplicadas y las
diversas interpretaciones propuestas (Blasco,
Edo y Villalba, coords., 2011, 16-28). La capa 18
del Neolitico Antiguo Cardial pleno, presentaba
un marcado caracter sepulcral. Una buena
parte de los vasos ceramicos alli depositados
estaban llenos de granos de cereal (Triticum
dicoccum, Triticum aestivum/durum, Triticum
monococcum, Hordeum vulgare y Hordeum
vulgare var. nudum), lo que indicaria una
intencionalidad ritual, a juicio de los autores
(Blasco, Edo y Villalba, coords., 2011, 44).
Algunos cereales fueron carbonizados en el
interior de las propias vasijas. lgualmente,
se hallé una mano de molino barquiforme de
granito intensamente utilizada para machacar
materia vegetal, seguramente granos de cereal
(Blasco, Edo y Villalba, coords., 2011, 45). Las
dataciones de C14 obtenidas sitian la capa

en los comienzos de la segunda mitad del VI°
milenio calibrado. Pero lo mas interesante es
que la capa 17, correspondiente al Neolitico
Cardial final, no solo confirmaba la presencia de
restos de cereal por los datos provenientes de
los restos carpolégicos (Blasco, Edo y Villalba,
coords., 2011, 50), sino que la presencia de
fitolitos de Hordeum sp. y Triticum dicoccum
permitia confirmar los resultados anteriores e
identificar restos de almidon del tipo Triticeae
que agrupa a trigos y cebadas y que son
indicadores del procesado de estos cereales para
harina (Blasco, Edo y Villalba, coords., 2011, 50),
constituyendo el primer testimonio especifico y
directo de la obtencién de este producto.

Finalmente, habria que tener en cuenta
también la informacién suministrada por la
Etnografia, debiendo destacar que en Espana
aun es posible constatar el cultivo de trigos
relictos:

- Escana (Triticum monococccum L. ssp.
monococcum) (en zonas aisladas de las
provincias de Cadiz, Cérdoba y Jaén),

- Povia, pavia o povida asturiana (Triticum
turgidum Thell. ssp. dicoccum (Schrank) Thell)
(en Asturias).

- Escanda o fisga (Triticum aestivum ssp.
spelta) (también en Asturias).

Las dos ultimas se emplean para el consumo
humano, excepto cuando no se pueden eliminar
las glumas y se utilizan para forraje animal.
La primera se destina fundamentalmente a
éste, por lo que el proceso no se cuida tanto.
No obstante, en épocas de hambre los grupos
humanos han recurrido a ella (Pena, 1993, 24).

Asimismo otros aspectos, el relacionado
con el instrumental agricola incluido, estan
siendo interpretados a partir de lo observado en
sociedades actuales, lo que permite reconstruir
todo el proceso agricola, aunque con las
consiguientes precauciones que aconsejan
las diferencias con las sociedades del pasado.
Pero lo mismo podria hacerse con los aspectos
relacionados con el consumo.
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En ese sentido, un intento de estudio seria
el del establecimiento de modelos a partir de la
Etnobotanica que estudia el empleo absoluto
de las plantas (domésticas y silvestres) en
el contexto de las sociedades tradicionales
y las cuestiones de orden econdémico, social
y simbolico asociadas a éste, tarea iniciada
en Espana por el ya varias veces mencionado
Pio Font y Quer. En esta misma linea, cabria
recordar los estudios llevados a cabo por D.
Rivera y otros investigadores (Rivera y Obon,
1989), desde estos y otros parametros. Asi,
constataban la supervivencia de la dieta
cereal en la zona mediterrdnea. Los referidos
investigadores documentaban en Espana que
la preparacion del grano para su consumo
consistia en distintos pasos. Para su limpieza
o descascarillado se restriegan a mano unos
granos contra otros o bien se utilizan molinos
de mano. Posteriormente, se dejan secar al aire
o en un recipiente abierto. El salvado se elimina
después asentandolo. Para consumirlo, se pone
el trigo en remojo durante un tiempo que oscila
entre un cuarto de hora o toda la noche y se
cuece en agua con sal y con otros ingredientes.
(Rivera y Obon, 1989).

LOS DATOS DEL NEOLITICO ANTIGUO
PENINSULAR RELACIONADOS CON LA
CEBADA Y UNA PARTICULAR FORMA DE
CONSUMO

Un interesante estudio, llevado a cabo por
M. Dietler (2010) sobre el que no es posible
extenderse aqui, resalta la consideracién de las
bebidas alcohdlicas como parte del alimento.
En ese sentido, el autor recuerda para ilustrar
esta afirmacion que el mismo grano de cereal
se puede transformar en gachas, pan, cerveza o
whisky, dependiendo de las técnicas. Asimismo,
la Etnografia muestra que en ciertas sociedades,
la gente recibe una considerable nutricion y
hasta un tercio de su aporte caloérico en cerveza.
De hecho, en poblaciones agrarias, entre un 15%
y un 30% del suministro de cereal se destina a
la produccion de bebidas alcohdlicas (Dietler,
2010, 12).

Por otro lado, M. Dietler (2010) senala
igualmente la evidencia de que el consumo de
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alimento es esencial para el mantenimiento
de la vida, pero que no se trata solo de ingerir
calorias o proteinas. Es una forma de cultura
material sujeta a posibilidades ilimitadas:
ingredientes, técnicas de preparacion, modo
de servicio y consumo, valoraciones estéticas,
etc. El alimento es, por tanto, una necesidad
fisiologica humana continua y basica y
también una forma significativa de un acto
social que encarna relaciones de produccion e
intercambio y que une las economias politica 'y
doméstica de un modo muy personal. Aunque
comer y beber son actos biolégicamente
esenciales, en realidad estan aprendidos y son
técnicas de comportamiento corporal, pautadas
culturalmente y que expresan de un modo
fundamental la identidad y la diferencia.

La cerveza podria enmarcarse en un
ambito como el senalado. A ese respecto, se
han aportado interesantes interpretaciones
y sugerencias sobre la misma y su empleo en
celebraciones cargadas de sentido simbolico.
R. Garrido (2006), por ejemplo, ha utilizado
el modelo etnoarqueolégico de B. Hayden
para analizar los grupos calcoliticos de la
Meseta peninsular, implicados en la red de
intercambios  campaniforme  (sociedades
asimilables a las que B. Hayden denomina
transigualitarias) (Garrido, 2006, 81). En nuestro
caso y dada la rareza del hallazgo producido en
la cueva de Can Sadurni antes citada, hasta
ahora Unico con cronologia neolitica, nos es
dificil especular sobre los referidos aspectos no
alimenticios relacionados con la bebida, pero
al estar relacionado con el mundo funerario, no
seria descabellada una interpretaciéon de esta
indole.

Durante el Neolitico Postcardial Molinot 1, la
capa 11 de Can Sadurni proporciond restos que
permiten hablar de la elaboraciéon de cerveza.
Paralareferida capa 11 haycincodataciones que
llevan la cronologia a la segunda mitad del VI°
milenio calibrado. La vasija (Figura 1, C) en la se
ha podido practicar el andlisis de microrrestos
vegetales presentaba una decoracion tipo
Molinot y correspondia al ajuar de un inhumado,
lo que llevo a los excavadores del yacimiento a
sugerir, a falta de confirmacién, un uso ritual
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de esta bebida (Blasco, Edo y Villalba, 2008,
429-430). En las paredes internas de la vasija se
hallaron oxalatos calcicos precipitados, sales
relacionadas con la presencia de la bebida ya
fermentada, lista para su consumo. El tamano
mediano de la misma se consideré idéneo para
el consumo y no para la fermentacién de esta
bebida (Blasco, Edo y Villalba, 2008, 429-430).
Por otro lado, el procesado (granos de almidén
con sefnales de malteado) se atestigu6 en dos
atiles: una mano y un yunque de molino. Se
trata de malteado de cebada, cereal dominante
en los macrorrestos.

Segun describen los autores ya mencionados
(Blasco, Edoy Villalba, 2008, 430), el malteado del
cereal corresponde a la primera fase del proceso
de elaboracién de la cerveza, que comporta tres
sucesivas: ésta, la maceracion de los granos
en agua o ambiente humedo para facilitar la
germinacién en segundo lugar, y la detencion
de la germinacion por medio de la torrefaccion
del grano, lo que provoca la transformacion del
almidoén en azlucares solubles, como tercera
y Ultima fase. Estas alteraciones del almidén
constituyen indicadores fiables para deducir
que se ha producido un proceso de malteado.
Después se procede al braceado que tiene
como objeto obtener el mosto previo a la
fermentacion. La primera fase del braceado es
la molienda de los granos de malta, lo que se
constata en las dos piezas antes mencionadas
(alteraciones del almidén que atestiguan que
se ha molido grano malteado). A continuacién
se procede a la fermentacién del mosto, fase
del proceso documentada en las vasijas del
Bronce inicial de Can Sadurni, que igualmente
indicaban el consumo de dicha bebida.

Pero ademas, en un momento ligeramente
posterior (Neolitico Postcardial 2), aparecieron
improntas de cebada germinada, lo que
atestiguaria otra de las etapas del proceso
mencionado (Blasco, Edo y Villalba, coords.,
2011, 61-62). Por otro lado, las cervezas
prehistéricas carecen de IUpulo, pero pueden
utilizarse otros productos locales ricos en
azucares con el mismo propdsito. En Can
Sadurni, se han documentado numerosos frutos
de madroio carbonizados, practicamente en los

mismos niveles donde se detecta el braceado de
malta (Blasco, Edo y Villalba, 2008, 431). Habida
cuenta que el madrofo es un fruto muy rico en
azucares, quedaba planteado un proceso de
experimentacién para confirmar este uso.

Ademéas de la cerveza, se atestigué la
presencia de grasa animal y productos lacteos
en el Bronce inicial de este mismo yacimiento,
mediante el andlisis de residuos alimenticios
(Blasco, Edo y Villalba, coords., 2011, 87-89)

Sin embargo, toda precaucion es poca a la
hora de identificar procesos tan interesantes
como el sefalado. Un reciente articulo
(Aceitunoy Lopez, 2012) sobre la caracterizacion
morfolégica de los almidones de los géneros
Triticum y Hordeum de la Peninsula Ibérica pone
de manifiesto el protagonismo que tal tipo de
andlisis ha adquirido en las Ultimas décadas. No
obstante, los autores expresan la necesidad de
contartambién con datos arqueobotanicos como
semillas, fitolitos, granos de polen e incluso
informacion de fuentes escritas (Aceituno y
Lopez, 2012,343), que evidentemente no existe en
el caso de la Prehistoria. Es preciso igualmente
contar con colecciones de referencia. Del
mismo modo, recuerdan que las operaciones
de descascarillado y molienda de los cereales
contribuyen a una mayor concentracion de los
granos de almidon. Asi, residuos que contenian
almidones con alteraciones derivadas de la
molienda y el malteado de los granos de cereal
se han interpretado como resultado de su
fermentacién en la elaboracién de cervezas,
sin evaluar suficientemente otras posibilidades
(Aceituno y Lopez, 2012, 344), lo cual supone
la necesidad de proceder con la mayor cautela
en la identificacion de estos productos, aunque
ciertamente no la anula. En el caso que hemos
analizado, los testimonios de diversa indole,
parecen avalar suficientemente la posibilidad
de elaboracién de la cerveza o de una bebida
fermentada.

A MODO DE CONCLUSION
Es evidente que determinadas posibilidades

gue cabria plantear a partir de los datos con
los que contamos y que han sido expuestos
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no pueden ser corroboradas con testimonios
materiales. Pero como resumen, puede
afirmarse que el origen del consumo de
cereales: trigo y cebada, se documenta en
la Peninsula desde el Neolitico Antiguo (en
general, VI° milenio calibrado). La agricultura
neolitica peninsular (especies e instrumental)
resulta ser complejay, posiblemente, comporta
ya una seleccion de variedades mas adecuadas
a su medio ambiente y quizd al consumo
de sus productos. Se comprueba que son
predominantes las especies de grano desnudo,
tanto por lo que se refiere al trigo como a la
cebada. Es decir, se prefieren las especies
panificables y de trilla facil. A ese respecto
cabe anadir que hemos planteado el procesado
de la cebada para elaborar cerveza, pero no
otras posibilidades de consumo de la misma.
Recordemos que en algunas zonas del mundo
se fabrica pan a partir de ésta.

Los datos actuales sobre trigos de grano
vestido indican su empleo para el consumo
animal (escafa) y humano en épocas de
hambruna o escasez (povia y escanda). Dado
su caracter marginal, écabria plantear un tipo
de consumo similar en el Neolitico o, mas
bien, su presencia en zonas a las que podia
adaptarse mejor? Recordemos que no son
trigos panificables (a excepcion de la escanda)
y si de trilla mas trabajosa, estando sus semillas
mas protegidas, como contrapartida. En un
momento inicial del desarrollo de la ganaderia
parece descartable su uso como forraje, que
implicaria ademas doble trabajo. Por otra parte,
el entorno apenas estaria degradado, lo que
favoreceria el pasto natural para los animales,
haciéndolo innecesario.

Resta por plantear otros interrogantes:
ése adquieren los modos de consumo de los
cereales junto con las especies? No entro aqui,
en todo caso, a debatir el modo de adquisicion,
que suele serladiscusion habitual. ¢Se otorgaa
estos alimentos (bebida incluida), nuevos en la
Peninsula, ya que al no existir silvestres en ella
no han podido constituir un alimento anterior a
su adquisicion, un caracter especial: ofrenda a
la divinidad, viatico para el difunto o resto, en el
caso de la cerveza, de un ritual funerario, entre
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otras posibilidades? Sin embargo, parece claro
gue Unicamente estando depositados en los
contextos senalados adquiririan ese caracter
especial, puesto que cabe presuponer su
consumo alimenticio en el mundo de los vivos
(de nuevo la cerveza podria ser la excepcion,
si planteamos su caracter de bebida empleada
en ceremonias de diversa indole).

Los que parece evidenciarse, en todo caso,
es que la escasez de los trigos vestidos limitaria
la frecuencia del tueste de los granos para ser
liberados del cascabillo a casos muy concretos,
por lo que cabe plantear otras posibilidades. La
torrefaccion de las semillas se puede atribuir
a las diversas razones apuntadas en estas
paginas y su carbonizacién a un accidente o a
su inutilizacion como alimento en un contexto
ritual. La qguema de desechos parece que puede
excluirse en este caso.

Pueden sugerirse usos del trigo (y de la
cebada) razonablemente légicos como es el
consumo de las propias semillas, cocidas,
algo que aun puede constatarse en los habitos
culinarios de ciertas sociedades. Habria que
considerar también el momento de inicio de su
consumo, cocidos, ya que segun los analisis
de tecnologia cerdmica las primeras vasijas
neoliticas, levantinas al menos, no resistian
una exposicion continuada al fuego (Gallart,
1980). Sera preciso, no obstante, confirmar
este impedimento, sobre el que no se ha vuelto
a hacer menciéon (Bernabeu, Rojo y Molina,
2011).

Evidentemente, sutransformacion en harina
daria pie a otras formas de consumo. Hasta el
momento, Unicamente contdbamos con utiles
destinados a la molienda en los que, con suerte
y en contados casos, el estudio de fitolitos
permitia corroborar su uso para machacar
las semillas. Ahora el dato de Can Sadurni
gue hemos citado confirma este proceso.
La harina podria transformarse en gachas,
mezclandola con agua o leche y anadiendo
quizad otros ingredientes, algo que facilitaria
la alimentacion de niflos muy pequenos y de
ancianos, ademas de su consumo por el resto
de la comunidad.
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Otra posibilidad es que con la harina se
fabricase pan. No parece casual que el trigo
mas comun en los hallazgos sea justamente
el candeal. Sin embargo, en el caso del
pan, necesitariamos ulteriores testimonios
para poder afirmar con certeza que ha sido
una de las formas de consumo del trigo. Si
fuera asi, habria que plantearse también
el modo de coccién del mismo. Estos
testimonios no existen por el momento, pero
la referida presencia del trigo candeal y el
cultivo de distintas variedades de trigo y su
procesado hace que no sea una sugerencia
descabellada y abren también la puerta a la
posibilidad de la elaboracién del mismo, que
quizé pudo tener lugar en un momento algo
mas tardio del Neolitico, como en el caso de
la cerveza (Neolitico Postcardial), cuando
ya se hubieran ensayado distintas formas
de consumo (las mencionadas gachas, por
ejemplo). Podriamos sugerir que este pan
pudo ser acimo e integral, como la harina, lo
que aumentaria sus cualidades terapéuticas
y alimenticias.

En cuanto a la bebida fermentada, supone la
exploracion de otras vias de consumode lacebada.
De nuevo, cabe plantearse si el conocimiento de
su elaboracién fue también adquirido y no una
experimentacion de algunos grupos neoliticos
peninsulares. En todo caso, un tnico hallazgo no
nos permite ir mas alla, pero si destacar que, al
igual que la agricultura practicada en la Peninsula
fue algo complejo desde el inicio, también lagama
de productos derivados parece haberlo sido.

Puede afirmarse, en mi opinién, que si
unimos las propiedades de los cereales y sus
productos a los de las leguminosas y a los de
los frutos recolectados (ademas de los del resto
de los componentes de la dieta), las poblaciones
neoliticas  peninsulares  debieron  estar
razonablemente bien alimentadas en épocas
normales, no afectadas por desastres naturales o
de otra indole. Del mismo modo, podria situarse
en el Neolitico Antiguo el punto de arranque de
la dieta cereal mediterranea y, parcialmente, el
del establecimiento de la trilogia mediterranea
mencionada al inicio de estas paginas.
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NOTAS:

1. En todo caso, la dieta mediterranea como tal, considerada hoy el prototipo de alimentacion
sana por excelencia, es mucho mas variada.

2. Como es sabido, el Neolitico Antiguo no tendra la misma cronologia ni las mismas caracteristicas
para todos los grupos de la Peninsula, por lo que parece preferible aludir al Neolitico Antiguo sin
mas, precisando si Cardial o no, dependiendo de las areas, cuando sea necesario.

3. La historia de las distintas especies de Triticum y Aegilops puede verse en Renfrew, 1973, 42-43,
Kislev, 1984, 62, Miller, 1992, 25 y Buxo, 1997, 102-107.

4. Algunos autores lo citan como Triticum aestivo-compactum Schiem., un subgrupo de Triticum
aestivum L.

5. En cualquier caso, continlia abierto el debate fundamentalmente en torno a la filiaciéon de los
trigos hexaploides, asi como sobre su denominacion, que afecta al trigo candeal, debido a que
segun algunos autores aestivum y compactum no se distinguian con claridad, al igual que
sucedia con durum y turgidum (Marinval, 1992, 256-257). Por otra parte, van Zeist propuso utilizar
la denominacion de Triticum durum-aestivum, ya que a su juicio durum es un trigo de aparicion
mas probable en las regiones mediterraneas por su mejor adaptacion al clima de las mismas que
aestivum, propio de las de clima templado (Buxo, 1989, 13). Asi, determinados autores optan por
la denominacién de Triticum durum-aestivum para los hallados en los yacimientos mediterraneos,
porque ecoldgicamente son mas propios de estas zonas, mientras que para las templadas se
reservan los comunes o compactos.

6. Esimportante para personas con mucha actividad mental, estrés y depresién (www.botanical-
online.com/trigo.htm).

7. En realidad, estas particularidades regionales han ido variando a medida que se ampliado el
numero de hallazgos (ver por ejemplo Rubio, 1988).

8. Lasupuestaintencionalidad ritual no solo se ha propuestoen el caso al que aludimos: yacimientos
neoliticos andaluces, adscritos al Horizonte tipo Zuheros (Gavilan y Escacena, 2009), sino que
también parece sugerirse en otros hallazgos, como por ejemplo en el yacimiento de Can Sadurni,
como se vera. El enterramiento hallado en Los Cascajos (Navarra), en realidad una auténtica
necropolis: treinta y siete inhumaciones en cubetas, para cuyo cierre se han aprovechado
molederas o morteros ya amortizados, muestra un clara relacion con la agricultura (cebada y
vajilla de almacenaje) (Alday, Montes y Baldellou, 2012, 318-319). En dos casos, el difunto estaba
cubierto con tierra que contenia cereal carbonizado, cubriendo todo ello un nivel con grandes
piedras y fragmentos de molinos de mano y morteros (Garcia y Sesma, 1999, 345).
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Figura 1.- A: Espigas y semillas de variedades de Triticum aestivum. B: Espigas y semillas de variedades

de cebada. C: Vasija de Can Sadurni con restos de cerveza (C) (Zohary y Hopf, 1994, Figs. 5y 14 y
Blasco, Edo, M. y Villalba, 2008, Fig. 2).
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Composicion del trigo integral por cada 100 gramos

Agua (12'76 g), Calorias (329 kcal), Grasa (1'92 g), Proteina (15’40 g), Hidratos de carbono
(68’03 g), Fibra (12'2 g), Potasio (340 mg), Fésforo (332 mg), Hierro (3'60 mg), Sodio (2 mg),
Magnesio (124 mg), Calcio (25 mg), Cobre (0’41 mg), Cinc (2'78 mg), Manganeso (4’05
mcg), Vitamina C (0 mg), Vitamina A (0 Ul), Vitamina B1 (Tiamina) (0'504 mg), Vitamina
B2 (Riboflavina) (0’110 mg), Vitamina B3 (Niacina) (5,710 mg), Vitamina B6 (Piridoxina)
(0336 mg) y Vitamina E (1440 mg).

A

Composiciéon de la harina de trigo por cada 100 gramos*

45
Agua (I: 10'27 g y R: 11’92 g), Calorias (I: 339 kcal y R: 364 kcal), Grasa (I: 1’87 g y R:
098 g), Proteina (I: 13'70 g y R: 1540 g), Hidratos de carbono (I: 72’57 y R: 76’31 g),
Fibra (I: 12’2 g y R: 2'7 g), Potasio (I: 405 mg y R: 107 mg), Fosforo (I: 346 mg y R: 108
mg), Hierro (I: 3'88 mg y R: 4’64 mg), Sodio (I: 5 mg y R: 2 mg), Magnesio (I: 138 mg y
R: 22 mg), Calcio (I: 34 mg y R: 15 mg), Cobre (I: 0'38 mg y R: 0’14 mg), Cinc (I: 2’93 mg
y R: 0’70 mg), Manganeso (I: 3'79 mcg y R: 0'682 mcg), Vitamina C (I: 0 mg y R: o mg),
Vitamina A (I: 0 Ul y R: o Ul), Vitamina B1 (Tiamina) (I: 0’4 mg y R: 0’1 mg), Vitamina
B2 (Riboflavina) (I: 0’215 mg y R: 0’04 mg), Vitamina B3 (Niacina) (I: 6’365 mg y R:---),
Vitamina B6 (Piridoxina) (I: 0’341 mg y R: 0’2 mg), Vitamina E (I: 1230 mg y R: 0.060 mg)
y Acido félico (I: 44 mcg y R:---).

*1: Integral y R: Refinada

Figura 2.- A: Composicién del trigo integral por cada 100 gramos. B: Composicion de la
harina de trigo por cada 100 gramos (www.botanical-online.com/trigo.htm).
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Alcohol, prestigio y poder: ritos de comensalidad en el
Campaniforme del interior peninsular (2500-2000 AC)

Rafael Garrido Pena

Dpto. de Prehistoria y Arqueologia, Universidad Auténoma de Madrid

En este trabajo se aborda la interpretacién del fenémeno
campaniforme en el interior peninsular atendiendo
a su contexto social e ideoldgico, en el marco de las
transformaciones experimentadas por la regiéon en
momentos avanzados del Calcolitico. En particular se
trata el papel de las ceramicas campaniformes, en tanto
que vajilla ritual de alto valor social, en el desarrollo
de complejos rituales de comensalidad, tanto en los
contextos domésticos como especialmente en los
funerarios. Estos rituales se centran en el consumo
ceremonial de bebidas alcohélicas (cerveza sobre todo)
y alimentos solidos (carne quizas), destinados a reclutar
partidarios para los incipientes lideres que tratan de
apuntalar su débil posicion.

THIS PAPER DEALS WITH THE INTERPRETATION OF BELL
BEAKERS IN THE INTERIOR OF IBERIA, STRESSING THE
SOCIAL AND IDEOLOGICAL ASPECTS OF THEM, WITHIN
THE CONTEXT OF THE PROFOUND CHANGES OCCURRING
IN THE REGION DURING THE FULL COPPER AGE. IT IS
PARTICULARLY INTERESTED IN THE ROLE BELL BEAKER
POTTERY PLAYED, AS LONG AS A CEREMONIAL WARE, IN
COMPLEX COMMENSALITY RITUALS DEVELOPED BOTH IN
DOMESTIC AND FUNERARY CONTEXTS. THOSE RITUALS
WERE BASED ON THE CEREMONIAL CONSUMPTION OF
ALCOHOLIC BEVERAGES (BEER ESPECIALLY) AND SOLID
FOODS (PERHAPS MEAT) SEEKING TO RECRUIT SUPPORTERS
FOR THE EMERGENT LEADERS TRYING TO REINFORCE THEIR
WEAK POSITION.

Palabras clave: alcohol, Campaniforme, poder, comensalidad, ritual, ceramica.

Key words: alcohol, Bell Beakers,power, commensality, ritual, pottery.

EL CAMPANIFORME: ¢(CULTURA, ETNIA O
RED DE INTERCAMBIOS?

| Campaniforme es uno de esos

problemas arqueolégicos que

perduran a lo largo del tiempo y que
ofrecen, por ello, un panorama completo de la
evolucioén de la Prehistoria como disciplina, a
partir de las multiples propuestas formuladas
para interpretarlo (Garrido 2005). Los primeros
hallazgos se producen a finales del siglo XIX,
pero sera a comienzos del siglo XX cuando
se propongan las primeras interpretaciones,
centradas en el problema de los origenes. En

el marco de la Prehistoria histérico cultural
del momento el Campaniforme ofrecia
rasgos idéneos para considerarlo una cultura
arqueoldgica, estoes, un conjuntode artefactos
gue aparecen juntos de forma recurrente en
un determinado horizonte cronolégico. Se
pensaba entonces que estas culturas eran
el correlato material de diferentes etnias,
pueblos o incluso razas, en un contexto como
la Europa de entreguerras en la que estos
asuntos interesaban mucho.

Pronto se hablé, por ello, del Pueblo
Campaniforme, o) incluso la Raza

47



48

ALCOHOL, PRESTIGIO Y PODER: RITOS DE COMENSALIDAD EN EL CAMPANIFORME DEL INTERIOR PENINSULAR

°=4‘ 7

2012-2013

BOLETIN

00000000 O0DODODODODODODODOHOOODODOODOOOOODOODOOBOOOO

Campaniforme, cuando los estudios
craneoldgicos, muy prestigiados entonces,
pretendian vincularla con un tipo braquicéfalo.
La sorprendente dispersion de estas vistosas
ceramicas se contemplaban pues como el
reflejo material de las correrias de este pueblo
némada de comerciantes y metalurgicos. Muy
pronto, se planted la necesidad de localizar
su lugar de origen, que se convirti6 en una
auténtica obsesién para los investigadores
durante décadas.

A comienzos de siglo, y merced al impulso
de insignes investigadores como Bosch
Gimpera o Castillo, triunfé la hipétesis iberista
que situaba en la Peninsula la cuna de este
pueblo, primero en el interior peninsular
por evoluciéon de la “cultura de las cuevas”
neolitica, y posteriormente en la zona del
centro de Portugal, especialmente rica en
hallazgos. Ademas, el conocimiento cada
vez mas completo del registro arqueoldgico
campaniforme, a medida que se multiplicaban
los hallazgos, pronto revelé una dualidad
estilistica en la ceramica, que se correspondia
también con modificaciones en los objetos
que la acompanaban. Fue Sangmeister (1963)
quien primero propuso que tal dualidad se
correspondia con un doble origen, articulando
todo en su célebre teoria del reflujo. Los
campaniformes impresos a peine, de estilo
Maritimo o Internacional, habrian tenido su
origen en la zona portuguesa del estuario del
Tajo, difundiéndose con rapidez por buena parte
de Europa occidental en un movimiento de flujo.
Ello explicaria la homogeneidad de este tipo
de decoraciones ceramicas. Posteriormente la
evolucion propia de los diferentes grupos iria
creando diferentes estilos locales més tardios,
gueenelcasodeCentroeuropaseasociariancon
otros elementos distintivos como los punales
de lenglieta de cobre, los brazales de arquero o
los botones de perforacién. Un movimiento de
reflujo llevaria esta nueva combinacién por toda
Europa occidental, incluyendo la Peninsula
Ibérica, donde daria origen a los grupos tardios
como el Ciempozuelos meseteno.

Este modelo tuvo un enorme éxito en los
anos 60-70, y de hecho fue incorporado por

Harrison (1977) en su tesis doctoral, obra de
referencia, sin duda, sobre el Campaniforme
en la Peninsula Ibérica. Sin embargo, a finales
de los 70 una nueva teoria se fue imponiendo,
el lamado modelo holandés, obra de Lanting
y Van der Waals (1976), que defendia un
origen completamente diferente para el
campaniforme, en la desembocadura del Rin, y
a partir de la evolucion de la ceramica cordada
neolitica.

Durante los anos 80 y 90 fue la teoria mas
aceptada, y sélo en las ultima década ha sido
cuestionada a partir de la calibracion de las
numerosas fechas de C14 disponibles en la
actualidad (Mduller y Van Willingen 2001).
Parece que en los Ultimos afos, se vuelven a
poner los ojos de nuevo en la Peninsula, y en
concreto en el centro de Portugal, en busca
de la cuna de esa supuesta cultura (Salanova
2005).

Sin embargo, ya desde los anos 70 corre
paralela otra linea de investigacién mucho més
interesante, que no se preocupa tanto por el
problema obsesivo de los origenes, ya que no
considera que se trate en modo alguna de una
cultura, unaetnia o un pueblo, sino una serie de
elementos de alto valor social, cuya dispersion
por Europa ha de encontrar su explicacién en
el contexto social y econdmico de los grupos
humanos de la Europa calcolitica.

LAHIPOTESIS SOCIAL DEL CAMPANIFORME:
ALCOHOL Y PODER

Fue mérito de Clarke (1976) reconducir
la investigacién del Campaniforme a estos
territorios méas fértiles e interesantes. Fue en
el contexto del Congreso de Oberried, cuando
argumenté que no existian tales pueblos
o etnias campaniformes, sino pueblos con
Campaniforme, yque los elementosintegrantes
de este complejo se intercambian entre los
distintos grupos de la Europa prehistorica,
en tanto que objetos singulares de alto valor
social, siempre minoritarios en los repertorios
materiales de los yacimientos. El pueblo o
cultura campaniforme da paso asi a la red de
intercambios.
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La razén para que se extendiese tanto este
fenémeno y precisamente en ese momento
no habria que buscarlo en movimientos
migratorios, ni en etnias némadas, sino en el
contextosocialyecondmicodeesacrucialetapa
de la Prehistoria en Europa occidental. Para
Clarke las ceramicas campaniformes no son
de uso doméstico cotidiano, sino elementos de
prestigio, de alto valor social y simbdlico, que
pudieron intercambiarse a largas distancias.
Una serie de transformaciones desarrolladas
desde finales del Neolitico desembocaron
en el surgimiento de incipientes diferencias
sociales en forma de lideres que tratan de
apuntalar su posicién, y consolidar su poder
manipulando estas valiosas mercancias o
bienes de prestigio.

En los afos 80 Sherratt (1987) reflexiond
en torno a un aspecto vital, no abordado por
Clarke. Coincidia en la importancia social
y simbdlica de estas vistosas ceramicas,
pero sugeria que ello procedia no tanto del
continente, que también, pero del posible
contenido. Para Sherratt se trataria de bebidas
alcohdlicas, y en concreto sugeria de forma
hipotética el aguamiel. En un momento en
el que estos lideres incipientes buscaban
sostener su posicion y buscar partidarios, el
desarrollo de ritos de hospitalidad y fiestas,
donde se invitaria a comida y alcohol, habria
sido un poderoso medio de ganar apoyos y
partidarios en ese contexto.

La reciente aplicacion de un conjunto
variado de técnicas analiticas a las ceramicas
campaniformes ha proporcionado evidencias
muy interesantes sobre el contenido de las
cerdmicas campaniformes. Andlisis fisico —
quimicos de contenidos han podido identificar
en ellas residuos y trazas de diversas bebidas
alcohdlicas, y en menor medida alimentos
(grasas animales). Los primeros analisis
identificaron restos de cerveza de trigo en
vasos campaniformes y cuencos de diversos
yacimientos peninsulares (Delibes y Guerra
2004, Bueno et al. 2005, Rojo et al. 2006), y
posteriores estudios hallaron cerveza de trigo
también en otras formas como la cazuela
campaniforme del enterramiento de Fuente
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Olmedo (Delibes et al 2009), o en un gran vaso
de almacenaje con decoracién campaniforme
del Abrigo soriano de Carlos Alvarez (recipiente
grande quizas para servir cerveza en fiestas o
para fermentarla), y otras bebidas alcohdlicas
a base de pera (perada) o de la fermentacion
de yogur y cereales, asi como restos de grasas
animales en una cazuela y una cazuelilla de
otros yacimientos campaniformes sorianos
(Rojo et al. 2008) (Tabla 1). Todo parece
indicar, por tanto, que el contenido de estas
cerdmicas decoradas era también algo muy
especial y valioso, como intuy6é genialmente
Sherratt. En esas vasijas se bebio, alcohol
sobre todo, y se comid, pero si se trata de
recipientes especiales, de alto valor social,
cabe preguntarse si podemos conocer qué
clase de rituales se desarrollaron con ellos y
en qué contextos sociales e ideolégicos

COMERY BEBER: DOS FACETAS DEL RITUAL
DE COMENSALIDAD CAMPANIFORME EN EL
INTERIOR PENINSULAR

El estudio del repertorio de formas
ceramicas, sus capacidades y la combinacion
de los diferentes tipos en auténticos
kits ceremoniales en las sepulturas, ha
proporcionado datos muy interesantes que nos
ayudan a aproximarnos a las caracteristicas
de estos complejos rituales de comensalidad
(Garrido 2000, Garrido et al. 2011). De todo
ello podemos deducir con claridad que se
articulaban en torno a dos dimensiones
distintas y bien diferenciadas entre si:

1) La Bebida

El vaso campaniforme es el elemento
central de esta faceta del ritual, y tanto sus
proporciones como su perfil cerrado, asi como
suvolumen medioentornoal litro, lo convierten
en un recipiente idéneo para el consumo
individual de liquidos. Su elevado grado de
estandarizacién nosindica,ademas, que existia
una voluntad expresa en los alfareros de una
region tan amplia como la Meseta, de intentar
cefirse a un prototipo, que debia cumplir una
serie de condicionamientos formales para
que pudiera cumplir adecuadamente su papel
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en el ceremonial. Los analisis de contenidos
disponibles hasta la fecha para esta forma nos
indican Unicamente la presencia de cerveza,
bien sea de cebada o de trigo (Tabla 1).

Un papel semejante habrian tenido las
copas campaniformes, como recipientes
para la bebida individual, aunque carecemos
de andlisis por el momento, pues no en
vano se trata de una forma ceramica apenas
representada en el campaniforme del interior
peninsular por un fragmento de pie del poblado
madrileno de El Ventorro, otro en el yacimiento
conquense de El Alto del Romo (Vicente et al.
2007), y uno completo inédito en la necropolis
de Humanejos, en Parla (Flores y Garrido en
prensa). En la zona del centro de Portugal
y el suroeste de Andalucia se conocen, sin
embargo, mucho mejores y mas abundantes
ejemplos.

Otra forma que debié emplearse en esta
faceta del ritual son los vasos de almacenaje.
Este tipo de recipientes de notables
dimensiones (pueden alcanzar hasta 21 litros
y medio metro de altura), se han relacionado
tradicionalmente con tareas puramente
domésticas de almacenaje. Pero la cuidada
decoracién que portan y la estandarizacion de
sus disenos en todo el interior peninsular nos
indican que estos recipientes eran también
especiales. Quizas eran senalados mediante
esa ornamentacién como aquellos donde se
fermentaba o guardaba la preciada bebida
consumida en los vasos campaniformes
(Garrido 2000, 129).

Ademas, el reciente andlisisde unfragmento
de vaso de almacenaje con decoracion
campaniforme de Estilo Ciempozuelos del
abrigosorianodeCarIosAIvarez haidentificado
indicadores de haber contenido cerveza de
trigo (Rojo et al. 2008). Parece confirmarse con
ello que este tipo de vasos no eran simples
recipientes de uso doméstico cotidiano sino
que tuvieron un importante papel en el ritual de
comensalidad campaniforme, probablemente
como los contenedores donde se fermentaba
la bebida alcohdlica (cerveza) que se bebia en
los vasos. Tampoco se puede descartar, dada la

variedad de formas y tamanos que presentan,
que alguno de ellos hubiera podido emplearse
para el servicio de bebida en fiestas, ya no tan
elitistas o minoritarias, sino comunales, bien
documentadas en la bibliografia antropolédgica
por su utilidad para los lideres que desean
atraer partidarios (Hayden 1996).

2) La comida

En este caso es la cazuela la forma
ceramica mas importante. Se trata de un
recipiente de dimensiones mucho mayores
que vasos y cuencos, bajo y abierto, y por ello
nada adecuado para el manejo de liquidos
y si de soélidos. Las proporciones entre su
diametro de boca y altura oscilan en torno al
3/1, con voliumenes muy variados, aunque la
mayoria se comprenden entre 1’5 y 3 litros
aproximadamente. Es, ademadas, una forma
local, en contraste con el vaso campaniforme
gue es un tipo comun a buena parte de Europa
occidental, y ademéas exhibe una importante
variabilidad que incide en su menor
estandarizacién.

Muy poca informaciéon tenemos de los
analisis de contenidos, sin embargo, ya
gue so6lo dos muestras tuvieron resultados
positivos: un fragmento del asentamiento
al aire libre soriano de Los Dolientes | que
contuvo grasas animales (écarne?) (Rojo et
al. 2008), y el ejemplar completo del célebre
enterramiento de Fuente Olmedo, que contuvo
cerveza de trigo (Delibes et al. 2009). Poco se
puede decir con tan pocas muestras, aunque
parece claro que una forma como la cazuela
no resulta adecuada para manejar liquidos, y
se nos antoja, sin embargo, como ideal para
presentar y servir alimentos sélidos como
carnes o gachas de cereal.

Por otro lado, hay formas campaniformes
muy sencillas y de menor tamano que, a juzgar
por diversos hallazgos y por algunos analisis,
pudieron cumplir en ambas facetas del ritual
(a bebida y la comida), una mision especifica
como elementos distribuidores del contenido
de vasos (bebida) y cazuelas (comida).
Nos referimos a los cuencos y cazuelillas.
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Los recientes analisis de contenidos han
podido identificar tanto bebidas alcohdlicas
(cerveza de cebada, bebida fermentada de
yogur con cereales) como restos de grasas
animales (carne, guisos) (Tabla 1). En algun
caso (como en Almenara de Adaja) incluso
se conoce la presencia de cera de abeja,
muy probablemente para impermeabilizar
el recipiente para su uso con bebidas. Son
formas abiertas, especialmente el cuenco, y
volumenes entre 100-500 cc, pero de pequenas
dimensiones.

Cuando se analiza la proporcion existente
entre la capacidad de los distintos tipos de
formas en los sets de recipientes colocados
como ajuares en las tumbas campaniformes
de la meseta, se aprecian datos reveladores
que nos ayudan a adentrarnos en los posibles
rituales de comensalidad desarrollados con
ellos (Garrido, 2000: 70-74), en este caso en las
ceremonias funerarias.

Es evidente que existe una importante
variabilidad en la combinacién concreta
de volumenes en los diferentes casos
documentados, lo que resulta légico, teniendo
en cuenta las caracteristicas de la muestra,
procedente de un extenso ambito geografico
y un periodo de varios siglos. Pero como en
otros muchos aspectos del Campaniforme,
corren parejos la diversidad regional y ciertos
aspectos comunes. Por ello, aunque no sea
posible establecer una tipologia estricta de
combinaciones concretas de voliUmenes que
se reproduzcan fielmente, si se constatan
ciertas caracteristicas comunes.

En primer lugar tenemos los ajuares
compuestos por sélo dos recipientes, en los
gue una forma cerrada, el vaso, se acompana
de otra mas plana, el cuenco, que suele ser
mucho menor que él, ya sean ambos lisos, o
combinando estos con los Maritimos y los
Ciempozuelos. Si analizamos las proporciones
de sus respectivas capacidades observamos
que casi siempre el vaso supera el tamano del
cuencode formaclara (desde 1’44 a 7’75 veces).
De hecho en la fosa zamorana de Los Pasos
éste Ultimo se hall6 en el interior de aquél. Si
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analizamos la correlacion que esta pareja de
formas ofrece, vemos que existe una tendencia
segun la cual cuanto mayor es la capacidad del
vaso menor suele ser la del cuenco, por lo que
podria tratarse de un “patrén” ritual bastante
extendido.

Pero cabe asimismo plantearse si podria el
vaso albergar el contenido a ingerir por parte
de los asistentes en la ceremonia, siendo
el cuenco la posible medida del consumo
individual de cada uno de ellos. De ser asi, se
podria estimar un nimero total de potenciales
participantes que oscilaria entre los tres
(Valdeprados), cinco (Los Pasos) y ocho (J.
Fco. Sanchez). Aunque también es cierto que
esta hipotesis no funcionaria en casos como
Aldeagordillo o Soto donde la capacidad del
vaso no llega a duplicar la del cuenco (Garrido
2000, 72-73).

Cuando se wusan tres recipientes, la
combinacién mas frecuente es, sin duda,
el vaso, la cazuela y el cuenco, el célebre
trio caracteristico del estilo Ciempozuelos
(Figura 1), muy bien representado en
contextos funerarios como Pajares de Adaja,
Ciempozuelos, Vaquera, Fuente Olmedo,
Villabuena del Puente, Prado de la Nava
(Garrido 2000, 73), y otros hallazgos mas
recientes, como Valdepernales (Rojo et al.
2005, 229). Ademas, contamos con un dato
curioso y significativo a efectos rituales,
bien conocido desde el descubrimiento de la
fosa de Villabuena del Puente, y corroborado
por otros mas recientes (Berzosa y Flores
2005): en muchos casos el cuenco aparece
cuidadosamente depositado en el interior de
la cazuela.

Los vasos suelen ofrecer valores claramente
superiores a los de los cuencos, aunque muy
variados (de 5’17 veces en Pajares de Adaja
a 1’02 en Fuente Olmedo). Eso si, existe una
importante correlacion negativa entre las
capacidades de los recipientes pertenecientes
a ambas formas (en este caso -0’62, en la r de
Pearson). Parece, por tanto, que el volumen
de los cuencos tiende a ser menor cuanto mas
grande es el de los vasos que los acompanan.
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Las cazuelas siempre son los recipientes
mayores de la terna, y multiplican de forma
variada pero siempre elevada los valores
ofrecidos por los vasos (desde 1’10 veces en
Pajares, hasta casi quintuplicarlo en Fuente
Olmedo) vy, sobre todo, por los cuencos (entre
3y 5 veces).

Enloque serefiere, finalmente, ala correlacion
entre ellas podemos senalar que es casi
inexistente entre vasos y cazuelas (-0’08, en lar de
Pearson), indicando que cada una representan
facetas muy diferentes, y hasta cierto punto
independientes, dentro del ritual. Esa correlacién
es bastante baja, pero positiva entre cuencos
y cazuelas (0'26), es decir, que el tamano de los
cuencos suele tiende a aumentar de forma pareja
al de las cazuelas que los acompanan.

Por otro lado, contamos con dos ejemplos
mesetenos de trios ceramicos funerarios
campaniformes diferentes, no ya de estilo
Ciempozuelos, sino Maritimo y Puntillado
geométrico. En la tumba madrilena del
Arenero de Miguel Ruiz, el ajuar ceramico
estaba formado por tres recipientes, dos vasos
campaniformes, uno Maritimoy otro Puntillado
de mayor tamano, y una cazuelilla lisa, que
aparecié dentro de éste ultimo. ¢Estaria
desempenando en este caso la cazuelilla
funciones semejantes a las que cumple el
cuenco en los equipos Ciempozuelos, pues
presenta similares dimensiones y capacidad?.
En Villaverde de iscar un vaso campaniforme
puntillado se hall6 acompafado de dos
cuencos lisos, el menor de los cuales aparecio
en el interior del otro. Este Ultimo podria quizas
cumplir las funciones de la cazuela, con su
litro de capacidad (cifra reducida pero también
conocida en algun ejemplar mesetefno como
Prado de la Nava), mientras el menor de ellos
(con sus algo mas de 400 cc.) presenta un valor
muy normal para los cuencos funerarios.

En definitiva, parece que en el caso del trio
ceramico Ciempozuelos nos hallamos ante
un kit ceramico ritual donde se combinan
distintos recipientes destinados a desempenar
funciones marcadamente diferentes dentro
del ceremonial: el vaso campaniforme para

el consumo vy presentacion de bebidas
alcohdlicas (cerveza sobre todo) y la cazuela
para hacer lo propio con alimentos sélidos,
guedando el cuenco como posible medida
distribuidora del contenido de ambos. No
en vano, la correlacion que se ha podido
establecer entre las capacidades totales de los
vasos y las cazuelas es muy baja (-0’08), lo cual
pone de manifiesto con claridad que ambas
formas representan facetas distintas del ritual.

Por su parte, la relacién del cuenco con
ambas es significativa en los dos casos, pero
curiosamente inversa. Asi, se constata una
tendencia de los cuencos a ser mas pequefos
cuanto mayor es el vaso, y mayores cuanto
mas lo es la cazuela. Es decir, que tienden a
mantener la proporcién con esta ultima, como
si existiese una determinada cantidad de
“raciones” a respetar en cada ceremonia, al
margen del nimero de participantes, mientras
con el vaso ocurre lo contrario. Siguiendo esta
hipétesis, cuanto mayor fuese el tamano de
este Ultimo un mayor nimero de personas
podrian beber de su contenido. Lo interesante
es que existe el mismo tipo de relacién entre
el cuenco y el vaso en los ajuares compuestos
por sblo dos recipientes, como ya sefalamos
anteriormente, lo cual refuerza este patron.

CONSIDERACIONES FINALES: EL CONTEXTO
SOCIALE IDEOLOGICO DEL CAMPANIFORME
Y LOS RITUALES DE COMENSALIDAD

Comer y beber en las sociedades humanas
es mucho mas que satisfacer una mera
necesidad fisiolégica. En torno a ello se
elaboran poderosas metaforas y simbolos que
proyectan determinadas visiones interesadas
de la sociedad, cargadas de ideologia. Lo que
secomey lo que se bebe, de qué forma se hace,
en qué lugar y con quién no es algo inocente,
sino cargado de significados culturales. A
lo largo de la historia las maneras de mesa
han sido uno de los medios més eficaces de
establecer etiquetas sociales e ideoldgicas
gue diferencian a las personas.

Hemos analizado cémo se emplearon
las ceramicas campaniformes que aparecen
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depositadas en los contextos funerarios, en
el desarrollo de rituales de comensalidad que
combinan bebidas alcohdlicas y alimentos
en las ceremonias funerarias (Figura 2). Los
ajuares ceramicos que se documentan en las
tumbas pueden serconsiderados, portanto, kits
rituales que acompanarian al fallecido al mas
alla, y ellos y sus contenidos serian exhibidos
ante la comunidad asistente al funeral, como
elementos de alto valor social y prestigio. En
el caso de los pequenos panteones familiares
recientemente excavados, como el toledano de
Valle de las Higueras (Bueno et al. 2005) o los
madrilefios de Camino de las Yeseras (Liesau
et al. 2008) y Humanejos (Flores y Garrido en
prensa), se localizan en ocasiones conjuntos
de recipientes no directamente vinculados
con las inhumaciones. Sin descartar que
ello sea producto de la propia dinamica de
un sepulcro abierto, que pudo separarlos de
sus lugares originales, quizas en alglin caso
estos hallazgos podrian representar alguno
de los kits utilizados en el banquete funerario.
Mas aun, los propios recipientes colocados
como ajuares funerarios junto a los difuntos
pudieron ser también empleados en él, y por
eso los andlisis de contenidos identifican con
relativa frecuencia la presencia de bebidas
alcohdlicas y alimentos solidos en ellos.

Pero si los funerales de un personaje
dirigente, en tanto que acontecimientos
cruciales en la vida de una comunidad,
son ocasiones ideales para plasmar las
aspiraciones de la familia del fallecido a
seguir controlando la estructura politica vy
social, no son los Unicos contextos donde se
desarrollarian estos rituales con esa misma
finalidad. En efecto, en la vida social que
transcurre cotidianamente en los lugares de
asentamiento también tendrian cabido estos
rituales de comensalidad campaniformes.

La presencia de ceramicas campaniformes
en contextos domésticos ha sido utilizada
muchas veces como argumento en contra de
su consideracién como un elemento ritual
o de alto valor social. El hallazgo de algunos
fragmentos ceramicos campaniformesrodados
entre los desechos de los poblados, mezclados
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con restos de otras cerdmicas no decoradas,
restos de fauna, cenizas, etc., parecia ilustrar
inequivocamente esa vision. Sin embargo, ello
solo indica que efectivamente las cerdmicas
campaniformes se utilizaron en la vida
doméstica de estas sociedades, y transcurrido
su periodo de vida pasaron a formar parte de
los desechos, como el resto de elementos
de la cultura material. Pero épara qué se
utilizaron? ¢Fueron realmente recipientes de
uso cotidiano?

En primer lugar conviene destacar que
porcentualmente la presencia de ceramicas
campaniformes en los asentamientos es
siempre muy minoritaria (1-5 % del total),
lo cual indica claramente que se destiné a
actividades no cotidianas. Ademas, aunque
aparecen algunas mas gruesas y descuidadas,
la gran mayoria muestran acabados muy
buenos, grosores de pared muy reducidos
(4-5 mm.), perfiles sinuosos, y en muchos
casos decoracion en el interior del borde y en
los fondos (Figura 1). Todos ellos son rasgos
poco adecuados para su uso cotidiano, menos
aun para su empleo en tareas culinarias. Las
formas que aparecen son las mismas que en
las tumbas (vasos campaniformes, cazuelas,
cuencos Yy cazuelillas), con la presencia
adicional de vasos de almacenaje decorados.
Estos recipientes de evidente uso doméstico,
dadas sus dimensiones, pudieron no obstante
tener un papel importante en los rituales de
comensalidad. Como ya hemos comentado,
pudo utilizarse bien como recipiente para
fermentar la bebida que se consumia en los
vasos 0 como vasija de servicio en fiestas
comunales, a juzgar por su cuidada decoracion
y algun analisis de contenidos.

Incluso ceramicas de un contenido
ideolégico tan evidente como los asi Ilamados
campaniformes simbodlicos (con motivos
figurativos comunes al arte esqueméatico
como soliformes o zoomorfos sobre todo),
se documentan no soélo en las tumbas, como
en Camino de las Yeseras (Liesau et al. 2008)
sino también en los poblados como en los
yacimientos madrilefios de Las Carolinas o El
Ventorro (Garrido y Munoz, 2000).
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Un curioso rasgo tipoldgico que presenta
la ceramica campaniforme, que la distingue
de la realizada en etapas anteriores es la
aparicion de umbos en los fondos. Este
pequeno rehundimiento circular en el centro
de los fondos estd pensado para que estos
recipientes pudieran apoyarse sobre una
superficie plana, una mesa (de madera, de
piedra). ¢Podria reflejar la aparicion de este
elemento el desarrollo de nuevas maneras de
mesa, de protocolos mucho mas formalizados
para el desarrollo de estos ceremoniales de
comensalidad campaniformes, por ejemplo en
contextos como ritos de hospitalidad, idéneos
para trabar pactos politicos? (Figura 3).

Prueba de que estas ceramicas se
empleaban también en otros contextos
rituales no  funerarios, probablemente
conmemorativos, son algunos recientes
hallazgos mesetenos. Me refiero a un
excepcional descubrimiento realizado en el
soriano Valle de Ambrona (Soria): un pequefo
tumulo (EI Alto Ill), donde se recuperaron tres
elementos de oro, un cuenco y una cazuela
campaniformes completos, de gran calidad y
excelente ejecucion, junto a los fragmentos de
otros recipientes campaniformes incompletos,
intencionadamente rotos y depositados
entre las piedras del tiamulo. No se trata
de un enterramiento, aunque algunos de
estos materiales como la orfebreria aurea
solo aparezcan en ese tipo de contextos.
Ningun hueso humano fue recuperado en su
excavacién, y ello no se debe a razones de
conservacion diferencial sino a la ausencia
real y efectiva de restos humanos.

Ademds, el enclave es excepcional,
pues desde él se domina un vasto paisaje
gue recorren varias vias naturales de
comunicacion esenciales en la region. Por
ello, este pequeno tumulo podria sefalizar y
conmemorar el desarrollo de un importante
ritual, en el curso del cual presumiblemente
se bebieron y consumieron alimentos en
esas ceramicas campaniformes, tras lo cual
materiales tan significativos como joyas de
oro o algunos recipientes de gran calidad se
depositaron completos en la base del timulo,

otros vasos (¢los utilizados en el ritual?) se
rompieron y depositaron a medida que se
construia el pequeno tiumulo conmemorativo
de tan especial acontecimiento (Garrido et al.
2011, 122-124). Otro hallazgo muy semejante se
produjo en el timulo abulense de EI Morcuero
(Gemufo, Avila), que Fabian (2006, 335)
interpreta también en estos mismos términos.

Endefinitiva parece acreditado pormultiples
evidencias que las ceramicas campaniformes
no eran vulgares recipientes de uso doméstico
cotidiano, sino wuna vajilla estandarizada
de tipo ritual, y muy cuidada y costosa
elaboracién, por lo complejo de la ejecucion
de sus complejos patrones decorativos, su
fino modelado y sus formas estandarizadas
(Garrido 2000). Este set ceramico forma
parte de una exitosa combinacion de objetos
de alto valor social, portadores ademas de
importantes significados. Basicamente es una
combinacién de armas, adornos y recipientes
para desarrollar ritos de comensalidad. Todos
ellos forman una parafernalia ritual que
exhibirian ciertos personajes a lo largo de su
vida, y que les acompanaria asimismo el dia de
su muerte. Precisamente es en los funerales
donde contamos con mas evidencias de ello
(Figura 1).

Entendemos que los ajuares funerarios
estan constituidos siempre por elementos
cuidadosa e intencionadamente seleccionados
para transmitir una imagen del fallecido al
resto de la comunidad presente. En realidad,
con ello, mas que apuntalar las aspiraciones
o posicion del muerto, que ya desaparece, lo
importante es defender las de su familia, y sus
posibles herederos en los puestos de poder o
prestigio.

Las armas metélicas, en ocasiones
documentadas junto a las puntas de flecha
de silex, proporcionarian la imagen de un
guerrero y su autoridad militar. Aunque
considerados por algunos autores como
piedras de afilar, utilizadas para reavivar los
filos de los metales desgastados por el uso
(Risch 1992), los brazales de arquero parecen
haber desempenado la funcién que les da su
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nombre, a juzgar por lo que proponen recientes
trabajos experimentales y de huellas de uso
(Fokkens et al. 2008, Van Der Vaart 2009), que
los consideran asimismo expresion de una
ideologia guerrera (Fokkens et al. 2008) propia
del varén (Sarauw 2007).

Las puntas de lanza de tipo Palmela y los
puiales de lengleta como armas metélicas,
inciden ademéas de en este aspecto, en la
posesion de bienes de acceso restringido, como
los objetos metalicos. Los pufales han sido
interpretados por diversos investigadores en
los ultimos afos como cuchillos para sacrificar
el ganado (Skak-Nielsen 2009), a partir de las
propias caracteristicas de muchos de ellos,
que muestran huellas de uso en los laterales
de la hoja y puntas poco o nada punzantes,
asi como de numerosas representaciones de
arte rupestre donde aparecen estos punales/
cuchillos asociados con figuras zoomorficas.
Probablemente se trataria de un arma utilizada
tanto como punal, es decir elemento punzante,
y cuchillo, o elementos cortantes. En cualquier
caso se trata siempre de un arma personal,
pues soélo aparece un pufal por individuo,
mientras las puntas Palmelay el resto de armas
del conjunto campaniforme varian en niimero
en las diferentes tumbas documentadas.
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Los elementos de adorno otorgarian a
su dueno el prestigio del posesor de bienes
de acceso restringido, muchas veces de
procedencia exética, como las joyas de oro o
los botones de marfil. El fallecido conseguiria
con su exhibicion en el funeral mostrar la
imagen de un personaje bien conectado con
las redes de intercambio a larga distancia, lo
gue proporcionaria gran prestigio.

Finalmente, y como hemos tratado de
argumentar anteriormente, las ceramicas
campaniformes, como valiosas producciones
especializadas,  formarian un  conjunto
recurrente que remite al desarrollo de una
serie de ceremonias de comensalidad, que
no todos podrian permitirse. Mediante estos
complejos ritos estos personajes lograrian
reclutar partidarios para su causay aspiraciones
sociales. La exhibiciéon de estos kits ceramicos
en los funerales nos demuestra la importancia
simbdlicaquetenianenlavidadeestas personas,
y también muy posiblemente en el propio
desarrollo concreto de la ceremonia funebre,
donde es muy probable que se desarrollasen
también ritos de este tipo. En la vida y en la
muerte el consumo ritual de alimentos y bebidas
alcohdlicas sirvi6 para subrayar momentos
cruciales de la vida del grupo.
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Yacimiento Contexto Forma Contenido Bibliografia
Tumulo de La Sima Reutilizacién Vaso Cerveza de Rojo et al. (2005)
(Mino de Medina, de tumba campaniforme trigo
Soria) megalitica Estilo Maritimo
Tuamulo de La Pena de Reutilizacion Vaso Cerveza de Rojo et al. (2005)
La Abuela (Ambrona, de tumba campaniforme trigo
Soria) megalitica Estilo Maritimo
Abrigo de Carlos Asentamiento Cazuela Cerveza de Rojo et al. (2008)
Alvarez (Mino de campaniforme trigo
Medina, Soria) Estilo
Ciempozuelos
Valle de las Higueras Necroépolis Cuenco Cerveza de Bueno et al.
(Huecas, Toledo) de cuevas campaniforme cebada (2005)
artificiales Estilo

Ciempozuelos

Almenara de Adaja Enterramiento Cuenco Cerveza con Delibes y Guerra
(Valladolid) secundario en campaniforme cera de abeja (2004)
fosa Estilo
Ciempozuelos
Fuente Olmedo Enterramiento Cazuela Cerveza de Delibes et al.
(Valladolid) en timulo campaniforme trigo (2009)
individual Estilo
Ciempozuelos
Los Dolientes | (Mino Asentamiento Cuenco Bebida Rojo et al. (2008)
de Medina, Soria) campaniforme fermentada
Estilo de yogur con
Ciempozuelos cereales
Los Dolientes | (Mino Asentamiento Indeterminada Perada Rojo et al. (2008)
de Medina, Soria) Estilo
Ciempozuelos
Valle de las Higueras Necrépolis Cuenco liso Grasas Bueno et al.
(Huecas, Toledo) de cuevas animales (2005)
artificiales
Tuamulo de La Sima Reutilizacion Cazuelilla lisa Grasas Rojo et al. (2005)
(Mino de Medina, de tumba animales
Soria) megalitica
Los Dolientes | (Mino Asentamiento Cazuela Grasas Rojo et al. (2008)
de Medina, Soria) campaniforme animales
Estilo

Ciempozuelos

Tabla 1. Anélisis de contenidos de cerdmicas campaniformes del interior peninsular.
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Figura 1.- Ceramicas campaniformes de la necropolis de 59
Ciempozuelos (Madrid). Fotografia Museo Arqueoldgico
Nacional

Figura 2.- Recreacién de ritual funerario del Figura 3.- Recreacion del ritual de comensalidad
enterramiento campaniforme de Fuente Olmedo campaniforme (segtn Rojo et al 2006). Dibujo
(Valladolid) (segin Rojo et al 2006). Dibujo Luis Luis Pascual Repiso.

Pascual Repiso.
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Del campo a la mesa: aproximaciones a la alimentacion
y la cocina prehistoérica en el occidente peninsular

Luis Berrocal-Rangel

Dpto. de Prehistoria y Arqueologia, Universidad Auténoma de Madrid

A menudo arrinconada a la categoria de “anécdotas”,
la historia de la Alimentacién no ha tenido el
desarrollo propio de uno de los motores de la Vida,
y por lo mismo, de la Humanidad. A partir de datos
aislados procedentes de excavaciones y de la Historia
Antigua, este articulo presenta una aproximacion
genérica a nuestros conocimientos mas remotos
sobre la Alimentacién de los pueblos del Occidente
peninsular.

FOOD AND DRINKHAS BEEN SOMETIMES UNDERESTIMATED BY
THE “GREAT” HISTORY AND CONSIDERED THEIR KNOWLEDGE
AS A KIND OF ANECDOTAL STORIES. BUT FOOD IS ONE OF
THE LIFE'S MOTORS AND THEN ONE OF THE MANKIND'S MAIN
FACTORS. DIFFERENT DATA PROVIDED BY ARCHAEOLOGICAL
RECORD AND CLASSICAL TEXTS ALLOWS US TO WRITE
THIS PAPER, AN APPROACH TO FOOD AND DRINK, DINING
PARAPHERNALIA AND FINALLY DYNAMICS OF FOODWAYS, AT
THE PREHISTORIC TIMES IN WESTERN PENINSULA.

Palabras clave: Alimentacion, Bebida, Alimentos, Cerveza, Vino, Bellotas.
Key words: Food, Drinks, Foodways, Beer, Wine, Acorns.

| estudio de la alimentacion en la

Antigliedad es uno de esos temas

basicos a menudo arrinconado
por la investigacién de la “gran” Historia o
injustamente encajonado en las historias
de anécdotas. Y, sin embargo, la necesidad
de ingerir alimentos es uno de los motores
de la Vida y sus formas de resolucion,
como la obtencion, procesamiento,
preparacion e ingesta, como hechos
culturales, son principios tan elementales
en la conformacién del Ser humano como
dificiles de sintetizar cuando nos referimos
a ambitos geograficos o cronolégicos de
cierta antigtiedad y magnitud. Pero a su vez,
las soluciones halladas en costumbres de
elaboracién y presentacion de los alimentos
han sido y son algunos de los rasgos mas
caracteristicos y reconocidos a la hora

de identificar particularidades culturales
o étnicas de los distintos pueblos que
conforman la Humanidad, generando en
este sentido una importantisima linea de
investigacién en Arqueologia y Antropologia
(Caldera 1993; Celestino 1995 y 1999; Baker
et alii 2008).

Esta doble consideracion, de tema
minusvalorado o sobreestimado, segun
se enfoque desde O6pticas histéricas
tradicionales o aproximaciones
antropoloégicas, puede entenderse por la
misma naturaleza ambivalente de la “cocina”,
capaz de asumir con rapidez aportaciones
novedosas procedentes de  diversas
tradiciones y, a la vez, mantener los gustos
y costumbres de una comunidad durante
periodos seculares. En tal sentido, el estudio
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de la “alimentacion” desde un enfoque étnico
o cultural tiene la capacidad, al menos hasta
el desarrollo actual de la “Aldea global”, de
facilitar una herramienta Gtil y muy eficaz a la
hora de identificar singularidades culturales
y las pautas compartidas de los diferentes
pueblos y comunidades (p.e. en Baker et alii,
2008; Kupper, 1997). Si esto es especialmente
importante en el desarrollo de la Antropologia
y de la Etnografia, mucho méas nos parece
a la hora de abordar las Sociedades
prehistoricas desde el mero procedimiento
arqueologico, donde los testimonios escritos
no existen o son indirectos y tergiversados.
Por ello nos parece muy importante apoyar
y relanzar todos los estudios plausibles
sobre la alimentacién a partir del registro
arqueologico, tanto relacionados con los
mismos alimentos y su ingesta, como con
los habitos de la comida, capaces de aceptar
préstamos aléctonos e integrarlos en la vida
ordinaria sin abandonar las tradiciones mas
ancestrales.

Asi el analisis del testimonio arqueoldgico
procedente de la Prehistoria y también de la
Antigledad cléasica permite valorar tanto la
diversidad como la comunidad en el consumo
y presentacién de ciertos productos, a menudo
cargados de un reconocido significado
social. Y de la misma manera, coadyuvan a
un mejor conocimiento de las sociedades
actuales, derribando tépicos y mitos basados
en postulados sin comprobacion alguna o
con una escasa base probativa. Por ejemplo,
las implicaciones diferenciales tradicionales
aplicadas al hervido o del asado como
tratamiento seglin los pueblos; al uso o
rechazo de ciertas grasas animales (manteca,
mantequillas) frente a otras vegetales
(aceites, 6leos) como ingredientes principales
de la cocina; o a la presencia de ritos de
comensalia masivos, frente a otros muy
selectivos, destacan frente a la sorprendente
extension del consumo de bebidas como la
cerveza, desde Egipto al Norte de Europa; la
aceptacion masiva del consumo del vino en
el Occidente, relativamente tardia frente a su
temprana presencia; o el uso prioritario de
mantecas y grasas animales en territorios hoy

tradicionalmente oleicolas, como Andalucia.
Quiza la comprobacion del origen medieval
de la llamada raza del “Cerdo ibérico” o “Pata
negra”,comotambién acontece con el lamado
“Cerdo celta o rosado”, sin relacion ninguna
de ambas con los pueblos prerromanos sea el
mejor ejemplo de una “verdad” generalizada
gue se basa mas en presunciones que
en comprobaciones cientificas, y que los
arquedlogos debemos denunciar, aunque
estos datos no sean “politicamente” correctos
(Berrocal et alii 1995).

Es innegable la potencialidad de
los estudios de la Alimentacion para el
conocimiento de las relaciones econémicas,
culturales y demogréaficas de las poblaciones
peninsulares de la Antigiiedad, ciertamente
excepcional, pero también encontramos una
realidad arqueoldgica escasa en datos y en
estudios concretos. Se salva de todo ello
el conocimiento que se va adquiriendo del
consumo de ciertas bebidas entre las que
destacan, por la importancia extraordinaria
que tuvieron entre las poblaciones
prehistéricas y protohistoéricas, la hidromiel,
la cerveza y el vino (Pasquale, 2010; Sanz
Minguez et alii 2009; Sanz Minguez y Romero
2009; Rojo et alii 2006; Celestino, 1999 y 1995;
Kupper, 1997; Alimentaria, 1991; VV.AA,,
1987).

De nuestros conocimientos sobre la
arqueologia prehistérica del Occidente
peninsular podemos esbozar unas sencillas
pinceladas sobre la alimentacion y la
cocina, con interpretaciones especialmente
sugerentes gracias a hallazgos afortunados
gue posteriormente comentaremos, pero que
no pasan de ser meras anécdotas en una
vision general de sus costumbres culinarias.
Queda, por tanto, mucho por hacer y dada la
calidad y las posibilidades que ofrecen estas
lineas de investigacion es de esperar que
nuevos proyectos confirmen y aumenten el
caudal de conocimientos actuales.

En el Occidente de la Peninsula el panorama
arqueoldégico aporta escasas informaciones
concretas sobre la obtencién, preparacion e
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ingesta de alimentos durante la Prehistoria
antigua, principalmente porque se conocen
pocos yacimientos de esta época o porque
los que son conocidos no ofrecen informacién
concreta relacionada con la alimentacién.
Fuera de datos aislados o de estudios
especificos, hasta la generalizaciéon de la
economia productora carecemos de analisis
generalizados que permitan aumentar el caudal
de conocimientos que permitan algo mas que
corroborar las directrices conocidas sobre
las capacidades técnicas para la obtencién
y el procesamiento de la alimentaciéon. Pero
también la misma naturaleza de la evolucién
técnica y social impide, en este largo
periodo de tiempo, la identificaciéon de datos
complejos, sencillamente, porque no existian
(Altuna 1998).

La tecnologia relativamente sencilla de
la que se dispone durante el Paleolitico y el
Epipaleolitico condicioné profundamente la
obtencién de los alimentos, como los mismos
recursos aportados por los ecosistemas
que, a juzgar por las representaciones de
fauna documentadas en conjuntos de arte
rupestre, fue mas rica y variada de la que
otros habitantes del Norte peninsular podian
disponer. Pero en general las poblaciones
itinerantes, que recorrian la orla continental
portuguesa y su proyeccion hacia la Meseta,
se encontraban limitadas por las cantidades
de alimentos que eran capaces de obtener
y consumir en el momento, siendo las
técnicas de conservacion escasas y primarias,
basicamente el ahumado, deshidratado y la
salmuera, posiblemente (Torres 2005, 51ss).
Un hecho singular, documentado a partir de
1991 con el descubrimiento de los primeros
abrigos riberenos de la Foz del rio Coa, cerca
de su desembocadura en el Duero (Tras-os-
Montes, Portugal), fue confirmado por la
aparicion de estaciones similares a lo largo
del rio Tajo y Guadiana (Siega Verde, Molino
Manzanez) - (Cardoso 2012; Collado 2006;
Silva y Araujo 1995). En ellos, centenares de
grandes rocas sumergidas hasta la realizacion
reciente de pantanos han descubierto millares
de imagenes grabadas de cuadripedos,
basicamente ciervos, équidos y bévidos, pero
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también canidos, lagomorfos, rapaces, y otras
muchos géneros y especies que nos permiten
afirmar que la caza era abundante y el clima
era relativamente benigno, incluso durante las
glaciaciones del Pleistoceno.

En este panorama privilegiado, a lo largo
de las principales riberas y de sus bosques
ripicolas, la obtencién de alimentos se limitaba
al carrofeo, la caza y la recoleccién vegetal, y
animal, actividades de supervivencia capaces
de aportar una gran cantidad de proteinas y
no pocos hidratos, suficientes para asegurar
la continuidad y el lento desarrollo de las
comunidades humanas contemporaneas:
al consumo de algunos peces de rio, estos
hombres de la antigua Vertiente atlantica
debian sumar todos los recursos recolectables
de la naturaleza, empezando por los hongos
y siguiendo por tubérculos, rizomas y demas
raices comestibles, y frutos silvestres
procedentes de avellanos, encinas o nogales,
fresas, zarzamoras y otras especies vegetales
(Boyd y Silk, 2001, 343ss; Cohen 1983:133).

Entre todas éstas destacaran por su
importancia posterior las bellotas, aquenios
ricos en proteinas. Recogidas en otofo, deben
ser tostadas para poder pelarse debidamente
y eliminar asi los contenidos téxicos en
taninos que se concentran especialmente en
la cascara. Posteriormente se molian, como
se ha realizado tradicionalmente hasta fechas
muy cercanas en Extremadura, para fabricar
galletas y tortas (Buxdé 1997:118; Torres 2005,
34ss). De hecho, ya en el siglo | a.C., el gran
geografo y etnografo griego Estrabdn recogid
la costumbre de los pueblos montaneses de la
Peninsula ibérica, quienes durante dos tercios
del ano se alimentan de bellotas, dejandolas
secar, triturandolas y luego moliéndolas y
fabricando con ellas un pan que se conserva
un tiempo (Geog. 111,3,7). El secado podia ser
natural, pero lo légico es que se procediera
artificialmente  exponiéndolas, desnudas,
en la cercania de hogares u hornos. Asi lo
pudimos comprobar por las huellas dejadas
por un conjunto de estos frutos, pelados,
qgue fue hallado en el templo protofenicio de
Ratinhos, junto al cercano embalse portugués
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de Algueva (Berrocal-Rangel y Silva 2010:112-
114). Fechado con certeza a mediados del siglo
VIll a.C., se trata de un grupo de media docena
de frutos que se dispusieron clavados entorno
a un hogar, donde se mantenia un fuego vivo.
Tras la retirada de las bellotas, sus improntas
guedaron en el barro que habia servido
de cama, inmortalizadas al cocerse éste y
convertirse en ceramica. Algo parecido pudo
acontecer trescientos anos después junto
a otro hogar, hallado esta vez, en el edificio
post-orientalizante de Cancho Roano A,
aunque aqui las mismas bellotas terminaron
carbonizadas por el fuego cercano (Celestino,
2001, 68). En otros muchos suelen aparecer
las huellas de los cotiledones pelados, lo que
impide reconocer la especie de procedencia,
solo identificable con la conservacion de
las cUpulas, lo que no suele ocurrir en los
hallazgos de bellotas “prehistéricas” (Garcia
Gbémez y Pereira, 2002).

La razén de este tueste se comprende al
cotejar la Etnografia, pues sabemos que es
necesario para transformacién del fruto en
harina dado que es muy rico en componentes
lipidos. De esta forma se logra una sémola
menos densa y grasa de lo que seria natural.
Esta harina mezclada con caldos de carne
o vegetales permite hacer gachas saladas,
frente a las dulces, con la adiciéon de leche
(Torres 2005:38). En Extremadura, restos de
bellotas han sido localizados en diversos
yacimientos protohistéricos, como el citado
edificio monumental de Cancho Roano;
en Pajares, Villanueva de la Vera; o en La
Mata, Campanario (Vazquez Pardo et alii, en
Rodriguez Diaz, 2004, 423ss.). Solo en éste
ultimo lugar se ha intentado la identificacién
de las bellotas, utilizando para ello Ia
morfologia del eje del embrién, y obteniendo
como resultado el consumo absoluto de los
frutos de la encina, Quercus rotundifolia, es
decir la propia del Suroeste y la que aporta el
fruto mas dulce (ibidem, 424-426). En efecto la
presencia de sus almidones en las paredes de
dos cuencos de este yacimiento demuestra su
uso en forma de sémola o harina gruesa (Juan
Tresserras y Matamala en Rodriguez Diaz,
2004, 444).

La abundancia de querciones en los
bosques y matas del Occidente europeo, y
especialmentedel peninsular, permiteentender
esta presencia temprana y permanente de
bellotas. Ya fuesen robles, dominantes hasta
hace escasos siglos, como encinas, estos
arboles terminaron por ser representaciones
sagradas para todos los pueblos celtas en
general y sus bellotas, frutos divinos que fueron
objeto de representaciones destacadas en las
obras de sus escultores, broncistas y orfebres.
No sorprende por tanto, la abundancia de
representaciones de bellotas ligadas a joyas
de poder en los Alpes, en el Sur de Alemania
o en la misma Extremadura espanola, como
demuestran los paradigmaticos ejemplos de
Glauberg (Alemania) y La Martela (Segura
de Leo6n, Badajoz) en el Sur de la Baja
Extremadura, en los que placas de oro se
acompanan de pequeinos colgantes en forma
de bellotas, posiblemente de encina por su
siluetas estilizadas (Zeiler 2012: 645; Berrocal-
Rangel, 1989, 282, fig.1.d).

Otro tipo de recoleccion sumamente
provechosa durante la Prehistoria antigua
fue la realizada en las cercanas costas
portuguesas, en yacimientos que jalonan la
desembocadura del rio Sado, como Cabego
do Pez o la Lagoa de Santo André, Grandola.
En estos lugares privilegiados de la Naturaleza
se localizan los asentamientos epipaleoliticos
conocidos como “concheros”, por los restos
abundantes de moluscos que conforman
literalmente los suelos de sus poblados
(Arnaud, 1987). Comunidades como éstas se
reconocen en aquellas épocas a lo largo de
toda la costa atlantica europea. El estudio de
una muestra de 25000 conchas halladas en el
“conchero” de Santimamine, en el Pais Vasco,
arrojo el reparto siguiente: 18724 ostras; 4219
almejas; 858 lapas; 248 mejillones, etc. (Altuna,
1999, 16). Una presencia similar, con bigaros
y berberechos a lo sumo, se documenté en
Portugal, con diferencias en la distribucién
a causa de las aguas mas calientes de los
primeros sitios. Pero tal riqueza en absoluto
significaba el monopolio de los moluscos
sobre el resto de los aportes proteinicos en
la alimentacién de estas comunidades, que
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vivieron en las costas portuguesas 5000 anos
antes de Jesucristo. Por el contrario la dieta
de estas poblaciones era mucho mas variada
de lo que se podria suponer y ello redundé en
el éxito de sus poblados, establecidos mas o
menos permanentemente sobre estos parajes
privilegiados durante dos o tres milenios
(Dennell, 1983, 127). Un analisis del aporte
cal6rico deducido de los restos de moluscos
marinosy de los huesos de grandes mamiferos
hallados en Cabeco do Pez demuestra
como ambos aportes eran muy similares,
siendo el aporte carnico de estos Uultimos
procedente de venados (58%) y jabali (22%),
fundamentalmente (Arnaud, 1987, 62).

Para las fechas en que los Ultimos
concheros se han documentado, a finales
del V milenio A.C., las poblaciones interiores
del Occidente peninsular practicaban ya una
economia productora que también aseguraba
la estabilidad duradera de sus poblados: la
agricultura en combinacién con una ganaderia
complementaria (Delhon, Thery-Parisot vy
Thiebault, 2010; Mazurie de Keroualin, 2003).
Su conocimiento y practica implicaron una
auténtica revolucién trofica, tanto cualitativa
como cuantitativa, puesto que por una
parte permitieron asegurar la obtencion del
alimento “produciéndolo” y almacenando
sus excedentes, y, por otra, incrementaron
ampliamente la variedad de  éstos,
introduciendo nuevas especies vegetales vy
animales especialmente ricas en proteinas e
hidratos, que pasaron a conformar gran parte
de la dieta basica de las poblaciones neoliticas
europeas: nos referimos a los cereales, al
trigo y a la cebada, especies llegadas desde el
Préximo y Medio Oriente junto a leguminosas
como los garbanzos, las habas o las lentejas,
y a animales como la oveja y la cabra, cuya
domesticacién facilité el mismo proceso entre
las especies salvajes europeas, el centenoy la
avena entre los primeros casos, y los bovidos y
suidos, entre los Ultimos.

De todos ellos, los cereales se convirtieron
rapidamente en protagonistas principales de
la aportacién energética, compitiendo con
las proteinas carnicas, en parte sustituidas
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con éxito por las vegetales aportadas por
las leguminosas (Buxé, 1997, 84, 107). De
igual manera, los productos lacteos se
revelaron como alimentos complementarios
especialmente importantes para garantizar la
supervivencia durante la infanciay la pubertad,
el periodo méas débil en el crecimiento de las
comunidades neoliticas.

Como los granos de cereal son basicamente
carbohidratos, no se corrompen con la rapidez
y la facilidad de la carne, permitiendo su
conservacion a largo plazo. Sélo habia que
inventar recipientes capaces de favorecer
dicho almacenamiento evitando humedades
o roedores no deseados. El descubrimiento de
la ceramica, arcilla trasformada quimicamente
mediante la accién controlada del fuego,
tuvo asi la trascendencia historica que se le
reconoce hoy en dia. Por lo tanto los nuevos
métodos de obtencion de alimentos no sélo
implicaron el aumento en la calidad y variedad
de éstos, sino que determinaron el éxito de
nuevos avances tecnoldgicos al plantear
nuevas necesidades y exigir otras soluciones.

Entre ellas fue muy popular en el Occidente
de la Meseta el uso de agujeros abiertos en el
subsueloparalaconservaciondeestoscereales,
los conocidos “silos” que identificardn gran
parte de los poblados del Neolitico, Calcolitico
y Bronce Antiguo. El como se podian usar
meros agujeros abiertos en la tierra para tal fin
solo se pudo resolver gracias a la Arqueologia
Experimental, cuando se comprobd que era
una forma eficaz de conservacion al vacio: al
enterrar los granos excedentes de la cosecha
en tales hoyos abiertos, estos primeros
agricultores observaron que, si se cerraban
bien para evitar el acceso de alimanas, la
humedad de las paredes de tierra de los silos
producia junto con el escaso caudal de oxigeno
atrapado en ellos, la fermentacion eventual
de los granos superficiales del depdsito que,
una vez consumido el oxigeno formaban una
costra y garantizaban la perfecta conservacion
del resto del cereal (Reynolds, 1988, 41; Buxd,
1997, 178-179). De la misma forma, al aplicar
el fuego para tostar los cereales fermentados,
segun procedimientos tradicionales usados
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para conservar la carne, permitieron descubrir,
de forma “natural” y generalizada, el malteado
de los primeros, abriendo un amplio abanico
a nuevos alimentos bebidos, entre los que las
numerosas variedades de cerveza debieron
adquirir, entonces, el protagonismo que la
Historia le tenia reservado.

La cerveza ha sido documentada en
numerosos yacimientos desde la Edad del
Bronce Antiguo, en los albores del Cuarto
milenio A.C. (Rojo, Garrido y Garcia Martinez
de Lagran 2006). En tal sentido es posible
considerarla como la mas antigua bebida
actual, sin considerar el “Liquido elemento”.
Conocemos el proceso de su produccion vy
consumo gracias a los escritores greco-latinos
cuando refieren el gusto que por ella tenian
Celtiberos y galos: cuando el grano de las Galias
e Hispania, de los tipos que hemos citado, es
remojado para hacer cerveza, la espuma que
flota en la superficie durante el proceso se usa
como levadura, lo que produce un tipo de pan
mas ligero que otros (Plinio El Viejo, Nat. Hist.,
V,18,68).

De igual forma, una nueva aportacién
derivada de la neolitizacién serd la proliferacion
de los arboles frutales. Considerados como
especies “r”, por la importante capacidad
reproductora, estos arbolillos fueron la
consecuencia de la degradacion del bosque
originario, formado por grandes coniferas y
frondosas, producida por la extension de la
agricultura de tala y roza (Gamble, 1990, 55).
Tras el abandono de las tierras cultivadas por
agotamiento de oligoelementos, el espacio era
naturalmente ocupado por arboles frutales, de
menortallaperocrecimientomasrapidoy mayor
capacidad reproductiva (Champion et alii, 1984,
131). El yacimiento lacustre de Cortaillod, Suiza,
es un clasico de la investigacién arqueoldgica
desde que en el siglo XIX se descubrieran en
él, entre otros frutos, depodsitos de ciruelas
silvestres (Prunus avium), posibles agro-tipos
de la cereza comun, que no tiene porqué
proceder del Extremo Oriente (Renfrew, 1973,
143). Del mismo yacimiento, cuyos restos
estan milagrosamente conservados por haber
sido sumergidos rapidamente en un momento

indeterminado del V milenio A.C., proceden
l[aminas de manzanas intencionadamente
deshidratadas (Milisauskas, 1978, 81).

Por Gltimo el proceso de descubrimiento de
la agricultura fue parejo del de la ganaderia,
donde el géneroovi-caprinofue uncomponente
aléctono similar al trigo y a la cebada,
procedentes todos ellos del Oriente Medio. Es
factible que la vaca y, especialmente, el cerdo
fueran animales domesticados en Occidente,
ajuzgar por las similitudes entre sus agrotipos
naturales y los primeros domesticados.
Aunque se insiste en la reduccion de la talla
progresiva de estos animales, las medidas
osteolégicas mds detalladas demuestran las
escasas diferencias entre el Sus domesticus
respecto al Sus scrofa, o jabali, en la
Antigliedad. Sin embargo el cerdo doméstico
actual, tan identificado con el Occidente
peninsular por ser habitante de espacios
arbolados, se ha demostrado ser descendiente
de especies aloctonas, introducidas durante
la Edad Media procedentes de Tierra Santa
(Berrocal-Rangel et alii, 1995, 30ss.). De ahi
que las denominaciones tradicionales de
“cerdo ibérico o celta” no responden a ningun
reflejo étnico de la Antigliedad remota.

A partir del Bronce Antiguo, a lo largo de los
inicios del Il milenio A.C., la expansion de las
relaciones comerciales, culturales y sociales
de larga distancia se identificé con unas
dimensiones desconocidas hasta ese momento.
Como reflejo se ha identificado la circulacion
de objetos onerosos, la expansion de los
productos secundarios (quesos, mantequilla...)
y la generalizacién del policultivo mediterraneo,
desplazando las aportaciones cinegéticas
a niveles testimoniales (Harrison y Moreno-
Lopez, 1985; Buxo, 1997, 226 ss.). A partir
de estos momentos la aparicién de vasijas
agujereadas suele ser habitual, interpretadas
como encellas, moldes para quesos y
requesones, aunque la ingesta de leche fresca
por adultos no debia ser un gran inconveniente
dada la baja tasa de personas con intolerancia
a la lactosa (BCD) en Europa del Norte vy
Occidental, y en el Norte de Africa (Boyd y Silk,
2001, 460 ss.). En efecto, la leche fresca provee
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de aminoacidos esenciales que estan ausentes
en los alimentos de base cerealistica, ademas
de grasa, proteinas y minerales tan importantes
comoelcalcio (Sherratt,1981,276). Porello, y por
la directa relacién de su consumo con pueblos
de economia fundamentalmente ganadera,
es légico incluirla como alimento basico en
la Prehistoria de estos pueblos del Occidente
peninsular. En relacién con el incremento de
productos elaborados, quiza el mejor indicador
es la aparicion y proliferacion que a lo largo del
Il Milenio A.C. muestran utensilios complejos
fundidos en bronce y no dedicados alasarmas o
al boato de los jefes sino, “sorprendentemente”,
a la cocina y a los rituales implicados en ella:
calderos, cazos, jarros, espetones, badilas,
ganchos para la carne... y pequenos vasitos
de oro, sorprendentemente similares por toda
Europa. Su presencia, en aumento con el paso
del milenio, seria un indicio claro del cambio
social que se avecinaba durante la Edad
del Hierro, a partir del que las costumbres
culinarias y de mesa jugarian un papel
trascendental en las relaciones humanas (p.e.
en Brun, 2009, 70 ss; Celestino, 2009, 119-120;
Romero, Sanz y Gorriz, 2009, 228 ss.; Sanz
Minguez y Romero, 2009, etc.).

Con el inicio del ultimo milenio antes de
nuestra Era, la mejora de las condiciones
climéaticas en forma de aumento de pluviosidad
y moderacién de temperaturas caracterizaron
un nuevo periodo bioclimatico conocido
como “Sub-atlantico” (Harding, 1982). La
climatologia acompané el incremento de
la tecnologia que pronto incorporaria la
Siderurgia 'y, como consecuencia, la base de la
alimentacion de las poblaciones peninsulares
amplié notablemente en variedad y en
abundancia. Es entonces cuando el hallazgo
de leguminosas se vuelve relativamente
frecuente en los yacimientos de este periodo:
guisantes, habas, lentejas, garbanzos o guijos
implican una agricultura compleja que es, por
ella misma, capaz de regenerar los suelos y
distanciar las necesidades del sistema de “tala
y roza” (Buxé, 1997, 107ss).

Ademaés estas mejoras van acompanadas
o son estimuladas por el aumento de las
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relaciones atlantico-mediterraneas, en las que
alimentos y animales hoy tan habituales como
las gallinas domésticas hacen su aparicién.
Como ellas, del Mediterraneo Oriental llegaron
especies arbodreas tan importantes como la
higuera, arbol que no llegaria a la Peninsula
ibérica hasta iniciado el Il milenio A.C., y lavid,
aunque los frutos aportados por su variedad
silvestre debian ser consumidos y conocidos
desde el Paleolitico en cuyos yacimientos esta
presente (Bux6 1997:119). Pero creemos, con S.
Celestino, que solo durante la Edad del Hierro
se comprueba un contexto logico para aceptar
el consumo del vino, como seria la existencia
de una vajilla ceramica adecuada para ello. De
hecho, aunque la vid ha sido identificada en
numerosos yacimientos mediterraneos durante
la Edad del Bronce, no sera hasta este momento
cuando se documente con seguridad en su
variedad cultivada (Celestino, 2009, 116 ss.). Es
entonces, con la llegada de fenicios en el siglo
IX A.C. a las costas malacitanas y gaditanas, y
también con la fundacion griega de Ampurias
en el siglo VI A.C., cuando las vides cultivadas
se expandiran por la Peninsula ibérica, sin que
ello signifique, en absoluto, que el consumo
y el comercio del vino fuera una costumbre
extendida antes de la conquista romana (Buxo,
1997, 274, 288-291; Guerra, 2009, 22). De hecho
los hallazgos de lagares son ciertamente
escasos para la importancia histérica del vino,
y su dispersion se limita practicamente a la
orla mediterranea (Burillo, 2009,187). De igual
manera la abundancia de anforas fenicias y
griegas desde épocas muy tempranas permite
suponer que las importaciones de vino extra-
peninsular tuvieron un gran eco en la poblacién
hispana (Chapa y Mayoral, 2007, 124; Quesada,
2009, 128 ss.).

El vino alcanzé el interior de la Peninsula
ibérica solo a partir de los mediados
del Milenio, con una presencia notable
aunque todavia debia ser una bebida muy
selecta, propia de aristécratas y de grandes
festividades, como Plinio recordaba para
celtiberos y galos (Romero, Sanzy Gérriz, 2009,
248; Sanz Minguez et alii, 2009). Quiza por ello,
el famoso vaso griego de Medellin muestra un
grafito con el texto: soy una hermosa copa de
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beber (Chapa y Mayoral, 2007, 126). Y en efecto,
se trata de un cdliz fabricado en el Atica en
el siglo VI A.C. en los talleres del ceramista
Eucheiros (Almagro-Gorbea, 2008, 579 ss.), una
pieza exotica y onerosa propia de quien podia
ingerir en ella una bebida capaz de producir
un estado de embriaguez casi sagrado. Esta
situacién se representa muy bien en una
figurita contemporanea y cercana, el llamado
“Sileno simposiasta” (Capilla, Badajoz),
gue representa un satiro o sileno bailando,
embriagado, y sujetando en su mano derecha
unvasoenformade cuerno (Olmos, 1992, 65-67;
Celestino, 2009, 117-119). Poco después, a fines
del siglo V a.C., numerosas anforas punicas
halladas en el edificio de Cancho Roano A
(Zalamea de la Serena), permitieron obtener
restos de sus contenidos: habas, pinones,
cereales, miel, y vino y aceite (Celestino, 2009,
120) y a pocos kilobmetros de éste, el edificio
contemporaneo de La Mata (Campanario)
proporcioné el lagar mas antiguo de la Baja
Extremadura, demostrando que, en una época
tan temprana, el vino no sélo era importado
por las élites aristocraticas de la regién sino
gue también era producido de forma regular
por algunas de éstas (Rodriguez Diaz, 2004,
143, figs. 37-38, y en el mismo volumen Pérez
Jorda, 393).

A partir de entonces, de la mano del comercio
griegoy de la especializada vajilla de barniz negro
que lo singulariza, el vino debié generalizarse
como bebida aristécrata o sagrada, aunque no
sabemoscémoseriaingerido,sdlo,como preferian
los galos, o mezclado con agua “a la “romana”,
o con resinas y frutos, al gusto griego (Diodoro
Siculo, V.26.2-3; V.34.2). Al menos conocemos, de
nuevo por Plinio el Viejo, que en Hispania el vino
se conservaba en vasijas calafeteadas con pez
(Nat.Hist. XIV.127) y, en efecto, en el yacimiento
céltico del Castrejon de Capote, Higuera la Real,
se han documentado mas de una vasija tratada
de esta forma y destinada a la conservacion
de dicha bebida. Pero todo indica que, como
afirman todos los especialistas que han tratado
el tema, el vino no se generalizara en el interior
de la Peninsula ibérica hasta conquista romana
quiza de la mano de los legionarios o relacionado
con los nuevos cultos italicos.

La introduccion del olivo es un tema mucho
mas oscuro, pese a la supuesta procedencia
fenicia que tradicionalmente se le atribuye,
ya que sus restos polinicos y ligneos se
diferencian mal del olivo silvestre, o acebuche,
especie tipica de Europa que pudo ser objeto
de una domesticacion temprana (Buxo, 1997,
122). Otra cosa es la identificacion del aceite,
cuyos restos han sido localizados en los niveles
de uso del templo protofenicio de Ratinhos,
junto al dique del pantano de Alqueva (Garcia
Giménez en Berrocal y Silva, 2010, 406). Su
localizacién sobre el altar principal del templo
confirmaria que esta primera presencia, esta
relacionada con la introduccion de los cultos
orientales.

Los alimentos de origen animal proliferaron
con lairrupcion de carnes y huevos de gallina,
ya desde el Hierro Antiguo en los siglos VIII
y VII A.C., entre poblaciones en contacto
directo con los fenicios. Su difusiéon por el
interior de la Peninsula a través de los grandes
cauces fluviales del Guadalquivir y del Ebro
fue relativamente rapida, constatandose
en el siglo VI a.C. en la Loma de los Brunos,
Zaragoza (Maya, 1992, 287) y poco después
en el oppidum orientalizante de Medellin
y en el edificio de prestigio de La Mata
(Campanario) — (Morales, 1994, 136; Castano
Ugarte en Rodriguez Diaz, 2004, 466). Resulta
interesante la interpretacion planteada por A.
Chamorro de los depdsitos de alpiste hallados
en el asentamiento fenicio de Castillo de Dofna
Blanca (Cadiz), como alimento destinado a las
gallinas alli documentadas (1994, 28).

Frente a estos alimentos de origenes
aléctonos, en la Peninsula y especialmente
en las tierras de los confines occidentales,
las poblaciones indigenas desarrollaban una
cocina tradicional basada en los productos
locales mas abundantes, posiblemente a
base de recetas sencillas que debian ser muy
cercanas a otras realizadas por otros pueblos
indoeuropeos de habla y creencias célticas
(Reynolds, 1996, 313-315; Wood, 2000, 90
ss). Para cocinar utilizaban grasa animal o
manteca, que a menudo ingerian junto a un
pan azimo, como comenta el griego Estrabdn
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que hacian los celtiberos, aunque pudiesen
utilizar puntualmente el aceite de oliva de sus
vecinos turdetanos (Geog., Il1,7).

Pero la alimentacion base debia pivotar
en torno a un mondtono plato de “gachas”,
realizadas con harina de cereales o bellotas,
mezcladas con leche, o con agua caliente y
manteca. Con ellas también debieron ingerir
tortas, panes dzimos o bizcochos integrales
como el comido antes de su muerte por el
mitico “hombre de Lindow” en Gran Bretana.
El excelente estudio forense de esta famosa
momia demostrdé que ingirié una especie de
pan de avena y cebada tostado a no mas de
200° durante media hora en una plancha plana
(Renfrew y Bahn, 1993, 255). Los azUcares
y vitaminas podian adquirirse, ademas de
con la ingesta de fruta, con la realizacion de
verdaderas mermeladas o arropes, siempre
con uso de la miel, el gran edulcorante
de la Antigtiedad. En tal sentido, diversos
yacimientos espanoles como Padilla de Duero
(Valladolid) han confirmado, en la Edad del
Hierro, la existencia de conservas realizadas
con miel mezclada con moras, frambuesas o
endrinos (Torres, 2005, 30), un tipo de arrope
similar al que los romanos conocerdn como
defrutum (Columela, RR, X11.39.1-2).

A partir de la Etnologia, la Historia Antigua
y los excepcionales testimonios arqueoldégicos,
podemos considerar la coccién en recipiente
metélico, ceramico o de madera como la forma
mas habitual de ingesta de carnes y pescados.
El testimonio arqueolégico ha proporcionado
algunos calderos de bronce de tamano
respetable, como el de Capote (Higuera la
Real) cuyo diametro supera los 60 cm. en
el borde, pero lo habitual es que utilizasen
recipientes ceramicos o de madera e, incluso
es posible, que usasen los propios estdmagos
cerrados de los animales sacrificados, a
modo del tradicional “botillo” del Bierzo, una
costumbre ya fue descrita por Herodoto al
hablar de los escitas de Europa oriental en el
siglo V a.C. (Wood, 2000, 90). También fueron
usados los recipientes de madera, o incluso
de agujeros abiertos en la tierra, para este
tratamiento culinario pues ambos casos estan
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registrados por analisis arqueofisicos, por
testimonios de los escritores greco-latinos
y la propia etnografia moderna, en Irlanda y
Cornualles por ejemplo (ibidem, 92). Mediante
la Arqueologia experimental, Jacqueline Wood
reprodujo la forma de cocinar de los pueblos
célticos de la Galitzia polaca, depositando
piedras de granito en fuego intenso durante
una hora, hasta que se volvian incandescentes
y se depositaban en un recipiente de madera
con agua. Con unas 12 piedras se lograba
llevar el agua a ebullicion. Durante unos
15 minutos las piedras desprendian calor
manteniendo el agua a 100° C mientras se
depositaba la carne magra cubierta por
lonchas de panceta fuertemente atada con
tallos de ortiga trenzados. Renovando las
piedras incandescentes regularmente, se
tardo6 dos horas en cocinar la carne totalmente
aunque, antes de ingerirla, se caramelizaba
sobre un lecho de piedras incandescentes.
El agua, llena de grasas y jugos carnicos, se
aprovechaba depositando a mitad de la coccion
varias albéndigas de pan, tradicionalmente
aderezadas con “finas” hierbas, que absorbian
el sabor de los jugos y las grasas, creando
una especie de “pudding” sabroso con el que
acompanar la carne.

De igual manera los pueblos célticos
del Occidente europeo fabricaron quesos
[levando a ebullicion una cantidad de leche
fresca junto con una pequena cantidad de
cuajo en un recipiente ceramico situado cerca
de una hoguera encendida sobre un lecho
de guijarros de rio o de playa. Removidos vy
filtrados, la leche y el cuajo, con la ayuda de
un manojo de juncos doblado, se lograba un
producto lacteo sin que se viese alterado por
el humo de la hoguera (Wood, 2000, 92 y 102).
Siademas se vertian hierbas que aromatizasen
o coloreasen el queso resultante, siendo
especialmente querida en Escocia la flor del
cardo, un paralelo evidente de nuestras tortas
del Zujar o del Casar de Céaceres. Es cierto que
los quesos se almacenaban en cuevas, donde
se beneficiaban de famosos cultivos propios
de éstas, pero también en subterraneos de los
qgue la Etnografia y la Arqueologia celtibérica
nos dan numerosos ejemplos (Jimeno y De la
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Torre, 2005, 178; Lorrio, 1997, 103). De hecho
las muestras de cuajo mas antiguas se han
localizado en el yacimiento protohistérico de
La Mata (Campanario), en las heces del vaso
14 de la estancia 8, junto con polen, epidermis
y pelo de flores de cardo conocidas como
“yerbacuajo” dado su uso para la fabricacion
de las conocidas tortas extremenas actuales.
J. Juan Tresserras y J.-C. Matamala indican
cémo tradicionalmente las flores de cardo se
recolectaban en septiembre, tras su secado
después del estio. Se arrancaban los capitulos
florales y se guardaban en un sitio seco y a la
sombra. Se preservaban de la humedad, pues
en caso contrario, le daria un sabor extrano y un
olor desagradable al queso. Los capitulos de la
flor se ponen en agua entre 6 y 12 horas antes
de hacer el queso, tomando el agua un color
marrén. Este extracto acuoso es el que se utiliza
para cuajar la leche. El tiempo de coagulacion
de la leche es muy superior a cuando se usa el
cuajo animal, oscilando entre 60 y 90 minutos,
dependiendo de la temperatura de la leche...
(en Rodriguez Diaz, 2004, 446-447).

El asado sobre parrilla o sobre la
hoguera, directamente ensartada la carne
en largos asadores o espetones, debia ser
un procedimiento tan antiguo como el
anterior, aunque la perdida de grasas en la
combustion hace sospechar que no era tan
frecuente. Aln asi, haciael 50 A.C., el escritor
greco-italico Diodoro Siculo escribié como la
visita a un jefe celtibérico solia acompanarse
de un trozo de pan y de una porcion de carne
asada en un espetén (Ch. 11:212). Uno de los
testimonios mas antiguos hallado en la Baja
Extremadura remite, de nuevo, al singular
edificio del siglo V A.C. que fue Cancho
Roano A, donde en el ala septentrional, se
localizaron los restos de lo que se interpreta
como un banquete ritual: tres grandes
vasijas repletas de cereales, vino y agua;
vasos, platos cuencos y un jarro y una fuente
de bronce, asi como una gran olla repleta de
huesos de cabra junto a dos espetones de
bronce, con los que se habria consumido la
carne de los huesos depositados en la vasija
(Celestino, 2009, 121). También en el Altar
de Capote se localizaron sendos espetones,

esta vez de hierro como un gran fragmento
de una parrilla sobre la que se debieron asar
las entranas de los animales sacrificados
(Berrocal, Martinez Seco y Ruiz Trivinho en
Berrocal-Rangel, 1994, 235-236).

El encurtido en sal fue especialmente
aplicado a carnes y pescados, aunque no
se conocen ejemplos conservados. Pero su
uso es tan simple, y las relaciones de los
primeros poblados estables tan estrechas con
las salinas, que tuvo que ser muy frecuente
entre las poblaciones prerromanas europeas
(Arenas y Martinez Naranjo, 1999; Morére,
2001). Desde luego en el Sur de la Peninsula,
los pueblos turdetanos y fenicios asentados
en las costas malacitanas, gaditanas vy
onubenses tuvieron fama prolongada por
sus pescados encurtidos, hasta producir, con
Roma, el mejor garum del Imperio (Arévalo et
alii, 2004). De nuevo el griego Estrabdon aporta
datos sobre la regién vecina: De Turdetania se
exportan grandes cantidades de grano y vino,
y también de aceite de oliva, y no sélo en gran
cantidad sino con la mejor calidad. Y excelente
cera y miel de abeja.... Y tienen numerosas
salinas en este pais y no pocas corrientes
de agua salada, que abastecen no solo a sus
industrias de salazones sino a cualquier otra de
mas alla de las Columnas de Hércules (Geog.
11,2,6). En cuanto a su uso con las carnes, la
fama de los jamones de Hispania quedara
registrada en la misma Geografia de Estrabon
(Geog. I, 4, 11), claro y remoto precedente
de nuestro producto mas destacado. Medio
siglo antes de Cristo, cuando la Romanizacion
no estaba mas que sus inicios por estas
lindes de la Republica, Varron indicaba que
en Lusitania se criaba una raza de cerdo de
gran tamano, conociéndose casos de algunos
animales en que dos costillas han pesado 7,5
kg. Y la hoja de tocino habria llegado a medir
un pie y tres dedos (R.R. 2,4,11). E, incluso,
la existencia de los jamones “prerromanos”
parece demostrada arqueoldégicamente con
documentos tan singulares como el hallazgo
de un ‘“catajamones” en el oppidum de
Medellin, realizado sobre una fibula de cerdo
con la diafisis fracturada y pulida (Morales,
1994, 131-132).
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Las bebidas de estos pueblos hispanoceltas
estaban dominadas por la omnipresencia de
la cerveza, sin duda el elixir dominante por
la facilidad de produccion, baja graduaciéon
alcoholicay directa relacion con la fabricacion
del pan. De nuevo el etnégrafo griego Estrabon
comenta respecto a celtiberos y galos que
Aunque ellos beben cerveza y son escasos
en la produccion de vino, cuando lo tienen lo
consumen rapidamente en sus fiestas sagradas
con sus parientes (Geog. lll, 3,7).

Los diferentes tipos de cervezas las
elaboraban a partir del malteado del grano de
cebada y trigo recién germinado y recolectado,
es decir, mediante su torrefactado y molido
posterior. La adicion de agua caliente a
la sémola resultante produce una bebida
refrescante y alimenticia, pues la malta guarda
la mayoria de los minerales y vitaminas, pero si
se deja fermentar se da paso a la elaboracion
de bebidas alcohdlicas tan conocidas como
la cerveza o el whisky, y a la produccién de la
levadura que permitia que el pan de celtiberos
y galos fuese mucho mas fino y de calidad
que el que consumian los propios romanos,
segun Cayo Plinio Secundo (Wood, 2000,
99). De hecho Orosio recoge la receta de la
fabricacion de la cerveza entre los celtiberos y
de su uso para lograr la embriaguez previa al
combate, razon por la que, posiblemente, los
celtas prefieren también ingerir el vino solo:
Finalmente salieron todos [los numantinos] de
pronto por dos puertas, tras haber bebido antes
gran cantidad no de vino, por cuanto aquella
tierra no lo produce, sino de un jugo de trigo
de confeccion artesana, al que llaman kaelia
porque se produce por calentamiento; en efecto,
con fuego engordan el tamano del grano del trigo
humedo, después lo secan y luego, convertido
en harina, lo mezclan con un jugo dulce; la
fermentacion consigue un producto de sabor
aspero y que produce un calor embriagador.
Pues bien, reanimados tras el largo tiempo
de hambre por esta bebida, se entregaron a
la lucha (5,7,2-18 en Jimeno, 2009, 161). En
Extremadura, la cerveza ha sido identificada
en recipientes cerdmicos del yacimiento de
La Mata, Campanario, que han proporcionado
datos tan interesantes, como que esta cerveza
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fue obtenida por fermentacion de granos
de cebada (Juan Tresserras y Matamala en
Rodriguez Diaz, 2004, 444).

Ateneo, un escritor griego del siglo I
d.C., nos ha legado la descripciéon de un
banquete galo, copiada de algun autor mas
antiguo: Cuando se reunen en gran numero
para cenar se sientan en circulo con el hombre
mas importante en el centro, como el jefe de
un coro... Junto a él se sienta el huésped y,
a continuacion, a ambos lados, el resto de
comensales por orden de distincién... La bebida
de los ricos es el vino importado de Marsella,
que no esta adulterado aunque a veces se
le ahade algo de agua. El pueblo llano bebe
cerveza de trigo, a veces endulzada con miel,
pero generalmente la prefieren sola. Se llama
corma y usan una copa comun, bebiendo un
poco cada vez, no mas de un sorbo aunque
frecuentemente (Ateneo, 4,36, 151E-152 D). Uno
de los escasos ejemplos que la Arqueologia
dispone para refrendar descripciones como
la referida por Ateneo fue documentado en el
[lamado Santuario prerromano de Capote, en
Higuera la Real, entre los célticos de la Beturia
(Higuera la Real, Badajoz) - (Berrocal-Rangel,
1994).

Emplazado en el centro exacto de este
castro, el santuario es un espacio singular,
abierto a una plaza y con rasgos que indican
un uso claramente comunal. Fue utilizado
durante los siglos IV y Il a. C. hasta una fecha
cercana al 152 A. C., cuando los romanos
toman al asalto la cercana Nertobriga y se
constata su destrucciéon y condena. La riqueza
y abundancia del material abandonado en el
santuario, y su soterramiento subito, permitié
reconstruir un rito colectivo protagonizado por
el sacrificio de una veintena de cuadripedos,
y su ingesta por parte de unos trescientos
comensales. Los animales, generalmente
jévenes (Morales y Liesau, en Berrocal-
Rangel, 1994, 292), fueron sacrificados sobre
una mesa-altar de piedra que ocupa el centro
de una Unica estancia, abierta a la plaza por
uno de sus lados y elevado sobre ésta por un
pédium de 1 metro de altura. Los tres restantes
sirvieron para acoger un banco corrido que
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permite el asiento de una docena de personas,
y poco mas, porque no hay espacio para
deambular una vez sentados los comensales
en dichos bancos.

Una vez descuartizados los animales
y chamuscados sobre el altar, la carne
era repartida entre los asistentes quienes
procedian a su comida en hogueras abiertas
en la plaza. La aparicion de una pequefa
parrilla de hierro sobre el altar, de ganchos y
espetones, y de un fragmento del borde de un
gran caldero de bronce permite comprender
que algunas partes selectas de los animales,
quizé las entranas, se trataban como asaduras
mientras que otras se cocinaban mediante la
coccién. Todo ello se acompanaba con bebidas
tomadas en copas de ceramica, hechas a
mano y ricamente decoradas, en un nimero de
300 similar a los cuencos identificados, lo que
permite sospechar que hubo un uso individual
delacomidaylabebidaduranteestaceremonia.

Ademds una serie de vasos calados, a modo
de incensarios, aportaron la posibilidad de
interpretarlos como portadores de ascuas
procedentes de los fuegos domésticos con los
gue, cada familia, colaboraba en la ignicién de
la llama comunitaria sobre el altar (Almagro-
Gorbea y Berrocal, 1997, 579).

A partir de estos restos puede considerarse
que el santuario central de Capote proporciona
el ejemplo de la realizacion de una fiesta de
suma importancia para la comunidad que lo
habitaba, fiesta encaminada a propiciar la
participacion colectiva mediante la ingesta de
carne y la bebida. Desconocemos el tipo de
liguido que se consumia, pero sabemos que lo
eraen paridad con la carney que era abundante,
pues la capacidad media de las copas es
superior a los 33 cl. Sin duda estos datos
implican accesibilidad y economia domésticay,
por tanto, debieron beber algun tipo de cerveza
local como las comentadas anteriormente.

00000000 O0DODODODODO0DODODODOOODODOODOOOOODOODOOBDOOOO



BOLETIN

n
o
<]

=47 DEL CAMPO A LA MESA: APROXIMACIONES A LA ALIMENTACION Y LA COCINA PREHISTORICA

00000000 O0DODODODODODODODODOODODODOODODOOOODODODODOBDOOOO

BIBLIOGRAFIA:

ALIMENTARIA, (1991): Alimentaria.
Estudios en homenaje al Dr. Michel
Ponsich, Anejos de la revista Gerion, lll,
Madrid.

ALMAGRO-GORBEA, M.,ed. (2008): La
necrépolis de Medellin, Il. Estudio de los
hallazgos., BAH, 26-2, Madrid.

ALMAGRO-GORBEA, M.; BERROCAL-
RANGEL, L., (1997): “Entre iberos y celtas:
Sobre santuarios comunales urbanos
y rituales gentilicios en Hispania.”,
Quaderns de Prehistoria i Arqueologia de
Castello (Espacios y lugares cultuales en
el Mundo ibérico), 18, 567-588.

ALTUNA, J., (1999): “Caza, domesticacion
y alimentacion de origen animal en la
Prehistoria de Europa Occidental.” En J.
Altuna, ed., La Humanidad Primitiva, El
Campo de las Ciencias y las Artes, 136:8/1-
8/26, Madrid.

ARENAS, J.: MARTINEZ NARANJO, J.P.
(1999): “La explotacion de la sal durante la
Edad del Hierro en el Sistema Ibérico.”, en
F. Burillo, ed., IV Simposio sobre Celtiberos.
Economia, 209-212.

AREVALO GONZALEZ, A.; BERNAL,
D.;, TORREMOCHA, A. (2004): Garum
y salazones en el Circulo del Estrecho.,
Catélogo de la exposicion (Algeciras,
2004), Osuna ediciones, Algeciras.

ARNAUD, J.M. (1987): “Os concheiros
mesoliticosdoTejoedo Sado: semelhancas
e diferencas.”, Arqueologia, 15, 53-64.

BAKER, S. et alii, eds., (2008): Food and
Drink in Archaeology., 2, University of
Nottingham.

BERROCAL-RANGEL, L., (1994): E/
Altar prerromano de Capote. Ensayo
etnoarqueoldgico sobre un ritual céltico en
el Suroeste Peninsular. UAM, Madrid.

BERROCAL-RANGEL, L. (1989): “Placas
aureas de la Edad del Hierro en la Meseta
occidental.”, Trabajos de Prehistoria, 46,
279-294,

BERROCAL-RANGEL, L.; CASO, R
OYOLA, A.; SALGUERO, A. (1995):
“Estudios de arqueologia: El cerdo en la
Antigliedad del Occidente europeo.” En
El cerdo ibérico. Actas del Il Encuentro
Intersectorial (Fregenal de la Sierra, 1994),
23-42, Badajoz.

BERROCAL-RANGEL, L.; SILVA, A.C.
SOUSA (2010): O castro dos Ratinhos
(Barragem de Alqueva, Moura). Escavacées
num povoado proto-histérico do Guadiana,
2004-2007., Suplemento O Arquedlogo
Portugués, 6, Lisboa.

BOYD, R.; SILK, J.B. (2001): Cémo
evolucionaron los humanos., Ariel Ciencia,
Barcelona.

BRUN, P. (2009): “Vino, banquete y poder
en la Europa centro-occidental (siglos VI-V
a.C.).",en C. Sanz Minguez y F. Romero,
eds., E/ vino y el banquete en la Europa
prerromana., Vaccea Monografias, 2,
Valladolid, 67-92.

BURILLO MOZOTA, F. (2009): “El origen
del vino en el Valle Medio del Ebro.”, en
C. Sanz Minguez y F. Romero, eds., E/ vino
y el banquete en la Europa prerromana.,
Vaccea Monografias, 2, Valladolid, 173-
192,

BUXO, R.,(1997): Arqueologia de las plantas.
La explotacion econémica de las semillas
y los frutos en el marco mediterraneo de
la Peninsula ibérica., Critica Arqueologia,
Barcelona.

CALDERA DE CASTRO, P. ed.,(1993):
Convivivm. El Arte de Comer en Roma.
MEyC — Museo Nacional de Arte Romano
de Mérida, Madrid.

73



14

DEL CAMPO A LA MESA: APROXIMACIONES A LA ALIMENTACION Y LA COCINA PREHISTORICA =
00000000 O0DODODODODODODODOHOOODODOODOOOOODOODOOBOOOO

CARDOSO, J.L.( 2012): “Arte rupestre
paleolitica do Vale do Céa.” En Jorge de
Alardo y Mario Barroca, Eds. Dicionario
de Arqueologia Portuguesa, 113-115,
Figeirinhas.

CELESTINO PEREZ, S., ed. (1995):
Arqueologia del Vino. Los origenes del
vino en Occidente., Consejo Regulador de
Jeréz y Manzanilla de Sanltcar, Jerez de la
Frontera.

CELESTINO PEREZ, S., ed., (1999): £/ vino
en la Antigiiedad, Serie Varia UAM, 4,
Madrid.

CELESTINO PEREZ, S.(2001): Cancho
Roano. Madrid.

CELESTINO PEREZ. S. (2009): “La
recepcion del vino en Tartessos.” en C.
Sanz Minguezy F. Romero, eds., E/vino y el
banquete en la Europa prerromana, Vaccea
Monografias, 2, Valladolid, 113-123.

CHAMORRO, J., (1994):  “Flotation
Strategy: Method and Sampling Plant
Dietary Resources of Tatessian times at
Dona Blanca.”, en E. Rosellé y A. Morales,
eds., Castillo de Dona Blanca. Archaeo-
environmental investigations in the Bay of
Cadiz, Spain (750-500 B.C.), BAR 1S, 593, 21-
35.

CHAMPION, Th.; GAMBLE, C.; SHENNAN,
S.; WHITTLE, A., (1984): Prehistoric Europe.
Academic Press, London.

CHAPABRUNET,T.;MAYORALHERRERA,
V. (2007): Arqueologia del Trabajo. El ciclo
de la vida en un poblado ibérico. Akal
Arqueologia, Madrid.

COHEN, M.N., (1984): La crisis alimentaria
de la Prehistoria. Alianza Universidad,
Madrid.

COLLADO GIRALDO, H. (2006): Arte
rupestre en la Cuenca del Guadiana:
El conjunto de grabados de Molino

3OLETIN

°=4‘ 7

Manzanez (Alconchel-Cheles). Memobria
d’Odiana, 4, Beja.

DELHON, C.; THERY-PARISOT, I
THIEBAULT, S. (Eds.) (2010): Des homes
et des plantes. Exploitation du milieu et des
resources végétales de la préhistoire a nos
Jours. XXX Rec. d"archéologie et d "historie
“Antibes, 22-24, Paris.

DENNELL, R. (1983): European Economic
Prehistory. Academic Press, London.

GAMBLE, C. (1991): E/ poblamiento
paleolitico de Europa. Critica Arqueologia,
Barcelona.

GARCIA GOMEZ, E.; PEREIRA SIESO,
J. (2002): “Un recorrido histérico por
los métodos de almacenamiento vy
conservacion de las bellotas”, Montes.
Revista de Ambito Forestal, 69-3, 48-56.

GUERRA DOCE, E. (2009): “Los origenes
de la viticultura y del consumo del
vino”, en C. Sanz Minguez y F. Romero,
eds., E/ vino y el banquete en la Europa
prerromana., Vaccea Monografias, 2,
Valladolid, 11-34.

HARDING, A.F., ed., 1982: Climate Change
in Later Pre-history. Edinburgh U. Press.

HARRISON, R.J.; MORENO-LOPEZ, G.
(1985): “The Policultivo Ganadero or
Secondary Products Revolution in Spanish
Agriculture 5000-1000 BC."”, Proceedings of
the Prehistoric Society, 51, 75-102.

JIMENO MARTINEZ, A. (2009):
“Consumo y produccién del vino entre
los celtiberos del Alto Duero.”,en C.
Sanz Minguezy F. Romero, eds., E/vino
y el banquete en la Europa prerromana.,
Vaccea Monografias, 2, Valladolid,
159-172.

JIMENO MARTINEZ, A.; DE LA TORRE, I.
2005): Numancia, simbolo e historia. Akal
Arqueologia, Madrid.



© BOLETIN

=47 DEL CAMPO A LA MESA: APROXIMACIONES A LA ALIMENTACION Y LA COCINA PREHISTORICA

2012-2013

000000D0ODO0DODODODODODODODODOOOODOOOOOOOOODOOOOO

KUPER, J. ed., (1997): The Anthropologists
Cookbook. T.J. International, London.

LORRIO  ALVARADO, AJ. (1999):
Los Celtiberos. Extra Complutum, 7,
Universidad Complutense, Madrid.

MAYA GONZALEZ, J.L. (1992):
“Aprovechamiento del medio y
paleoeconomia durante las etapas
metaltrgicas del Nordeste peninsular.”,
en A. Moure (Ed.): Elefantes, ciervos y
ovicaprinos. Economia y aprovechamiento
del Medio en la Prehistoria de Espaha y
Portugal, Universidad de Cantabria, 275-
314,

MAZURIE DE KEROUALIN, K., (2003):
Genese et diffusion de [ agriculture en
Europe. Agriculteurs, Chasseurs, Pasteurs.
Paris.

MILISAUSKAS, S. (1978): European
Prehistory. Academic Press, New York.

MORALES MUNIZ, A. (1994): “Los
mamiferos de Medellin 1991 (Badajoz).
Andlisis arqueofaunistico comparado del
corte 2.”, en M. Almagro-Gorbea y A.M.
Martin Bravo (Eds.): Castros y oppida en
Extremadura, Complutum Extra, 4, 129-142,

MORERE MOLINERO, N. (2001): “La
sal segln la Geografia de Estrabén. Un
mapa de la sal y algunas aportaciones.”
En Actas | Congreso Int. Historia Antigua,
Universidad de Valladolid, 519-527.

OLMOS, R, ed., (1992): La sociedad ibérica
a través de la imagen. Barcelona — Madrid.

PASQUALE, G. DI, ed., (2010): Vinum
nostrum. Art, Sicence and Myths of Wine in
Ancient Mediterranean Cultures.

QUESADA SANZ, F. (2009): “La produccion
del vino entre los iberos.”,en C. Sanz
Minguez y F. Romero (Eds.): E/ vino y el
banquete en la Europa prerromana, Vaccea
Monografias, 2, Valladolid, 125-142.

RENFREW, J.M. (1973): Palaecoethnobotany.
The prehistoric food plants of the Near East and
Europe., Columbia University Press, New York.

RENFREW, C.; BAHN, P. (1993):
Arqueologia. Teorias, métodos y practicas.
Akal, Madrid.

REYNOLDS, P. (1988): Arqueologia
experimental. Una perspectiva de futuro.
Eumo edit. Barcelona.

REYNOLDS, P. (1996): “The food of the
prehistoric Celts.” En J. Wilkins; D. Harvey
y M. Dobson (Eds.): Food in Antiquity,
University of Exeter Press.

RODRIGUEZ DIAZ, A., ed. (2004): £/ edificio
protohistorico de La Mata (Campanario,
Badajoz) y su estudio territorial. Universidad
de Extremadura, Caceres.

ROJO, M.. R. GARRIDO; I|. GARCIA
MARTINEZ DE LAGRAN (2006): Un
brindis con el Pasado. La cerveza hace
4500 anos en la Peninsula Ibérica. Serie
Arte y Arqueologia, 22, Universidad de
Valladolid..

ROMERO, F.. SANZ MINGUEZ, C.;
GORRIZ, C. (2009): “El vino entre las élites
vacceas. De los mas antiguos testimonios
a la consolidacién de su consumo.”, en C.
Sanz Minguez y F. Romero (Eds.): E/ vino
y el banquete en la Europa prerromana,
Vaccea Monografias, 2, Valladolid, 225-251.

SANZ MiNGUEZ, C.; ROMERO, F. (2009): £/
vino y el banquete en la Europa prerromana.
Vaccea Monografias, 2, Valladolid.

SANZ MINGUEZ, C.; ROMERO, F.
GORRIZ, C.; DE PABLO, R. (2009): £/ vino y
el banquete en la Ribera del Duero durante
la Protohistoria. Vaccea Monografias, 3,
Valladolid.

SILVA, A.C. SOUSA; ARAUJO, A.C. (1995):
Gruta do Escoural. Roteiros da Arqueologia
Poertuguesa, 4, Lisboa.

75



76

BOLETIN

DEL CAMPO A LA MESA: APROXIMACIONES A LA ALIMENTACION Y LA COCINA PREHISTORICA 47

00000000 O0DODODODODODODODOHOOODODOODOOOOODOODOOBOOOO

e SHERRATT, A. (1981): "Plough and e WOOD, J. (2000): “Food and drink in

pastoralism: aspects of the secondary European prehistory.”, European Journal of

products revolution.”, en |. Hodder; G. Archaeology, 3.1, 89-112.

Isaac; N. Hammond (Eds.): Patterns of the

Past. Cambridge University Press, 276-282. e ZEILER, M. (2012): “Glauberyg,

Deutschland”, en S. Sievers, O.H.

« TORRES MARTINEZ, J.F. (2005): La Urban; P.C. Ramsl (Eds.): Lexikon zur

economia de los celtas de la Hispania Keltischen Archéaologie, Vol. 1, 645-

atlantica. V. ll, Serie Keltia, 28, Noia. 647, OAW, Wien.

0000000000 O0DO0DO0DO0DO0DO0ODO0DODO0DODODODO0ODODODOODOOODOOOO



RESUMEN/ABSTRACT

© BOLETIN

°:4‘ 7

2012-2013

000000D0ODO0DODODODODODODODODOOOODOOOOOOOOODOOOOO

LA OBTENCION Y EL COMERCIO DE LA SAL EN LA
ANTIGUEDAD. DEL MODESTO CONDIMENTO A LA
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En este trabajo se ofrece una visiéon general sobre la
evolucion de la explotacién de la sal en el contexto
Mediterraneo, desde época protohistérica hasta el
posterior desarrollo de la extraccion y comercio de
sal a escala industrial en época plnica y romana. Se
analiza la evolucion de los métodos extractivos y la
imbricacion de la industria salinera en el desarrollo
de sectores productivos complementarios, como las
salazones.

THIS PAPER OFFERS A GENERAL VIEW OF THE EVOLUTION
OF SALT PRODUCTION IN THE MEDITERRANEAN CONTEXT
FROM PROTOHISTORICAL TIMES TO THE CONSEQUENT
DEVELOPMENT OF SALT EXTRACTION AND COMMERCE
DURING THE PUNIC AND ROMAN TIMES. IT ALSO ANALYZES
THE EVOLUTION OF EXTRACTIVE METHODS AS WELL AS THE
INVOLVEMENT OF SALT INDUSTRIES IN THE DEVELOPMENT
OF SUPPLEMENTARY PRODUCTIVE SECTORS SUCH AS SALT
FISH PRODUCTS.

Palabras clave: Sal, salina, salazén, industria salazonera, comercio antiguo, navegacion

Key words: salt, salt mine, saline, saltfish products, salt industry, ancient commerce, navigation

INTRODUCCION

uando analizamos, desde una

perspectiva global, la magnitud de

la explotacion de la sal en el Mundo
Antiguo resulta sorprendente advertir cémo
se produjo el desarrollo de toda una compleja
estructura de naturaleza industrial a partir de
un modesto componente del agua marina. La
sal, fue utilizada de la forma més bésica por los
pueblos primitivos, que prontocomprendieron la
radical importancia de la posesién y el comercio
de lo que, en la Historia de la humanidad, se
conocera como el Oro Blanco.

Conviene por tanto detenerse, aunque sea
de forma muy somera, en la trascendencia de
lasal como unalimento esencial parahumanos
y animales, para explorar posteriormente
y con brevedad los primeros tiempos del
consumo humano de sal, sus fuentes de
aprovisionamiento y las posibilidades de
su explotacién, creando una estructura
productiva cada vez mas compleja. Finalmente,
analizaremos con mayor detenimiento las
estructuras socioecondémicas derivadas
de la explotacion de las salinas en época
protohistérica, donde se ir4d conformando un
complejo entramado de naturaleza “industrial”
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que alcanzara su cénit en época romana, en el
ambito del mediterraneo occidental.

LA TRASCENDENCIA DE LA SAL EN LA VIDA
HUMANA

En no pocas ocasiones se ha hecho
referencia a la importancia que reviste
el consumo de sal para lograr un aporte
nutricional equilibrado para el organismo.
Nuestra sociedad, sobradamente alimentada,
conoce los poco recomendables procesos
metabdlicos derivados de una cuantiosa y
descontrolada ingesta de sal. Sin embargo,
lejos de los actuales excesos, en las sociedades
primitivas histéricas el consumo de sal era
insuficiente, ocasional o casi inexistente. Este
mineral, tan necesario, era obtenido de forma
secundaria, mediante el consumo de carnes
y otros alimentos en los que esta presente de
forma natural. Por ello, la localizaciéon de las
raras fuentes salinas naturales de cualquier
origen, dotaba de un prestigio excepcional al
grupo humano que ejercia su control, ya que
le permitia establecer una red de intercambios
y convertir la sal en una potente mercancia
con valor de cambio, una de las primeras
“monedas” de la Historia.

La mayor parte de los datos de cierta
entidad relativos al uso y consumo de sal por
parte de la Humanidad provienen obviamente
de Fuentes escritas', lo que nos priva de
cualquier referencia no arqueoldgica sobre
la obtencién de la sal en sociedades mas
primitivas. Sin embargo los datos disponibles,
normalmente de origen grecorromano, nos
proporcionan una vision sobre el uso multiple
de la sal en muy diferentes facetas de la vida
de las sociedades antiguas.

Desde el punto de vista fisiolégico,
resulta una obviedad advertir que el consumo
de sal resulta esencial para la fisiologia
humana o animal ya que su ingesta influye
en el correcto funcionamiento del organismo
(Martinez Maganto, 2005, 113). La hiponatremia
resulta muy danina, ya que se produce una
descompensacion electrolitica que incide en
la imposibilidad de mantener un adecuado

nivel de tension arterial, acompanado
frecuentemente de indeseables efectos
neuromusculares. La sal por tanto, constituye
un alimento esencial para el organismo y se
convierte en un codiciado bien en aquellas
sociedades carentes de aprovisionamiento
salino cercano. Sus aplicaciones al mundo de
lamedicinason de una profusion extraordinaria
entre los Clasicos, ya que se constata su uso
para combatir un sinnimero de enfermedades
y problemas: verrugas, abscesos, dermatitis,
molestias dentales, dolores nerviosos, gota,
célicos, sarna, cicatrices, paperas, fiebre,
tos, afecciones respiratorias (con su uso
en balnearios)?, entre otros, como vemos a
través de numerosos testimonios de época
(Vegecio, D.M., iv, 22, 1; Dioscérides, v, 125;
Plinio, xxxi, 86; 102 y ss.; Columela, vi, 32,
vii, 10...)3. Existen algunos casos en los que
un tipo especifico de sal parece asociarse
a la sanacion de un determinado grupo de
enfermedades concretas, caso de la curacion
de enfermedades oculares a través de la sa/
fossilis (Paladio, xiv, 3) o sal capadocia (Plinio,
XXXi, 84).

Obviamente, el ganado, también precisaba
la sal para su alimentacion y para acelerar la
ingesta de liquidos, especialmente para la
obtencion de leche. Sin embargo, también
el uso de la sal con caracter medicinal
era bien conocido para los tratadistas de
veterinaria de la época, quienes alaban su
virtud para el tratamiento de un amplio género
de enfermedades animales normalmente
relacionadas con su aplicacion topica o
profilaxis de plagas (Vegecio, A.V., iv, 27;
Plinio, xxxi, 86; Columela, vi, 13-1; 17; 32-33; vii,
5, 10 y vii, 10,13; Caton, 3).

Al margen del mundo de la medicina y
veterinaria, el efecto econémico multiplicador
delasal es bien conocido, yaque su explotacion
permite consolidar rutas de comercializacion,
como ya se ha mencionado. Son muchos los
ejemplos que se puedentraeracolacion, siendo
quiza el mas paradigmatico, por su valor en
el area mediterranea occidental, la conocida
Via Salaria romana, que garantizaba el acceso
a este producto de primera necesidad. A su
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vez, la explotacién del entorno marino salino,
como posteriormente se analizard, permitié
el desarrollo de numerosas industrias de un
modo a otro complementarias de la produccion
salina, tal es el caso de la pesca, de la salazén
o de la produccion anférica, constituyendo un
elemento altamente dinamizador de desarrollo
econdémicoy, particularmente, de las industrias
asociadas o dependientes del recurso salino,
como es la salazon de pescado o salsamenta.

De igual forma, su peso en la industria,
no alcanza soélo a las producciones afines
anteriormente citadas, sino que su versatilidad
la convierten en un elemento de primer orden
aplicado a tareas “industriales”, algunas de
ellas documentadas tanto en los textos clasicos
como en modernos estudios etnograficos. Asi,
se emplea profusamente en el trabajo de la
piel, para su curtido (Columela, vii, 2), en el
proceso de obtencion del afamado tinte de
color purpura (Plinio, ix, 1), en la industria
ceramica, ya sea en el trabado de pastas, en el
proceso de vitrificacion (Lazslo, 2001, 160) o en
los acabados exteriores de las piezas, aspectos
que también permite documentar la moderna
antropologia (Rye, 1976, 121).

No es desdenable asimismo su utilizacion
en la construccion, ya que es posible
documentar su uso, incluso actual, en lugares
como el salar de Uyuni (Bolivia), donde existen
construcciones realizadas por entero con
sal. Normalmente ésta se extrae mediante
herramientas cortantes y se ensambla
utilizando como mortero la propia sal molida
y rebajada con agua que, al secar, une los
bloques. Aunquees muchomasdificilencontrar
datos sobre este tipo de construcciones en la
Antigliedad, resulta llamativa la mencién de
diversas fuentes respecto a la construcciéon de
muros con bloques de sal (Herdédoto, iv, 185;
Estrabon, xvi, 3, 3; Plinio, xxxi, 78).

Finalmente, al margen los aspectos
esencialmente utilitarios, no debemos
perder de vista la funcion sacra de la sal.
Este aspecto no sélo se documenta entre las
sociedades tribales actuales de economia
primitiva (Powell, 1988; Pétrequin et alii, 2000),
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sino que no son pocos los datos literarios
referidos a la sal como importante agente en
ceremonias religiosas y habitos de naturaleza
apotropaica (Latham, 1982). Conocemos
numerosas practicas rituales en la antigua
area mesopotamica en que la sal estaba
presente en los rituales (Van Driel, 1969,
131); tampoco puede dejar de mencionarse
la vinculacion existente entre determinadas
zonas de extraccion de sal y la advocacion
a ciertas divinidades, cuestiéon a la que se
aludird mas adelante a propédsito del culto a
Hercules Salarii. Por otra parte, en el mundo de
las ceremonias religiosas, debemos recordar
la mola salsa romana (Tito Livio, xxvi, 36, 6;
Plinio, xxxi, 89), sin la que, a decir de Plinio,
no se llevaba a cabo ningun ritual de sacrificio.
Hoy dia, existe la tradicién, en ciertos lugares,
de arrojar una pizca de sal por encima del
hombro para expiar el “mal de o0jo” o la racha
de mala suerte.

Seguramente esta funcién apotropaica,
estd asociada a una de las particularidades
maéas importantes de la sal para el consumo
humano: su extraordinaria capacidad de
preservar los alimentos (carne y pescado)
del natural proceso de corrupcion. De hecho,
hasta la llegada del método Appert (1804)
perfeccionado por P. Durand (1810) fue
casi el Unico o, al menos, el mas exitoso y
econémico método para preservar la duracion
de los alimentos. En el mundo clasico la sal
era el mas esencial producto para combatir los
efectos de Eurynomos, el aborrecido demonio
responsable de la putrefaccion de la carne
y que, usualmente, se representaba bajo la
forma de una mosca (Martinez Maganto, 2011,
22).

LOS ORIGENES DE LA EXPLOTACION SALINA

Llegados a este punto conviene revisar,
aunque sea de forma somera, los datos
antropolégicos y etnoarqueolégicos sobre la
utilizacion de la sal, a través de un pequeno
viaje diacrénico.

Hasta fechas muy recientes, la moderna
antropologia ha permitido documentar como
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sociedades tribales prosperan en torno a la
sal, beneficiAndose de su explotacién y de la
promocién social que su control les permite
desarrollar, pornomencionarlastransferencias
culturales asociadas. Con sus connotaciones
particulares, este mismo comportamiento ha
sido observado en lugares dispares del globo,
como Indonesia, Africa o América (Miller,
1984; Powell, 1988, 51; Pétrequin et alii, 2000;
Weller, 2008, Castellon, 2008), por citar sélo
algunos casos.

Todos los ejemplos que se puedan
traer a colacién a este respecto, invitan a
reflexionar sobre el fendbmeno socioeconémico
de la explotacion de la sal, no ya entre
primitivos actuales, sino entre las propias
sociedades prehistoricas, respecto a las
que las interpretaciones sociales resultan
extraordinariamente vidriosas al tener que
inferirlas del propio registro arqueologico.

A pesar de ello, existen muy interesantes
estudios sobre el desarrollo de jefaturas
ligadas a la explotacion de la sal en fechas
asociadas al Bronce Antiguo. El yacimiento de
Santioste (Zamora) ha permitido recuperar un
enterramiento de rico ajuar en una zona ligada
claramente a la explotacion salina mediante
el empleo del método igneo (Delibes, 1993),
al que posteriormente se hara alusién.
Resulta evidente que el enclave no soélo
permite una amplia comunicacién siguiendo
rutas que, muy probablemente, fosilizaron
posteriormente en canadas medievales y
modernas (Galan y Ruiz-Galvez, 2001, 267),
sino que produjo un enriquecimiento social y
una posible promocioén de las jefaturas entre
los controladores del yacimiento salino y de
las rutas comerciales asociadas al mismo.

Asi pues, los datos arqueoldégicos nos
permiten confirmar la explotacion de la sal
desde tiempos muy antiguos lo que, sin
lugar a dudas, hubo de ser un acicate para
la conformacion de complejas relaciones
sociales y la preeminencia de ciertas areas
respecto a otras desde época prehistorica,
estableciéndose numerosas diferencias en
cuanto al origen del propio yacimiento salinoy

los procedimientos de explotacion empleados,
ya sea las minas de sal, los saladares interiores
o la mas conocida y codiciada sal marina.

Dependiendo del modelo de explotacion
salina encontramos numerosas referencias
en el registro arqueoldgico. Asi, la sal del
interior (Morere, 2008) ya sea en la explotacion
de minas, lagunas saladas o rios salados, es
una actividad que sigue realizandose hoy dia
y que estad documentada desde la Prehistoria.
En el caso de las minas, la extraccion de los
blogues de sal queda claramente confirmada
en numerosos emplazamientos de la Peninsula
Ibérica (Morere, 2008), siendo singularmente
interesante el caso de Cardona que arroja
fechas asociadas al Neolitico Antiguo-Medio
(Figulsy Weller, 2008). También son numerosos
los yacimientos documentados en contexto
europeo, destacando el siempre paradigmatico
caso de Hallsttat (“lugar de sal”) y su mineria
de sal datada en torno al IV milenio (Nenquin,
1961; Barth, 1982; Kowarik y Reschreiter,
2010). En relacion con estas explotaciones
surgen importantes redes de comercializacion
que evidencian la importancia de la sal y
de su efecto multiplicador en las relaciones
econdmicas, al consolidar rutas de intercambio
y comunicacion (Saile, 2002).

De igual modo, a partir de las corrientes de
“agua amarga” o rio salino (salis flumen de las
Fuentes Clasicas: Plinio, N.H., vi, 26, 4; xxxi,
75; xxxii, 6; Estrabon, G., iii, 2, 6), conocemos
no pocos indicios de explotaciones salinas
qgue, en sus fases mas antiguas, presentan
cronologias que alcanzan el VI milenio. En
este sentido resultan excepcionales los
casos rumanos, especialmente el de Lunca-
Poiana Slatinei (Monah et alii, 2007, varios
arts.), donde se atisban fechas del fin de ese
mismo milenio constituyendo el yacimiento
de explotacion salina de cronologia mas
antigua que, singularmente, presenta la
particularidad de continuar en explotacion
hoy dia*. Estas formas de explotacion salina,
no solo se dan en este yacimiento rumano,
unido al de Cucuteni (Monah, 1991) sino en
otros multiples emplazamientos (Weller, 2000;
2002)%, en los que la obtencién del oro blanco
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se realizaba mediante el método igneo.
Este método consistente en calentamiento
paulatino de salmueras y la reduccion de
las mismas hasta obtener un producto de
naturaleza semiliquida con alta concentraciéon
salina, que, una vez enfriado, se transforma
en bloques, pastillas o “panes” de sal
(Rihem, 1961; Jorns, 1962). Durante las fases
preceramicas, se utilizaban recipientes de
barro (Nikolov, 2010). En sus formas mas
primitivas, la sal se obtendria tras verter
salmuera sobre una estructura improvisada de
elementos vegetales, la inmediata evaporacion
produciria la cristalizacion de la salmuera que
podia recogerse con posterioridad en forma de
cristales en el propio hogar del fuego (Monah,
2007).

El procedimiento, que adquiri6 mayor
complejidad en fases posteriores gracias
a la utilizacion de recipientes ceramicos,
gueda ampliamente documentado en el area
francesa en época protohistérica, donde se
localizan tanto los famosos dépot de cendres,
resultado del continuo proceso de combustion,
asi como los tipicos paisajes arqueoldgicos
de importantes acumulaciones de “basureros
ceramicos” (los llamados briquetages), restos
de los vasos utilizados en este procedimiento
(Texier, 1990). Similares técnicas productivas
han sido claramente documentadas en algunos
lugares de Espaha, como el anteriormente
citado caso de Santioste (Delibes et alii, 1998)
o La Marismilla (Escacena et alii, 1996), asi
como en yacimientos europeos de cronologia
anterior, en torno al VI Milenio, como es el caso
bulgaro de Provadia-Solnitsata (=“saladar”),
(Nikolov, 2010).

Pero, sin lugar a dudas, cuando analizamos
la produccién salina a gran escala en una
amplia franja geogréfica, las salinas marinas
son los lugares en los que se obtiene cosecha
de sal mediante evaporacién solar, que tendra
un importante peso especifico en el devenir
socioeconomico de los pueblos méas avanzados
de la Antigtedad.

Es dificil concretar cémo, cuando o dénde
comenzd la explotacion de las salinas marinas
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o, mejor dicho, el aprovechamiento de la
sal marina, pero resulta légico pensar que
el hombre prehistérico debia aprovechar el
recurso que gentilmente le ofrecia el mar,
cuando los charcos de agua marina atrapados
y aislados durante la bajamar quedaban
desecados por la fuerte radiacion solar vy,
como por arte de magia, se forma una costra
blanquecina que resultaba atractiva y apetente
como alimento.

Antes de que se configuraran los primeros
terrenos planos y esteros marinos para la
explotaciéndelasaldelmarengrandesespacios
abiertos, la evolucion de esos charcos litorales
probablemente diera paso a la creaciéon de
estructuras de tipo poza, de aproximadamente
1 m. de didmetro y unos 15 cm. de profundidad
en la que se hacia factible recoger la sal por
cristalizaciéon, consecuencia de la evaporacion
natural, como se han documentado en el area
gaditana (Alonso Villalobos et alii, 2003, 322 y
Fig.1). Estas “salinas de roca”, tienen paralelos
etnograficos en la zona del Mediterraneo
oriental (Petanidou et alii, 2002) y, no cabe
la menor duda, que resultan un paso légico
previo a la obtencién de sal por evaporacion en
espacios mas amplios, alun sin la implicacion
de grandes estructuras costeras planas, que
resultaran el paso posterior, dada la idonea
naturaleza geomorfolégica de estos enclaves
costeros.

Sin salirnos del &mbito de los diferentes
métodos de produccién de sal, merece la pena
hacer mencion a un procedimiento que resulta
de la combinacion de los anteriores y que no
deja de ser un sugerente punto de debate sobre
su potencialidad para garantizar la continuidad
de la fabricacién de salazones al margen de la
época estival en la que se cosecha la sal. A.
Hesnard (1998) llamé la atenciéon sobre un
proceso de obtencién de sal, a partir de la
arena de playa, consistente en la lixiviacion
de estas arenas (que el autor denomina
sablons), para obtener una “salmuera” que
posteriormente se procederia a calentar para
forzar la concentracién hasta que, mediante
evaporacién artificial (ignea), se lograra la
cristalizaciéon completa. Este procedimiento, de
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admitirse su aplicacién, permitiria incrementar
el volumen de sal producida y hacer
independiente éste de la insolacion directa en
épocas climatologicamente mas idoneas. Los
trabajos experimentales realizados (Chaidron,
2002) han permitido demostrar que no es dificil
obtener 600 grs. de sal a partir de la coccion de
6 horas, con tan solo tres recipientes cercanos
al tercio de litro (0’316 1.).

Por tanto, en teoria dicho sistema permitiria
mantener constante el ritmo de producciéon
de las factorias salazoneras, ya que podrian
aprovechar durante todo el afno las diferentes
especies animales para seguir fabricando
salsas y salsamenta de distinta composicion,
no necesariamente sujetas a la llegada de las
grandes especies migradoras del Atlantico.
Tan interesante cuestion ya ha sido abordada
anteriormente en otros trabajos en los que se
analiza su viabilidad y sus implicaciones en la
industria salazonera (Garcia Vargas y Martinez
Maganto, 2006; Martinez Maganto y Garcia
Vargas, 2009).

Pero, en definitiva, el desarrollo de las
grandes superficies salineras cuyo sistema
habitual de explotacion requeria, aunque
fuera de forma temporal, el empleo de una
mayor mano de obra, corre parejo al avance
tecnolégico de las sociedades complejas.
En el caso hispano, empezd a gestarse en la
época protohistoria y alcanzaria su cénit en el
area occidental del Mediterraneo, primero con
la presencia colonial fenicia, posteriormente
de los barquidas vy, finalmente, con la llegada
de Roma como potencia dominante (Martinez
Maganto, 2011).

Portanto, el desarrollo del complejo sistema
de salinas de evaporacion, merecen un estudio
diacrénico, obviamente no exhaustivo, mas
pormenorizado.

LAS SALINAS MARINAS Y SU EXPLOTACION
HISTORICA

Entre los diferentes procedimientos
anteriormente mencionados para la obtencion
de la sal por parte del ser humano, las salinas

marinas invitan a un analisis mas profundo
dado el caracter mas complejo de sus
estructuras productivas, al convertirse en un
modelo multiforme en constante evolucién.

Si debemos remontarnos al momento
en que la explotaciéon de la sal marina por
insolacion alcanza el rango de actividad
“industrial” susceptible de control politico-
econémico, debemos analizar las estructuras
productivas que se desarrollaron en el seno de
las civilizaciones complejas, en el mundo del
Préximo Oriente.

Tenemos abundantes, aunque fragmentarias
y escasamente informativas, noticias sobre los
problemas derivados del control de las salinas
por parte de las ciudades-estado del Préximo
Oriente, primeros testimonios escritos sobre
la necesidad de fiscalizacion de la produccién
de sal por parte de las autoridades, que
evidencian la idea de la sal como un bien de
primera necesidad.

En la Antigua Mesopotamia apenas existen
datos que puedan aportar certezas en torno
a la explotaciéon de la sal y su hipotético
origen marino, si bien el medio geografico y
sus particularidades tectdnicas permiten la
formacién de domos de sal y de pisos salinos
[lamados sabkhas, asi como lagunas interiores
y afloramientos de salmuera en diversas areas,
explotadas tradicionalmente (Aali et alii, 2012).
Las escasas obras que refieren algo al respecto,
lo hacen desde la 6ptica fundamentalmente
filologica. Asi, sabemos que el término akkadio
“tabbtu(m)” se refiere a la palabra genérica
“Sal”, aunque se documentan al menos diez
menciones diferentes para los diversos tipos de
sal, con sus correspondientes particularidades
(Von Soden, 1977, 1377). Conocemos breves y
antiguos apuntes acerca de la tecnologia de la
sal en este espacio (Levey, 1958) y han llegado
hasta nosotros referencias y dichos populares
en torno a la importancia de la sal, caso de
proverbios sobre la conveniencia de tener
pan y sal para evitar la pobreza, asi como a
sus virtudes de naturaleza médica o sanadora
(Pots, 1984, 230). También sera empleada
como arma de destruccién, si damos crédito
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al testimonio de finales del Il milenio que
informa sobre el vengativo castigo infligido
por Tiglatpileser | sobre la ciudad de Hunusa,
ya que, tras destruirla, ordena esparcir sal por
doquier para asegurar la absoluta esterilidad
de las tierras.

En la Ill Dinastia de Ur, algunos textos
mencionan de forma casual el oficio
de ciertos testigos de wuna transaccion
comercial, afirmando que son “mun-ur’ o
(aproximadamente) “recolectores de sal”,
aunque no ofrece mas detalles sobre la
condicién socio-econémica derivada de su
oficio. De la lectura de algunos textos parece
deducirse que es el Estado el que explota
las salinas y contrata a particulares para
este fin, de forma que son recompensados
con entregas de sal. Quiza asociado a dicha
actividad aparece el término “kus.dug.gan.
mun’, traducido como “bolsa de piel para sal”,
que conocemos en contexto amorita y que
quizé pueda tener una significacion ponderal.

Desgraciadamente, los datos efectivos en
cuanto a la explotacion y posesion de la sal,
tampoco llegardn de forma precisa algo mas
tarde, con los textos de Ugarit; en ellos se
recoge la disputa habida hacia 1300 a.C. entre
las ciudades de Ugarit y Siyannu, a proposito
de una delimitacion fronteriza y, por tanto, la
posesion de una salina. El problema, hara que
el propio Mursili 11, el hijo de Shubiluliumal, se
vea obligado a intervenir para dirimir la disputa
(PRU, 4 230= RS 18.017), (Vidal Palomino, 2003,
51).

Estos mismos textos, nos trasmiten una
serie de vocablos que han sido objeto de una
discusion relativa a su exacto significado y su
conexién con el mundo de la sal. Asi, una de
las referencias mas discutidas es el término
“Sdmith” (PRU I, 79, 14), que viene a traducirse
como “camposdesal” (= ésalinas?). Del mismo
modo, obtenemos “ss” (= “campo salado”), lo
que no so6lo pondria de relieve la importancia
de este fendmeno, al menos desde el ultimo
tercio del Il Milenio, sino que permitiria hablar
de cierta estructura administrativa: debemos
suponer que consistia en una suerte de
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monopolio real, con control de funcionarios,
gue transfieren al rey una parte de lo extraido
(Heltzer, 1968). Asi, la expresion aramea “ksp
mlh " viene atraducirse como “impuesto sobre
la sal” (Jean y Hoftijzer, 1965, 124), lo que nos
permitiria abundar en la idea anteriormente
referida.

La persistenciade unaestructuraimpositiva
de caracter estatal queda claramente
delimitada en esta area préximo oriental,
varios siglos después, cuando observamos
fuentes egipcias de época lagida que se
refieren al ejercicio del derecho impositivo por
parte exclusiva de un soberano. Selelcidas y
Ptolomeos, eran conscientes de la importancia
econdmica que revestia el control de la sal, de
tal forma que las cargas impositivas anuales
sobre este productoalas que aludia Rostovtzeff,
suponian un suculento ingreso para la corona
(Carusi, 2008b). Por su parte, en la zona de
Warka, tenemos constancia de numerosos
archivos en los que se conservan anotaciones
sobre los impuestos salinos (Simpson, 2001).
La acumulacién y almacenamiento de la sal,
tan preciado bien, queda también constatado
por las fuentes romanas tardias para época
sasanida (Simpson, 2001, 66).

Existen, en el area oriental, referencias
posteriores que ponen de manifiesto las
caracteristicas de la explotacién de la sal en
torno a la ultima mitad del primer Milenio.
Este es el caso de la region de Alasiya (Chipre),
en concreto en Kition o, mas reciente, el
area de Cerdena. En ambos casos parece
deducirse la existencia de personal, quiza
con una estructura similar a la funcionarial,
relacionados con el control y la explotacion
de la sal. Resulta una obviedad decir que
deben tomarse con ciertas precauciones las
interpretaciones sobre los datos epigraficos ya
que se prestan a controvertidas lecturas, como
veremos mas adelante.

Esta  estructura queda claramente
corroborada por los datos obtenidos del
ya citado periodo lagida, en el que parece
constatarse la existencia de un monopolio
estatal sobre la explotaciéon de la salinas y
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trabajadores especializados, los ‘Alom®Aal.
Posteriormente, se producia una reventa
gracias a la existencia de vendedores
especializados, quienes procedian a su venta.
Precisamente, el consumo de sal estaba
gravado con un impuesto que las fuentes
denominan ‘AAKT, impuesto del que estaban
exentos, o al menos de una parte del pago,
ciertas instituciones y grupos privilegiados:
ejército, templos... (Etienne, 1970).

Asi pues, con las légicas reticencias,
habria que verificar si estas denominaciones,
procedentes de lugares y periodos ligeramente
diferentes, estaran prefigurando una estructura
productiva basada en la explotacién del Estado
por parte de estos recursos y su relativa
privatizacion, similar a lo que, posteriormente,
serd la institucién romana de la conductio.
Por tanto, aunque sea de forma generalista
y dejando al margen ciertas particularidades
afines al periodo, obtendriamos una aceptable
equivalencia (aproximada) entre:

bns mlk “hombres del rey”(Ugarit) =
‘Alomtcoiou (lagidas) =
Conductores salinarum (Roma)

semejanzas que pondrian de manifiesto la
trascendencia del control estatal sobre el
recurso salinero.

Quiza un modelo similar de explotacion es
el que la colonizacién fenicia, y posteriormente
griega, permitieron exportar al Mediterraneo
occidental, lugares donde la sal, no habia
experimentado un desarrollo “industrial” tan
[lamativo como en el caso oriental. Ya se ha
insistido en alguna ocasién (Martinez Maganto,
2011) que el incremento del volumen de
produccion de sal marina que se experimenté
en época protohistorica en el Mediterraneo
occidental debio estar ligado a la complejidad
de la estructuras productivas aportadas por
los colonizadores del mediterraneo oriental,
aunque su arranque pudiera originarse en
el modelo de modestos asentamientos que
en algun caso ha sido posible documentar
(Saez, 2013, 98). Una vez mas debemos admitir
que dicho incremento, teniendo en cuenta

gue la sal es un material muy friable y dificil
de inferir del registro arqueoldgico, debe
deducirse del incremento de las actividades
complementarias aportadas por los pueblos
colonizadores. Todas estas actividades, ligadas
entre si, permitirian explicar el desarrollo
de una industria con base salina, como es la
salazonera, asociada l6gicamente a la pesca y
a la necesidad de conservacion de la misma,
proceso que se debia mayoritariamente al
consumo de sal. Asimismo, parece evidente
el incremento de las industrias extractivas al
calor del proceso colonial y, en buena medida,
la de las salinas, que presentaban un similar
procedimiento de explotacion econdmica,
ya esté éste asociado a un impacto cultural
mayor por parte del mundo fenicio o por parte
del mundo griego (Saez Romero, 2011, 271).
Logicamente, la industria alfarera se hara eco,
asimismo, del incremento de las producciones
alimenticias y, por tanto, del consumo de sal
para la adecuada preservacion de las mismas.

Entre los investigadores, persiste la idea
de la presencia colonial fenicia y griega como
detonante de la creciente complejidad del
proceso de explotacién econdémica ligada
a los recursos marinos que se vislumbra
en los horizontes arqueoldgicos de época
protohistérica. La extraccion de la sal pudo,
por tanto, alcanzar su culminacién con la
llegada de fenicios y griegos, tesis largamente
conocida y defendida (Moinier, 1985, 85). Sin
embargo, debemos ser conscientes de la
posterior evolucion de este modelo productivo
y de las diferencias de explotacién del recurso
salino que marcara la presencia de fenicios,
griegos, plunicos y romanos.

Son pocos los datos que tenemos a este
respecto, fragmentos literarios que soélo
aportaran pistas secundarias sobre el sujeto
de nuestra investigaciéon. Uno de estos
fragmentos, sobradamente conocido, es el
qgue lega Estrabén al afirmar (G. iii, 5, 11) que:
Las Cassitérides son diez; estan proximas
entre si, al norte de los Artabroi, en alta mar
(...). Tienen [sus pobladores] minas de estano
y plomo cambian estas materias, asi como
sus pieles, por ceramica, sal y utensilios de
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bronce. Antes eran los fenicios los Unicos
que explotaban este comercio desde Gadira,
ocultando a todos su ruta (...). Aunque las
investigaciones recientes ponen de relieve la
existencia de explotaciones salinas en la costa
noroccidental de la Peninsula documentadas
en contexto romano, parece légico pensar
gue el impacto de un clima de tipo oceanico
en ese area, con la presencia constante de
frentes lluviosos y la escasa incidencia de la
radiaciéon solar (comparativamente al resto de
la peninsula) dificultaran la explotacién de la
sal y hubiera que importarla directamente de
otras areas, posible base de la afirmacion del
texto. En este sentido, no cabe la menor duda
que la posicién de Gadir (Mederos y Escribano,
2005) permitia crear un punto de basculaciéon
entre el area atlantica y la mediterranea
posibilitando el control, si no el monopolio,
sobre los intercambios comerciales navales
con el area NO de la peninsula en este contexto
histérico.

Sin embargo, como ya se ha comentado,
la dificultad principal de la investigacion
estriba en esclarecer cémo fue el modelo
econémico de explotacién de la sal que los
colonizadores orientales introdujeron en
el ambito del Mediterraneo occidental. Sin
lugar a duda las 6ptimas condiciones del
area gaditana y onubense, con sus constas
bajas, y sus planicies mareales pudieron ser
un lugar idéneo para el establecimiento de
salinas marinas (Saez Romero, e.p.). Tiempo
después, los testimonios griegos hablaran
de estas zonas desde 6pticas diferentes, pero
al hacerlo nos legan un variado vocabulario
asociado a esta topografia. De este modo,
obtenemos referencias como /imne (Auvy), a
decir de Estrabén en el caso galo (G., iv, 1,7y
8) o hispano (G., iii, 2, 4), o las zonas también
llamadas /imnothalassai o stomalimnai, que
suelen quedar cubiertas en el proceso de
pleamar y a las que Plinio se refiere como
stagnis (N.H., xxxi, 73).

Desde el punto de vista técnico, no
habia que recorrer un largo camino, para
disenar estructuras estables, aprovechando
la naturaleza del terreno, que dieran paso
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paulatinamente a las salinas marinas tal y
como las conocemos. Por ello, la inmediatez
de las salinas a aquellos lugares costeros
de morfologia tabular en los que el mar
dejaba atrapada temporalmente agua,
posteriormente desecada por efecto de la
insolacion, ya fue puesta de manifiesto por
Plinio: Aliud genus ex aquismaris sponte
gigniturspuma in extremis litoribus ac scopulis
relicta (xxxi, 74); asimismo, unos parrafos
después analiza la evaporacion como efecto
de la insolacion directa (xxxi, 81).

Aunque menos conocida, la vision desde la
perspectiva del S. | d.C. la obtenemos a través
de los ojos de Manilius, quien en su analisis
“Astronomica” , afirma sobre el misterioso
fendmeno que da lugar a la sal (v, 682-692): ...
se podran centrar en las grandes salinas y secar
y extraer la amarqura del mar, cuando delimitan
un terreno compacto con sdlidas maderas y
desvian las aguas de la superficie del mar y las
retienen y las encierran, sélo entonces reciben la
influencia del calory tan pronto como el liquido
ha sido absorbido por el sol, comienza a brillar.
Recoge la parte seca de la mar, el blancor hurtado,
cosecha de las profundidades marinas, forman
enormes montones de espuma endurecida y
el veneno de la mar, en el que el sabor amargo
corrompia el agua e impedia su uso, es entonces
transformado en la vital sal, ya saludable.

Pero, quiza, la mejor descripcion general
del “funcionamiento” de las salinas costeras
a través del poder del sol, quedara puesto de
manifiesto, de forma mas poética por el tardio
autor Rutilus Numatianius, quien, a principios
del S. V d.C. con motivo de su viaje hacia la
Gallia y con ocasién de una visita a su amigo
Albino en los toscanos Vada Volterrana, afirma:
el agua de mar penetra a través de canales
excavados en una pendiente sobre el suelo y
unas pequenas fosas que riegan innumerables
depdsitos; cuando llega Sirio con sus rayos
ardientes, cuando la hierba se marchita y el
campo esta alterado por todas partes, se cierran
las esclusas, el mar ya no entra y el agua se
estanca, se endurece bajo el sol abrasador, bajo
la viva influencia de Febe y los componentes se
solidifican en una costra espesa (i, 473).
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Como puede observarse a partir de estos
testimonios la explotacion de una salina
marina hoy dia, mutatis mutandis cabria
perfectamente en estas descripciones. De
hecho, muchos siglos después, al observar los
testimonio medievales y modernos e incluso
las imagenes sobre salinas que nos aporta la
primera “Enciclopedia” de la Historia reciente,
fruto de la llustracion, resulta evidente que
idéntico procedimiento, apenas mutado,
ha sobrevivido al paso del tiempo y sigue
perpetuandose en nuestras actuales salinas
costeras.

LA ESTRUCTURA SOCIO-ECONOMICA DE
EXPLOTACION

Unaspectomuydiferentedelainvestigacion,
cuyo adecuado tratamiento supera el marco de
este trabajo, estara encaminado a desentranar
los complejos mecanismo socio-econémico,
las relaciones de produccion existentes y
la estructura de la propiedad de las salinas
durante la Antigiedad (Martinez Maganto,
2011, 20).

Sabemos que este proceso no es univoco
y que, dependiendo del area geografica
y del rango temporal, vamos a asistir a la
configuracion de relaciones mutables, pero
en todo caso conviene realizar una labor de
sintesis sobre las cuestiones ligadas a la
explotacién de las salinas y su conexion con
las estructuras sociales dominantes.

Para realizar esta tarea vamos a dejar
al margen los mecanismos alternativos de
produccion de sal (sal ignea, sal mineral) y
vamos a centrarnos en las caracteristicas de las
salinas marinas que, al finyal cabo, constituyen
el sistema preponderante en la fabricacion de
sal en el &mbito del Mediterrdneo occidental.

Como ya se ha apuntado anteriormente,
las salinas marinas parecian quedar dentro
del ambito comunal, al ser propiedad de un
determinado municipio (como vimos en el caso
hitita) que ejercia, probablemente, mediante
arriendo a particulares, la explotacion
del preciado bien, con el consiguiente

consentimiento real. Poco sabemos en torno
a la figura impositiva que fiscalizara esta
explotacién, pero ya se ha citado anteriormente
la expresiéon “ksp mih " referida al impuesto
sobre la sal (supra, Jean y Hoftijzer, 1965, 124),
algo que también consta en fuentes tardias,
singularmente las de época lagida.

Precisamente, en el caso egipcio, con
cronologia muy tardia, es cuando detectamos
cdémo el control sobre la extraccion de la sal
quedaen manos de mercaderes especializados,
a los que se arrienda la explotacion del bien
a cambio del pago de un suculento canon
al Estado. La sal como fuente de recursos
financieros, queda claramente atestiguada por
la presencia de cargas impositivas personales
sobre su consumo, la ya mencionado’Alixy].

Unavez mas, tratando de abundaren lavisiéon
diacrénica, podemos analizar la acomodacion
de las estructuras de produccién de sal en el
area oriental helenizada (Carusi, 2008b), como
posible modelo exportable a occidente para
Ilevar a cabo la explotacion de la sal.

En este sentido, una vez méas debemos
recurrir a las escasas fuentes disponibles,
normalmente de cronologia tardia (SS. IV-1lI
a.C.), que mas bien aportan argumentos de
enconada discusién, que datos de consenso a
la comunidad cientifica. Este es el caso de la
muy conocida estela de la necrépolis Aghios
Giorghios en Chipre, del S. IV a.C., con el texto
“I'smn’dnbnb’l’ms bn mlhtyt”, habitualmente
traducido como “A Esmun-Adon hijode Ba“l-a’
hijo del hombre de la salina” (Texeidor, 1986).
Ignoramos el rol especifico de este “hombre
de la salina” (Manfredi, 1992, 5), lo que ofrece
no pocas posibilidades, al abrirse un abanico
de interpretaciones que van desde el caracter
meramente locativo de la expresién, pasando
por el caracter servil del personaje, o por un rol
similar al de “dueno” o encargado de la salina.

Un nuevo dato viene determinado por el no
menos famoso epigrafe trilingtie (C./.S. |, 143)
localizado en S. Nicolo Gerrei (Cerdena), lo que
nos sitla en la zona central del Mediterraneo
en torno al S. Il a.C. En este texto un individuo
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Illamado Kleon dedica en un templo cercano un
exvoto a Eshmun/Asklepios/Esculapio, con el
epiteto “M’rh”, topdénimo pulnico interpretado
como “lugar” o ‘“estacion” (Lipinski, 1995,
165-166). El texto permite leer en su parte
latina su autodenominacion como “salari(us)
soc(iorum) s(ervus)???”. Aunque la discusion
filolégica en torno a las posibles restituciones
de lainscripcion es bastante compleja (Garbini,
1991, 79), basta decir que algunos autores
no leen un personaje de condicion servil,
sino méas bien una especie de “supervisor
del recinto de las salinas”. Este dato resulta
tremendamente significativo, al espolear el
debate en torno a las estructuras de propiedad,
productivas y, especialmente, los mecanismos
de explotacién de las salinas, ya que permitiria
intuir una estructura jerarquica de supervision
y control del tajo salinero.

Por su parte, en el ambito occidental
del Mediterraneo, podemos deducir que la
explotacion de recursos marinos heredada de
fases anteriores, a fines del segundo milenio,
no sélo no se vio sustancialmente alterada
(Sdez Romero, 2011, 270), sino que mas
bien sufrié un empuje al calor de las nuevas
estructuras productivas derivadas de las
técnicas y nuevas demandas aportadas por los
pueblos colonizadores.

Obviamente, los exiguos datos
arqueoldgicos, unidos a la dificultad de
contrastararqueoldgicamenterestosde salinas,
ya sea por los problemas de conservacion
de estas estructuras o por las dificultades de
identificacion de estos espacios dedicados a la
explotacion de la sal, dan lugar a un problema
de ‘visibilidad arqueolégica” (Alonso
Villalobos et alii, 2003). No en vano, la mayor
parte de la bibliografia cientifica ha tendido
a desentenderse de este fendmeno, ya que a
pesar de la constante alusion a las numerosas
cetariae 'y a su dinamismo productivo vy
comercial, pocas veces se reflexiona sobre el
origen de la sal que abastecia tan creciente
demanda. Asi pues, a falta de documentacion
histoéricadirecta,sedebeacudiralestudiode los
datos complementarios que permitan cotejar,
aunque sea de forma indirecta, el importante
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grado de explotacion salinera en la zona. En
este sentido, no cabe la menorduda que parael
caso de la Peninsula Ibérica y el Mediterraneo
occidental en general, el incremento de los
establecimientos dedicados a la salazén del
pescado, es un potente indicio del elevado
consumo de sal que debia darse en estas
areas. Los datos, cada vez mas abundantes en
torno a la pesca y su tratamiento mediante el
uso de la sal para la elaboracion de salsamenta
y salsas de pescado (Bernal, 2009; 2011), es un
magnifico indicador de la importancia de la
explotacién salina en el arco mediterraneo.
Suponiendo tasas de consumo de sal de 8
Kg. (aproximadamente) por Kg. de pescado
procesado, las estructuras salazoneras
detectadas en todo el 4&rea mediterranea estan
evidenciando un excepcional consumo de sal
y, obviamente, un incremento de industrias
complementarias dedicadas al envasado de
estas producciones: las figlinae.

Asimismo, se debe analizar con mayor
profusion cual es el papel real de los templos
en estos mecanismos de explotacion de los
recursos marinos, modelo bien conocido en
oriente y que probablemente se traslado,
como consecuencia de la colonizacién
fenicia, a las areas occidentales sometidas a
su nuevo modelo de explotacion econdémica.
Los testimonios aparecen una vez mas en
la zona oriental, en la que observamos una
coincidencia de los puertos comerciales y
salinas con la existencia de templo dedicado
a la advocacién de Melgart (Marin Ceballos,
1993), convirtiendo a Gadir, en un punto de
especial preponderancia en todos los ambitos
(Séez y Diaz, 2012, 260), especialmente en el
control y explotacion de salinas y saladeros
(Sédez Romero, 2009; Sdez Romero, e.p.).

A pesar de esta evidencia, queda por
determinar la importancia real del templo
(como entidad administrativa) y su verdadero
grado de implicaciéon en la explotacién (y/o
propiedad) de las salinas (Manfredi, 1992) y de
otros recursos marinos (Vazquez, 1995), algo
en lo que soélo podemos profundizar a través
de testimonios puntuales que parecen situar
los templos en enclaves de gran importancia
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para asentar las lineas de navegacion feniciay
asegurar el dominio del entornoy sus recursos,
algo que perfectamente ofrece Gadir.

Quiza uno de los aspectos mas sugerentes
recientemente aportados al debate sobre
la dimension econdémica de estos centros
templarios es el que se asocia con laemision de
moneda. El caso de Gadirresulta paradigmatico
en este sentido (Arévalo, 2011), ya que pone
de manifiesto la capacidad de emisién de
moneda y la gestién de la pesca o la sal (Saez
y Diaz, 2012, 291). Este papel relevante de las
areas templarias y el control econémico sobre
la explotacion de bienes alimentarios, llega al
mundo romano, en el que, como un trasunto
del mundo cultual fenicio, tenemos la figura
de Hércules (=Melgart), en su advocacién de
Hercules salarii (Torelli, 1993).

La suplantacion del poder fenicio, por parte
de Cartago, establecera un ligero cambio en el
modelo de explotacién, en el que las antiguas
figuras de las ciudades y los templos como
propietarios o garantes de la explotacién de
las salinas, quedara desplazado por una cada
vez mas complejo modelo estatal. En concreto,
resultarda de una importancia fundamental
la figura del soberano que sigue un modelo
helenistico, ya que la propiedad de las salinas
pasara al Estado (como tantos otros bienes
sensibles para el consumo en la Antigtiedad),
gracias a la identificacién de la figura del
soberano con el propio Estado. Asi pues,
tradicionalmente admitimos que los soberanos
helenisticos suprimieron los derechos de
las ciudades y templos sobre las salinas con
la intencion de controlar e incrementar los
dividendos producidos por la explotacion de la
sal (Etienne, 1970).

El transito entre el modelo multipolar de
explotacién de las salinas y el modelo que
arrogaba tal beneficio a un Estado centralizado,
gqueddé culminado durante la dominacion
barquida, siendo el caso de Hispania bastante
representativo (Ferrer Maestro, 2006). De
hecho, la suplantacién del modelo barquida
de explotacion por las exigencias de la nueva
potencia dominadora del area, Roma, sera un

transito relativamente sencillo (Garcia Vargas
y Martinez Maganto, 2006; Saez y Diaz, 2012,
292), al igual que ocurrira en otros sectores del
Mediterrdneo occidental y central (Martinez
Maganto, 2011).

Desde el punto de vista arqueolodgico, a
fines del S. Il a.C. se observa un incremento en
la variabilidad y el tamano de las explotaciones
normalmente relacionadas con la explotacion
de recursos marinos (Saez Romero, 2013).
Dicho proceso, que culminara con la llegada
de la ocupacion romana, permitira integrar a
personajes cuya onomastica parece presentar
clara raigambre punica o norteafricana, lo
gue, en cierto modo, pondria de manifiesto
la asimilacion por parte de las nuevas
estructuras productivas del anterior tejido
socio-econémico, representado por ciertas
élites comerciales de origen punico, que
estaran presentes en época tardorrepublicana
(Mateo Corredor, 2013).

Asi pues, la presencia de Roma y de sus
nuevas estructuras comerciales, permite
entrever un mundo extraordinariamente
complejo de relaciones sociales. Parece
claro que a medida que Roma se implanta
en mas areas del Mediterraneo occidental
las relaciones de produccion sufren una
suerte de evolucién hacia modelos préximos
a la esfera productiva italica, algo a lo que
las antiguas élites punicas se adaptaran
rapidamente. Parece claro, aln a riesgo de
generalizar en exceso, que en época augustea
se experimenta un nuevo empuje econémico
consistente en el incremento de actividades
asociadas a la economia de las factorias de
salazén, como parece detectarse en ciertas
areas mas detenidamente estudiadas, donde
las villae y los barrios suburbanos adquiriran
una importancia fundamental en el paisaje
productivo (Arévalo y Bernal, 2007).

De hecho, esta nueva y compleja situacion
afecta a la explotacion de los recursos marinos
y, por ende de la sal, que corre pareja a la
complejidad de las relaciones sociales de
produccion y los mecanismos de promocion
social que el proceso lleva aparejado. Este
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impacto social se ve reflejado en la presencia
de numerosos individuos que buscaban medrar
su posicion a través de su imbricacién con la
explotaciéon de la sal y de las salazones (Garcia
Vargas y Martinez Maganto, 2009). El control
de las salinas por parte de particulares, esta en
el eje de los numerosos recursos cedidos por
Roma a societates, a cambio de un canon de
explotacién, de ahi la abundante terminologia
sobre socii salinatores o salinatores.

De hecho, la obtencién y el comercio de
la sal resultaron de excepcional importancia
para el Estado, por lo que se promulgaron
autorizacioneslegalesacorpora de salinatores.
Estos formaban sociedades arrendatarias
para la explotacién en si misma, apareciendo
el Fisco como perceptor de los vectigalia,
siendo, durante fines del Alto Imperio y Bajo
Imperio, la figura del manceps salinarum de
gran importancia, como parece deducirse
de la inscripcién de los conductores campi
salinarum Romanarum de Ostia (Morelli et
alii, 2004).

Por tanto, una vez conformada la realidad
de control por parte de Roma y como parte
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de la evolucién econdémica de la misma,
debemos adivinar un panorama sobre la
fiscalizaciéon de la sal en el que los socii salarii
primero y los conductores salinarum después,
debieron controlar el abastecimiento de sal
a un mercado de alta demanda, relacionado
no sélo con el consumo directo, sino con el
desarrollo masivo de la industria de salazones.
Este mundo socioecondémico derivado de la
imbricacion de las salinas con otros recursos
alimenticios de origen marino resulta
extraordinariamente complejo y merece
un analisis pormenorizado que ya ha sido
abordado parcialmente en otros momentos
(Martinez Maganto y Garcia Vargas, 2009;
Garcia Vargas y Martinez Maganto, 2009).

Finalmente, a modo de colofén, sirvan estas
paginas como un resumen necesariamente
acortado y de caracter general sobre el
atractivo mundo de la producciény el consumo
de sal en la Antigledad. Este viaje diacrénico
nos permite vislumbrar la importancia que
reviste para el ser humano el oro blanco,
desde los datos provenientes de las remotas
fases prehistéricas, hasta la complejidad del
multiforme mundo romano.
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NOTAS

1.

Seria extraordinariamente prolijo realizar un andlisis exhaustivo de las Fuentes clasicas y
sus datos en torno a la explotacion de la sal en estas paginas. Informacion al respecto puede
encontrarse en diversas publicaciones anteriores (MORERE, 1994: MARTINEZ MAGANTO,
2005, espec. n. 3; CARUSI, 2008a;: TERAN, 2011).

A este respecto se puede consultar el trabajo de P. FERNANDEZ URIEL (1997): “La sal en el
termalismo antiguo”. Actas | Congreso Peninsular de termalismo antiguo, 247-253. Madrid.

Las referencias a las Fuentes Clasicas contenidas en estas paginas son las siguientes: Apicio:
De re coquinaria; Aristételes: Oeconomia; Aulo Gelio: Noctes Attica; Caton: De Agricultura;
Cicerén: Imp.Cn. Pomp. y De Amicitia; Columela: De re rustica; Dioscorides: De materia
medica; Estrabon: Geographia; Herédoto: Historia; Isidoro de Sevilla: Etymologiarum; Paladio:
Opus agriculturae; Plinio: Naturalis Historia, espec. libro xxxi; Plutarco: Symposion; Rutilius
Namatianus: De redito suo; Salustio: Bellum lugurthinum; Simaco: Epistolae; Tacito: Annales;
Tito Livio: Ab urbe condita; Varron: Rerum rusticarum; Vegecio: De Mulomed. y Ars Veterinaria;
Vitruvio: De architectura.

Es recomendable visitar el website de Antiquity (http://antiquity.ac.uk/projgall/weller321/),
(act. a Octubre 2012) donde se ofrece informacion relativa al yacimiento, acompanada de un
interesante material gréafico.

Es imposible concretar en pocas paginas la ingente produccion cientifica en torno a la
extraccion de sal en fases prehistoéricas y protohistoricas. Por ello pueden consultarse trabajos
recientes con caracter general sobre el tema: NIKOLOV, V. y BACVAROV, K. (Eds).(2012): Sa/t
and Gold: The Role of Salt in Prehistoric Europe. Provadia-Veliko Tarnovo.; también ALEXIANU,
M. et alii (2011): Archaeology and anthropology of salt: a diachronic approach. <Proceedings of
the international colloquium, 1-5 october 2008 al. i. cuza university (lasi, Romania)>. B.A.R.L.S.,
2189. Ambos, con abundante bibliografia anterior).
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LOS ALIMENTOS Y SU PREPARACION

EN EL ANTIGUO EGIPTO

Maria José Lopez Grande

Dpto. de Prehistoria y Arqueologia, Universidad Auténoma de Madrid

En época faradnica, la riqueza del ecosistema nilético
proveia a los habitantes del valle egipcio y regiones
adyacentes de una gran diversidad de alimentos
enriquecida con productos foraneos que lIlegaban
mediante el comercio y otras formas de relacion. Esa
abundancia de provisiones que se podia ver mermada por
las inclemencias climéticas, incidia en la alimentacion
de los poderosos mientras que la dieta de buena parte
de la poblacion se basada en cereales, con algunos
aportes derivados de la horticultura, las aves de corral y
la pesca. Fuentes iconogréaficas, escritas y arqueoldgicas
ofrecen datos referidos a los alimentos que consumian
los personajes de rango pero también a los habitos
alimenticios de trabajadores, tropas militares y canteros.

IN PHARAONIC TIMES THE RICH ECOSYSTEM OF THE NILE
PROVIDED ITS INHABITANTS IN THE NILE VALLEY AND
ADJACENT REGIONS WITH A GREAT DIVERSITY OF FOODSTUFF
SUPPLEMENTED WITH TRADE PRODUCTS. SUCH ABUNDANCE
WHICH COULD BE DIMINISHED DUE TO ADVERSE WEATHER
CONDITIONS, HAD AN EFFECT ON THE DIET AND LIFESTYLE OF
THE POWERFUL WHILE FEEDING AMONG THE POPULATION
AS AWHOLE WAS LARGELY LIMITED TO A CEREAL-BASED DIET
ENRICHED WITH PRODUCTS DERIVED FROM HORTICULTURE,
POULTRY AND FISHING. ICONOGRAPHICAL, WRITTEN AND
ARCHAEOLOGICAL MATERIAL PROVIDE A PICTURE OF THE
DIETARY REGIME OF HIGH DIGNITARIES BUT ALSO INSIGHTS
INTO THE FEEDING HABITS OF WORKMEN, MILITARY TROOPS
AND QUARRY WORKERS.

Palabras clave: Egipto faradnico, alimentacion, comida, dieta, ecosistema, nutricion.

Key words: Pharaonic Egypt, feeding, food, diet, ecosystem, nutrition

RECURSOS NATURALES DEL ECOSISTEMA
DEL NILO

La poblacion que habitaba el valle
egipcio del Nilo en la antigliedad, contaba
para su alimentacion con los recursos
ofrecidos por el ecosistema del rio. La vida se
desarrollaba fundamentalmente en torno a
la benefactora corriente de agua que con sus
periddicas crecidas ofrecia unas inigualables
posibilidades de subsistencia. Las orillas del
rio, su delta y otras zonas irrigadas de forma
natural como la depresiéon del Fayum en el
desierto occidental, procuraban unas tierras

fertilisimas, enriquecidas anualmente por los
aportes de limo que llegaban con cada nueva
inundacion.

La llegada anual de la inundacién, entre
junio y septiembre, incidia en la vegetacion de
las orillas del rio y condicionaba el desarrollo
de la agricultura. lrrigaba vy fertilizaba
espacios limitados en un territorio arido
casi desprovisto de recursos alimenticios
alternativos. El volumen de la riada podia variar
en cada crecida, originando danos si era muy
abundante, y carestias si resultaba exigua.
Asi lo constatan abundantes documentos del
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periodo dinastico (3100-30 a. C.) que recuerdan
las hambrunas sufridas por la poblacién
egipcia como consecuencia de inundaciones
insuficientes del Nilo (Vandier, 1939).

El ingenio del hombre egipcio estuvo
atento a conocer las peculiaridades del Nilo
y adaptarse a ellas para poder aprovechar la
abundancia de sus recursos. Supo beneficiarse
de la irrigacion natural, controlarla mediante
canales y diques, desarrollar una agricultura
adecuada a su ecosistema, navegar en sus
aguas e ingeniar sistemas eficaces de pescay
de cazaensusorillas. Todoelloincidiade forma
directa en sus posibilidades de alimentacién 'y
por tanto en su bienestar.

Durante el periodo faradnico los alimentos
obtenidos del rio y de su entorno inmediato,
fundamentalmente pescado, aves y huevos, se
complementaban con la agricultura, limitada
a las escasas tierras cultivables; con la cria
de animales para su consumo (ocas, gansos,
cabras, ganado vacuno, etc.), la apicultura, la
caza de gacelas, liebres y otros animales en
las zonas aridas que se abrian al desierto, y
con ciertos productos foraneos a menudo de
caracter sofisticado y restringidos a la elite
social, como vinos y aceites recibidos de
los oasis del desierto occidental y de paises
circundantes a través del comercio u otros
medios de relacion.

LOS ALIMENTOS Y SU PREPARACION EN
LAS FUENTES

Una rica variedad de alimentos y una
interesante informacion acerca de su
obtencion y preparacion nos es transmitida
por fuentes egipcias de diversa naturaleza
entre las que destacan las iconogréficas. El
amplio repertorio figurativo desarrollado en
la decoracion mural de las tumbas (Tiradritti,
2008) y de los templos (Wilkinson, 2002), pero
también en estelas y en otros soportes como
pequenas maquetas realizadas con fines
funerarios (Winlock, 1955), nos muestra una
gran diversidad de alimentos ofrecidos a los
dioses y a los difuntos, apilados en mesas de
ofrendas repletas de manjares o portados por

oferentes; otras escenas detallan la obtencién
de provisiones mediante la caza, la pesca, la
ganaderia, la recoleccién o la agricultura, la
horticultura, la arboricultura, etc., asi como el
proceso de transformacion de los productos
primarios e incluso, en algunas escenas, el
momento de la degustacion.

Esta rica informaciéon figurativa se ve
respaldada por la documentacion arqueolégica
que incluye hallazgos de alimentos en
el interior de las tumbas: panes, frutos,
hortalizas, huevos, piezas de carne, etc., que
han llegado hasta nosotros (Sist, 1988, 47),
vasijas usadas como contenedores (Aston,
2007), restos arqueozooldégicos hallados en
poblados y necrépolis (Ikram, 1995), y una rica
informacién derivada del estudio de momias y
otros restos humanos (Brier, 1996).

Por su parte, epigrafes y textos nos ofrecen
la denominacién de una gran diversidad
de productos y raciones de los mismos,
relacionados en listas de ofrendas inscritas
en los templos y en las tumbas, en papiros,
en especial el Gran Papiro Harris, datado en
reinado de Ramsés Ill (dinastia XX, c. 1184-
1153 a. C.) (Grandet, 1994, |, 67-78), y ostraca
(McDowell, 1987). Algunos documentos nos
permiten colegir datos sobre las raciones
alimentarias distribuidas a los obreros de la
necroépolis o a los trabajadores de las canteras
(Saffirio, 1972), suministros que no sélo servian
para la subsistencia de los trabajadores sino
gue formaban parte de la remuneracién que
recibian, que a veces preveia el sustento del
entorno familiar y posiblemente la reserva
de parte de los alimentos recibidos (Sist,
1988, 46). Las cantidades mencionadas como
raciones en las diversas fuentes difieren, y
varian considerablemente de un periodo a otro.
Las provisiones procedian de los almacenes
y graneros del rey y de algunos templos de
acuerdoauncomplejoesquemadedistribucion
acordado entre el Estado y el templo (Husson
y Valbelle, 1998). Las ofrendas recibidas en los
templos servirian para el abastecimiento de
los sacerdotes y del personal al servicio de la
institucion; los excedentes serian acumulados
y esa reserva redistribuida en algunos sectores
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de la sociedad como los obreros y artesanos
que trabajaban en las necrépolis reales y/o
en diferentes monumentos de culto (Haring,
1997).

Otros textos nos indican la utilizacién de
alimentos con fines terapéuticos, asi el Papiro
Ebers (ano ocho de Amenhotep I, dinastia
XVII, c. 1525-1504 a. C.) (Bardinet, 1995),
recomienda la ingesta de alimentos precisos
para evitar ciertas afecciones o prevenirlas,
ademas de la conveniencia o inconveniencia
de ingerir algunos productos.

La literatura narrativa aporta a su vez una
notable informacion referida a la alimentacion,
como la llegada de productos foraneos
narrada en “El campesino elocuente” (Reino
Medio, ¢. 1985-1795 a. C.) (Lichteim, 1975, 169-
170), o la degustacién de comidas en el ambito
familiar, mencionada en el cuento de “Los dos
Hermanos” (Lichteim, 1984, 203-204), (Reino
Nuevo, c¢. 1550-1069 a. C.), entre otros.

Incluso algunos autores clasicos nos
han dejado comentarios relativos a los
alimentos en el Egipto faraénico. Herdédoto
informa entre otros asuntos de las practicas
alimentarias de los sacerdotes (ll, 37), de
ciertos aspectos referidos a los suidos (Il, 47),
o de la abundancia de la pesca en el Lago
Moeris (I, 149). Por su parte Diodoro de Sicilia
(1, 36) comenta la abundancia de la pescay
el consumo del pescado fresco y en salazén,
mientras que Manetén de Sebenitos menciona
la conveniente abstinencia de cerdo y advierte
del contagio de lepra por la ingesta de leche de
cerda (Sonnini, 1799).

Contamos por tanto con una profusa
informacién relacionada con los alimentos
utilizados por los antiguos egipcios, con su
preparaciony consumo. A pesar de ello, resulta
dificil reconstruir los habitos alimenticios de
aquella poblacion. Buena parte de los datos
ofrecidos por las distintas fuentes estan
referidos a practicas poco convencionales
como comidas realizadas durante ciertas
ceremoniasreligiosasy/ofunerarias, ocasiones
qgque probablemente incluian cantidades
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mayores a las habituales en el quehacer
cotidiano y manjares alejados de las comidas
usuales en el conjunto de la poblacién. Se nos
escapan, por tanto, muchos datos referidos
a la composicion de la dieta diaria, su valor
nutritivo y su adecuaciéon a las exigencias
cotidianas para la supervivencia humana. En
este sentido la informacién disponible si bien
abundante resulta insuficiente para el evaluar
la nutricion de los individuos, pues no nos
permite conocer el valor de cada alimento en
la dieta en relacion a la cantidad ingerida del
mismo, y tampoco no informa de su calidad.

UNA ALIMENTACION BASICA BASADA EN
LOS CEREALES

La cerealicultura como principal fuente
de nutricién adquirié importancia en el valle
egipcio del Nilo durante el periodo predinastico
seglin  confirman  diferentes  hallazgos
arqueoldgicos de trigo (género Triticum) y de
cebada (Hordeum sativum vulgare). Ya en época
dinastica son muchos los términos empleados
en los textos para aludir a los cereales pero la
identificacién precisa de la variante indicada
suele resultar dificultosa cuando no imposible
dada la reiteracion de algunos vocablos en
algunos textos, el elevado nimero de sinénimos,
ademas de las superposiciones de ciertas
palabras ocurridas a lo largo de los siglos (Darby
et alli, 1976, I, 457). El término mas utilizado
en el conjunto de los textos parece haber sido
bedet (Erman y Grapow, 1982, |, 486, 6) que
posiblemente alude al farro (Triricum dicoccum),
una graminea estrechamente relacionada
con la espelta y la escanda, con las que suele
confundirse. Una calidad mas refinada de trigo,
posiblemente el Triricum aestivum, parece
aludirse con el término swt (Erman y Grapow,
1982, lIl, 8), mientras que it (Erman y Grapow,
I, 142, 3) corresponderia a la cebada (Hordeum
sativum vulgare) y a la denominacién de grano
en general. Algunas variedades de trigo como
el Triticum durum, aparecieron en Egipto en
épocas muy avanzadas de su historia, durante
los periodos ptolemaico (305-30 a. C) y romano
(30 a. C.-476 d. C.). Fuentes como Estrabén (17,
1, 35) y Diodoro (I, 36, 5), comentan la riqueza de
las cosechas de grano en Egipto.
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La decoracion mural de las tumbas egipcias
ofrece desde el Reino Antiguo (dinastias IlI-
VI, c. 2686-2181 a. C.) escenas referidas a las
labores agricolas con gran riqueza de detalles
como puede comprobarse en la mastaba de
Mereruka, gobernador de Menfis y canciller
durante el reinado de Teti (VI dinastia, ¢. 2345
a. C.), en Saqqara (Porter y Moss, 1981, Il (2),
533-534) y otros monumentos (Harpur, 1987).
Dichas escenas describen diversas fases del
trabajo en las tierras cultivadas, la supervision
de las cosechas realizada por los escribas, o el
traslado del grano a los graneros. La temética
se repite sobre soportes diversos en los
periodos sucesivos del Egipto faradnico, con
escasas variaciones en los métodos de trabajo,
adaptados desde momentos tempranos a
unas pautas marcadas por el Nilo. Su peculiar
ecosistema condicionaba las cosechas no
tanto a la introduccién de mejoras técnicas
de cultivo, como a la peridédica inundacion y
su incidencia sobre los campos. Atendiendo
a esta realidad, todos los esfuerzos estuvieron
dirigidos al control de la irrigacion para
obtener el maximo beneficio de las aguas vy
del limo llegados con la crecida. En todos los
periodos se procurd proteger y extender las
areas cultivables mediante la construccion
de canales, esclusas, diques y obras de
saneamiento que fueron posibles gracias
a un poder estatal centralizado que gozaba
de autoridad y recursos suficientes para
planificar, sufragar y controlar dichas obras y
sus resultados. La supervision de los campos,
evidenciada por ejemplo en escenas de la
tumba tebana 69 (Porter y Moss, 1985, | (1),
134-135) de Menna, escriba de los campos del
rey durante el reinado de Tuthmose IV (XVIII
dinastia, ¢. 1400-1390 a. C.), y en otras fuentes,
permite colegir el control de los excedentes
de produccion en provecho del Estado y la
consideracién de los cereales como “bienes
sociales” administrados desde la autoridad
central y por mediacién de ésta a través de los
templos (Sist, 1988, 52-53).

1.- El pan

Las fuentes parecen indicar que el pan vy
la cerveza, productos obtenidos a partir de

los cereales, fueron ingredientes basicos en
la alimentacién de gran parte de la poblacién
egipcia. No conocemos, sin embargo, el
consumo medio de estos productos, ni en qué
proporcion fueron ingeridos en relacion a otros
alimentos, pero las fuentes escritas senalan
que tres o cuatro piezas de pan junto con dos
jarras de cervezay un buena racion de cebollas
era considerada una buena racién diaria de
comida (Faiad, 2006, 160).

La arqueologia ha proporcionado panes, en
su mayor parte elaborados con harina de farro,
hallados intactos en muchas tumbas de los
periodos predinastico y dinastico. Presentan
tamanos diversos, desde el formato de galleta
hasta la hogaza, y formas muy variadas,
cénicas, circulares, ovoideas, en rosca, e
incluso, durante el Reino Nuevo, reproduciendo
la figura humana o la de algunos animales
(Darby et alli, 1976, Il, Figs. 12.12-12.13 y 12.15-
12.17). La mayor parte de estos modelos estan
atestiguados en el repertorio iconogréafico y
aparecen mencionados en los textos siendo
la denominacién genérica de pan t (Erman y
Grapow, 1982, V, 209, 4), conociéndose otros
vocablos que aluden a tipos o calidades
particulares (Shennum, 1977, 17, 4).

Las técnicas de panificacion estan bien
ilustradas en la decoracién mural de algunas
tumbas desde Reino Antiguo, como la
mastaba de Ti, alto funcionario en el reinado
de Niuserre (V dinastia, c. 2420 -2380 a. C.), en
Saqgara (Portery Moss, 1981, 1l (2), 472). Estas
escenas perduran en periodos posteriores, con
excelentes ejemplos en algunas maquetas de
vida cotidiana datadas en el Primer Periodo
Intermedio (XI dinastia, ¢. 2055-1985 a. C.)
(Sist, 1988, Fig. 64), y en la decoraciéon de
algunas tumbas tebanas como la 60 (Figura
1) y la 93, que pertenecié a Qenamon (Porter y
Moss, 1985, I (1), 192), mayordomo en la corte
de Amenhotep Il (c. 1427-1400 a. C.). A partir
de dichas representaciones sabemos que
una vez retirado el cereal de los graneros se
procedia a desgranar, aventar y moler el grano.
Las molederas consistian en una piedra llana
inclinada sobre la cual se frotaba el grano
en vaivén con una piedra moévil. La harina
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obtenida se amasaba con agua, pisoteandola
en grandes vasijas o manipulandola con las
manos sobre lajas inclinadas que favorecian
que el agua sobrante escurriera. En esta fase
de la elaboracion debia procederse al leudado,
pero carecemos de testimonios concretos
referidos a levaduras. Parece probable que
el sistema mas utilizado para favorecer la
esponjosidad de los panes consistiera en
agregar a la masa restos de amasijo elaborado
previamente y ya agriado. La amasadura
obtenida, leudada o 4zima, se cocia mediante
diversos sistemas, colocandola directamente
sobre brasas calientes, en lajas superpuestas a
éstas, o mediante moldes de arcilla cilindricos
o planos.

Agregando a la masa ingredientes
dulcificantes como miel, datiles, higos o
pasas, se elaboraban dulces y postres que
habitualmente tenian formas particulares
y cocciones mas cuidadas. Una de ellas
consistia en proceder a una coccién preliminar
del panecillo o bollo tras la cual se cubria de
nuevo con amasadura fresca y se volvia a
cocer, adquiriendo en el proceso una corteza
marron y dos densidades, mas dura al interiory
crujiente y blanda al exterior. Otros dulces con
forma de rosca se freian en grandes sartenes
sostenidas mediante trébedes, segin queda
atestiguado en la decoracion de algunas
tumbas (Sist, 1988, 56-57) (Figura 2). Para
estas frituras era muy apreciada la grasa de
ganso (Sist, 1998, 70). Algunos panes y dulces
se aderezaban con cilantro y se rebozaban con
semillas de comino.

2. - La cerveza

Los egipcios empleaban la palabra heneket
(Erman y Grapow, 1982, Ill, 117, 5) para
denominar una bebida producida a partir
de grano cereal que nosotros denominamos
cerveza. Su consumo, junto con el del pan,
parece haber constituido la alimentacién
fundamental en la vida cotidiana en toda
la escala social; pan y cerveza eran los
ingredientes fundamentales de las ofrendas
funerarias y la cerveza era frecuentemente
obsequiada a los dioses. Se producia a gran
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escala, para los templos y los palacios, pero
también en el ambito familiar, y se distribuia en
raciones a modo de jornales a los trabajadores
(Kemp, 1992, 150-152).

La preparacion de la cerveza estaba
directamente relacionada con la del pan.
Ambos productos se elaboraban con harina
obtenida de cereales, y requerian el amasado
y la coccion (Samuel, 2000, 537-576). Como en
el caso del pan, la produccién de cerveza esta
representadaenlasescenasde muchastumbas
con ejemplos desde el Reino Antiguo como
en la mastaba de Ti en Saqgara, en algunas
magquetas de vida cotidiana (Sist, 1988, Fig. 63)
y en la decoracion de monumentos funerarios
maés tardios como la tumba tebana 92 de
Suemnut, mayormo en la corte de Amenhotep
Il (Porter y Moss, 1985, | (1), 187-188), o la
ya citada tumba de Qenamon, entre otras.
Muchas de estas representaciones muestran
conjuntamente la produccién de cerveza y
de pan realizada de forma simultanea en un
mismo espacio, pues muchos de los pasos de
la elaboracién de ambos productos requerian
una tecnologia similar si no idéntica (Figura 1).

A pesar del valor innegable de las
representaciones referidas a la produccion
de la cerveza y de las inscripciones que en
ocasionesseincluyenenellas, el procedimiento
completo de su preparacién no se conoce
faltandonos informacion acerca de algunos
pasos intermedios. Recordemos que el sentido
original de las imé&genes enmarcadas en el
contexto funerario era meramente simbdlico,
se realizaban para cubrir las necesidades
del difunto en el Mas Alla y se adecuaban al
prestigio del monumento que las albergaba;
en ningun caso se pretendia ilustrar con ellas
de forma exhaustiva las tareas evocadas,
pues la fuerza de la magia haria posible la
consecucion del producto a partir de las
escenas representadas. Las inscripciones
que a veces aparecen son poco ilustrativas,
ofrecen simples enunciados de la actividad
representada, indican algun ingrediente o
ponen en boca de los personajes palabras
pronunciadas porellos. Existe unafuentetardia,
un fragmento de Zésimo de Pandpolis (siglos
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M-IV d. C.) que proporciona una descripcion
de la elaboracion de la cerveza egipcia, pero
esa “receta” se considera inapropiada para
equiparar la bebida resultante con la cerveza
del periodo faraénico (Lucas, 1926, 14; Samuel,
2000, 537-539). De la elaboracién de esta ultima
desconocemos la totalidad y proporcion de los
ingredientes utilizados, los tiempos requeridos
para los distintos procesos de su producciony
cudles eran las caracteristicas que distinguian
las diferentes calidades atestiguadas en
las inscripciones de las tumbas y en otros
documentos entre los que destacan las
listas de ofrendas de alimentos, que llegan a
mencionar una veintena de variedades (Helk,
1971, 16-20, 43-52).

De la documentacion iconografica existente
se deducen dos procedimientos de elaboracion.
Uno parece haber consistido en preparar una
masa rica en levadura con la que se hacian
hogazas de pan que se cocian ligeramente.Estos
panes se desmigaban y tamizaban con agua.
El liquido obtenido se filtraba y enriquecia con
algunos aditivos, y se guardaba en grandes
recipientes de arcilla para que fermentara.
Durante ese proceso las tinajas se tumbaban
sobre un lado segln aparece en escenas de
la mastaba de Ti, en una maqueta procedente
de Beni Hassan (Figura 3) o en la tumba de
Qenamon. Las vasijas se harian rodar sobre
si mismas en algunas ocasiones para que
su contenido se aireara. La porosidad de los
recipientes contribuiriaalaventilacion deseada
para su contenido, asi como a mantener una
temperaturaestableinferioralaambiental. Una
segunda modalidad de produccioén consistiria
en mezclar un preparado de cereal germinado
y molino mezclado con agua fria, con otro
preparado consistente en cereal germinado
o sin germinar, triturado y cocido. La mezcla
de estos dos componentes se dejaba reposar
y después se filtraba. El liquido resultante era
un mosto que se dejaba fermentar y después
se envasaba y sellaba.

Algunos residuos de cerveza recuperados
en las aldeas de los trabajadores de Tell el-
Amarna y Deir el-Medina, ambas del Reino
Nuevo, parecen corroborar los datos ofrecidos

por la iconografia. Dichos restos se han
localizado en pequenos recipientes para
beber, en vasijas precintadas probablemente
para su almacenaje y en otros contenedores
posiblemente utilizados para la fermentacion
del producto. Estos remanentes se caracterizan
por la presencia de fragmentos de granos,
por ser ricos en almidon modificado y por
presentar grandes colonias de células de
levadura (Conde, 2001, 46). Su analisis parece
sugerir que el grano utilizado fue tratado en un
doble proceso, con dos tratamientos distintos
del cereal y la posterior mezcla de ambos para
la elaboracion de la bebida. Dicho compuesto
filtrado y fermentado daba lugar a la celebrada
cerveza egipcia.

Autores clasicos como Herédoto (Il, 77),
Diodoro (I, 3) o Estrabon (XVII, 2, 5) indican que
se trataba de una bebida hecha de cebada. En
escenas referidas a su produccion se incluye
en ocasiones la mencion de otro cereal,
besha (Erman y Grapow, 1982, |, 478, 5), citado
ademas en algunos textos. La definicion de
este término ha suscitado un intenso debate en
la bibliografia cientifica entendiendo autores
como Nims (1950, 261-262) y Helk (1971, 22-
23) que denominaria un grano especialmente
preparado para elaborar cerveza, es decir
malta. Wild, por su parte (1966, 9-11), opinaba
que el hecho de que en algunas escenas,
como en la tumba de Ti, el producto discutido
aparezca molido y cribado a la vez que se
representa otro cereal, swt, en remojo para
hacerlo germinar, invalidaria la equiparacion
de besha con malta, es decir, con el cereal
germinado. Esta y otras argumentaciones
reunidas por Conde (2001, 42) han llevado
a suponer que besha aludiria a una calidad
determinada de cebada y que en ocasiones
se utilizaria germinada para la elaboracion de
cerveza nueva, aunque otros cereales podrian
también utilizarse germinados para el mismo
proceso.

La cerveza egipcia se aromatizaba vy
endulzaba con aditivos. Posiblemente el datil
fue utilizado para esta finalidad aunque no
parece haber sido uno de los ingredientes
edulcorantes principales de la bebida. El
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vocablo egipcio que designa esta fruta, bener
(Erman y Grapow, 1982, I, 461, 2), se incluye
frecuentemente en las escenas de elaboraciéon
de cerveza, asi como en algunos documentos
que indican ingredientes utilizados en su
produccion, como los papiros Matematico de
Moscu (Museo de Bellas Artes de Moscu, 4576),
Boulag 18 (Museo Egipcio del Cairo) y Papiro
del Louvre 3326. Ademas de aroma y sabor, los
datiles aumentarian el nivel de azlcar de la
masa preparada para su fermentacion.

Otro producto mencionado en algunas
escenas (Conde, 2001, 44) es segenen (Erman'y
Grapow, 1982, 1V, 323, 1), una sustancia liquida
o semiliqguida probablemente dotada de
propiedades edulcorantes y/o aromatizadoras,
que se vertia sobre la mezcla en el momento
de filtrarla.

Los distintos tipos de cerveza que se citan
en los textos probablemente aluden a diversas
calidades debidas a las diferentes proporciones
de los ingredientes utilizados en la mezcla y si
éstos estaban germinados o no, asi como a
los aditivos que matizarian la textura, el sabor
y el aroma del producto. Entre las variedades
citadas cabe senala la “cerveza fuerte”, djeseret
(Erman y Grapow, 1982, V, 616, 3-4), que parece
indicar la bebida obtenida al pasar la masa por
el colador; la “cerveza dulce” posiblemente
dotada de acabado dulzén aportado por
edulcorantes segun indica el adjetivo que la
califica, nedjemet (Ermany Grapow, 1982, 2, 381,
1). Los egipcios consumian ademas cervezas
foraneas como la “cerveza de la tierra de
Quedy”, importada probablemente de Cilicia,
al parecer elaborada con farro (Sist, 1988, 61)
mencionada en listas de ofrendas alimenticias
junto a vinos de datiles y de higos (Conde, 2001,
50-51), tal vez por su cualidad dulce, asi como
la “cerveza Nubia” menos apreciada ya que su
gusto era amargo y se agriaba con facilidad.

COMPLEMENTOS DE LA DIETA

Las fuentes egipcias ofrecen abundantes
datos acerca del consumo de una rica variedad
de productos que junto al pan y la cerveza
estuvieron presentes en la dieta. Diversos
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factores incidirian en un mayor o menor
consumo de esos alimentos en los distintos
grupos sociales.

1.- Los productos horticolas

Desde el Reino Antiguo se constatan
escenas de horticultura en la decoracién de
algunastumbas, porejemplo en lade Mereruka
en Saqqgara. En ellas se muestran las tierras
preparadas para el cultivo de los arboles, su
riego mediante canales o agua acarreada. Se
cuidaba de arboles frutales domesticados y de
frutales cultivados para su aprovechamiento.
El verano ofrecia frutas abundantes cultivadas
o silvestres como las uvas, ricas en azucares;
los détiles, de gran valor nutritivo, utilizados
a menudo como dulcificantes, e higos de
higuera y de sicomoro que se consumian
frescos, secos o como ingredientes de panesy
dulces y de algunos guisos. Todas estas frutas
aparecen abundantemente citadas en las
listas de ofrendas y representadas en escenas
en los templos y en las tumbas. Se consumian
ademas bayas y el fruto del azufaifo (Zisyphus
spinachristi), similar a las cerezas, que se
comia fresco. De él se han hallado algunos
ejemplares en el complejo funerario del rey
Djeser en Saqqara, datado en la lll dinastia (c.
2686-2613 a. C.).

Losmanzanosygranadosfueronintroducidos
desde el Préximo Oriente a partir de la XVIII
dinastia, al igual que el olivo que dio lugar a
plantaciones especificas para la produccion de
aceite de alta calidad, como indica el Papiro
Harris (época ramésida, c. 1295-1069 a. C.), que
senala la plantacién de un olivar en la regién
de On (Heliépolis) destinado a abastecer
las lamparas del templo de Re (Meeks, 1993,
3-38).

En las listas de ofrendas las hortalizas son
denominadas “productos anuales”, reneput
(Ermany Grapow, 1982, 2, 435, 2). Entre ellas se
encontraban las leguminosas, representadas
por habas, lentejas y guisantes ademas de
judias (Vigna sinensis) y garbanzos, si bien el
consumo de estas dos Ultimas parece haber
sufrido regulaciones en algunos periodos por
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motivos religiosos. Pertenecian también al
grupo de las hortalizas algunas lilidceas como
ajos, puerros y cebollas que se utilizaban
como condimento y como verdura. El ajo era
de tamano pequeno y sabor poco marcado, de
acuerdo a los ejemplares hallados en la tumba
de Tutankhamoén (XVIII dinastia, c¢. 1336-
1327 a. C.) y en la aldea de los trabajadores
de Deir el-Medina. Se incluyen también
como “productos anuales” las lechugas
que se consideraban ricas en propiedades
afrodisiacas y portadoras de fertilidad, y las
cucurbitdceas fundamentalmente pepinos
y melones, incluidos en ocasiones en las
raciones alimenticias entregadas por el
Estado a los trabajadores; ciertas cruciferas
como la col y el rdbano y umbeliferas como el
cilantro y el comino eran también utilizadas.
Del perejil se conocian cuatro variedades pero
su uso parece limitarse a la farmacopea.

2- Carnes, leche y huevos

La caza, que sin duda hubo de ser un
medio de aprovisionamiento de alimentos
fundamental durante el periodo predinastico,
fue perdiendo importancia a medida que la
agricultura se consolidaba; paulatinamente
la actividad cinegética fue adquiriendo
connotaciones simbodlicas hasta quedar
practicamente restringida a los grupos
predominantes de la sociedad. En este sentido
resultan significativas las representaciones
murales de algunas tumbas en las que el
propietario aparece cazando hipop6tamos en
las orillas del rio, enfrentandose al enorme
mamifero que parece sintetizar en su imagen
la abundancia y la agresividad del Nilo. Del
animal se aprovechaba la carne y la grasa,
usadas para la alimentacién; la piel y los
tendones con los que se hacian aglutinantes,
y los huesos y colmillos, que servian para fines
constructivos y como soportes ornamentales.
Otrasescenas presentan el desarrollode lacaza
en paisajes aridos con abundantes antilopes,
ciervos, cabras salvajes, liebres, zorros,
hienas, avestruces e incluso leones, panteras
y toros salvajes. En las representaciones mas
antiguas de este género parecen apreciarse
batidas en las que participan varios cazadores

provistos de arcos y flechas, lazos y mazas,
acompanados de lebreles. Posiblemente se
trata de empresas colectivas cuyo objetivo era
hacerse con reservas de carne y tal vez con
animales destinados a la cautividad con vistas
a la cria y reproduccién. Ya en el reinado de
Sahure (V dinastia, c. 2471 - 2458 a. C.), en los
relieves de su complejo funerario en Abusir,
se introduce el tema de la caza en solitario
realizada por el rey asistido por servidores
que han dirigido a los animales a un espacio
acotado que aparece indicado por las redes
representadas en vertical (Stevenson Smith,
1998, 68). Escenas de caza individual se
repetirdan posteriormente en decoraciones
murales de las tumbas privadas, indicaAndose
en muchas ocasiones las redes que limitan
el espacio al que han sido conducidas las
presas, con interesantes ejemplos en la
tumba Bl de la necropolis de Meir (Porter y
Moss, 1934, IV, 249-250; Stevenson Smith,
1998, Fig. 189), perteneciente a Sebni (XII
dinastia, reinado de Amenhat I, ¢. 1985-1955
a. C.), o en la tumba tebana numero 100 (Fig.
IV). Estas representaciones manifiestan el
caracter simbodlico y de prestigio otorgado
a la caza en la sociedad del antiguo Egipto.
Hay, asimismo, escenas del transporte de las
piezas cobradas que son reflejo de la habilidad
del cazador, por ejemplo en la tumba tebana
366 (Porter y Moss, 1985, I (1), 429; Tiradritti,
2008, 166) de Djar, guardian del harén real en
el reinado de Montuhotep Il (XI dinastia, c.
2055-004 a. C.). Los animales cazados habrian
de ser consumidos en un tiempo limitado, o
su carne requeriria cierta preparacion para su
conservacion, como el salazén o el ahumado,
recursos bien atestiguados en decoraciones
parietales de diversos monumentos funerarios
desde el Reino Antiguo, como la tumba de
Pepi-Ankh, nomarca y visir durante el reinado
de Pepi ll, en Meir (Porter y Moss, 1934, IV, 255,
21-22).

El consumo de carnes rojas, rica fuente de
proteinas, fue posible ademas de a través de
las piezas cobradas en la caza por la practica
de la domesticacién y la ganaderia. En el
antiguo Egipto la domesticacion de antilopes
e incluso de hienas se atestigua desde el
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Reino Antiguo, si bien se desistié en estos
intentos posiblemente por sucesivos fracasos;
asi y todo, los datos confirman que en ciertos
periodos al menos algunos ejemplares de estas
especies estuvieron alojados en corrales y se
procuraba su engorde. Se piensa que la cria de
hienas pudo estimarse oportuna para servirse
deellasenlacaza (lkram, 1995, 6-7). Escenas de
las mastabas de Mereruka y Kagemni, ambas
en Saqqgara (V dinastia, reinados de Isesi y
Unas, c¢. 2345 a. C.), presentan la alimentacién
forzada de estos animales.

Mejores resultados se obtuvieron con la
domesticacién del ganado vacuno y su cria,
fuenteimportantede carne paralaalimentacion
humana. La especie mas utilizada para este
fin fue el Bos taurus brachyceros, al que los
egipcios denominaron jwa (Erman y Grapow,
1982, 1, 49, 5-6), constatado junto al Bos taurus
primigenius desde el V milenio a. C. (Sist, 1988,
71). Con el vocablo iwa se aludia a un tipo de
buey bajo y membrudo, de vientre colgante y
astas cortas que engordaba con facilidad sobre
todo si se le castraba, operacién que le hacia
mas docil. Estos bueyes eran alimentados
en exceso para aprovechar de ellos la carne,
la grasa, la piel, las pezunas, las astas y
las visceras. Eran sacrificados mediante el
deguello que se realizaba inmovilizando al
animal echado en el suelo, sosteniendo su
cabeza hacia atras y utilizando un cuchillo de
silex de hoja ancha. La primera sangre vertida
se recogia y se verificaba su pureza; de ello se
ocupaba un “sacerdote puro” (Figura 5) que
olisqueaba la mano del matarife impregnada
de la sangre recién brotada del animal
degollado (Ikram, 1995, 46, Fig. 9). Después se
procedia a descuartizar y desollar al animal.
Los cortes de carne preferidos eran las patas
delanteras y la cabeza, piezas habitualmente
representadas en manos de los oferentes o
apiladas en las mesas de ofrendas, pero toda
la carne se consumia, asi como las visceras
que resultaban exquisitas al paladar de los
egipcios que las tomaban habitualmente en
estofados de higado, sesos y lengua, manjares
que a veces llegaban a los comensales en
forma de pasteles de carne o albéndigas. Los
cortes de carne se consumian cocidos, asados
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0 en guisos y se conservaban ahumados o en
sal. Por lo general se evitaba la carne de la
hembra muy valiosa para la reproduccion y
la aportacion de leche, y tal vez por motivos
religiosos pues la vaca se equiparaba con las
diosas Hathor e Isis, entre otras.

Se consumia carne de gacela, llamada
gehes en egipcio (Erman y Grapow, 1982, V,
191, 1), de ibex, conocido como niaw (Erman
y Grapow, 1982, Il, 202, 1; Derby et alii, 1976,
I, 211) y de otros antilopes y ungulados
criados en cautividad o cazados. También
se obtenia carne del ganado menor: cabras,
denominadas anejet (Erman y Grapow, 1982, I,
205, 5), ovejas y carneros de varios tipos como
la Ovis longipes paleo-aegyptiacus; la Ovis
platya aegyptiaca, que personificaban a dioses
de gran importancia como Herishef, Khnum 'y
Amoén, y la Ovis aries, que parece haber sido
la més consumida de acuerdo a los datos del
registro arqueoldgico (Darby et alii, 1976, I,
211-221). De estos animales aprovecharian la
carne, si bien su identificacién con algunas
deidades conllevaria ciertas restricciones, asi
como la leche y sus derivados y la lana (Didoro
I, 87) aunque la utilizacion de esta ultima para
el vestido pudo estar sujeta a ciertos preceptos
segun recuerda Herdédoto (Il, 81). Liebres y
conejos también eran cazados y criados en
cautividad para su consumo.

El cerdo también fue consumido aunque
en algunos periodos estuvo prohibido. Era
denominado en lengua egipcia sha (Erman y
Grapow, 1982,1V,401,7). Hay pocas referencias
escritas referida a su uso en la alimentacion,
pero quiza esa falta de informacion textual se
deba a que los suidos quedaran englobados
en denominaciones genéricas referidas al
conjuntodel ganado menor (Darby et alii, 1976,
I, 180). Entre los datos escritos contamos con
la constatacion del cargo “supervisor de los
cerdos” (Darby et alii, 1976, |, 185) ostentado
por Mentuweser en el reinado de Senusret
I (XII dinastia, ¢. 1965-1920 a. C). Tiempo
después, ya en la dinastia XVIII, el faraén
Amenhotep Il (1390-1352 a. C.) ofrecié cien
cerdos y mil lechones en el Templo de Ptah
en Menfis, mientras que Seti | (XIX dinastia,
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1294-1279 a. C.) permitié la crianza de suidos
en el témenos de Osiris en Abydos (Darby et
alii, 1976, 1, 189). Otras referencias textuales
pertenecen a prescripciones terapéuticas que
recomiendan por ejemplo introducir el humor
acuoso de los ojos del cerdo en el oido para
curar la ceguera (Papiro Ebers, LVII, 356).
Otras recetas incluyen sangre y dientes de
cerdo entre otros ingredientes para curar
diversas afecciones (Darby et alii, 1976, I,
189).

Se conocen representaciones de piaras en
algunas tumbas, como la 17 de Beni-Hassan,
perteneciente a Jety (Darby et alii, 1976, |, Fig.
4.7); la 3 de El-Kab, cuyo dueno fue Paheri,
alcalde de la ciudad de Nekheb (XVIII dinastia)
(Porter y Moss, 1962, V, 177-181; Darby et
alii, 1976, 1, Fig. 4.8); las tebanas 81, de Ineni,
supervisor de los graneros de Amoén en el
reinado de Tuthmose Il (c. 1479-1425 a. C.)
(Porter y Moss, 1985, | (1), 161; Darby et alii,
1976, |, Fig. 4.9) y 123 de Amenenhat, escriba,
supervisor de los graneros y contador del pan
en el mismo reinado (Porter y Moss, 1985, | (1),
237; Darby et alii, 1976, |, Fig. 4.10).

En otras representaciones el cerdo es la
personificacion de Seth, el dios de la confusion,
embaucador y antagonista de Horus (Te Velde,
1967), pero favorecedor del avance de la barca
solar durante la noche, razén por la que en
muchas ocasiones capitaneaba la embarcaciéon
del dios Re (Beguiristain, 2004, passim).

Restos arqueozoolodgicos evidencian
el consumo de suidos al menos entre los
trabajadores de la aldea de Deir el-Medina
durante el periodo ramésida (Kees, 1961, 92)
y sacrificios rituales de cerdos realizados
durante la dinastia XXVI (664-525 a. C.) en el
complejo del faraén de la Il dinastia Sejemjet
en Saqqgara (Moustafa, 1964, 260), si bien en
una proporcion menor a la de otros animales;
examenes en algunas momias han permitido
identificar dolencias derivadas del consumo
de cerdo (Faiad, 2006, 165).

Las aves constituian una importante
fuente de alimentacién y su caza no fue sélo

una actividad y prerrogativa de las elites.
Palomas, halcones, milanos, gorriones,
codornices y otras especies, alguna de
ellas consideradas de carnes rojas, fueron
cazadas mediante trampas, redes y lazos de
funcionamiento sencillo, controlados por
una o pocas personas (Figura 6). El uso de
estos artilugios esta atestiguado so6lo hasta el
Primer Periodo Intermedio o comienzos del
Reino Medio, y queda bien ejemplificado en
las tumbas 15 y 17 de Beni Hasan (Porter y
Moss, 1934, IV, 151-158; Tiradritti, 2008, 189),
datadas en la Xl dinastia. Estos sistemas
permitian la caza de pocos ejemplares y
parecen ser sustituidos en el Reino Nuevo, al
menos en las representaciones, por el uso de
la red hexagonal, ya conocida desde el Reino
Antiguo (Figura 7, registro inferior). Mediante
esta técnica, mas compleja y que conllevaba
la participacién de varias personas, se obtenia
una considerable cantidad de aves vivas que
podian destinarse al consumo inmediato
o su envasado, o a la cria, reproduccion vy
engorde. En algunas escenas se muestra la
alimentacion forzada de especies de gran
tamano, como las grullas representadas en la
tumba de Thut-hotep, niumero 2 de El-Berha,
en el Egipto Medio (Porter y Moss, 1934,
IV, 180; Darby et alii, 1976, |, Fig. 6.18). Los
animales en cautividad eran custodiados en
grandes pajareras que incluian un estanque
artificial.

De las aves aprovechaban su carne, su
grasa, muy apreciada para la pasteleria, y sus
huevos. Estos productos eran usados para el
consumo directo, u ofrecidos a los difuntos
y a los dioses. De algunas especies también
se aprovechaban las plumas con las que se
hacian abanicos u objetos de adorno. Hay
escenas en las que los oferentes portan las
aves ya sacrificadas o vivas, sostenidas por
las alas o las patas. Otras representaciones
se refieren a su preparacién culinaria. Se las
sacrificaba, desplumaba y limpiaba; se les
cortaban la cabeza y los extremos de las patas
y de las alas y se procedia a su asado. También
podian guardarse en conserva, para ello se las
abria, se desecaban con sal, y se las envasaba
(Figura 7, inferior; X, superior).
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Los guisos de aves de carne blanca,
constituian platos mas ligeros que los de
carnes rojas. Las ocas se braseaban al fuego
ensartandolas en largos espetones. Se servian
en los banquetes en piezas completas que los
comensales troceaban y compartian. También
se comian tajadas de carne de garza o de
grulla engordadas en corral, y pollos pequenos
de codorniz y de gallina, conocida en Egipto
desde la dinastia XVIII, que se servian asados,
como raciones individuales.

La leche fue muy apreciada por los
egipcios. Los textos nos informan de varios
tipos (Shennum, 1977, 95), siendo las mas
consumidas la de vaca, la de cabra, la de oveja
y la de burra, ademéas de la leche materna
empleada en la alimentacién de los nifos
hasta aproximadamente los tres anos y dotada
de connotaciones religiosas que la hacian
imprescindible en algunos rituales funerarios
(Lopez Grande, 2012, 99-123).

Lasvacaslecherasestabanbienalimentadas
y protegidas en establos. Algunas fueron
llevadas a Egipto desde vacadas de Palestinay
de Nubia, dada la calidad y cantidad de su leche
(Sist, 1988, 63). En las tumbas son frecuentes las
escenas de ordenoy el transporte de la leche en
peculiares vasos ceramicos de boca angosta,
asi como las de parto y amamantamiento de
terneros (Figura 8).

La leche se bebia, se utilizaba en guisos
y en remedios terapéuticos. Muchos de sus
derivados estan atestiguados en los textos,
como la mantequilla, la cuajada y el queso, del
que hay datos arqueoldgicos que se remontan
al periodo arcaico (dinastias I-1l, ¢. 3.100-2682
a. C.). Estos productos se conservaban mejor
gue la propia leche en un clima célido como el
de Egipto (Sist, 1988, 64).

Las aves de carnes blancas fueron también
abundantes consumidas. Son muchas las
escenas de caza en los canaverales del rio en
las que el cazador las acosa desde un esquife
(Figura7,izquierda). Suabundanciaydiversidad
es notable en dichas representaciones en las
que aparecen ibis, grullas, ansares, anades y
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varios tipos de patos (Darby et alii, |, 265-329).
El cazador atraia hacia si a las aves usando
como reclamo ejemplares vivos a los que
hacia aletear y graznar sosteniéndolos con una
mano, sujetando con la contraria un baston
arrojadizo. La postura del cazador es similar a
la que presenta la figura del faraén sometiendo
a los enemigos de Egipto, una prerrogativa del
monarca egipcio que aseguraba el triunfo del
orden establecido por los dioses en el principio
de los tiempos. En el microcosmos que se
representaba en la tumba de cada noble su
propietario, representado en la misma actitud
que el rey pero sometiendo a los animales
salvajes, contribuia al mantenimiento del
orden primordial, ayudando en dicha tarea a
su monarca (Kamrin, 1998).

Los huevos (Erman y Grapow, 1982, IV, 73,
1), debieron ser un complemento de la dieta
durante todos los periodos de la antigtiedad
egipcia. Era facil conseguirlos en los nidos,
muy abundantes en las marismas del rio, o
de las aves que se tenian en cautividad. Hay
representaciones de huevos en las mesas de
ofrendas de las escenas funerarias y restos
de cascarones e incluso huevos completos de
avestruz han sido hallados en las tumbas. Son
sin embargo practicamente inexistentes las
referencias escritas relativas a su uso culinario
aunque si se conoce su valor terapéutico
en recomendaciones que requieren
mayoritariamente la aplicacion externa de
la clara, la yema, o de tritura del cascardn,
dependiendo de la dolencia a tratar (Darby, I,
1976, I, 330-331).

3.- El pescado

Constituia una gran fuente de proteinas,
y posiblemente estuvo mas al alcance de
muchos egipcios que la carne de buey. Era
facil conseguirlo en el rio pues era abundante
y de gran variedad en sus aguas. Se conocen
hasta ciento dieciocho especies distintas
en las decoraciones de las mastabas de Ti
y Mereruka, Saqgara, entre otras el Mugil
cephalus, el Mugil capito, la Tilapia nilotica,
la Clarias anguillaris, la Anguila vulgaris y el
Mormyrus Kannume.
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Se utilizaron diferentes formas de pesca,
usando el arpén desde un esquife segun
muestran escenas en algunas tumbas
equiparables en tematica y simbolismo a las
de las caza de aves en los cahaverales del
rio (Figura 7, derecha); también se pescaba
con sedal, canasto y diferentes tipos de redes
como el buitrén, la nasa o la jabega. Las
representacionesdepescason muyabundantes
en la decoracion de las tumbas en todos los
periodosy existen maquetas del Primer Periodo
Intermedio/Reino Medio que describen esta
actividad (Winlock. 1955, 102, Lam. 5). A pesar
de esta abundancia documental, el pescado no
suele aparecer representado en las ofrendas
funerarias. Es mencionado, sin embargo, en
grandes cantidades en las donaciones reales
registradas en el Papiro Harris, para ser
dispensadas a algunos templos (Sist, 1988, 74).

Diversos textos nos informan de preceptos
referidos al consumo de algunos peces que
se relacionaban con relatos mitoldgicos. Asi,
por ejemplo, en Oxirrinco, se censuraba el
consumo del pez homénimo, que se creia habia
tragado el falo de Osiris cuando su cuerpo
desmembrado fue arrojado por Seth al Nilo.

Los peces eran consumidos frescos,
en guisos y braseados, y se conservaban
desecados y salados. Antes de su preparacién
se procedia a abrirlos a todo lo largo (Figura
10, inferior), se raspaban sus escamas y se les
destripaba. Para guardarlos en conserva, una
vez limpios se dejaban secar al sol; se ponian
después en salmuera en grandes vasijas
en las que el pescado podia transportarse e
incluso exportarse, seglin narra el Cuento de
Wenamun, de época ramésida (Galan, 2000,
205). Una exquisitez derivada del pescado era
una especie de caviar que se hacia a partir de
huevas del mujol saladas.

El pescado fue ampliamente utilizado para
remedios terapéuticos.

4- La miel

Llamada bit en lengua egipcia (Erman y
Grapow, 1982, I, 434, 2), era apreciaba por su

sabor dulce y sus propiedades dulcificantes
y emolientes. Se la usaba como alimento
en si misma y se empleaba en pasteleria y
farmacopea. Se recogia en colmenas salvajes
y se practicaba la apicultura doméstica de la
que existen interesantes escenas en la tumba
tebana 279 de Pabasa, en Deir el-Bahari (Porter
y Moss, 1985, 1 (1), 358) (XXVI dinastia, reinado
de Psamético I, 664-610 a. C.).

Los textos nos informan de diversas
calidades. La mas preciada parece haber sido
la “miel pura”, abundantemente mencionada
en las ofrendas funerarias y las realizadas a
los dioses en los templos. Se conocen otros
tipos, como la miel de “segunda calidad”, y
mieles “rojas” o ‘“claras”, denominaciones
derivadas posiblemente de la consistencia
y color del producto, consecuencia de los
modos de preparaciéon y del tiempo a ellos
destinados.

5- El aceite

Ademas del aceite de oliva se usaron otros
aceites, especialmente el extraido de la nuez
del arbol Moringa ptergosperma autéctono
del valle del Nilo (Manniche, 1999, 122-123).
Este producto, llamado bag en lengua egipcia
(Erman y Grapow, 1982, I, 423, 9), es de color
amarillo, sabor agridulce y casi inodoro. Se
empleaba en la cocina, en la elaboracién de
cosméticos y en como remedio para el dolor
de estébmago y otras dolencias, habitualmente
mezclado con miel, vino y otros ingredientes
(Manniche, 1999, 123). Para fines culinarios
también se us6 aceite de sésamo, muy
agradable al paladar, y aceites extraidos de
las semillas de la lechuga y del lino, si bien
la documentacién referida a estos ultimos
corresponde al periodo ptolemaico (Sist, 1988,
67).

Los hallazgos de aceitunas mas antiguos
realizados en Egipto datan de la XVIII dinastia
(c. 1350 a. C.) y se conoce un fragmento de
decoracién mural del reinado de Akhenatén
en el que se muestran ramas de olivo cargadas
de frutos (Manniche, 1999, 129). Las olivas y
su aceite fueron en un principio importados
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desde el Proximo Oriente, con cultivos vy
explotacion del olivo en Egipto atestiguados
desde el periodo ramésida. Los escritores
clasicos constatan la existencia de olivares
en la tebaida y en el-Fayum en los periodos
ptolemaico y romano. El aceite de oliva se
utilizaba en la alimentacion, como condimento
y para frituras, y como ya se ha visto era muy
preciado como combustible para las lamparas
de los templos. Se usaba ademas como base
de perfumes realizados con flores fragantes.
No tenemos constancia de su uso en medicina
durante el periodo faraénico aunque si en
época copta (c. 313-640 d. C.).

6- El vino

Conocido en lengua egipcia como Jirep
(Erman y Grapow, 1982, I, 115, 5), su grafia
se documenta al menos desde el periodo
arcaico, época en la que se datan grandes
vasijas utilizadas como contenedores de
esta bebida (Sist, 1988, 61). Escenas de
vendimia se conocen en tumbas de Saqqara
datadas a finales del Reino Antiguo como la
mastaba de Mereruka (Porter y Moss, 1981,
I (2), 531, Xll, 66) con algunas escenas
que ofrecen datos referidos al sistema de
cultivo que parece haber sido principalmente
mediante emparrados sostenidos por estacas
ahorquilladas, practicandose la poda de
racimos y sarmientos, asi como el pisado y
posterior prensado de las uvas, éste ultimo
realizado con telas ensartadas en varales que
permitian retorcerlas para extraer mediante
presion todo el jugo (Darby et alli, 1976, I,
Figs. 14.5-14.6). Este sistema se documenta
durante todo el periodo faraénico en tumbas
del Reino Medio, como la 3 de Beni Hasan
(Porter y Moss, 1934, IV, 145) perteneciente
a Khnunhotep Ill, supervisor de las tribus
del este y alcalde de Menat-Khufu durante
la XIl dinastia (c. 1985-1795 a. C.), y en
las tumbas tebanas del Reino Nuevo 39,
de Puy-em-re, segundo profeta de Amon
durante el reinado de Tuthmose I, y 100,
de Rekhmire, gobernador de la ciudad y
visir durante los reinado de Tuthmose Il y
Amenhotep Il (Porter y Moss, 1985, | (1), 72,
8-9 y 210, 10, respectivamente) entre otras.
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Este procedimiento de exprimido sigue en
uso en las escenas de la tumba de Pedtosiris
(mediados del siglo IV a. C.), en Tuna el-Gebel
(Porter y Moss, 1934, 1V, 169, 171, 43-46).

Algunos hipogeos tebanos del Reino
Nuevo ofrecen escenas del pisado de la uva
en lagares, mostrandose los recipientes para
el posterior envasado, por ejemplo la niimero
52 de Nakht (Figura 9 , superior), y la 49, de
Nefer-hotep, escriba de Amén, probablemente
durante el reinado de Ay (XVIII dinastia, c.
1327-1323 a. C.) (Porter y Moss, 1985, | (1),
101, 6 y 93, 15-16, respectivamente). El mosto
obtenido en el lagar, rico en propiedades
astringentes y colorantes por haber estado en
contacto con las pepitas y pellejos de las uvas,
se mezclaba con el zumo exprimido en los
varales y se dejaba fermentar en anforas que
guedaban abiertas durante la fermentacién y
se precintaban después. A veces el sellado se
realizaba antes de concluir la fermentacion;
para evitar que el gas que se creaba en el
interior del recipiente durante el proceso lo
hiciera estallar, se habilitaba una apertura
manipulable en el precinto (Darby et alii, 1976,
I1,Fig.14.9). Cuandoelvinoibaaserconsumido
se sacaba de los grandes recipientes mediante
cahas que hacian las veces de sifones; se
depositaba en decantadores de los que asuvez
se servia en vasos y cuencos. Algunos vinos
exportados del Préximo Oriente parece que
se bebieron con sifones desde los recipientes
originales y es posible que el vino contenido
en las grandes anforas se mezclara con otro
brebaje transportado en pequenas vasijas
denominadas “cantimploras de peregrino”,
cuya huella arqueoldgica suele estar asociada
ala de las anforas destinadas al transporte del
vino (Bourriau, 2010, 83).

El color del vino venia determinado no
tan sélo por el de las uvas utilizadas en su
elaboracion, sino también por haber dejado
en el liqguido en fermentacion el hollejo de
los frutos. En las escenas de vendimia o de
lagar, las uvas se colorean en azul oscuro o
violaceo, pero no tenemos otros datos que nos
permitan individualizar calidades distintas
de estos frutos a partir de su color, si bien
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las fuentes hablan de vinos blancos, rojos y
negros a los que se alude indistintamente con
los calificativos de “vino bueno”, “vino dos

veces bueno”, “vino tres veces bueno”, etc.

Las regiones viticolas méas importantes
de Egipto se encontraban en el delta y en
los oasis del desierto occidental. Durante el
Reino Medio fueron famosas las producciones
de Buto, en el delta; durante el Reino Nuevo
fueron renombrados los vinos del desierto
occidental, sobre todo los procedentes de
Kharga. También se importaban vinos de
calidad del Préximo Oriente.

El vino de uva era una bebida preciada,
consumida por la elite y ofrecida a los dioses
y a los difuntos de rango en ceremonias vy
rituales (Mou-Chou-Poo, 1995).

Se obtuvieron otros vinos a partir de la
fermentaciondebayasyfrutosricosenazuicares
como la granada y los datiles. Sist (1988, 63)
menciona una bebida muy embriagadora,
shedeb, posiblemente elaborada con jugo
de granada, que fue muy estimada durante
el Reino Nuevo especialmente por los
jévenes tebanos. También fue afamado el
vino de palma, que se obtenia a partir de la
sustancia que rezumaba la palmera datilera
por incisiones practicadas en su tronco que se
dejaba fermentar. Ademés de consumirse, este
vino se utilizaba en el proceso de momificaciéon
segun relata Herodoto (Il, 86, 4).

CONCLUSIONES

Los antiguos egipcios dispusieron para su
alimentacion de la abundancia y generosidad
del Nilo que irrigaba las tierras del valle, del
delta y de la depresion del Fayum y creaba un
ecosistema rico en vegetacion y fauna. Las
zonas aridas proximas a las riberas del rio
ofrecian animales para la caza, y el comercio
proporcionaba productos complementarios
entre los que destacan vinos y aceites de
calidad, animales domésticos como la gallina
y algunas vacas lecheras, y arboles frutales
como el granado, el manzano y el olivo; con el
tiempo, esta especies quedaron incorporados

al ecosistema nilético y sus derivados se
generalizaron en la dieta egipcia.

La iconografia nos informa de los procesos
de elaboracion de algunos alimentos, desde
su obtencién a partir de las fuentes naturales
mediante la agricultura, la recoleccion,
la caza o la pesca, hasta su preparacion,
envasado y conserva o consumo inmediato.
Los epigrafes y los textos egipcios nos
ofrecen denominaciones de los productos
consumidos y en ocasiones las cantidades
ofrecidas en los templos o en las tumbas,
e incluso el grado de estimacion que de
ellos se tenia y sus propiedades curativas
o adversas. Por su parte, las fuentes
clasicas son ricas en referencias a la dieta
y la alimentacion de las gentes egipcias.
Contamos ademas con restos de alimentos
que han perdurado hasta nosotros, con los
envases y las etiquetas de algunos productos,
y con cadaveres momificados cuyo estudio
ha permitido conocer las consecuencias
de algunas practicas alimenticias. En este
sentido es interesante la constatacion del
marcado desgaste de los dientes causado
por abrasion debida al consumo de grandes
cantidades de pan elaborado con harinas
molidas en molederas de piedras arenosas
gue inevitablemente anadian a la harina
particulas de arena, abrasivas para las piezas
dentarias. El analisis de tejidos blandos de las
momias ha permitido ademéas conocer casos
de anemia en bastantes individuos, causada
por la falta de zinc en la dieta, mineral que se
aporta al organismo mediante el consumo de
carnes rojas que si bien se eran abundantes
en la geografia del Nilo no estarian al alcance
del conjunto de su poblacidn, sino reservadas
a la elite social.

La alimentacién béasica de la poblacién
parece haber estado limitada a una dieta que
incluia pan, cerveza, productos horticolas y
algo de carnes blancas y pescado. Parece
que los poderosos se deleitaban con el
consumo abundante de carnes rojas, de
manjares elaborados con aceites exquisitos
gue se regaban con vinos afamados y se
acompanaban de dulces y frutas de calidad.
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Sin duda algunos individuos de condicion
inferior hubieron de alimentarse al menos
puntualmente con platos ricos en proteinas,
dado que los trabajos a ellos encomendados
precisaban de una fuerza fisica que requeria la
ingesta de alimentos de gran valor energético.
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Consideremos, por ejemplo, aquellos que
trabajaron en las construccion de enormes
monumentos como las grandes piramides
o los templos de enormes dimensiones; sélo
hombres bien alimentados pudieron llevar a
cabo aquellas empresas.
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Figura 1- Elaboracion de pan (registro superior) y de cerveza (registro inferior). Tumba tebana de
Antefoker, Reino Medio (Darby et alii, 1976, Il, Fig. 12.9; Porter y Moss, 1985, 1 (1), 122).

Figura 2- Tumba de Ramsés lll, numero 11 Figura 3- Malteado del grano segun una maqueta de la
del Valle de los Reyes. Rosellini (1834), Vol.  XlII dinastia (Conde, 2001, Fig. 5).
Il, Lamina LXXXV.
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Figura 4- Detalle de escena de caza en la tumba de Rekhmire, gobernador de
Tebas y visir, reinados de Tuthmose Ill y Amenhotep Il (XVIII dinastia, c. 1479-
1400 a. C.) (Sist, 1988, Fig. 74).

sl
Bads

Figura 5- Mastaba de Ptah-hotep, Saqqara (V dinastia, reinados de
Isesi y de Unas). Comprobacion de la pureza de la sangre de un buey
sacrificado (lkram, 1995, Fig. 9).
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114 Figura 6.- Caza de aves con trampa. Tumbas de Khety y Baquet, 15y
17 de Beni Hasan, respectivamente (Darby et alii, 1976, I, Fig. 6.5 a).
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Figura 7.- Escenas de la tumba tebana 52 perteneciente a Nakht, en Tebas (George, 1984, 29, abajo).
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Figura 8.- Escena de la tumba de Sebni en Meir (Darby et alii,
1976, I, Fig. 3.13).
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Figura 9- Caza de aves en los canaverales del Nilo. Tumba de Nakht,
escriba y astronomo en el templo de Amén. Reinado de Tuthmose
IV (George, 1984, 29, arriba).
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Figura X- Preparacion de aves y pesado para su consumo y
conserva. Detalle de la decoracidon de una tumba del periodo

ramésida (lkram, 1995, Fig. 16).
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La dieta mediterranea en la iconografia

La importancia de la dieta mediterranea se revela
desde la Antigiedad y se refleja en la iconografia
numismatica. A través de este estudio nos adentramos
en sus representaciones y significado. La enorme
difusién que tuvieron estas piezas da mayor relevancia
al mensaje divulgado con su uso, pues ademas de su
valor de intercambio, las monedas griegas ejercian
una importante labor de propaganda para su poleis.

numismatica antigua

Ana Vico Belmonte

Universidad Rey Juan Carlos

THE RELEVANCE OF THE MEDITERRANEAN DIET IS REVEALED
FROM ANTIQUITY AND IS REFLECTED IN THE NUMISMATIC
ICONOGRAPHY. THROUGH THIS STUDY WE GO INTO ITS
REPRESENTATIONS AND MEANINGS. THE ENORMOUS DIFFUSION
THAT HAD THESE PIECES GIVES GREATER IMPORTANCE TO
MESSAGE REPORTED WITH ITS USE, BECAUSE IN ADDITION
TO THEIR EXCHANGE VALUE, GREEK COINS EXERCISED
CONSIDERABLE PROPAGANDA WORK FOR THEIR POLEIS.

Palabras clave: Iconografia, emblema, poleis, exportaciones, propaganda, dieta mediterranea, moneda, Antigtiedad.

Key words: Iconography, emblem, badge, poleis, exportations, propaganda, mediterranean food, coin, Ancient Age.

ran importancia tenia en la

Antigiiedad el momento del

banquete y las viandas que durante
él se servian. Por ello, no nos extrana el alarde
de representaciones artisticas que de todos ellos
encontramos sobre diferentes soportes bien sean
frescos, esculturas, relieves, ceramicas, tallas y
también en las piezas numismaticas.

Practicamente desde sus inicios lamoneda ha
servido una doble funcion. En primer lugar como
valor de cambio en las transacciones, obviamente
esta funcion dineral es la principal. Sin embargo,
de forma intrinseca encontramos en la moneda
otras funciones relacionadas directamente
con la propaganda estatal derivada de los tipos
monetales escogidos para representar en ellas.

Sabemos que la moneda surge en Lidia entre
los anos 650-625 a.C., desde donde rapidamente

se extendid hacia Focea y la Peninsula
Helénica, coincidiendo con los periodos de
tiranias y colonizacion en el Mediterraneo'. La
métrica y los metales sobre los que acunaba,
variaba de unas poleis a otras y es una de
las caracteristicas de las monedas que maés
evoluciond. Poco a poco, las monedas debieron
convertirse en un método de intercambio
cémodo y facil de exportar. En algunos casos y
debido a su calidad y pureza de metal, ciertas
monedas fueron maéas apreciadas que otras
en las transacciones econdémicas, como pasé
con las emisiones atenienses? en especial sus
famosos tetradracmas?®.

Inicialmente las monedas no portaban
ninguna representacion sobre ellas, pero con
el tiempo se fueron introduciendo escenas, a
las que nos referimos como tipos monetales,
los cuales no siempre se mantenian exactos
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con el paso del tiempo, incluso la ceca de una
misma polis podia acufiar varias emisiones
diferentes coetaneamente.

La eleccion de tipos debié ser una tarea
particularmente importante, pues la moneda
era también propaganda representativa de
su polis emisora, convirtiendo, de forma
indirecta, esos tipos en emblema de la
ciudad. De hecho, desde los primeros tipos
monetales, observamos que los motivos que
se representaban eran lo suficientemente
enaltecedores y distintivos como para
encarnar a un Estado y al mismo tiempo,
lo suficientemente claros, como para ser
entendidos en territorios alejados de éste. Por
ello, las representaciones grabadas sobre las
monedas adquirian una entidad emblematica
dado el significado sacro que llegaban a tener
las piezas numismaticas.

Teniendo en cuenta el poco espacio con
el que se contaba para las representaciones,
los tipos debian ser claros y con un lenguaje
muy directo, para que cualquier persona
ajena a la polis pudiese identificar facilmente
su procedencia. En general, podemos decir
que la moneda griega fue muy conservadora
en la eleccién y mantenimiento de los tipos
escogidos, lo cual facilitaba la identificacion
de la pieza mas alla de sus fronteras®.

Atendiendo a la iconografia numismatica,
diferenciamos una tematica muy variada
con escenas mitoldgicas, religiosas,
representaciones de fauna, armas, flora, etc. Los
ingredientes clasicos de la dieta Mediterranea
fueron profusamente representados y no sélo
tenemos muestra de ello en la numismatica
griega, también en las acufaciones romanas y
sobre todo en las ibéricas, encontramos cecas
con emisiones protagonizadas por semillas de
cereal, espigas, vides, olivo, etc. En este estudio
trataremos de compendiar aquéllos elementos
de nuestra dieta que con mayor frecuencia
aparecen en las representaciones numismaticas,
buscando dar un significado a su presencia.

Las interpretaciones del significado de
los tipos monetales, estan sujetas a distintas

teorias, pero dada la relacién que mantiene con
la economia, la mayoria de las veces se toma
como una fuente de exposicién de los recursos
de las poleis. Sobre esta hipétesis basaremos
nuestro analisis, pues nos resulta razonable e
incluso plausible dedicar un espacio tan ilustre
como el que aportaban los campos monetales,
a la principal fuente de riqueza de la polis.

Tratdndose de las primeras emisiones
monetales y teniendo en cuenta su caracter
sacro, no debe resultarnos extraordinario la
insercion de estos alimentos en las escenas
numismaticas, pues el mensaje iba dirigido
a sus usuarios; una poblacién con acceso a
un gran abanico de componentes de la dieta
mediterranea. Un hecho que con posterioridad
copiarian también culturas como la ibérica
o la romana en sus amonedaciones. Para
analizar la iconografia numismatica antigua
relacionada con los elementos de la dieta
mediterranea, partiremos de los elementos
representados en la numismatica griega,
continuando con los casos recogidos dentro
de la numismatica ibérica y cerrando con
las excepciones halladas en la numismatica
romana.

Hay ocasiones que en los campos
monetales aparecen objetos que nada tienen
gue ver con la escena representada, son
lo que denominamos como simbolos. Su
presencia puede complementar los tipos
que tradicionalmente se estaban acufando
en emisiones anteriores o pueden resultar
totalmente ajenas a ellos. Su funcién sigue
siendo una incognita: contramarcas, marcas
de ceca, anos de emisién, etc. De momento
no encontramos dato alguno que nos haga
demarcarnos por una u otra hipétesis,
aunque su utilizacion como recurso para
sefalar emisiones determinadas a razén
de un nuevo gobierno, una victoria o su
celebracién, nos parece la mas razonable. Los
objetos representados suelen ser elementos
reconocibles  facilmente como  piezas
ceramicas, triskeles, cornucopias y en muchas
ocasiones también ingredientes de la dieta
mediterranea como espigas, vides, pescados
o semillas tal y como encontramos en la
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tetradracma de Mende (Figura 1) acunada
en el 425 a.C. y que en el exergo del anverso
muestra una semilla de cereal que nada tiene
que ver con la escena principal.

Procedemos pues al andlisis de la
iconografia numismatica antigua relacionada
con los ingredientes de la dieta mediterranea
agrupados segun su area cultural.

NUMISMATICA GRIEGA
Cereal

El cereal es una de las representaciones
mas antiguas y repetidas sobre todo en las
cecas suritalicas de la Magna Grecia. Buen
ejemplo de ello son las monedas de Metaponto
(Lucania) en las que desde sus primeras
emisiones en el periodo arcaico se incluyé
una espiga en el anverso y otra incusa en el
reverso. Un diseno que apenas vario a lo largo
de los siglos, los cuales so6lo dejan muestra
de su paso en la evolucion estilistica de la
espiga, asi como de las letras que componen
la leyenda: META (Figura 2). A partir del siglo
IV a.C. la estructura iconografica de la moneda
cambia y la espiga pasa a representarse
sb6lo en el reverso, mientras en el anverso
se introduce la cabeza de Deméter con una
corona de espigas.

Orcomeno (Beocia), es otra ceca con
representaciones relativas al cereal. Nos
situamos ante un caso curioso, sus primeras
acuhaciones con temas cerealisticos son
tritetrartemorion que datan de finales de época
arcaica (500-480 a.C.). En ellas encontramos en
los anversos representaciones de media, una,
dos o tres semillas de cereal, mientras que en
el reverso podemos encontrar varias imagenes,
entre ellas una espiga muy estilizada. Cuando
en el siglo IV a.C., se generaliza en el anverso
de las monedas de Beocia el escudo beocio
clasico, se substituy6 la semilla de cereal por
éste, sin embargo es de resaltar la emision
en bronce acunada entre 370-364 a.C. que
muestra sobre el escudo una espiga, un hecho
que transmite la relevancia que este cultivo
tenia para la polis.
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EnlacecadeLeontinon (Sicilia) se acunaron
a partir del 480 a.C., monedas que muestran en
el anverso, cuatro semillas de cereal rodeando
la cabeza de ledn que caracteriza a las piezas
de esta ceca.

Pero no siempre el cereal aparece como
protagonista del tipo monetal. De hecho, de
los ingredientes de la dieta mediterranea es
la imagen que con mayor frecuencia aparece
como simbolo en los campos monetales, un
ejemplo lo encontramos en las monedas de
Cuma (Campania) acunadas entre el 420 y
el 380 a.C. que sobre la concha de mejillén
clasica de su reverso encontramos una semilla
de cereal. La mayoria de los autores coinciden
al explicar lainclusion de una semilla de cereal
en el campo como un motivo alusivo a un anho
de bonanza o buenas cosechas.

Olivo

El olivo es sin duda alguna uno de los
pilares de la dieta mediterrdnea. Su aceite es
un alimento codiciado desde la Antigliedad y
su comercio fue uno de los mas proliferos en
el Mediterraneo antiguo. Su representacion
sobre las monedas sin embargo, no fue tan
copiosa y siempre aparece en rama nunca el
fruto exento. Pero la escasez de cecas que lo
escogieron para representarlo se contrarresta
con las relevancia de las que si lo hicieron.
El olivo tenia un caracter sagrado en la
Antigliedad y su presencia en las monedas
siempre es en aquéllas de alto valor.

De entre todas sus representaciones
destacamos las de la ciudad de Atenas, que
desde época arcaica incluyé una rama de olivo
enelreversode susacunaciones argénteas. Las
primeras monedas atenienses que conocemos
son las conocidas como wappenmiinzen®.
Sin embargo en época de Soléon se produjo
una importante reforma monetaria tras la
cual entraron en circulacién las emisiones en
plata®. Estas nuevas acufiaciones tenian en su
anverso la cabeza de la diosa Palas Atenea con
casco con cimera y en el reverso dentro de un
cuadrado incuso la famosa lechuza de perfil,
mirando al espectador con una rama de olivo
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detrés y delante abreviada siempre aparece la
leyenda: A®E (Figura 3).

La presencia de la rama de olivo esta
directamente relacionado con la tradicion
mitolégica ateniense, donde consta un pasaje
ocurrido en tiempos de Crécope, primer
rey mitico del Atica, cuando los atenienses
pugnaban por el nombre que darian a
la ciudad, trasladando el conflicto a dos
divinidades olimpicas: Poseidén y Atenea que
entraron en la pugna por el protectorado del
Atica. Herodoto lo narra en su obra Historias,
(libro VIII, 55), Plutarco en Temistocles (libro,
19) y también lo encontramos representado en
el fronton oeste del Partenén. El omnipotente
Zeus estableci6 que la contienda por el
patronazgo concluiria en beneficio de quien
pudiera conceder el don més rentable para la
ciudad. Asi Poseidon sefor del mar y Atenea
de la tierra, materializaron sendos presentes;
el dios clavando su tridente en la tierra de la
que mano un torrente de agua de agua dulce,
mientras que la diosa lo que concedi6 fue un
olivo que se convertiria en el recurso principal
de la zona. Finalmente los ciudadanos
atenienses eligieron el regalo de la diosa, a
la que convirtieron en su patrona y como tal
representaron en sus monedas.

La relevancia que estas piezas alcanzaron
en la Antigiedad es enorme, de hecho han
sido reconocidas como el patron dolar de la
Antigledad. Quizas por ello se justifica el
estilismo claramente arcaico de las piezas,
el cual tiene inicialmente su razén de ser por
la fecha en la que se sitlan las acunaciones,
pero su mantenimiento a lo largo del tiempo lo
hace especialmente inusual, para lo cual sélo
encontramos razon en la intencién de facilitar
su reconocimiento.

Otro ejemplo de representacion del olivo
en piezas de gran relevancia es un 11/3 de
litra o didébolo de oro acunado en Kamarina
(Sicilia) entre los anos 410-105 a.C. Una pieza
de extrema rareza en cuyo anverso aparece
la cabeza de Palas Atenea con casco atico
decorado con un gran hipocampo y en el
reverso la leyenda: KA rodeada por dos hojas

de olivo que cuelgan de su rama junto a dos
olivas (Figura 4).

Pescado y frutos del mar

La imagen del pescado es un tema
recurrente dentro de las culturas de la
Antigliedad. En la numismatica griega su
representaciéon no es excesivamente extensa
pero si arcaica, por lo que encontramos
buenos ejemplos de su uso. Es el caso de la
ceca de Cicico, Misia, donde las acufiaciones
en electro contenian una amplia variedad de
escenas, aunque casi siempre relacionadas
con celebraciones protagonizadas por silenos
y en la cuales el denominador comun que
tienen todas las monedas es la presencia de un
atun, que puede formar parte de la y participar
de la escena principal o incorporarse al exergo
y aparecer en el campo monetal como un
simbolo de emisién (Figura 5).

Vid

La simbologia vinicola es la mas abundante
dentro de la numismatica griega, seguramente
debido a la importancia que el sector tenia
tanto en la sociedad como en la economia. Las
representaciones son tantas y tan detalladas
gue nos aportan informacién relevante de
los lugares donde se practicaba la viticultura
e incluso del tipo de uva que se plantaba a
partir de estas representaciones. De toda
la Hélade, donde mas se representan estos
temas fue en las zonas de Magna Grecia,
Sicilia y Macedonia. Pero no sélo es que las
representaciones de este producto fueran
abundantes en la numismatica, es que las
formas representarlo también eran muchas.
Hemos englobado en tres grupos los temas de
representacion dependiendo de la escena y el
enfoque de su mensaje iconografico:

1. Representacion de vides: Estas escenas
pueden aparecer de dos formas, como simples
racimos de vid o como parras con varias vides.
Las representaciones de racimos aislados son
mas arcaicas por lo que eran mas estilizados
y poco naturales, generalmente aparecen
colgados de una rama, acompahado por una o
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varias hojas, culminando con la representacion
de parras completas como veremos en casos
posteriores. El ejemplo mas arcaico que
encontramos es de una dracma acunada entre
los anos 530-490 a.C., en la ceca siciliana de
Naxos (Figura 6).

Lasrepresentacionesde parrassinembargo,
se hallan en zonas que las fuentes citan como
de gran importancia exportadora en materia
vinicola. Su cronologia es posterior (circa 430
a.C.)ylos primeros ejemplos hallados proceden
de la ceca macedonia de Mende. Es destacable
la importancia que se daba a los racimos
que cuelgan de las ramas, apreciandose en
el tamano que llegan a adquirir respecto
del resto de la planta’.En algunas cecas la
influencia de los temas dionisiacos transforma
los racimos en simbolos itifalicos, derivando
asi el significado de su representacién més a
conceptos ludicos e incluso religiosos que de
identificacion viticultora.

2. Representacién de piezas cerdmicas:
Son las mas numerosas y de donde
extraemos mas informacién econémica sobre
exportaciones, fabricaciéon, consumo, etc.,
asi como de celebraciéon de festividades o
victorias militares y de los soportes empleados
para llevarlos a cabo. Aparecen en escenas
figuradas o formando un conjunto de piezas
representativas de rituales o festividades
(libaciones, symposion, silicernion, etc....).

Las representaciones ceramicas fueron
muy utilizadas como denominacién de origen
de las monedas, pero al mismo tiempo hacian
también referencia a fechas senaladas como
celebraciones de victorias militares o escenas
de celebraciones de banquete como vimos en
la pieza de Corcira.

3. Representacion de divinidades y mitos
relacionados con el vino: Dionisos, dios de la
agricultura y en particular del vino, fue muy
representado en las monedas griegas desde
tiempos muy remotos. En época arcaica
aparecia con barbay un gran falo, sin embargo
a partir del siglo V a. C. su imagen evolucioné
a una apariencia mas afeminada. Los silenos,
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satiros de caracter itifalico, y las ménades,
formaban parte de su séquito. Todos ellos
personificaban la fertilidad y vitalidad, pero de
entre todos ellos destaca la figura de Pan, dios
de origen arcadio patron de los pastores y los
cazadores que era mitad hombre mitad cabra.
Fue uno de los personajes mas representados
sobre soporte numismatico. Las escenas
de caracter dionisiaco en un principio eran
simples representaciones del dios, pero con
el tiempo se complican iconograficamente,
apareciendo acompanado por personajes de
su séquito; silenos, asno, pantera, etc. Cecas
como Ainos, Mende o Panticapeion reiteraron
en sus emisiones estos temas.

Perejil

Casi a modo de anécdota destacamos el
caso de la ceca de Selinunte que utiliza lo
que denominamos como tipos parlantes en
el diseno de sus piezas. Para ello expone en
el anverso de sus acunaciones en plata una
hoja de perejil, exactamente lo que significa la
palabra Selinus, nombre de la polis acufadora,
consiguiendo asi aunar en los tipos monetales
emblema y nombre de la polis sin necesidad
de leyenda.

Otras representaciones

Una representacion curiosa es la del
ingrediente mostrado en las monedas de
Cyrene en el norte de Africa, una planta ya
extinta, el silphium, cuya apariencia sbélo
conocemos a través de estas representaciones
numismaticas. El uso masivo de ésta como
aporte medicinal digestivo en la dieta del
ejército fue justamente lo que provocd su
extincion.

NUMISMATICA IBERICA

La circulacién monetaria en la peninsula
Ibérica se produjo con posterioridad a
las  emisiones  anteriormente  citadas.
Los ingredientes que encontramos
fundamentalmente en los tipos monetales
ibéricos son muy similares a los localizados
en la numismatica helena y practicamente

121



122

LA DIETA MEDITERRANEA EN LA ICONOGRAFIA NUMISMATICA ANTIGUA

°=4‘ 7

2012-2013

BOLETIN

00000000 O0DODODODODODODODOHOOODODOODOOOOODOODOOBOOOO

todas las monedas que encontramos con
esta iconografia, se concentran en el siglo
I a.C. Los tipos monetales con ingredientes
de la dieta mediterranea mdas antiguos los
encontrariamos en las cecas del sur y este
peninsular. La tematica méas repetida fue la
referida al cereal, mientras que la imagen
reproducida desde mas antiguo fue la del
pescado, muy repetida en las cecas del
sur pues no podia pasar desapercibida la
importancia que tuvo la industria del salazon.
Los tipos monetales ibéricos se mantuvieron
practicamente inamovibles aun a pesar del
paso del tiempo y los cambios en el poder.

Cereal

Es un elemento que con gran frecuencia
aparece representado junto a vides y arados.
La imagen mas utilizada para representarlo fue
la espiga, la cual podia aparecer una espiga
aislada como en las cecas de Arse, Carmo,
Cartagonova, llipense e lliturgi; con dos espigas
como en las cecas de Baesuri, Balleia, Carmo,
Cerit, Cilpe, llipla, Ituci, Laelia, Lastigi, Onuba,
Ostur, Searo; o una espiga acompanada de un
arado como en las cecas de Obulco y Abra.

Una de las representaciones mas antiguas
es la de la ceca de Carmo que a partir del 80
a.C. muestra en el reverso de sus monedas
dos espigas flanqueando una cartela con
la leyenda latina: CARMO. Estos tipos los
mantuvo a lo largo del tiempo modificando
la representacion del anverso pero dejando
inamovible la del reverso, tanto en las piezas
con valor de unidad como los de media unidad.
Solo en los cuadrantes de Ultima época varié
el reverso presentando una Unica espiga o un
caduceo.

Pescado

Las representaciones de pescados, en
concreto el atun, fueron un recurso comuin en
las cecas del sur de la peninsula. Los atunes
fueron muy representados en las monedas
de las cecas del sur pero fue concretamente
Gades, quien ya en sus emisiones anepigrafas
acuhadas entre el 300 y 200 a.C. presentd

este recurso iconografico, que se prolongd en
sus acufiaciones con leyenda punica (Figura
9), entre el 200 y 100 a.C., y las de influencia
romana emitidas entre el 100 y el afio 20 a.C.

Al igual que ocurri6 con las espigas, la
representacion podia ser la de un pescado
aislado como en las cecas de, Caura, Cumbaria,
Gades, llipense y Sisipo; dos pescados como en
Aipora, Asido, Gades, Ketovion, Onuba y Sexi e
incluso combinado con un delfin como en el
caso de la ceca de Abdera.

Vid

No son abundantes las cecas que
presentan estos temas, su localizacion es
fundamentalmente el este y surde la peninsula,
a partir del 50 a.C. aproximadamente. Por
lo general mantienen un mismo orden de
exposiciéon con las piezas de su alrededor,
por ejemplo las cecas de Acinipo en Ronda la
Vieja, Malaga (Figura 7), donde acunaron un
semis que exponia en su anverso un racimo de
uvas con estrella y leyenda: L: FOLCE AEDILE.
La ceca de Baicipo en Véjer de la Frontera
(Cadiz) tiene acunaciones, en las que ademas
del racimo de uvas en su anverso, exhibe una
espiga en el reverso junto al nombre de la
ceca escrito con letras latinas. Otras cecas
gue presentan este tipo monetal fueron /ulia
Traducta y Olont.

En el caso de las monedas de Turrirregina
(Badajoz) encontramos que en el anverso
tienen una cabeza masculina y en el reverso
el racimo y la espiga juntos con la leyenda
en medio. Casi todas estas representaciones
coinciden en torno al ano 50 a.C., pero
también hallamos emisiones posteriores que
introducen variantes, es el caso de Osset (San
Juan de Aznalfarache, Sevilla) donde en su
anverso muestra una cabeza masculinay en el
reverso la figura de un genio con un racimo de
uvas. Asimismo otra variante corresponderia a
la ceca de Ulia (Figura 8) donde curiosamente
se representa un tema inédito como son las
ramas de vid rodeando la leyenda escrita con
letras latinas: VLIA, e introducida dentro de
una cartela.
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Otros recursos

Una excepcion que localizamos en las
monedas acufadas en la ceca de Ostur (zona
de Carmona, Sevilla) entre los afos 150 a
50 a.C., es la presencia como tipo monetal
principal de un jabali en el anverso y una
bellota, la cual en algunas emisiones aparece
combinada con dos espigas en las monedas
con valor unidad. En las de media unidad, la
bellota aparece en el anverso y las espigas
en el reverso flanqueando la leyenda latina
OSTVR, mientras que en las piezas de menor
valor, los cuadrantes la diferencia la hallamos
en el reverso donde sélo aparece una espiga
con la leyenda exterior rodeandola.

Acunaciones en plomo

Especial mencién merecen las acuiaciones
de ambito privado realizadas entre el siglo |
a.C. y siglo 1 d.C., que teniendo una circulaciéon
interna fueron canjeables por moneda local.
Inicialmente debieron funcionar como Societas
Publicanorum y con el tiempo pasaron a ser
semiprivadas. Los tipos que portaban podian
tener tematica minera o agricola. Dentro de
este Ultimo grupo encontramos referencias a
la industria de la vid y del cereal.

MONEDA ROMANA

AlUn menos referencias que en la moneda
ibérica encontramos en la romana sobre estos
ingredientes. Roma cambié el concepto de
moneda, haciéndola mas homogénea y clara
representante de un Estado centralizado que
la aprovechd para difundir su propaganda
politica, adquiriendo asi una oficialidad que
apenas permitia la representacion de temas
ldicos nien época republicana niimperial. Las
mayores referencias a la dieta mediterranea
lo encontramos con la representacion de
divinidades como Ceres, Baco y en ocasiones
Annona.

Eliminando las escenas de estas
divinidades tutelares, apenas encontrariamos
referencias méas que en la moneda republicana
que utilizaron espigas, anforas, arados, etc.,
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para hacer la funcion de simbolo y distinguir
asi las diferentes emisiones.

Segun los parametros iconogréaficos vistos
hasta ahora en este estudio, podria resultar
curiosa la ausencia de representaciones
vinicolas a pesar de la gran devocién de la
sociedad romana por él. Sin embargo, el cariz
oficialista y sacro que se dio a la moneda,
sobre todo en época imperial no hubiera
permitido la presencia de un ingrediente tan
relacionado con la escena ludica. Por ello en
casi todas las representaciones encontramos
presencia de las divinidades relacionadas con
estos ingredientes. De todas las divinidades
relacionadas con estos ingredientes son sin
duda Ceres y Baco los mas representados.
La imagen de la primera casi siempre la
encontramos en acunaciones en plata y
bronce de la zona suritalica. Mientras que la
presencia de Baco, siempre lleva consigo un
mensaje iconografico mas desarrollado. La
aparicion de los temas vinicolas se produjo
en casos bastante particulares y en emisiones
pequenas. Prueba de ello son unos cuadrantes
anonimos acunados mayoritariamente en
bronce e incluso de oricalco, cuya fecha no esta
establecida pero que la comunidad cientifica
coincide en situar no antes del reinado de
Domiciano ni después del de Antonino Pio.
En su anverso mostraban representaciones de
personajes, que pueden interpretarse como
miembros de la familia Imperial y otros como
divinidades entre las que veriamos a Baco que
aparece con una corona de hojas de parra y
vides. También en los reversos de estas piezas
encontramos esta tematica vinicola con la
representacion de la leyenda: S. C. dentro de
una corona de hojas de parray vides.

El emperador Adriano, realizé en el 138
d.C. una emision de denarios con su efigie en
el anverso rodeada por la Titulatura Imperial
y en el reverso a diversas divinidades como
Apolo, Diana, Ceres o Baco que aparecia como
es habitual en la iconografia romana junto a
una pantera y sosteniendo un oinochoe y un
tirso en cada mano. Una de las emisiones mas
carismaticas de Adriano con acufaciones en
oro, plata y bronce que aparece en su reverso

123



124

LA DIETA MEDITERRANEA EN LA ICONOGRAFIA NUMISMATICA ANTIGUA

°=4‘ 7

2012-2013

BOLETIN

00000000 O0DODODODODODODODOHOOODODOODOOOOODOODOOBOOOO

la representacion de Hispania, a quien no le
podia faltar una rama de olivo en la mano,
como simbolo de la gran industria olivarera
que habia en la peninsula Ibérica.

Fue bajo la dinastia de los Severos,
inaugurada con Septimio Severo (193-211
d.C) cuando encontramos mas referencias
numismaticas a temas vinicolas. Durante su
reinado encontramos el mayor nimero de
representaciones de Baco en las monedas?,
que por lo general aparece con una copa y
acompanado por una pantera. Esta sera la forma
mas comun de representarle a partir de entonces
y fue denominada como imagen de “Baco
victorioso” por diversas fuentes. Otro tipo comun
a partir de este momento sera la representacion
de Baco “victorioso” acompanado por Hércules
con clava y leonté. Esta escena la encontramos
en los aureos y denarios desde el 193 d.C. hasta
el 210 d.C. dentro del reinado de Septimio
Severo, pero también se repiti6 en monedas
acufadas por sus sucesores Caracalla y Geta
en las que el dios del vino llega a aparecer solo
y corondndose a si mismo con la corona de
hojas de parra y vides, sosteniendo un tirso y
acompanado por una pantera.

Las acunaciones de Caracalla y Geta son
las ultimas que encontramos con motivos
vinicolas, siempre se realizaron en piezas
de oro; aureos en los que Baco aparecia en
escenas singulares como rodeado por una
manada de panteras® o sentado junto a Ariadna
con una gran herma detrds, una pantera a sus
pies y rodeados por ménades y flautistas.

Pero hay una pieza que sin duda alguna
porta la iconografia vinicola mas espectacular
que hayamos visto sobre una moneda romana,
es un aureo Unico de Caracalla excepcional por
su rareza, calidad y belleza, que fue acufado
en Roma en el 207 d.C". En ella aparece
Hércules sentado sobre una roca con leonté
y clava frente a una pequefa mesa en la que
se dispone un banquete que parece compartir
con dos personajes identificados como Potitus
y Pinarius (dos de los nombres mas antiguos
dentro de las familias romanas). Estan
acompanados por cinco esclavos que les sirven

vino de una gran cratera de columnas y un
anfora que para mayor claridad en el mensaje
estd rodeada por tres vides' (Figura 10).

Lo que narra la escena es similar a lo
expuestoenun medalléndebroncede Antonino
Pio™ en el que se describe el mito romano de
las celebraciones a Hércules instauradas por
Evander, un arcadio desterrado de su pais de
origen que se asentd en una de las colinas que
rodeaban el rio Tiber denominada Pallanteum
(posterior colina Palatina). Hércules tras matar
al monstruo Cacus recuperé la fortaleza que el
principe arcadio tenia en la colina tiberina y
en su honor fue cuando se establecieron estas
celebraciones en el Ara Maxima con la ayuda
de las familias Pinaria y Potitia Una parte
importante del culto era la celebracion de un
gran banquete.

CONCLUSIONES: UN SIGNIFICADO A LAS
REPRESENTACIONES

Ante lo visto en este estudio, una de las
primeras conclusiones que podemos extraer
es que los elementos de la dieta mediterranea
fueron lo suficientemente relevantes como
para incluirse en los tipos monetales. Su
incorporacion en ellos dio entrada a la
exposicion de las industrias locales, lo que por
un lado incrementaba el prestigio de éstas, al
tiempo que se utilizaba como una herramienta
de propaganda de los recursos de las poleis en
el exterior.

A través de esta iconografia nos
introducimos en distintas escenas cotidianas,
cada uno de estos mensajes, nos dan
diferentes puntos de vista de cada ciudad,
asi que por unas conocemos su fuente de
rigueza, religiosidad y rituales, sus ceramicas
y gracias a otras hasta el tipo de vid u oliva
qgue cultivaban. Pero el mensaje final es que
todas estas referencias llevan un mensaje
intrinseco, que nos referencia unos valores
tan importantes para la poleis, como para
exhibirlos en las monedas.

A la hora de desentranar estos mensajes,
son tres son las propuestas que queremos
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aportar como interpretaciones anadidas
a estos tipos iconograficos: fomentar vy
publicitar el comercio de esos ingredientes
fabricados por estas culturas, retratar los
ritos y ceremonias religiosas y como forma de
agradecimiento y exaltacion de celebraciones
y victorias. Por tanto, los distintos significados
adicionales adjudicables a estos temas
iconograficos, tienen una intencién comun en
todos ellos, la de enaltecer al propio Estado.
Y es que las monedas eran acunadas por los
estamentos gubernamentales, protagonistas y
responsables de esos logros.

Asi pues, las monedas en la Antigliedad
mediterranea, fueron un aparato de
propaganda mas para el Estado, quien se
sirve de ellas para transmitir cualquier tipo de
mensaje que favorezca sus intereses politicos
y economicos. El dinero era ambicionado por
todos los estamentos sociales, con lo que su
difusién y aceptacién fue total, este hecho
convirtié a la moneda en uno de los elementos
de propaganda estatal mas rentables.

A la hora de buscar un significado a
los temas de estos tipos monetales nos
centraremos mas en las monedas helénicas,
pues siendo las pioneras son las que antes los
introdujeron encontrando en las siguientes
culturas un rédito de copismo o inercia por
seguir con un estilo de representaciones ya
asentado entro del Mediterraneo.

1. Publicitario: El desarrollo comercial que
logré la Hélade a merced de su expansion
colonial, fomenté el intercambio de bienes y
materiales con otras culturas. Entendiendo
que las monedas griegas mas arcaicas
poseian un valor muy superior al que se podia
intercambiar en las transacciones cotidianas
dentro de las poleis o con las monedas de
ibéricas o romanas, la légica nos lleva a
proponer que las piezas de metales méas nobles
tuvieron mayor uso en las transacciones
realizadas fuera de ellas,' este hecho ademas
se ve avalado por los resultados que han dado
las excavaciones arqueoldgicas realizadas en
zonas del Mediterrdneo oriental’ y la aparicion
en el siglo IV a.C. de la moneda de bronce que
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debid de circular casi exclusivamente dentro
de las poleis, teniendo valor real Unicamente
en ellas y su chora.

Asi pues, podemos ver razonable el uso por
parte de la polis de la moneda ademas de como
medio de pago, como elemento publicitario
de sus recursos. Los temas agricolas son
los que a nuestro parecer, mas provocarian
esta intencion, ya que su lectura se relaciona
directamente con la viticultura, el cultivo
del cereal, el olivo, etc. El nombre de la ceca
inscrito en muchos casos dentro de la leyenda
hace que el mensaje fuese alin mas claro, es
casi un cartel de publicidad con el nombre del
producto y el productor.

En relacion con las monedas que reflejan
en sus tipos victorias militares y lo que seria
su celebracion muy relacionado con muchas
de las representaciones vinicolas, debemos
darle un significado muy similar, el de un
mensaje publicitario parejo al que creemos
ver en el caso anterior: enaltecer la posicion
de la polis™.

El uso de estos recursos en la moneda
romana los entendemos dentro de este grupo
de interpretaciones, pues si a lo largo de la
Historia localizamos un pueblo que practicara
la propaganda estatal en las monedas, ése fue
sin ningln género de dudas el romano.

2. Religioso: El enorme surtido de dioses
gue recoge la mitologia clasica y la gran
variedad iconografica que encontramos
en sus representaciones artisticas,
repercute también en la numismatica,
donde encontramos infinidad de
divinidades retratadas asi como numerosas
representaciones de plantas, animales o
incluso vasos ceramicos que podian implicar
veneracion hacia alguna deidad, para la cual
ese elemento era sagrado; como el asno o
la rama de vid para Dionisos, el aguila en
el caso de Zeus o el olivo y la lechuza para
Atenea. Por su parte, una ceramica podia
representar algun tipo de ritual de libacion o
sacrificio en honor a un dios, la celebracion
de una festividad, etc.
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Muchas monedas griegas estan por tanto
cargadas de gran sentido religioso, pero no
por ello hemos de pensar que fuesen piezas
sagradas, aunque si que se pudieran emplear
a modo de agradecimiento o devocién en
algunos templos. Aln asi, no debemos obviar
el sentido propagandistico que podria haber
en este planteamiento, pues aunque las
monedas estén dedicadas a dioses, podian
hacer referencia a santuarios cercanos a la
poleis, festividades que se celebrasen en ella o
cémo no, al vino que en ella se produjese.

3. Estética y tradiciéon local: No podemos
enlazar las representaciones numismaticas
con esta iconografia a ningin emblema en
escudos o en grandes relieves. Los temas
[idicos como los que encontramos dentro de
estas series solo tienen paralelos en escenas
pintadas en cerdmicas, asi que no son temas
empleados como emblemas de ciudades.
Dentro de lanumisméatica helena encontramos
algunos casos donde se aprovechan estos
temas como tipos parlantes, como en la ceca
de Trapezus (Ponto, acuhada en torno al siglo

IV a.C.) que muestra una mesa con un gran
nimero de uvas u olivas sobre ella y debajo,
la abreviatura TPA: TPAIIEZOYNTYQN. Otro
caso es el de una pieza de ceca incierta (su
emision se sitlla en las inmediaciones del
monte Pangeon), datada entre los ahos 500-
490 a.C., nos parece encontrar informacion
sobre el momento de la vendimia. En su
anverso aparecen dos ninfas sujetando un
anfora apuntada, tipica para el transporte y
almacenamiento de vino, la escena puede
hacer referencia a las ceremonias de
celebracién de la nueva cosecha.

En este grupo incluiriamos el gran nimero
de emisiones ibéricas con representacién
de arados, yugos, etc., que nos muestran
las formas de trabajar la tierra al tiempo que
aluden directamente a los ingredientes'.

En definitiva, fuera cual fuera el motivo de la
representacion; publicitario, religioso o victoria
militar, el fin Gltimo siempre fue ensalzar a
los organismo gubernamentales que eran en
definitiva los que emitian las monedas.
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NOTAS:!

1. Un invento como la moneda debié cambiar sustancialmente las economias de las poleis.
Cada una emitié segun sus posibilidades y necesidades, generando una gran disparidad de
monedas, con tipos y patrones métricos de peso y metal diverso, lo que nos imposibilita hoy su
estudio como un ente global.

2. Losfamosos tetradracmas atenienses de la lechuza, se convirtieron por su calidad, regularidad
de pesoy pureza de la plata en lo que muchos autores llaman el “patréon délar” de la Antigliedad,
es decir en una moneda universalmente codiciada por todos en las transacciones econdémicas.

3. Ladracma era la moneda base o unidad. Se dividia en seis 6bolos y contuvo una cantidad de
plata que apenas fue alterada, de ahi la base de su cotizacién internacional y que en todas
partes una dracma siempre valiese lo mismo: una medida de trigo.

4. FRANCIS, E.D./mage and Idea in Fifth Century. Art and Literature after the Persian Wars. Londres-
Nueva York, 1990; DOMINGUEZ MONEDERO, A. “Comercio, santuarios y moneda en la Grecia
arcaica”. Atti del Convegno Internazionale: Moneta e Mercanti Banchieri; | precedenti greci e
romani dell "Euro. Cividale di Friuli, 2003.

5. Wappenmiinzen o monedas-emblema fueron piezas anepigrafas de electro con valor de didracma
acufadas en Atenas entre 610-595 a.C. Su disparidad de tipos: cabezas de Gorgona, panteras,
lechuzas..., llevo a pensar que cada emision correspondia a una familia aristocrata y que los tipos 127
eran sus blasones, de ahi el germanismo de su denominacion. Teorias méas recientes postulan
que el cambio de tipos corresponde a diferentes anos de emisién e incluso llegan a situarlos
coincidiendo con los festivales de las Panateneas celebrados cada cuatro afos (Kraay 1976),
hipétesis muy aceptada al ajustar perfectamente las cronologias y la aparicién de las piezas
de la lechuza. Existen discrepancias sobre el tiempo estuvieron en circulacién; hay autores que
postulan el uso de un tipo de cuno por ano, por lo que calculando generosamente y atendiendo
que en algunos anos no habria acufaciones nuevas se podria aproximar a 50 anos el uso de estas
monedas. En cualquier caso parece improbable prolongar las series mas alla de la reforma de
Soldn, a la que se refiere Plutarco (Solén, 15) con que realizé cambios en la moneda (bien en la
ateniense o en otras) asi que ya se intuye que era una moneda ampliamente conocida. En lareforma
de Solén se habla de un incremento en la METPA y de un nuevo sistema de correspondencias con
la mina (la mina pasa de valer de cien dracmas a s6lo setenta).

6. Esto supusofundamentalmente un cambio en el estandar de los pesos y en el metal empleado,
pues la tetradracma se convirtié en un divisor de la mina situdndose como moneda base,
creando medidas mayores. De hecho, segun las fuentes las medidas, se tornaron mayores
que las de los Pheidonian, la métrica asociada a Pheidon eran medidas de capacidad y se
emplearon en Atenas anterior a Soldn. Los pesos de las monedas posteriores demostraran que
lo que hizo Soldn fue introducir el sistema métrico egineta, ampliamente difundido ya en la
zona del Peloponeso.

7. LAMBERT-GOCS, M. The wines in Greece. Londres, 1990; MARION, J. “Le theme de la grappe
de rasin dans la numismatique antique”. Cahiers Numismatiques, 26. Paris, 1970.

8. Hay que recordar que este emperador era original de la ciudad de Leptis Magna, cuyos
principales dioses eran Baco y Hércules por lo que ambas divinidades participaban de forma
destacada en las acuiaciones de esta dinastia.
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9.

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Aureo acunado por Caracalla en el 206 d.C. RIC- 85.
Aureo acuiado por Geta entre los afios 203-208 d.C. RIC-33.

Pieza Unica. RIC-No. HURTER, S. Ein neuer Aureus des Caracalla, SM 30, 18 (mayo, 1980),
(ésta misma moneda) . Lexicon Iconographicum Mythologiae Classicae Pp. 180, 3503 cita esta
moneda. (Zurich/Munich 1981-1997).

Esta moneda, junto a otras dos con Jupiter Sospitatori y otra con el templo de Eshmun en el
reverso, debidé pertenecer a una emision especial de muy escaso niimero, que conmemoraba
el XV aniversario del ascenso al trono imperial de Septimio Severo y el X aniversario del de
Caracalla. La eleccion del motivo esté relacionada con la ciudad de origen de la familia imperial
y sus dioses protectores, ademas de que el dios Hércules fue deidad tutelar del emperador
Caracalla, asi como Baco lo fue de su hermano Geta.

Gnecchi-91. GNECCHI, F. | Medaglioni Romani 3 vols. Milan 1912,

FRANKENSTEIN, S. “Power and Propaganda” Mesopotamia, 7. 1979, pp. 263-294; GARNSEY, K
et alli. Trade in the Ancient Economy. Berkeley, 1983; V.V.A.A. «Iconografia ibérica, iconografia
italica: Propuestas de interpretacion y lectura». Serie Varia, 3. Madrid, 1993.

Requiere un examen pormenorizado el hecho que tanto la moneda tracia como la macedonia se
encontraran frecuentemente en areas del Mediterraneo Oriental. De estas zonas las monedas
mas importantes son las de Acantos, Abdera, Tasos y Bisalta. Hay hallazgos de monedas de
Acantos en Egipto, Sicilia, Proximo Oriente, Afganistan e incluso en el valle del Indo. Este caso
es particularmente interesante, ya que se trataba de una ciudad muy rica en agriculturay sobre
todo la importancia del vino en este area es clara. Tucidides narra que los acantios realizaron
un pago al general espartano Brasidas en el 424 a. C. por miedo a que les destruyesen su
cosecha.

BELLINGER, A. & BELINCOURT, M. A. “Victory as a coin type”. American Numismatic Society,
769. Nueva York, 1962.

No quisiera terminar sin agradecer a Fernando Lopez Segura y Francisco Jiménez, mi
incursién en el mundo del aceite de oliva, pues junto con Alvaro Gonzalez Coloma y Carlos
Lain me han incluido en el plantel de ponentes de sus cursos sobre el aceite de oliva y dieta
mediterranea, sumergiéndome en un mundo fascinate que me ha permitido conocer a otros
miembros del equipo de investigacion, como Desiderio Vaquerizo o Eduard Escrich, de los
gue aprendo en cada reunién y con quienes estoy orgullosa de compartir experiencias y
poderlos llamar amigos. A todos los integrantes de la familia dedico estas lineas, pues son
los que con su pasion por el mundo olivarero, me han motivado a seguir investigando en el
tema.
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Figura 1.- MENDE, (Macedonia): (425 a.C.) Tetradracma (16,98
gr. 16,98 Mm.) Anverso: Dionisos recostado sobre un asno, con
un Kantharos en la mano y cubierto con un himation deta-
lladamente decorado. Reverso: Parra dentro de cuadrado con
leyenda: MENDAAION alrededor, Fotografia: FRANKE, P R. &
MARATHAKI, 1. PP 130-131. Moneda: Athens Munismatic Mu-
seum.

Figura 2.- : METAPONTO, Lucania.
Estatera. Siglo VI-V a.C. Anverso:
Espiga de cereal. Reverso: espiga de
cereal incusa. Cop.: 1170.

131

Figura 3.- ATENAS. Tetradracma ateniense (AR
17,08 g.). Circa 463-457 a.C. Anverso: Cabeza
de atenea galeada a derecha. Reverso: Lechuza
a derecha con creciente y rama de olivo detras.
Delante leyenda A®E.. Subasta Numismatica
Ars Classica n° 29; lote 184.

Figura 4.- KAMARINA, Sicilia. Discébolo de oro
(410-105 a.C.) Anverso: Cabeza de Palas Atenea
con casco atico decorado. Reverso: Leyenda: KA
entre dos hojas de olivo en rama y dos olivas.
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Figura 5.- CICICO, (Misia). (460-400 a.C.). Estétera
de electro. (16,05 gr. 175 mm.). Anverso: Escena
dionisiaca con sileno sirviendo vino en un kantha-
ros. Debajo aparece un atun (simbolo de la ciudad).
Reverso: Cuadrado incuso. Fotografia: FRANKE, P
R. & I. MARATHAKI, Op. cit., nota 1, pp. 142-143.
Moneda: Staatliche MGnzammlung, Munich.

132 Figura 6.- NAXOS (Sicilia): (530-490 a.C.). Dracma (5,51
gr. 23 mm.). Anverso: Cabeza de Dionisos barbada a
izquierda. Reverso: Racimo de uvas, flanqueado por
dos hojas y leyenda retrégrada: NAXION. Fotografia:
FRANKE, P R. & MARATHAKI, I. Op. cit., nota 1, pp.
80-81. Moneda: Bildarchiv Precussischer Kulturbesitz,
Berlin.

Figura 7.- ACINIPO (Ronda la Vieja, Malaga). Se-
mis (AE-8,91 gr. 20 mm.). Anverso: Racimo de
uvas con estrella y leyenda: L: FOLCE AEDILE.
Reverso: Dos espigas en horizontal, en medio
leyenda ACINIPO. Moneda: Perteneciente a co-
leccién particular. Fotografia: Jesus Vico Mone-
das S.A.
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Figura 8.- ULIA (Montemayor, Cérdoba). As (AE
27,95 gr. 27 mm.). Anverso: Cabeza femenina a
derecha con palma delante. Reverso: Rama de
vid rodeando cartela con leyenda: VLIA. Mone-
da: Perteneciente a coleccion particular. Foto-
grafia: Jesus Vico Monedas S.A.

Figura 9.- GADES. Siglo Il a.C. Hemidracma. An-
verso: Cabeza de Melqart a izquierda. Reverso:
Atun entre leyenda fenicia. Villaronga: 3.
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Figura 10.- AUREO DE CARACALLA. Colec-
cién particular. Imagen: catalogo Leu Numis-
matics-93, lote 68 (10 de mayo de 2005). Pieza
Unica: RIC-No. HURTER, S. Ein neuer Aureus
des Caracalla, SM 30, 18 (mayo, 1980), (ésta
misma moneda). Lexicon [conographicum
Mythologiae Classicae Pp. 180, 3530 cita
esta moneda, (Zurich/Munich 1981-1997).
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LA GASTRONOMIA Y LA COCINA ROMANA
SEGUN LOS AUTORES CLASICOS

Mimy Flores Santamaria

Dpto. de Filologia Clasica, Universidad Auténoma de Madrid

Las costumbres culinarias forman parte de la cultura
humana y nos brindan la posibilidad de conocer la
evolucién de la gastronomia a lo largo de la historia. La
romana no es una excepcion y los numerosos testimonios
que poseemos evidencian su papel esencial en aquella
cultura. En este trabajo analizaremos, desde la frugalidad
de los primitivos romanos, cuyo alimento basico era el puls
o pulmentum, hasta un arte culinario muy desarrollado en
los primeros anos del Imperio. El refinamiento de este arte
coincide no solo con el afan de conocer y buscar nuevos
y delicados alimentos sino también con la creatividad e
ingenio de los cocineros en su elaboracion.

CULINARY TRADITIONS FORM PART OF HUMAN CULTURE AND
GIVE US A CHANCE TO LEARN ABOUT HOW GASTRONOMY
HAS EVOLVED THROUGHOUT HISTORY. ANCIENT ROMAN
GASTRONOMY IS NO EXCEPTION, AND WE HAVE NUMEROUS
DOCUMENTS THAT SHOW THAT IT PLAYED A KEY ROLE IN
ROMAN CULTURE. IN THIS WORK, WE SHALL ANALYZE HOW
THIS GASTRONOMY EVOLVED, FROM THE FRUGALITY OF THE
FIRST ROMANS, WHOSE BASIC FOODSTUFF WAS THE PULS
OR PULMENTUM, TO A FULLY DEVELOPED CULINARY ART,
DURING THE EARLY YEARS OF THE EMPIRE. THE REFINEMENT
OF THIS ART COINCIDES NOT ONLY WITH THE DESIRE OF THE
ROMANS TO LEARN ABOUT AND LOOK FOR NEW, DELICATE
FOODSTUFFS, BUT ALSO WITH THE CREATIVITY AND
INGENUITY OF THE COOKS WHEN PREPARING THEIR DISH.

Palabras clave: costumbres culinarias, gastronomia, romana, creatividad, cocineros.
Key words: Culinary traditions, gastronomy, Ancient Roman, creativity, cooks.

INTRODUCCION

oquenoshantransmitidolosautores

latinos ha despertado, en muchas

ocasiones, el interés de estudiosos y
profanos: el mercado de cocineros que aparece
en las comedias de Plauto, las caricaturas de
Marcial, las satiras de Horacio y Juvenal sobre
las cenas de personajes famosos y, desde
luego, la cena de Trimalcion en el Satiricon
de Petronio son algunos ejemplos de estos
testimonios, al lado de las obras de agricultura
de Caton, Varrén, Columela y Paladio.

Capitulo aparte merecen las obras de
cocina especializadas que tienen un rico

precedente en la literatura gastronémica
griega. El primer libro de cocina que ha
llegado hasta nosotros esta escrito en latin:
De re coquinaria de Apicio, pero ya Ennio (239-
169 a.c.) habia compuesto mucho antes El
Hedyphagética “Los manjares exquisitos” del
que quedan unos pPocos Versos.

Pero de los excesos, el lujo exagerado y el
exotismo, a veces poco refinado, del que hacen
gala los banquetes y orgias de los romanos, a
decir de las fuentes, no participa por igual toda
la sociedad. Para las clases bajas la comida
no podia ser ni un acto social ni una muestra
de refinamiento: nunca fue otra cosa que una
necesidad primaria no siempre cubierta.
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Porotrolado, lascostumbres gastronémicas
también evolucionaron con el tiempo. No hay
que olvidar que los cimientos del Imperio
Romano estan en un pueblo de campesinos,
rudo y de una sobriedad proverbial que se
reflejaba también en la comida. Sin embargo,
el enriquecimiento rdpido de Roma, cabeza
del Imperio, merced a las conquistas modific
sus costumbres, el comercio introdujo nuevos
productos y el contacto con civilizaciones
diferentes ejercieron su influencia también en
lo culinario.

Pero, el refinamiento y la evolucidén que se
operaron en Roma en el terreno alimenticio
y gastrondmico no afecta por igual a los
habitantes de las ciudades y a los del campo.
Estos ultimos, mas apegados a la tradicion,
mantuvieron fielmente la sobria frugalidad
tanto en el contenido de su alimentacion como
en el aparato externo de la comida.

Hay que hacer, pues, tres clases de
distinciones cuando se habla de cocina y
gastronomia en Roma: de orden cronoldégico,
social y geogréafico. En este sentido, quiero
advertir que en este trabajo me centraré,
principalmente, en los habitantes ricos de las
ciudades de época republicana e imperial.

LA COMIDA

La base de la alimentacién de los primeros
romanos, sobre todo de los agricultores,
estaba constituida por una papilla de harina
de cebada o de trigo candeal, llamada puls
o pulmentum, como leemos en Plinio: Pulte
non pane uixisse longo tempore romanos
manifestum,(N.H. XVIII 83) y Plauto en
sus comedias llama, con frecuencia, a los
romanos: pultiphagus barbarus (Most.828) o
pultiphagonides (Poen. Prol 54). La preparacion
era muy simple: se tostaban los granos del
cereal y se cocian en agua o en leche después
de haberlos machacado en un mortero. Las
capas mas pobres de la sociedad romana
siguieron consumiendo estas gachas, aunque
su uso se vio restringido por la invencién del
pan vy las distribuciones gratuitas que de él se
hicieron a partir de determinadas épocas.

Tres eran las comidas que hacian los
romanos habitualmente, muy brevemente
diremos que, por lo general, se tomaba un
desayuno, el ientaculum, un almuerzo ligero
denominado prandium o merenda, y una
comida fuerte, la cena, que empezo6 haciéndose
a la mitad del dia, pero que fue retrasandose
hasta la entrada de la noche. Entre las clases
acomodadas y sobre todo en ocasiones
especiales, a la cena seguia una especie de
sobrecena o comissatio, aunque este término
estaba reservado a la larga sobremesa que
sigue a los banquetes.

El jentaculum, llamado también silatum,
porque segun Festo (Fest. 346,M) se
acompanaba de un vino aromatizado con
sésil, solia ser muy frugal: cibus leuis et
facilis, en palabras de Plinio (Ep.3,5,10) v,
consistia basicamente en pan y queso, como
el de Marcial (XII,31); en algunas casas se
consumian también huevos, leche, miel, frutos
secos, uvas u otra clase de frutas.

Aunque, en ocasiones, el almuerzo o
prandium se servia en el triclinium, la mayoria
de las veces se tomaba deprisa, sin sentarse
siquiera a la mesa, como senala Séneca: sine
mensa prandium, post quod non sunt lauandae
manus (Ep. 10,83,6), y en él se servian alimentos
frios o calientes, un poco de carne, verduras y
fruta, pero, por lo general se consumian las
sobras del dia anterior. También solian formar
parte de este almuerzo diversos tipos de
embutidos. El vino era una vez mas la bebida
con la que se acompanaba, se tomaba puro o
mezclado con miel; en ocasiones se tomaban
vinos calientes. EI nombre de merenda, que
originariamente designo la comida de la tarde
de los esclavos, se aplicé después a cualquier
comida ligera tomada con sencillez.

La comida principal, la cena, se hacia al final
de la jornada, cuando terminaba la actividad
de los negocios, entre las dos y las tres de la
tarde aproximadamente. Desde la época en
que el lujo empezd a introducirse en Roma,
sobre todo en las familias nobles, esta comida
se prolongaba durante toda la tarde, incluso a
veces los banquetes y las orgias duraban hasta
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el amanecer del dia siguiente. Cuenta Suetonio
(Ner.,27,2) que el emperador Neron solia sentarse
a la mesa a mediodia y no se levantaba hasta
pasada la media noche. También se sabe que
otros personajes, cuya sobriedad y moderacién
nos es bien conocida, como Plinio el Viejo,
permanecian en la mesa tres horas o mas. Este
hecho no debe extranar si se tiene en cuenta
que, como ocurre en la actualidad, la cena era el
momento en el que llegaba el descanso tras la
larga actividad de la jornada; para los hombres
cultos era la ocasion idénea para entablar
conversaciones sobre las novedades del dia,
o referentes a temas de actualidad politica o
cultural. Incluso, con bastante frecuencia, se
lefan fragmentos de obras literarias o poemas
de autores en boga. Se traian musicos, cantores,
mimos, bailarines o espectaculos de otro tipo,
aunque por lo general esta clase de diversiones
se reservaban para la comissatio.

En los primeros tiempos de la Republica,
la cena era bastante simple: se tomaba la
consabida papilla de harina de trigoy los demés
alimentos que hemos mencionado, aunque en
Roma, como dice Varrén (L.L,5,109) tratandose
de un pueblo de agricultores y de pastores la
carne no faltaba nunca, en mayor o menor
abundancia y segun los tiempos, ya fuera
de bovino, ovino o de aves de corral, pero se
reservaba para los dias festivos o las grandes
celebraciones, como atestigua Juvenal:

En otros tiempos habia la costumbre de reservar para
los dias de fiesta los lomos de cerdo curado, que colgaban
de un cahizo poco apretado, y servir a los parientes en el
cumpleanos tocino ahumado ademas de carne fresca, si
sobraba alguna de la victima sacrificada. (XI, 82-5).

La gastronomia romana empieza a
transformarse a partir de finales del s. Il a.c.
El refinamiento del arte culinario coincide con
el afan de conocer y buscar nuevos alimentos
delicados y exquisitos.

COCINEROS

El trabajo de los cocineros en la busqueda
y utilizacion de los productos de mas calidad
va a tener una influencia determinante en la
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cocina romana. En un principio, el cocinero,
magirus, es el encargado de la organizacién
de la comida en general; era, al mismo tiempo,
panadero y pastelero. Soélo a partir del afno 188
a.C., después de la guerra contra Antioco lll, el
oficio de cocinero empieza a ser considerado un
arte. Cualquier casa romana que se precie de
su riqueza y buen gusto, tiene, al menos, unoy,
aquellas que no pueden permitirselo, los alquilan
en el mercado cuando la ocasion lo exige. Esta
es unade las escenas tipicas de las comedias de
Plauto, como la siguiente del Pséudolo:

Balién.-Los que hablan de un mercado de cocineros
hablan con gran estupidez, pues no es un mercado de
cocineros sino un mercado de ladrones. Francamente,
de haber buscado bajo juramento un cocinero de la peor
calana, no hubiera podido contratar uno peor que este que
traigo: charlatan, fanfarrén, apatico, inutil...

Cocinero.- Dado que tienes de mi la opinion que estas
proclamando, ¢por qué me has contratado?

Balién.- Falta de dinero: no habia otra razén. Pero, {por
qué seguias sentado en el mercado, si eras el inico cocinero
que quedaba?

Cocinero.- Te voy a contestar: la avaricia ha hecho de mi
un cocinero poco apreciado, no mi talento.

Balién.- ¢Por qué razén?

Cocinero.- Te lo explicaré con detalle. Efectivamente,
la razén se debe a que, en el momento en que vienen a
contratar a un cocinero, nadie busca a aquel que sea el
mejor o el mas caro. iContratan al que cuesta mucho
menos!. Por eso yo era el inico que quedaba hoy ocupando
un sitio en el mercado. A mi por menos de una moneda de
plata, nadie puede forzarme a que me levante de mi sitio.
Aderezo una comida igual que otro cocinero... Si confieso
que soy un cocinero carisimo. Pero hago que mi destreza
en la cocina se corresponda con ese dinero en las cocinas
donde voy contratado (Ps.790 ss.)

Los cocineros llevaban su cuadrilla
de pinches, a los que daban las oérdenes
pertinentes:

Antrx.- Dromén, quitale las escamas al pescado; tu,
Maquerién, quitale el espinazo al congrio y a la murena,
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lo mas rapido posible. Yo voy a la casa de al lado a pedir
prestado a Congrién el molde para cocer el pan. Tu, si eres
listo, dejaras ese gallo mejor desplumado que un bailarin
depilado. Pero, (qué gritos son esos que vienen de la casa
de al lado? Por Hércules, creo que los cocineros estan en
plena faena. Escaparé para adentro, no sea que se arme aqui
alguan jaleo ( Aul., 398-405).

Sobre los métodos de aprendizaje vy
formacién de los cocineros podemos inferir
algunos datos a través de las fuentes latinas,
asi Columela nos dice:

Tenemos escuelas de Musica, de Matematicas y de
Retérica pero yo he vivido también escuela donde se
ensefaban oficios mas viles como el arte de cocinar y
presentar suntuosos platos para fiestas y banquetes. (R.R.,
I, praef.)

Por su parte Séneca insiste en que las
escuelas de retorica y filosofia estan vacias,
pero que por el contrario la afluencia es
enorme en los centros de ensenanza, donde la
juventud se afana en prepararse para trabajar
en las cocinas de los disolutos.

Plinio se quejaba de lo caro que costaba
un cocinero, pero también las condiciones en
las que debia trabajar eran muy duras: el calor
sofocante, el polvo del carbdn, las grasas que
inhalaban, etc., como nos trasmite Marcial:

Teopompo, {quién ha sido tan duro y tan soberbio que
te ha obligado a hacerte cocinero? (Puede haber alguien tan
cruel que viole este rostro con una negra cocina o mancille
esa cabellera con el fuego grasiento? (X 66)

También los romanos conocieron la cocina
ambulante, como lo prueba una pintura de
Herculano en la que aparece un cocinero
instalado en una plaza publica rodeado de su
clientela habitual, esclavos y gente de la clase
mas baja. Las voces de estos anunciando su
mercancia, segun cuenta Marcial, eran muy
familiares en la vida diaria de las grandes
ciudades.

En la época imperial la figura del cocinero
fue adquiriendo mayor importancia y rango
social. Hay que tener en cuenta que la

complicacién de los manjares servidos en los
grandesfestinesdelasfamilias noblesexigiaun
nimero considerable de cocineros, ayudantes,
pinches, encargados de la compra, es decir,
toda una piramide de jerarquias dentro del
oficio, como muestran ciertas inscripciones.
La especializacién en los diversos aspectos del
arte culinario exigia, asimismo, la presencia de
panaderos y reposteros en las buenas casas.

El oficio de cocinero era uno de los mejor
pagados de la Roma imperial. Se le exigia,
en cambio, que fueran castos porque, segun
cuenta Columela:

Importa sobretodo que alimentos y bebidas no sean
tocados mas que por manos impuberes o, al menos, por las
personas que se abstienen del acto sexual. Si un hombre y
una mujer casados se ocupan de las provisiones no deben
poner sus manos en ellas sin haberse lavado en un rio de
agua corriente. (R.R. XII 4)

Y Séneca en una de sus cartas a Lucilio
llega a decir:

No debes extranarte de que las enfermedades sean tan
numerosas: no tienes mas que contar a los cocineros en
ejercicio (Ep.16,95).

Sin embargo, segun es bien sabido que los
patricios romanos se preocupaban menos de
la virginidad y de la castidad de sus cocineros
gue de su talento profesional. Cuando un plato
habia tenido un éxito singular el cocinero
era llamado para felicitarle, se le ofrecia
una copa de vino y una gratificacion. Por el
contrario, si el plato no habia tenido éxito, el
cocinero podia ser azotado publicamente.
Los cocineros llegaron a desempenar un
papel importante en la sociedad romana vy
algunos de ellos amasaron grandes fortunas.
El emperador Alejandro Severo (22-235 d.c.) se
preocupaba de suministrar un buen cocinero
a quienes nombraba gobernadores de las
provincias. Ateneo resalta la importancia
de su contribucién a la civilizacion. Su
responsabilidad era grande, pues deben saber
donde encontrar los mejores productos, saber
de donde proceden, armonizar las comidas y
adivinar el gusto de sus comensales. Incluso



o
=

2012-2013
©

© BOLETIN

los compara con los poetas porque el arte de
uno y de otro nace de su espiritu.

En Roma se crea un arte culinario
muy desarrollado que comprende desde
la confeccion del menu y el servicio de la
mesa hasta el despiece de la carne. El lujo y
el refinamiento trajeron consigo no soélo el
cambio en el contenido de la alimentacién,
sino también el cuidado exquisito en el adorno
de todo aquello que se servia y un exagerado
sibaritismo en lo referente a vajillas y demas
enseres. Un buen ejemplo de ello es el menu
de un banquete sacerdotal celebrado en el 59
a.C. con ocasion de la toma de posesion de un
pontifice maximo y transmitido por Macrobio:

Los entremeses constaban de erizos de mar, ostras
frescas a discrecion, dos clases de almejas, percebes, tordos
con esparragos, gallina cebada, pastel de ostras y mariscos,
caracoles blancos y negros; luego venian diversos platos
de mariscos, papafigos, rinones de ciervo y de jabali, aves
empanadas y nuevamente papafigos con almejas purpuras.
Los platos fuertes fueron: pecho de cerdo, pastel de pescado,
codornices de dos clases, liebres, aves asadas, una pasta de
harina y panes de Piceno. (Sat.,3,13,10-12).

En la referencia no figura la lista de
postres. A este banquete asistieron hombres
distinguidos de Roma, entre ellos Julio Cesar.
Pero seria después de la batalla de Acio,
como lo confirma Tacito, el periodo de mayor
lujo gastronémico, a lo que contribuyd, muy
especialmente, el auge experimentado por
el comercio después de restaurarse la paz
mundial vy, principalmente la apertura del
trafico con las Indias Orientales y con todo el
Asia a través de Alejandria. A partir de ahora
Roma se convierte en una ciudad a la que
el comercio hace afluir en gran abundancia
“cuanto producen y preparan todos los
pueblos”. Se mezclan, en palabras de Plinio,
los mas diversos ingredientes haciendo que
cada uno de ellos excite el paladar con su
gusto caracteristico y exotico.

El aparato externo de la comida, el lugar
donde se come y los utensilios utilizados
también estdn sometidos a una evolucion
cronolégica. Muy brevemente diremos que
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los primeros romanos comian en el atrium,
la cena se organizaba en torno a una mesa.
Posteriormente se reservd para la cena una
habitacion especial, el cenaculum, que fue
cambiando de lugar y ganando importancia
a medida que la gastronomia fue cobrando
auge. A partir de un determinado momento,
en las casas nobles existian varios comedores
distintos segun las estaciones del ano. Ya en
este momento al comedor, a partir de los tres
lechos se le llamé triclinium cuya disposicion
era la siguiente: en el centro de la habitacion
habia una mesa cuadrada, rodeada en tres
de sus lados por sendos lechos de plano
inclinado, de madera o de cemento; en cada
uno de ellos el lado mas bajo estaba orientado
hacia la pared y el mas alto hacia la mesa que
quedaba ligeramente por debajo. El cuarto lado
se dejaba libre para facilitar el servicio. Los
lechos se cubrian con tapices. La capacidad de
cada uno era de tres plazas, que se marcaban
por medio de cojines. El lecho de honor era el
gue no tenia nadie enfrente (lectus medius) y el
mejor lugar el de la derecha (locus consularis)
A continuacién le seguia en importancia el
situado a la izquierda del anterior, el (lectus
summus); y, en ultimo lugar estaba el de
la derecha, (lectus imus). Los invitados se
tendian oblicuamente en el lecho con el codo
izquierdo apoyado sobre un cojiny con los pies
descalzos y lavados al entrar.

Un esclavo, el nomenclator, iba nombrando
a los invitados segun entraban y les asignaba
el lecho y la plaza. Numerosos sirvientes,
ministratores, llevaban los platos y las copas a
las mesas, so6lo a partir de Domiciano cubiertas
por manteles,(mappae).Disponian de cuchillos,
mondadientes y cucharas de diferentes formas
y tamanos, por ejemplo tenian una cucharilla
puntiaguda o cochlea, con la que vaciaban
los huevos y comian el marisco. Los romanos,
como los arabes en la actualidad, no utilizaban
tenedores. Comian con los dedos, siendo
detalle de buen gusto comer con las puntas
de los dedos para no engrasarse toda la mano.
También habia esclavos con aguamaniles que
vertian en las manos agua fresca y perfumada
cuando los comensales lo requerian. Cada
invitado tenia su propia servilleta que no
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s6lo servia para limpiarse sino también para
llevarse los regalos que era costumbre repartir
durante la cena, apophoreta, incluso restos de
viandas.

Lacenaromanase componeordinariamente
de tres platos: la gustatio, la cena propiamente
dicha y el postre o secundae mensae (Fest.
54 M; Marcial, XI 31, 4-7). La gustatio, que se
corresponde con nuestra entrada, se componia
esencialmente de entremeses o aperitivos
destinados a excitar el apetito, mas que a
satisfacerlo: huevos que no faltaban nunca de
ahi la frase horaciana: ab ouo ad mala ,"desde
el aperitivo hasta el postre” (Sat.l 3, 6-7)
ensaladas y verduras como coles, alcachofas,
esparragos, calabazas y melén, alinados con
pimientay vinagre; pimientos, malvas, puerros
cocidos con aceite y vino, nabos y rdbanos en
conserva, aceitunas que, segun Marcial (XI11,36)
abren y cierran la comida, champinones,
trufas y pescados en salmuera. También se
servian en abundancia ostras y otra clase de
moluscos. Aunque estos eran los entremeses
habituales variaban, igual que el resto de la
cena, segun el anfitrion. Frente a la gustatio
gue ofrece el poeta Marcial (XI 52,5-12) a un
amigo: “lechuga, meloén, puerros, atun, huevos
recubiertos con hojas de ruda, croquetas vy
aceitunas del Piceno”, nos encontramos con
verdaderos alardes tanto de contenido como
de presentacién en los aperitivos ofrecidos en
el banquete de Trimalcion

El caso es que fueron presentados unos aperitivos muy
variados....en la bandeja en que venian los entremeses
habia un asnillo en bronce de Corinto con sus alforjas llenas
de aceitunas, la una de verdes y la otra de negras...-una
especie de puentecillos soldados entre si sostenian unos
lirones aderezados con miel y adormideras. Habia también
salchichas hirviendo colocadas sobre una parrilla de plata y
bajo la parrilla ciruelas de Damasco y granos de minglana....
se nos presenté una gran bandeja con una canastilla en la
que habia una gallina de madera ... sacaron de ella unos
huevos de pavo y los repartieron a los comensales que
contenian papafigos enormes”. (Saty.31 ss.)

Otro buen ejemplo de sibaritismo nos
lo transmite Horacio en la famosa satira
gastrondmica o culinaria de la cena ofrecida

por Nasidieno Rufo. En ella se sirvié en los
entremeses:

De primero jabali de Lucania, cazado bajo suave Austro,
Segun decia el padre de la cena. De guarnicién vinagreta:
nabitos, lechuga, rabanos,_capaces de excitar un estémago
perezoso_chirivia,escabeche, hez de vino de Cos (Sat.ll 8,6-9)

En la gustatio era normal servir verduras, no
s6lo como aperitivo sino también para facilitar
ladigestion. En los entremeses se acompanaba
como bebida el mulsum, vino mezclado con
miel, pero algunos bebian otros tipos como el
Falerno, seguin cuenta Petronio.

La cena propiamente dicha se componia
de varios platos o servicios. Durante mucho
tiempo fueron norma dos platos, segun
cuenta Caton (Servio, Ad Aen. | 637) pero
posteriormente la cifra se elevd a tres, segln
testimonio de Marcial (XI 21,4-7) El emperador
Augusto, en palabras de Suetonio (Aug.,74)
ofrecia comidas con frecuencia, siempre
completas y previa cuidadosa seleccion de
los invitados. Las comidas que ofrecia solian
constar de tres platos o de seis en las grandes
celebridades; incluso podian superar esa cifra,
en algunas ocasiones, sin duda excepcionales
hasta siete 0 mas, como ironiza Juvenal:

Quis totidem erexit uillas, quis fercula septem
secreto cenauit anus?( | 94-5)

Y el emperador Heliogabalo, seglin nos
transmite su bidgrafo Elio Lampridio (Hist.
Aug., Heliog.,30) ofrecid, en una ocasion, un
banquete tan espléndido que sirvieron veinte
y dos platos con grandes cantidades de
manjares. Es preciso senalar que cada uno
de estos servicios se componia a su vez de
diversos alimentos.

Muchos son los menUs que los autores
clasicos nos han transmitido, veamos algunos
ejemplos. La cena que ofrece el satirico Juvenal
a su amigo Pérsico:

Atiende ahora a los platos, que no han sido comprados
en mercado alguno. Del campo de Tibur vendra un cabrito
cebado, el mas tierno del rebano, que ain no probé la hierba
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ni se atrevié a mordisquear las ramas de las mimbreras,
tiene mas leche que sangre. Habra también esparragos
silvestres que la granjera cogié dejando el huso. Seguiran
unos huevos grandes, que el heno que los envuelve
mantendra calientes, se serviran unas uvas conservadas
buena parte del ano tal como estuvieron en las cepas (XI
65-75).

Otro buen ejemplo nos lo proporciona la
cena de Nasadieno contada por Horacio:

Cenamos aves, marisco, pescado ...lomos de platija y
rodaballo de gusto inaudito. Se trajo anguila servida en una
fuente nadando entre quisquillas...Luego aparecieron unos
esclavos llevando en un gran plato de trinchar los miembros
despedazados de una grulla macho con mucha sal y harina,
el higado de una oca blanca (se trata del pate de foie-gras
una de las exquisiteces mas apreciadas desde siempre)
cebado con pingiies higos e hijadas de liebres limpias.
Luego vimos que se servian mirlos de buche tostado y
pichones sin rabadilla”(Sat. 1l 8, 42 ss.).

El emperador Vitelio de quien dice Suetonio
que uno de sus mayores vicios era la gula
organizaba, con mucha frecuencia grandes
comilonas o se las ofrecian, “la mas famosa
de éstas fue la que le ofrecié su hermano para
celebrar su llegada; se cuenta que en ella se
sirvieron dos mil pescados muy escogidos y
siete mil aves. Pero el propio Vitelio superé la
fastuosidad de esta comida cuando estren6
una bandeja a la que por sus dimensiones
I[lamaba siempre “el escudo de Minerva,
protectora de la ciudad”.

Hizo que se mezclaran en ella higados de escaros, sesos
de faisanes y de pavos, lenguas de flamencos e intestinos
de murenas, manjares todos ellos que habia encargado que
le trajeran sus capitanes de navios y sus trirremes desde el
pais de los Partos hasta el estrecho de Cadiz ( Vit.13).

En la ya mencionada cena de Trimalcién
se describe un primer plato, servido en una
gran fuente redonda de tres pisos, en la parte
de arriba aparecen representados los signos
del zodiaco y sobre cada uno de ellos un plato
distinto acorde con el tema del signo: sobre
Capricornio una langosta, sobre Acuario
un pato, sobre Piscis dos salmonetes y asi
sucesivamente. En el segundo piso aparecen
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aves, tetinas de cerda (muy apreciadas en
Roma como muestra Apicio), una liebre, peces
y otros manjares, mientras que en el tercero
aparece un cerdo entero relleno de salchichas
y morcillas; la carne de cerdo o de jabali
cocinada de diversas formas constituia el plato
fuerte de las grandes cenas.

En esta parte principal de la cena se
alternaban con abundancia los platos mas
deliciosos y raros y se rendia, como hoy en dia,
culto al arte escogiendo platos de sorpresa
donde un manjar se ocultaba bajo la apariencia
de otro distinto, como podemos ver en el relato
petroniano:

Se sirvié un plato de lo mas extrano, no lo hubiéramos
tocado aunque nos muriéramos de hambre. Cuando lo
vimos en la mesa pensamos que era una oca cebada, con
peces y aves de todas clases a su alrededor. Trimalcion nos
dijo: “lo que estéis viendo en la mesa esta hecho con un
ingrediente unico...mi cocinero ha hecho todo esto con
carne de cerdo. No hay en el mundo persona de mayor valia.
Basta con que se lo proponga y de una vulva de cerda te
hara un pez, de un poco de tocino te hara un palomo, de un
Jjamon te haréa una tértola...(Saty.,69-70).

El emperador Heliogabalo singularizaba
sus platos preferidos pezunas de camellos,
crestas de pollos recién cortadas, lenguas
de pavo y de ruisefor) de manera prodigiosa
y bellisima, ya que los mandaba recubrir de
perlas o de oro y ordenaba mezclar las frutas
con piedras precisas para ver brillar sus platos
en toda una gama de coloridos.

Esta parte de la cena iba acompanada de
distintos vinos apropiados a los alimentos
servidos.

Pero, frente a estos banquetes lo normal era
gue muchos romanos, incluidos emperadores,
terminaran el dia con una agradable y discreta
cena. Conocemos por una carta de Plinio el
Joven (Ep.5,131,13) que las cenae de Trajano
en su villa de Centumcellae eran modestas,
modicae, si se tiene en cuenta, puntualiza,
que era el emperador. Ahora bien, en ellas no
faltaba la musica, las representaciones de
comedias, acroamata. El propio Plinio (Ep.
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1,15) nos cuenta en otra carta el menu que le
iba a servir a su amigo Septimio Claro:

una lechuga, tres caracoles, dos huevos, aceitunas,
cebollas, calabazas, bulbos, un pastel de espelta, todo ello
regado con vino mielado y enfriado en la nieve (Ep. 1,15).

He aqui un auténtico modelo de frugalidad,
o el menu con el que convida Marcial a unos
amigos:

La encargada de mi finca me ha traido malvas, que
aligeran el vientre, y los productos variados de mi huerto,
entre los cuales esta la lechuga aplastada y el puerro que
se corta facilmente; ni falta la menta, que hace eructar, ni
la hierba que excita el amor (la oruga cf. 3, 75,3); huevos
cortados coronaran las anchoas condimentadas con
ruda y ubres de cerda inundadas de salmuera de atun.
Estos son los entremeses. La cena no tendra méas que
un servicio, un cabrito y albondigillas que no necesitan
el hierro del trinchante; habas, comida de los artesanos y
hojas vulgares de berza. A ello le anadiré un pollo y jamon.
Cuando estéis satisfechos, os serviré fruta madura y vino
sin posos. (X 48).

En los postres o secundae mensae se
servia toda clase de reposteria ligera ya que
segun Varrén “los dulces no debian resultar
demasiado empalagosos, porque no iba bien
la digestion con los pasteles” Se incluia,
ademas queso, frutas, y, sobre todo, frutos
secos, datiles, higos, uvas pasas, almendras,
etc., como leemos en Marcial (op.cit.) cf.
Juvenal (11,64-76) y Macrobio, (Sat. 2, 9). En la
cena de Trimalcion los postres se presentan
en forma de plato combinado: un Priapo dulce
acompanado de pasteles, frutas y uvas.

Una vez acabada la cena comenzaba
la comissatio en la que habia, también
dependiendo  del anfitrion, diferentes
espectaculos, representaciones teatrales,
bufones, incluso lascivas danzas; en época
imperial las mas famosas fueron las bailarinas
de Cadiz, como transmite Juvenal:

Quizas esperes un coro que se ponga a cantar las
lascivas canciones gaditanas, y que las mozas, animadas
por los aplausos, se tiendan en el suelo meneando el trasero
(XI 162-75).

Plinio el Joven (Ep.9,7,7) dice que en su
casa no las tolera, sin embargo tiene que
soportarlas en las de otros.

Los productos que se consumian
tenian diversa procedencia. Los grandes
terratenientes solian criar ellos mismos, para
sus necesidades culinarias, los animales y
pescados que le hacian falta, y plantaban
hortalizas, frutas y vides. Un claro ejemplo
de autoabastecimiento de las casas ricas lo
constituye el relato petroniano de la cena de
Trimalcion, donde uno de los comensales, al
hablar del anfitrién, dice:

Todo le nace en casa: la lana, la cera, la pimienta; si
pidieras leche de gallina la tendrias....miel de Atica para que
le naciera en casa, mandé traer abejas de Atenas. Fijate que
en estos dias ha escrito para que le manden desde la India
simiente de champifiones (Saty.,38).

También Marcial (lll 58) cuenta que
en las villas o casas de campo tenian
sus provisiones habituales: aves, frutas,
hortalizas. Los productos de la tierra entraban
extremadamente frescos en la cocina y eran
tratados de forma que llegaran a la mesa
conservando sus colores naturales, incluso
realzados en ocasiones, y en combinaciones
atractivas a la vista. Marcial describe muy bien
la conjuncién de los dos aspectos:

Hay que servir el verde brécol en un plato oscuro, justo
cuando acaba de dejar el frio huerto, y las salchichas sobre
el blanco puré de harina, y las palidas habas, con su rosada
manteca. (V 78,6-10).

Apicio (Ill, 1) nos explica cémo conseguir
que las verduras mantengan su color verde
durante la coccién: “hay que hervirlas con un
grano de nitro (sal mineral)”.

Cuando no se disponia de productos
caseros, se realizaban las compras necesarias
en los mercados. Alli reinaba durante la mitad
del dia una gran actividad y las barcas del
Tiber transportaban desde el puerto de Ostia
los géneros procedentes del extranjero. Roma
tenia un comercio muy intenso con todo el
mundo conocido y de todas partes llegaban los
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productos mas raros y exquisitos, los buenos
embutidos procedian de Espafna, el jamén de
las Galias, las ostras de Bitinia, las especias de
Indonesia, etc.

Pero, debemos preguntarnos qué comian
y cudles eran los alimentos preferidos por los
romanos? Los romanos conocian todos los
alimentos que hoy se sirven en nuestras mesas
exceptuando los importados de América,
(patatas, tomates, maiz, cacao etc.) aunque el
arte culinario tenia sus refinamientos distintos
de los nuestros. Del mundo animal la preferida
era la carne de cerdo, de quien Plinio el Viejo
dice:

No hay animal de quien se saque tanto numero de
cosas que sirvan a la gula, porque tiene cerca de cincuenta
sabores diferentes, los demdas animales tienen solo uno
(N.H.VIII 209).

Y Varrén afirma que “la naturaleza ha dado
al cerdo para los banquetes” (R.R. Il 4,10) y se
guisaba de diferentes formas como lo prueban
las numerosas recetas de Apicio. También
se consumia carne de buey, de asno salvaje,
lirén, etc.. Los romanos apreciaban mucho
la caza, especialmente el jabali, también el
ciervo y la liebre; de las aves domésticas, los
preferidos eran los patos, pollos y palomas.
Como un manjar exquisito era considerado
el faisan, importado a ltalia del rio Phasis en
la Rusia meridional, también se importaban
pavos reales. De grandes honores gozaban
los flamencos, las ciglenas y las grullas.
Los pajaros pequefios, zorzales, becadas vy
codornices formaban parte de muchos menus.

Gran aficion sentian por el pescado fino,
que criaban en grandes viveros, sobre todo
las sabrosas murenas. Los romanos rindieron
honores casi divinos a las ostras. No habia en
Roma una buena comida sin este molusco, ya
fueran crudas y heladas, o cocidas y alinadas
con garum. Las mas apreciadas eran las del
lago Lucrino, parece ser que fue Sergio Orata
en el ano 250 a.c. el primero que tuvo la idea de
ponerlas en este lago para engordarlas y Apicio
encontro el modo de conservarlas. Otras veces
servian como relleno de diferentes platos.
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Segun las fuentes, fue Heliogabalo el primero
que hizo embutidos de pescado, de ostras
normales, de ostras lisas y de otras conchas
marinas similares En la cena de Trimalcion se
reparten entre los invitados al final de la cena.

Delasverdurasy hortalizas, lacol eraunade
las preferidas por los romanos. Catén el censor
habla de ella como una verdura panacea. Plinio
describe numerosas variedades de lechuga
entre las que destaca “la gaditana” blanca.
Las malvas, también cultivadas, eran muy
apreciadas, aunque Plauto no parece haber
sido muy entusiasta de ellas: “Los cocineros
las sirven en forma de prado en sus guisos,
como si de alimentar bueyes se tratase”
escribe en Pseudolus (810). Las setas eran muy
apreciadas, especialmente el boletus aureus.
Recordemos que la pasion por las setas llevd
al emperador Claudio (Suetonio, Claud.,44 )
a la muerte al ingerir una especie venenosa
mezclada, para asesinarlo, entre sus setas
favoritas.

El pan, cuyo proceso de fabricacién nos es
bien conocido, era de muy diferentes clases
y formas y recibia diversos nombres segun el
modo de fabricacion o bien el destino que se
le daba, por ejemplo el panis ostrearius es el
que se tomaba con las ostras; a veces tomaba
el nombre del lugar de donde procedia, por
ejemplo panes picentes, pan especial de
las panaderias del Piceno (hoy en dia las
“boutiques del pan”); pero la mayor variedad
de pan resultaba del tipo de harina empleada:
el pan negro, de harina basta cernida llamado
panis acerosus, plebeius, rusticus; luego
estaba el panis secundarius, mas blanco
pero no muy fino. Seguin Suetonio (Aug.76)
Augusto tenia debilidad por esta clase de
pan)y un pan blanquisimo, panis candidus o
mundus. También conocian el pan integral,
panis autopyrus (Plinio, N.H. XXIlI 138) del
gue segun conocemos por la famosa cena
de Trimalcion servia como laxante: panem
autopyrum de suo sibi, quem ego malo quam
candidum, uires facit et cum mea recausa facio
non ploro. (“Prefiero el pan integral hecho en
casa al candeal: da fuerzas y ademas cuando
hago mis necesidades, no lloro” ( Saty. 66,2).
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Aunque sea brevemente conviene que
senalemos los caldos que acompanaban a las
comidas romanas. El vino conocido en toda
la cuenca mediterranea, se utilizaba en un
principio como un remedio y como una bebida
sagrada. Posteriormente, esta bebida se
introduce en todas las comidas, pero se tomaba
con moderacion, porque, se decia, embotaba el
gusto. El vino se conservaba, con pez y resina,
en unas anforas con tapones de corcho o arcilla
y llevaban una etiqueta, pittacium, indicando
el origen y el ano de cosecha. El contenido se
colaba y se vertia en una cratera desde la que
después se servia. A imitacion de los griegos
se tomaba especialmente en la sobremesa.
Pero, también como hemos visto acompanaba
a las diferentes partes de la cena. Aunque con
los entremeses lo normal era servir el mulsum
o vino con miel también se servian otros vinos.
Un ejemplo notable de los caldos servidos en
una gustatio nos la ofrece Horacio en la cena
ofrecida por Nasidieno:

En primer lugar se sirvieron los Cécubos (era este un
vino de la regién sur del Lacio y era considerado como el
mejor vino romano y reservado, por tanto, para las grandes
celebraciones); después el vino de Quios, sin agua de mar
(al ser este un vino griego solia anadirsele para facilitar su
exportacion el agua de mar como conservante natural). A
continuacion el anfitrién pregunta que si a algin comensal
le gusta mas el Albano o el Falerno hay de los dos en la
bodega (Sat. 11 8,14 ss.).

Ya en época republicana tenemos noticias
de que Julio César ofreci6 un banquete en
el que se sirvieron cuatro clases de vinos:
Falerno, de Quios, de Lesbos y Mamertino
(Plinio, NLH. XIV 96-7). Entre los distintos
platos, cuenta Petronio en el Satiricon, los
ministratores, al mismo tiempo que ofrecian
panecillos calientes llenaban las copas de
los invitados con los méas diversos caldos
desde los de Marsella hasta el inmortal vino
de Falerno. El emperador Heliogabalo fue
el primero que invent6 el vino aromatizado
con almaciga y con poleo. En cuanto al vino
rosado, utilizado ya por otros, lo volvié mas
oloroso anadiéndole trozos de pifa. Los
romanos también conocieron el vino de Jerez
gue importaban de Espana. Segun cuenta el

gaditano Columela su tio Marco poseia unas
vinas situadas por los llanos de Asta Regia,
cerca de Jerez. Alli habia aclimatado cepas de
Falernoy Toscana, obteniendo el vino de Jerez,
de gran éxito en Roma.

La cerveza también era conocida, se hacia
por transformacién del almidén de los cereales
y era mas barata que el vino.

LAS SALSAS

Un lugar destacado de la gastronomia
romana, igual que en mundo actual, lo ocupan
las salsas, estrella del arte de la cocina, que
daban una originalidad y peculiaridad a los
platos con la mezcla de sabores. Cualquiera
que fuera el procedimiento empleado para
cocinar: hervido, asado, frito, a la plancha,
etc., y el tipo de alimentos: carne, legumbres,
pescados, frutos, los platos se acompanaban,
casi siempre, de salsas muy complicadas, frias
o calientes, a veces, preparadas de antemano,
prueba de ello es que los libros sexto, séptimo
y noveno de la obra de Apicio estan dedicados
a las salsas.

Un buen ejemplo de salsas es la que nos
transmite Horacio y que acompandé a un
plato de anguila servida en la cena dada por
Nomentano:

La mezcla de la salsa es: el primer aceite que prensé

el molino de Venatro, el garo de los jugos del pez ibero,
vino de cinco anos, pero nacido a este lado del mar,
mientras se cuece (ya cocido conviene el de Quios como
ningun otro),pimienta blanca y también vinagre que haya
cambiado la uva de Lesbos al fermentar. Yo fui el
primero en ensenar a cocer para la salsa verdes jaras con
amargas achicorias. Curtilo usa erizos de mar sin lavar:
el jugo que suelta su caparazén es mejor que escabeche.
(Sat, 11 8, 45-54).

También el gastronomo Catio hace hincapié
en que todo buen restaurador debe tener un
conocimiento profundo sobre las salsas:

Es preciso dominar la naturaleza de la salsa doble.
La simple consiste en aceite dulce de oliva
que se tendra que mezclar con vino puro y salmuera,
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no otra que la que hace que el tonel bizantino apeste.
Cuando esta mezcla haya hervido en compania de hierbas
picadas y reposado con azafran de Cérico, anadiras lo
que el fruto del olivo de Venafro suelta de prensado.
(Hor., Sat.1l 4, 63-9).

Heliogdbalo proponia a sus invitados
inventar nuevas salsas para condimentar los
platos y concedia un premio elevado al que
hubiera dado con una de su gusto, pero, si por
el contrario, alguien preparaba un condimento
que no le agradaba, recibia la orden de comer
constantemente de él hasta que inventara otro
mejor.

La presentacién de los platos era muy
importante, por lo cual se coloreaban con
azafran, vino cocido o jarabe de higos. Entre
las excentricidades culinarias, del tantas
veces citado Heliogadbalo estd la de comer
siempre los peces con condimentos azulados,
como si se hubieran cocido en agua de mar
conservando su color natural. Frecuentemente
se ligaban antes de servir con huevos, fécula
de trigo o arroz.

Otro caracter dominante de la cocina
romana es la gran cantidad y variedad de
especias que empleaban. En las recetas de
Apicio suelen oscilar entre cuatro o cinco
especiasy hierbas aromaticas. La més utilizada
es la pimienta con la que se daba el ultimo
toque a los platos y, a veces, combinada con
garum y miel. Veamos, por ejemplo, la receta
de este gastrbnomo para preparar una salsa
para el asado:

Seis gramos de pimienta, seis de aligustre, seis de
perejil, seis de semilla de apio, seis de asaro, seis de eneldo,
seis de raiz de laser, seis de juncia, un poco de pyretrum,
seis de alcaravea, seis de comino, seis de jengibre, un cuarto
de lito de garum y un vaso pequeno de aceite. (VI 5,4).

En verdad podemos decir que son los
condimentos vy hierbas aromaticas los que
realmente dan su caracter y demuestran al
mismo tiempo la sabiduria de sus maestros,
que conocian a la perfeccion las propiedades
dietéticas, nutritivas y terapéuticas de las
plantas.
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Un capitulo aparte merece el llamado garum
oliquamen, liquido que se obtenia prensando en
barriles carne de diversos pescados azules con
sal, y que aparece practicamente sin excepcion,
en todos los platos de la cocina romana, hasta
tal punto que su ausencia seria mas notada que
su presencia, como ocurre con la sal en nuestra
cocina. Existen numerosas recetas para su
preparacion, segun precisa Gargilio Marcial se
preparaba de la siguiente forma:

En una vasija de aproximadamente 30 litros de
profundidad se pone en el fondo una capa de hierbas
olorosas: anis, hinojo, ruda, menta, albahaca, tomillo,
etc.; luego otra de pescado en trozos: salmones, anguilas,
sardas, sardinas, jureles, atunes, etc.; finalmente una
capa espesa de sal, y asi alternativamente. Se deja reposar
durante siete dias y durante veinte mas se remueve todo. E/
jugo clarificado que sale del recipiente es el garum. (Diaz,
M.:1968, 47, n.4).

También Plinio nos da la receta de este
condimento, menos precisa que la de Gargilio,
pero mas documentada sobre los lugares
de produccion. Ademas de Cartagena cita
Mauritania, por una parte y Carteia, en la Bética
por otra: Scombros et Mauretania Baeticaque et
Carteia ex oceano intrantes capiunt.(cf. Plinio
N.H. 31, 93-4). Es también famoso el garum de
Clazémenes, Pompeia y Leptis. Marcial en uno
de sus Xenia alaba este producto.

Recibe este rico garo de la primera sangre del escombro
que aun aletea, es un obsequio muy caro (X111 102).

Como afirma el texto que acabamos de citar
de Marcial, el garum se vendia carisimo y por
ello a partir del s. lll d.c. la produccion decayd
y desaparecio sustituido por la salmuera. Este
producto no sélo era empleado en la cocina
también, en opinién de Plinio (N.H.XXXI 97)
se le atribuian cualidades muy saludables,
como facilitar la digestién, abrir el apetito,
etc., e incluso tenia propiedades curativas, por
ejemplo, aliviaba las quemaduras recientes.
Hoy en dia se sigue usando muchisimo en la
comida vietnamina y del sudeste asiatico, en
donde se conoce con el nombre de “Anoc-man”
y se puede adquirir embotellado en cualquier
tienda de productos alimenticios orientales.
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Existian otras variedades de este
producto; el haimation que se preparaba con
los desperdicios de los atunes, anadiéndoles
sangre y otros jugos que desprenden las heces;
el alec era el residuo de estos ingredientes de
los que se habia sacado el garum; también
se daba este nombre a un garum hecho de
almejas, erizos, quisquillas, langostinos,
higados de salmonetes, etc.

El aceite de oliva era un ingrediente
cotidiano de la cocina romana. Existian
diferentes calidades de aceite: el mejor era el
[lamado oleum omphacium, que se extraia de
aceitunas verdes en el mes de Septiembre; le
seguia en calidad el oleum viride, (estas dos
clases se utilizaban principalmente para las
ofrendas religiosas y para la fabricaciéon de
perfumes); después el o/ei flos, que equivaldria
al aceite virgen extra actual, obtenido de la
primera y ligera prensada. Este aceite, debido
a su precio, se reservaba solo para la mesa en
el aderezo de las ensaladas. El oleum sequens,
de segunda y mas intensa presion. Por
ultimo, el oleum cibaria, que se obtenia de las
siguientes prensadas y era el que se utilizaba
normalmente en la cocina.

La miel, aunque no juega un papel de
protagonista, es sin embargo la reina de la
cocina, la que endulza, suaviza, contrarresta y
hasta conserva otros ingredientes principales.

En rasgos generales se puede decir que la
cocina romana debe mucho a la griega tanto
en la técnica de coccién como en el arte de
elaborar las recetas, aunque también se nos
han transmitido recetas de otros pueblos,
por ejemplo, “pollo al estilo Parto”, “salsa
de Alejandria” que servia para acompanar
al pescado, etc. La terminologia utilizada
por Apicio y los autores comicos y satiricos
es fundamentalmente griega, utilizaciéon
culinaria del fuego (c/ibanus); nombres de
platos o fuentes, (tyropatina); de salsas
(embamma).

En cuanto a las recetas, con bastante
frecuencia , llevaban el nombre del cocinero
o gourmand que las inventd, “menestra de

Macio”, “ofellae Apiciana”, “lechén al estilo
de Flaco”, otras veces, hacen referencia al
recipiente en el que fueron cocinadas, por
ejemplo, “patina cotidiana” o el nombre del
toponimo o ciudad “pudding cartaginés” o
[levan el nombre de algin emperador, bien
por haberlas inventado, bien por adulacién:
“guisantes o habas al estilo de Vitelio”.

Entre las principales preparaciones
culinarias, y por citar solo unos ejemplos, estan
las patinae (como acabo de sefnalar nombre
genérico del recipiente donde se cuece).
Se puede hacer de legumbres (esparragos,
calabazas, fondos de alcachofas), de pescado,
gueso, sesos, incluso de frutos: melocotones,
membrillos. Tienen como ingrediente basico
el huevo batido, son, por tanto, pudines de
distinto tipo.

Los isicia, picadillos, eran productos
preparados a base de carne muy picada o bien
triturada en el mortero y moldeada en forma
de albéndigas; se hacian de carne o pescado.
También se podia mezclar la carne con pescado
o crustaceos de diferentes tipos, calamares,
langosta, bogavante, etc. EI minutal o rago(t
igualmente podia ser elaborado con diferentes
tipos de carne, cerdo, jabali, venado, etc.

GASTRONOMOS

La cocina llega a ser en Roma asunto de
especialistas cuando los grandes “chefs”
de Grecia trasmitieron sus tradiciones. En
el s. lll a.c. el poeta comico Eufron (Ap.
Athen.379,d-e) menciona seis restauradores
ilustres compatriotas suyos: Agis de Rodas,
Nereus de Quios, Chariades de Atenas,
Lamprios, Afthonetos y Euthymos. Los
romanos tomaron de los griegos el arte del
buen comer e importaron a Italia los cocineros
al mismo tiempo que los médicos, pintores,
musicos, etc. También sabemos por Ateneo
gue existieron numerosos tratados de cocinay
obras especializadas.

Entre los romanos hubo buenos
gastrbnomos. Ya en época republicana
tenemos noticias de Luculo, representante,
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ademds, de la comida sofisticada. Cuenta
Plutarco (Luc.41) que un dia Pompeyo y
Ciceréon, amigos suyos, se encontraron con
él en el Foro y se auto-invitaron a cenar a su
casa a condicion de que fuera esa misma tarde
porque querian una cena ordinaria. Luculo
aceptd y la Unica orden que dio fue que se
preparara el comedor de Apolo. Era éste el
nombre de una de las salas mas magnificas
de la casa y para cada comedor, (tenia doce
comedores distintos) Luculo tenia dispuesto
su propio menu.

Ahora bien, el gastronomo romano mas
famoso fue Marco Gavio Apicio que vivio en
la primera mitad del s. | d. C. Y reconocido
como famoso gourmet como nos transmiten
los autores clasicos: Tacito, Plinio, Séneca,
entre otros. El moralista Séneca le reprochaba
que los jovenes asistieran boquiabiertos a sus
clases de cocina en vez de frecuentar, como
antes, a los filésofos:

Digo que fue mads feliz la vida de nuestro Apicio, el
cual en la ciudad en que una vez habian sido victimas
de expulsién los filosofos, como si de corruptores de la
Jjuventud se tratara, entregandose al arte culinario inficiono
su época de tal disciplina. Conocer su fin merece la pena.
(Cons. ad Helu. 10,8).

En otro pasaje dice de él que “llamaba
la atencién por sus cenas” (Ep.12,19) y que
“sabia elaborar los buenos ingredientes y
distinguir cualquier tipo de animales”(De uit.
beat.14, 4).

De la pasion culinaria de Apicio se ha escrito
mucho. Segun Téacito (Ann.IV 1,2) dilapido toda
su fortuna en suntuosos banquetes y se suicidé
ante la idea de pasar hambre, como cuenta
Juvenal (XI,2).Escribié un libro titulado De re
coquinaria, posible fusion de dos anteriores: un
recetario de cocina y otro de salsas. Al leer las
fantasticas recetas de Apicio nos encontramos
bases, métodos y trucos de la cocina actual
e hizo, lo que todo buen cocinero pretende,
una cocina de creacion, de invencion, pero
acorde a los métodos y gustos de su época, la
yuxtaposicion de sabores. Por sus diez libros
van desfilando ante nuestros ojos recetas de
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legumbres, verduras, salmonetes, mejillones,
pollos, cabritos, jabalies, aves diversas y una
de las pasiones del autor, la casqueria: vulvas
de cerda, morros, rabo, higado, rifiones, todos
ellos sometidos a diferentes elaboraciones:
picadillos, albondigas, puddings, asados v,
especialmente, las salsas. Seglin Plinio (X
133,1) gracias a Apicio, el mas grande de
los gourmets, sabemos que la lengua de los
flamencos era de un gusto exquisito. En otro
pasaje (IX 66) lo califica de ingenioso inventor
de multiples refinamientosy pone como ejemplo
una excelente receta, a saber, la de introducir
los salmonetes en garum de Cartagena para
extraer de su higado una nueva salsa.

En conclusién hemos de reconocer la
contribucion de Apicio a nuestra cocina
moderna: albéondigas de pescado o marisco,
déatiles rellenos de almendras y fritos en miel,
caza en salsa de ciruelas, pasas y frutos secos
son aun hoy platos de los que disfrutamos
y a los que no se nos ocurriria poner ningun
reparo. Ellos ya existian en la obra apicianay se
disfrutaban en las mesas romanas de los inicios
de nuestra era, al igual que figuran hoy en los
menus de los restaurantes mas reputados.

Otro gourmet de la misma época fue
Nomentano mencionado por Séneca al lado
de Apicio en uno de sus dialogos:

Fijate en Nomentano y Apicio que se dedicaban a
buscar, segun ellos dicen, los bienes de la tierra y del mar
y que identificaban encima de una mesa animales de todas
las especies; mira esos mismos personajes contemplando
despectivamente su cocina desde un montén de rocas,
deleitando su oido con el sonido de las voces, sus ojos con
los espectaculos, su paladar con los sabores (De fel.11,4).

La fuente mas importante de este
restaurador y su arte culinario es Horacio
(Sat.,I 1,102; 1l 1,22, etc.) que en numerosos
pasajes de sus Satiras (Sat.,1 1,102; 11 1,22, etc.)
lo califica de derrochador y manirroto.

También tenemos noticias de Tito Catio,
autor de un ars cenarum, transmitido por
Horacio y en el que da una serie de preceptos
gastrondémicos :
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Acuérdate de servir huevos de forma alargada, que son
de mejor sabor y mas blancos que los redondos,
porque tienen la cascara dura y contienen yema macho.
La berza que crece en el secano es mas dulce que la de
La huerta urbana: nada hay mas insipido que un regadio.
Si te sorprende de repente un huésped por la tarde, para
Que la dura gallina no se resista al paladar, seras de
Los entendidos ahogandola viva en mosto Falerno;
Esto la pondra tierna. Las mejores setas nacen

En los prados; es malo fiarse de las otras. Pasara sano
Los veranos quien acabe sus almuerzos con moras
Negras que haya cogido del arbol antes del sol plomizo.
No se arrogue cualquiera a la ligera el arte de las cenas
Sin antes haber estudiado la ciencia de los sabores.

Y no baste barrer los peces del puesto caro, si no

Se sabe a cuales les va mejor la salsa y cuales asados
Qué propiedades y momento tienen aves y peces,
Ningun paladar antes que yo ha investigado y expuesto.
(Sat.ll 4,12 ss.)

y asi continla con toda una larga serie de
consejos gastronémicos.

Otro teorico fue Gaio Matio, amigo de
Augusto, amante de la buena mesa y autor

de libros sobre gastronomia: el cocinero,
el pescadero, el fabricante de conservas
(Columel, Rust.XIl 4,2;46,1) segun Plinio (XV
49) dio nombre a un tipo de manzana.

Estos gourmets no escatimaron esfuerzos
para perfeccionar sus dotes, por ejemplo
Ateneo cuenta en su Banquete de los dioses
gue uno de ellos cruzé ltalia para llegar a Libia,
todo por unas gambas que eran mas grandes
gue las normales y mas pequehas que los
langostinos.

En conclusién podemos afirmar que en la
sociedad romana, al igual que en los tiempos
modernos, el lujo gastronédmico no se tradujo
en resultados perjudiciales o indiferentes
para la sociedad, gracias principalmente a
él, se introdujeron en los paises de occidente
una serie de cultivos exdticos y de animales
apropiados para la alimentacién y se logro
ennoblecer y refinar el arte de las comidas,
con lo cual la gastronomia se convirtié en un
factor importante de difusién y elevacion de
la cultura en general, y se puede decir que la
experiencia alimenticia permite un encuentro
intimo con una cultura, cuyo sabor nos lleva
directamente a su saber mas profundo.
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“... Intus vini, foris olei...”. Una introduccion a la
vinicultura y oleicultura romana

Este trabajo constituye una breve introducciéon a los
principios generales de la vinicultura y la oleicultura en
época romana. En las siguientes paginas analizaremos
los procesos de elaboracién del vino y del aceite
utilizando para ello la informacién textual disponible en
combinacién con la informacion arqueolégica, contando
también con el apoyo inestimable de las iméagenes
proporcionadas por la iconografia y la informacion
etnografica.

Yolanda Pena Cervantes

Arquedloga

THIS WORK CONSISTS OF A BRIEF INTRODUCTION TO THE
MAIN PRINCIPLES OF WINE AND OIL INDUSTRY IN THE
ROMAN PERIOD. THROUGHOUT THE FOLLOWING PAGES
WE ARE ANALYZING THE PROCESSES OF WINE AND OIL
PRODUCTION, USING FOR THIS PURPOSE ALL THE WRITTEN
AND ARCHAEOLOGICAL INFORMATION AVAILABLE AT THIS
TIME, AND THE INESTIMABLE HELP OF IMAGES PROVIDED
BY OTHER ETHNOGRAPHICAL AND ICONOGRAPHICAL
SOURCES.

Palabras clave: Tecnologia agraria romana, vino, aceite, vinificacion, bodegas y almazaras.

Key words: Roman agricultural technology, wine, oil, wine fermentation, cellars and oil mills.

| vino y el aceite constituyen dos

productos basicos en la dieta

mediterrdnea antigua, erigiéndose,
ademas, como una sena cultural indiscutible
para la cultura grecolatina. Como con claridad
expresa la afirmacién recogida por Plinio
utilizada para introducir el titulo de este
trabajo, “los dos fluidos més gratos al cuerpo
son para el interior el vino, y para el exterior
el aceite"”. Esta idea estd profundamente
arraigada en el imaginario antiguo, en el que
el vino y el aceite trascienden su caracter
dietético para ser usados como medicamento,
conservante, combustible, base de perfume,
insecticida,... y, como no, en su dimensién
simbolico religiosa.

Esto tiene su reflejo en la importancia
econdmica que el cultivo de la vina y el olivo,

asi como la produccién y comercializacion
de sus productos derivados, adquieren
en el mundo romano. Prueba de ello es la
abundante informaciéon escrita, arqueoldgica
e iconogréafica de la que disponemos. Todos
los grandes tratadistas agricolas antiguos
reservan un espacio importante en sus obras al
cultivo de estas especies y a la elaboracién de
vino y aceite. Contamos con las insustituibles
recomendaciones de Catén, Varrén, Columela
y Paladio expuestas en sus tratados sobre la
agricultura antigua. Gracias a estos textos,
sabemos los momentos propicios para la poda
o la plantacién, cuando debe recogerse el fruto,
cdémo deben disponerse las vinas y los olivos,
cudles son las plagas mas temidas y una gran
cantidad de detalles concernientes al cultivo
de estas especies. Catén, Columela y Paladio
recogen ademds las técnicas empleadas,
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en su momento, para la elaboracion del vino
y el aceite. A las descripciones que estos
autores hacen de los procesos tecnolégicos de
elaboracién hay que sumar los textos de Plinio
el Viejo, sobre los mecanismos de prensado,
el andlisis arquitectonico de Vitrubio sobre la
articulacion de la pars rustica y los trabajos de
mecénica de Herén de Alejandria®.

Arqueolégicamente el  numero de
evidencias para intentar comprender la
vinicultura y oleicultura antiguas son muy
numerosas. Tan solo en el caso de Hispania
conocemos mas de 700 enclaves destinados a
la elaboracién de vino y/o aceite®. Sin embargo,
la informacion legada a través de la cultura
material presenta dos problemas evidentes
que condicionan nuestro conocimiento de los
procesos tecnologicos del vino y del aceite y
de la dimensién econémico-social de estos
productos. Por un lado estan las lagunas
de informacién derivadas del intenso uso
de materiales perecederos, esencialmente
madera, en estas industrias. Como veremos,
la mayoria del utillaje utilizado en la
elaboracién de vino y aceite ha desaparecido,
detectandose en el registro arqueoldgico
solo una parte de estas manufacturas. Son
aquellas destinadas a conseguir un volumen
medio-alto de produccion y que requieren de
elementos estructurales que son rastreables
en nuestras excavaciones. Una gran parte de
la produccion utilizaria tan solo elementos
muebles realizados en materiales perecederos
y, por lo tanto, no puede ser constatada a
través de la arqueologia. El segundo problema
ala hora de interpretar los items arqueolégicos
relacionados con la produccion de estas
manufacturas es la ambigliedad de los restos
estructurales documentados. El vino y el aceite
utilizan elementos similares en su elaboracion,
ya que ambos se apoyan en las mismas
herramientas para su extraccion, lo que impide
en muchos casos definir el producto elaborado
en una determinada instalacion®.

Por su parte, la informacién iconografica
nos permite ilustrar algunos aspectos de la
vinicultura y oleicultura del mundo antiguo,
sobretodoenlareconstrucciéndelosutensilios

realizados en materiales perecederos y en la
evocacién de los ambientes de recoleccién
y prensado. Sin embargo, debemos tener
en cuenta que estas representaciones
iconograficas, presentes sobre todo en
mosaicos y sarcofagos, son imagenes
estereotipadas que remiten a tradiciones
italicas antiguas y que actiian de modo iconico
como referentes de la importancia cultural de
estos productos ligados, indefectiblemente, a
la idiosincrasia romana®.

En cuanto a la informacién etnogréafica esta
presenta una importancia capital a la hora
de analizar los procesos de elaboracion del
vino y aceite. El hecho de que las técnicas de
extraccion y elaboracion de estos productos
se hayan mantenido inmutables en la cuenca
mediterranea desde época romana hasta
mediados del siglo XX en algunos casos,
confiere al testimonio etnografico una validez
incuestionable a la hora de reconstruir los
mecanismos antiguos. Gracias a las almazaras
y bodegas preindustriales podemos reconstruir
el material perecedero (maderas, cuerdas,
cesteria, pieles, etc.) que necesariamente
acompana a la elaboracion de estos productos.

Deestaforma,lasfuentesantiguasjuntocon
la informacién aportada por la arqueologia nos
permiten, en combinacion con la informacién
etnografica e iconografica, reconstruir casi por
completo los principios de la vinicultura y la
oleicultura en el mundo romano.

EL VINO Y SU ELABORACION

En el mundo romano la viticultura presenta
un altisimo grado de desarrollo, alcanzando
unos conocimientos que practicamente no
se modifican hasta el siglo XVIII d.C. Este
complejo desarrollo técnico y la importancia
econdmica del producto justifica la aparicion
de textos especializados a partir del siglo 1a.C.,
siguiendo la tradicién de los tratados agricolas
punicos. Especialmente gracias a Columela,
sin lugar a dudas el autor romano que trata
con mayor profundidad los temas referidos
a la viticultura y vinicultura, disponemos
de recomendaciones que afectan a todos
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los procesos agricolas y de transformaciéon
referidos al cultivo y manipulacién de la uva
para obtener vino. De esta forma podemos
desarrollar todo el calendario agricola de los
trabajos de la vid, conocer las variedades
de cepas cultivadas en época romana, con
mencién a su productividad y a las tierras
y climatologia mas aptas, y contemplar la
organizacion interna de esta produccion
dentro de las villae.

El vino surge de la fermentacion que se
produce, de forma natural, de la oxidaciéon
del azlicar contenido en la uva. El proceso de
elaboracién del vino es, en principio, sencillo.
Tras la recoleccion de la uva se procede a
su estrujado para obtener el zumo de la uva
o mosto, que reaccionard al contacto con
el oxigeno transformado los azlcares en
alcohol y generando una bebida de naturaleza
alcohdlica. Sin embargo, esta sencillez es
solo aparente, el proceso de vinificacién es
complejo y depende de una gran multiplicidad
de variables, como veremos a continuacion.

El vino es un producto que junto a su
indudable valor dietético posee ademas una
dimension religiosa, que lo convierte en un
producto cargado de significado simbdlico
y cultural. El vino es la bebida de Dionisos,
reencarnado en Baco y asimilado con el
latino Liber en época romana®. Es una bebida
de resurreccién, ya que la propia uva renace
reconvertida en vino, al igual que las vinhas
que, sin vida a lo largo del invierno, acogen
con exuberancia la primavera. El vino aparece,
asi, en el mundo antiguo intimamente ligado
con el mundo funerario, como demostracion
de la existencia de otra vida tras la muerte.
Esta tradicion es tan fuerte en la cultura
mediterrdnea que es recogida por la religion
cristiana, que convierte a este producto en
una parte esencial de su liturgia a través de la
eucaristia.

La imagen del vino en la Antigiedad
estd también marcada por una imagen
lGdica, la imagen de la embriaguez y el baile
representada a través del cortejo dionisiaco,
muestra simbolica de la necesidad de codificar
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el consumo de un producto “peligroso” debido
a su caracter estupefaciente. El vino embriaga
y su consumo debe ser reglamentado
culturalmente para minimizar su impacto
social.

Junto con su dimension religiosa y su
importancia en la dieta antigua, el vino
aparece en la mentalidad romana como
una inestimable fuente de salud, que lleva a
contemplar este producto como un potente
medicamento con multiples usos. Como
expresa Plinio el Viejo apenas si el poder de
los dioses puede igualar los beneficios que el
vino aporta (N.H. XXIIl, 38). Contamos en este
sentido con el testimonio de Asclepiades de
Bitinia, que a finales del siglo Il a.C. escribe
su obra Sobre la prescripcién de vino, y, sobre
todo, con los textos de Galeno, ya en el siglo |1
d.C. Este autor realiza en su obra Comentarios
al tratado de Hipdcrates. Del régimen de las
enfermedades agudas un pormenorizado
analisis de los distintos tipos de vino y sus
efectos sobre la salud. Un epigrafe funerario,
fechado a finales del siglo Il a.C. o principios
del siglo | a.C., localizado en Volcei insiste
en esta idea al referirse a un médico que
prescribe vino'.

La vendimia

El proceso de elaboracion del vino se
inicia con la recogida de la uva, a través de la
vendimia, un acontecimiento social de primer
orden. Junto con su valor simbdlico, que se
expresa en los innumerables documentos
iconograficos de recoleccién de la uva, se
encuentra también su dimensiéon econdémica,
ya que demanda un importante incremento
de mano de obra supletoria que obliga a una
reestructuracion de las fuerzas de trabajo
durante estas fechas. El periodo de la vendimia
es acotado en el calendario romano a través
de dos grandes fiestas. La vinalia rustica que
abre oficialmente, a través de la consulta de
los auspicios de Jupiter, la vendimia el 14 de
agosto, y la meditrinalia, celebrada el 11 de
octubre, que marca el final del proceso de
recoleccion, simbolizado en el pisado de la uva.
Auln existe una tercera fiesta relacionada con
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el vino en Roma, demostrando la importancia
cultural de esta bebida, la vinalia priora en la
gue se conmemora el final de la fermentacion
del vino nuevo, el 23 de abril. Estas fiestas
aparecen descritas por Plinio, asociadas al
propio proceso de elaboracion del vino (N.H.
XVII).

La extraccion del mosto: el pisadoy el prensado
mecanico

Tras la recogida de la uva se procede a la
extraccién del mosto a partir de su estrujado.
Este proceso se inicia siempre con el pisado de
la uva, pudiendo incrementarse su intensidad
posteriormente con el uso de prensas
mecanicas. El pisado es una actividad bien
conocida etnograficamente, que continua en
uso como sistema de extraccion en pequenas
producciones aun en la actualidad. Ademas
es una de las imagenes mas repetidas en
el repertorio iconografico del vino en la
Antigledad. Esta actividad de extraccién se
realiza tras depositar el fruto en una cuba
realizada en madera u obra, con un orificio
de salida por el que el mosto, tras el pisado,
se precipita al exterior, siendo recogido en un
recipiente de ceramica, de madera o en un
deposito de obra, como se aprecia a través
de la iconografia y como corroboran los datos
etnograficos y arqueoldgicos. Esta estructura
de pisa aparece referida en las fuentes
romanas como calcatorium, un término que se
traduce en castellano de forma genérica como
“lagar”.

Contamos con muy pocos ejemplos
conservados de estructuras especificas de
pisa tanto en Hispania como en el resto de
regiones mediterraneas?. Esto es debido a que
en el caso de las producciones autarquicas
el pisado se realiza en bancos de caracter
mueble realizados en materiales perecederos,
lo que impide que en condiciones normales
podamos documentarlos arqueolégicamente.
Por su parte, en el caso de bodegas con mayor
volumen de produccién la pisa suele realizarse
utilizando el espacio acotado para la ubicacion
de los sistemas mecanicos de prensado que
veremos a continuacion.

Estos sistemas mecanicos de prensado
intensifican el estrujado  del  fruto,
incrementado la cantidad de mosto que
se extrae de la uva. El abanico tecnolégico
disponible en época romana para realizar la
actividad de prensado es considerablemente
amplioy se adapta en cada una de las bodegas
a sus necesidades especificas de produccion.
Como menciondbamos con anterioridad, y
desarrollaremos mas adelante, estos sistemas
de prensado se aplican indistintamente en la
elaboracién de vino y aceite.

De esta forma contamos con sistemas
simples de extraccion y sistemas de gran
complejidad que requieren de espacios
especificos para ubicar grandes maquinas
destinadas al prensado. La eleccion de una
tecnologia méas o menos compleja se vincula
con lanecesidad de incrementar el rendimiento
de la produccién invirtiendo en maquinaria y
tecnologia de extraccion.

Desde el punto de vista de la complejizacion
tecnologica en las labores de estrujado,
tanto de vino como de aceite, encontramos
de forma genérica tres gradaciones, que
tienen su correlato también en su visibilidad/
invisibilidad en el registro arqueoldégico. A
mayor complejidad mayor grado de evidencia
arqueoldgicay, porlotanto, mejorconocimiento
histérico de ese tipo de produccion. Asi, en el
mundo romano constatamos, en primer lugar,
la presencia de sistemas simples de prensado,
que utilizan herramientas y estructuras
realizadas en materiales perecederos. Junto
a ellos conocemos también de la existencia
de pequenas prensas montadas sobre un
bastidor de madera, imposibles de rastrear
en el registro arqueoldgico si no poseen
elementos estructurales asociados. Y por
ultimo, constatamos el uso de prensas de
viga, que requieren para su funcionamiento
de un espacio especifico dotado de elementos
constructivos que las hacen facilmente
identificables por la arqueologia.

Entre los elementos mas basicos de
extraccion se encuentra la prensa de torsion.
Su principio de funcionamiento es muy
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simple. El fruto a prensar se introduce en un
saco tupido, que es girado en direcciones
contrapuestas desde sus dos extremos, en
los que se insertan unas varas de madera que
ayudan a incrementar la fuerza. Este sistema
de extraccidon, integramente realizado en
materiales perecederos, esta bien constatado
iconograficamente desde épocas muy
antiguas y su pervivencia a lo largo del
tiempo, confirmada por la etnografia®. Como
en el caso de los bancos de pisa, no dejan
ningln tipo de evidencia arqueoldgica ni
requieren de un espacio especifico para su
funcionamiento.

Con unos principios mecanicos mas
complejos y una mayor rentabilidad de
extraccion nos encontramos con las llamadas
“prensas de tornillo directo” o “prensas de
tornillo central”. Se trata de maquinarias
moviles, realizadas casi por completo en
madera, que presentan un bastidor en el que se
insertan uno o dos tornillos verticales, que en
su rotacion mueven una plancha que presiona
directamente sobre la masa a prensar, ya
sea la uva tras el pisado o la aceituna tras su
molienda. Nuestro conocimiento directo sobre
este tipo de prensas en la Antigtiedad es muy
limitado debido a la falta de conservacion
de sus componentes’. Ademas, apenas
aparecen contempladas en las fuentes
escritas, siendo citadas tan solo por Herdn
(Mechanika, Ill, 2, 13-21) y por Plinio (N.H.
XVIIl, 317), en ambos casos de forma muy
genérica. lconograficamente también sus
representaciones son muy escasas.

Sin embargo, las evidencias indirectas
hablan de la importancia de este sistema de
prensado en época romana. Por un lado, se
encuentra el alto nimero de representaciones
y de referencias textuales de las prensas de
tornillo directo en época altomedieval, v,
por el otro, las evidencias etnogréaficas. Este
sistema de prensado es el mas empleado
en el Mediterraneo dentro de la agricultura
tradicional, debido a su bajo coste, pequeno
tamano y a su buena rentabilidad relativa.
Ademas estas prensas no requieren de
estancias especificas de prensado, ya que
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son facilmente transportables y almacenables
por lo que se adaptan a la perfeccion a las
necesidades productivas de las explotaciones
vinicolas u oleicolas de tamano medio.

Por tltimo, dentro del repertorio de sistemas
complejos de estrujado usados en el mundo
romano, nos encontramos con las Ilamadas
“prensas de viga”. Estas reciben su nombre
de su elemento mas caracteristico, una larga
viga de madera, llamada praelum, que sera
la encargada de transmitir e incrementar,
gracias a la ley de la palanca, la fuerza que
se ejerce desde uno de sus extremos sobre
el cargo o masa a prensar. En el extremo
anterior de la viga se situa el dispositivo que
ejerce la fuerza que la hace descender, lo que
obliga a fijar s6lidamente su extremo opuesto
para contrarrestar la fuerza ejercida desde la
zona de accionamiento, que se transmite de
esta forma a la zona de prensado situada en
un punto intermedio. Estamos por tanto ante
una aplicacién practica de la “palanca de
segundo género” en la que la resistencia, es
decir la masa a prensar, se sitla en un punto
intermedio entre la potencia, ejercida desde la
zona de accionamiento, y el punto de apoyo.

El sistema empleado para ejercer la
fuerza sobre la viga varia, dando lugar, asi, a
distintas variantes de este modelo de prensa,
dependiendo del mecanismo utilizado para
incrementar la fuerza. En las prensas mas
sencillas, las “prensas de viga manuales”, se
utilizadirectamentelaaccion humana,ayudada
de pesas de piedra, para incrementar la fuerza.
Este mecanismo se perfecciona, con el tiempo,
introduciendo elementos mecanicos, que
incrementan notablemente la intensidad de
prensado desarrollada por el prae/lum. Existen
dos variantes de accionamiento mecanico, el
realizado con ayuda de un torno o cabrestante,
que caracteriza a las llamadas “prensas de
torno”, y el que se apoya en la rotacion de un
tornillo sin fin, que caracteriza a las llamadas
“prensas de tornillo”.

En la “prensa de torno o cabrestante” este
mecanismo es el encargado de conseguir la
bajada del praelum con ayuda de una cuerda

155



156

“... INTUS VINI, FORIS OLEI...". UNA INTRODUCCION A LA VINICULTURA Y OLEICULTURA ROMANA"

°=4‘ 7

2012-2013

BOLETIN

00000000 O0DODODODODODODODOHOOODODOODOOOOODOODOOBOOOO

y una polea. El torno se ancla a un contrapeso,
que puede ser directamente el suelo de la sala
de prensado o un elemento pétreo dotado de
estalles o una caja de madera enterrada rellena
con piedras. En el caso de la prensa de tornillo,
la subida y bajada de la viga se realiza gracias
a un eje atornillado que la atraviesa y que en
este caso aparece necesariamente fijado a un
contrapeso. La prensa de tornillo presenta,
a su vez, dos variedades dependiendo de la
funcion que el contrapeso adquiera en el
funcionamiento de la prensa. Asi esta pieza
puede permanecer fija, “prensa de tornillo
fijo”, constituyendo simplemente un elemento
de anclaje de la prensa o elevarse junto al
praelum, ‘“prensa de tornillo movil”, para
incrementar el peso y por tanto la fuerza de
prensado de la viga.

Desde el punto de vista de la eficiencia
de prensado, las prensas de tornillo son
mas competentes que las de torno, sobre
todo en los casos en los que el contrapeso
acompana en su desplazamiento vertical a
la viga. Sin embargo, esta mayor eficiencia
no implica la implantacion generalizada de
las prensas de tornillo en época romana.
De hecho contemplamos la coexistencia de
ambos sistemas de prensado, mostrando una
distribucién claramente regional de ambas
técnicas dentro de los limites del Imperio.
Respecto a la cronologia y origen de las
prensas de tornillo, seglin recientes datos
arqueolégicos este sistema de prensado se
documenta por primeravez en el sur peninsular
al menos a partir de época flavia, modificando,
de esta forma, las teorias clasicas que situaban
su difusién en la Peninsula Ibérica a partir del
s. 1l d.C."

Las prensasdevigaconstituyen los sistemas
de prensado mas eficientes del mundo
antiguo y medieval, consiguiendo una altisima
rentabilidad de prensado. Al mismo tiempo,
sin embargo, requieren de una importante
inversion de recursos, ya que precisan de
espacios de gran tamano dotados de unas
caracteristicas constructivas especificas. El
hecho de necesitar de elementos estructurales
para su funcionamiento, nos permite localizar

las improntas de estas prensas con claridad en
el registro arqueoldégico, lo que ha aumentado
nuestro conocimiento de sus caracteristicas
tecnoldgicas.

Como hemos visto, la extraccion del mosto
se realiza bien combinando el pisado, primero,
y el prensado mecéanico, después, o bien
utilizando exclusivamente el pisado. Debemos
tener en cuenta, en este sentido, que de las
acciones de pisar y prensar la uva se obtienen
mostos de distinta calidad. El incremento de
la fuerza de prensado provoca una presencia
mayor de intrusiones, esencialmente taninos
localizados en el hollejo, lo que disminuye la
pureza del mosto. Por este motivo, los propios
agronomos latinos recomiendan no mezclar
los mostos obtenidos, de uno y otro proceso,
y llevar a cabo su fermentacién de manera
separada (Varrén, De R. R, |, 54,3). Incluso los
hollejos ya agotados eran utilizados, tras ser
mezclados con agua, para realizar una bebida
de baja calidad, llamada Jiova, pero con grado
alcohdlico destinada para consumo calorifico
de los esclavos (Varrén, De R. R, |, 5, 4y
Columela, De. R. R., XII, 40).

La fermentaciéon

Tras la extraccion del mosto se inicia el
complejo proceso de la fermentacién que
derivara en el nacimiento del vino. Este proceso
implica una transformacién quimica esencial,
por la que los azlicares contenidos en la uva
se convierten en alcohol. Las encargadas
de realizar esta transformacién son unas
levaduras, llamadas saccharomyces cerevisiae,
gue se localizan en la superficie de los racimos
y que son aportadas de forma natural por los
insectos. Estas levaduras al entrar en contacto
con el mosto inician el degrado del azucar,
transformandolo en alcohol etilico, anhidrido
carboénico, calor y diversos tipos de acido,
entre los que se encuentran el acido acéticoy
el acido lactico. Estas levaduras permanecen
activas de forma natural, siempre y cuando
se asegure una temperatura comprendida
entre 14 y 25-30 grados, hasta completar la
degradacion de todo el azlicar presente en el
mosto.
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El vino resultante continla siendo un
producto quimicamente inestable, sometido a
nuevas transformaciones, que plantea serios
problemas de conservacion. La méas peligrosa
de ellas, sin lugar a dudas, es la desarrollada
por las bacterias acéticas que llevan a cabo
el degradado del alcohol y su conversion en
vinagre. En la actualidad el uso del frio y del
azufre permite estabilizar el vino, y controlar
la proliferacion de las bacterias acéticas,
potenciando la fermentacion malo-lactica
o “segunda fermentacion”. Esta segunda
fermentacién provoca la transformacién
del acido malico, presente en el vino por
efecto de la primera fermentacion, en acido
lactico, disminuyendo de esta forma la acidez
del vino y dotandolo de mayor calidad, al
mismo tiempo que bloquea la accién de las
bacterias acéticas. En época romana, no
se conocian las propiedades de los sulfitos
como estabilizadores del vino y no existian
los medios técnicos para proceder al enfriado
controlado del vino, que provoca la muerte de
las levaduras sacaromices antes de iniciar la
produccion de acido acético. Es decir, no se
llevaba a cabo la fermentacion malo-lactica
que permite el envejecimiento controlado del
vino.

En la época antigua el proceso de
degradacion del azlcar continua hasta
agotarse por completo, momento en el que se
inicia la degradacién del vino y su conversion
en vinagre, con la actuacion de las bacterias
acéticas. La conservacién del vino es pues uno
de los grandes problemas de la vinicultura
antigua. Para intentar prolongar la vida de los
caldos se utilizan distintos aditamentos que
generan una gran diversidad de tipos de vino,
con sabores y caracteristicas especificas.

Por un lado se recurren a distintos
aditamentos destinados a aumentar el grado
de acidez, reduciendo asi el ph del vino, lo que
provoca una disminucién en la actividad de las
levaduras, con lo que se consigue ralentizar
el proceso de degradado del azlcar y el inicio
de la acetizacién. Entre estas medidas esta el
anadido de yeso y de fragmentos de puzolana.
También se agregan sustancias con funciones
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antisépticas para controlar en lo posible la
generacion bacteriana que provoca el picado
del vino. Asi nace el téthalassémenoi, un vino
de origen griego que incluye como aditivo agua
de marosaly que llegarad a ser muy demandado
en época romana debido a sus propiedades
laxantes y medicinales. La presencia de pez en
las anforas, responde tanto a la necesidad de
impermeabilizar estos recipientes cerdmicos
como al poder antiséptico de esta resina. El
gustode lapezllegaraaconvertirse en un sabor
demandado por los romanos como evidencia
del buen vino envejecido, hasta el punto de
gue existe una variedad especifica, llamada
picatum, que se distingue precisamente por
su sabor resinado. Por ultimo se incrementa
la presencia de azlcares en el vino, afadiendo
mostos previamente cocidos para aumentar su
gradacion. Es el caso del famosisimo defrutum
y de la sapa, mostos deshidratados por
coccién que se anaden a los vinos para alargar
su envejecimiento. También mediante la
incorporacion de miel a ciertos caldos se cred
un tipo especifico de vino dulce, el mulsum?™.

Como vemos, el proceso de vinificacion
en época romana presenta diferencias
sustanciales con el que se lleva a cabo
en la actualidad, generando unos vinos
considerablemente diferentes a los actuales.
Ademas de los peculiares sabores, derivados
de los aditamentos senalados, el vino romano
se somete, en general, exclusivamente a
una vinificacion en blanco, para evitar el
incremento de bacterias acéticas que produce
el contacto con el hollejo, necesario para crear
vinos tintos. Como sabemos, la tonalidad del
vino depende de la variedad de fermentacion
realizada. El color rojizo de los vinos tintos se
obtiene al incluir en el mosto el hollejo de la
uva durante la fermentacion tumultuosa. En
el caso de los vinos blancos, tras el pisado-
prensado, se retiran los hollejos, para evitar
que los taninos tinten el mosto.

El vino resultante seria un vino cercano a
los vinos de Jerez, como puso de manifiesto
el vino experimental fabricado siguiendo
estrictamente la tradicion romana, realizado
en la bodega de Mas de Tourelles por A.
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Tchernia y J.P. Brun (Tchernia y Brun, 1999).
Los vinos de Jerez son producto de una
vinificacién que se apoya en los mismos
principios de la vinicultura romana, creando
unos caldos Unicos en el mundo. Estos vinos
no son tratados con sulfitos o frio para detener
el proceso de fermentaciéon alcohdlica, sino
que continlan degradando azlicares en su
envejecimiento gracias al continuo anadido
de caldos jovenes, que renuevan la actividad
de las levaduras sacaromices. Son ademas
vinos en blanco, sin presencia de hollejos en
la fermentacion, y con una alta graduacién
alcohdlica, que se incrementa con el aumento
de la solera, al igual que sucedia en la tradicion
antigua. Incluso dentro de sus variedades
actuales, una de ellas, la Pedro Ximénez, sigue
exactamente el mismo proceso de elaboracion
que el passum, un vino dulce de origen punico
que se elabora a partir de uvas pasas, secadas
al sol (Columela, De R.R. XII, 39).

En general, la mayor parte del vino
producido en Roma es un vino joven destinado
al consumo de ahada, debido a la dificultad
para hacer envejecer los caldos y a la gran
demanda social de este producto. Sinembargo,
el anadido de concentrados de mosto y un
cuidado almacenamiento puede hacer que los
vinos de calidad, bien clarificados y dotados
de baja acidez, puedan envejecer mejorando
sus cualidades, conformando privilegiadas
bodegas de lujo destinadas a un consumo
suntuario.

La fermentacion se inicia en el mismo
momento de la extracciéon del mosto, en
cuanto el liquido obtenido, bien simplemente a
través del pisado o utilizando también prensas
mecénicas, entra en contacto con el oxigeno.
En este primer momento la fermentacion es
muy intensa debido a la gran presencia de
azUcar y recibe el nombre de “fermentacion
tumultuosa”. En este proceso las levaduras
sacaromices generan no solo alcohol, sino
también otras sustancias, entre ellas anhidrido
carbénico en estado gaseoso, lo que provoca
el burbujeo y la ebullicion que dan nombre
a esta primera fase de la fermentacion. Esta
fase inicial de la fermentacién se desarrolla,

generalmente, en los recipientes o depésitos
asociados a las estructuras de pisa o prensado.
En el caso de volumenes grandes y medios
de producciéon, estos depdsitos aparecen
construidos de obra y reciben en las fuentes
latinas el nombre de /acus. Estas tinas o
cubetas aparecen sistematicamente realizadas
en hormigén hidraulico, con las caracteristicas
tipicas de los contenedores de liquido. La
fermentacién tumultuosa se da por completada
en el momento en el que deja de bullir el
mosto, 7 u 8 dias mas tarde de su prensado.
En este momento se han degradado mas del
90 % de los azlicares y el vino esta listo para
ser trasvasado, en una operacién denominada
“trasiego”, a nuevos contenedores donde
continla su envejecimiento, con el anadido de
los oportunos aditamentos en cada caso.

La siguiente fase del proceso de
fermentacion se desarrollaen una sala anexaal
espacio de prensado-pisado, integrada dentro
de las dependencias del torcularium. Esta sala
recibe el nombre de cella vinaria y en ella se
disponen los contenedores en los que el vino
reposa un minimo de 6 meses, en el caso del
vino nuevo, y de forma indefinida en el caso de
losvinosconvocaciéndeviejos. Estosespacios,
poseen una funcion evidente de almacenaje,
previa a la posible comercializacion del
producto, pero también una funcionalidad
especificaen el desarrollo de la elaboracion del
vino, ya que en ellos se completa el proceso de
vinificacién. En esta fase de la fermentacion se
usan toneles de madera (cupae) o recipientes
ceramicos, exentos (dolia/orcas) o parcial o
completamente enterrados (dolia defossa). La
eleccion de uno u otro contenedor depende
de las tradiciones locales y estas, en cierta
medida, de la climatologia especifica de cada
region. En este momento de la fermentacion
es necesario asegurar unas condiciones
térmicas estables al vino, intentando reducir
lo mas posible la temperatura para evitar
una rapida degradacién de los azlcares que
[levarian al avinagramiento de los caldos. Esta
temperatura, sin embargo, no puede descender
por debajo de los 14 grados, temperatura
minima que permite la supervivencia de
las sacaromices. A la hora de evaluar estas
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temperaturas, no debemos olvidar que la
fermentacion alcohodlica es un proceso
exotérmico, por lo que la propia fermentacion
del vino libera calor en una cantidad variable,
dependiendo del volumen de degradacion del
azUcar en cada momento.

En las regiones mediterraneas se opta,
generalmente, por recipientes de cerdmica
de tamano variable. Estos contenedores son
habitualmente enterrados (dolia defossa), para
evitar las oscilaciones térmicas, rebajando la
temperatura de fermentacién. En la Campania
y el sur italiano las altas temperaturas llevan a
enterrar los dolia, practicamente por completo,
con un modulo de capacidad medio de 11
hl. Mientras en las grandes instalaciones
vinicolas de la Narbonnense el tamano de
estos contenedores aumenta hasta los 18 hl de
media y generalmente son solo parcialmente
enterrados, debido a la menor necesidad de
refrigeracion, en esta region de clima mas frio.
Mientras en el Mediterraneo oriental y el norte
de Africa, debido a las altas temperaturas y
posiblemente también a una tradicion agricola
distinta, la vinificacién se realiza directamente
en anforas, que debido a su menor capacidad
ayudan a refrigerar mejor el vino. Las zonas
mas frias del Imperio, con climas continentales
o atlanticos, permiten el uso de contenedores
de madera para completar la vinificacion
tras la fermentacion tumultuosa. Este tipo de
contenedores presenta un evidente problema
de documentacion en las instalaciones de
prensado, ya que apenas deja huella en el
registro arqueoldgico™.

Por su parte, en las bodegas
hispanorromanas se detecta el uso mayoritario
de recipientes ceramicos como contenedores
de vinificacion. Sin embargo, detectamos
al menos dos variantes regionales que
responden a tradiciones agrarias distintas.
Por un lado, atestiguamos el uso de grandes
dolia enterrados o semienterrados a la manera
itdlica (dolia defossa) en la zona catalana,
el levante peninsular y puntualmente el
sur de la Lusitania, mientras en el resto del
territorio hispano se usarian para este fin unos
contenedores ceramicos de menor tamano que
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aparecen exentos y que pueden identificarse
con las orcas senaladas por Varrén, distintas
segun este autor de los dolia italicos: «... orcas
in Hispania fervore mustia ruptae neque non
dolea in Italia» (D.D. 1, XI1)",

Tras esta ultima fermentacién controlada en
las bodegas, el vino en sus distintas variedades
completa su proceso de elaboracion y esta
listo para su consumo o comercializacién.

EL ACEITE Y SU ELABORACION

El aceite de oliva se obtiene simplemente
del prensado de laaceituna, tras la decantacion
del agua contenida en el fruto, sin que en este
caso se produzca una reaccién quimica que
modifique su naturaleza inicial. El aceite de
oliva es realmente zumo de aceituna, extraido
a través de diversos medios mecéanicos,
méas complejos de forma genérica que en
el caso del vino debido a la mayor dureza de
este fruto. Como veremos, la ausencia de
transformaciones quimicas y su facilidad de
conservacion hacen que su elaboracion sea
mas sencilla que en el caso del vino, utilizando
sin embargo los mismos sistemas de prensado.

La extraccion del aceite viene determinada
por la propia naturaleza y composicién de la
aceituna. Por un lado, se trata de un fruto de
gran dureza lo que dificulta su estrujado y
provoca, entre otras cosas, la necesidad de una
molienda previa, para rentabilizar el volumen
de producto obtenido. Por el otro, presenta una
composicién, que incluye junto al aceite, en un
volumen medio del 20 %, un residuo soélido,
[lamado orujo, formado por la piel y el hueso
gue suponen el 30 % del fruto, juntoaunresiduo
acuoso, que incluye el agua de vegetacion
y diversos materiales organicos solubles en
agua. Este ultimo compuesto liquido, que
recibe el nombre de alpechin, amurca en época
romana, ocupa en torno a la mitad del volumen
de la aceitunay es liberado junto al aceite en el
proceso de prensado. Esta doble composicion
liquida de la aceituna obliga a separar ambos
compuestos tras la extraccién mecéanica, en un
proceso de decantacién que se ve favorecido
por la distinta densidad de ambas sustancias.
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Por su parte, el aceite comparte con el vino
una importante dimensién econdémica y de
prestigio social, también con un relevante papel
en el mundo ritual. Junto con su dimensién
alimentaria destaca en el mundo antiguo
su importancia como linimento, ungiento y
base de perfume, lo que justifica la reflexion
de Plinio que resalta las bondades del aceite
de oliva esencialmente para el exterior del
cuerpo’. Ademas posee una funcién esencial
en la iluminacion.

Asi, se elaboran diversos aceites
dependiendo del grado de maduracién de la
aceituna. El mas temprano es el oleum acerbum
oaestivium, el “aceite de verano”, realizado con
aceitunas aun verdes y por tanto mas dificiles
de prensar, con un peculiar sabor agrio y
empleado en recetas de cocina muy concretas.
El aceite destinado a farmacia y perfumes, se
extrae en el mes de noviembre, también con la
aceituna aun por madurar, y recibe el nombre
de oleum omphacium. El aceite corriente de
cocina, oleum ciberium o maturum, se obtiene
a partir de aceitunas maduras, recogidas entre
eneroymarzo,yocupa,comoeslégico, lamayor
parte de la produccion. Aun encontramos
otro aceite alimentario de calidad superior, el
famoso oleum viride, destinado a un consumo
suntuario y realizado sobre aceitunas que han
iniciado apenas la maduracién. El aceite de
iluminacién se obtiene practicamente de los
desechos de prensado, destinandose a este fin
el llamado “aceite de infierno”, no apto para
consumo alimentario. Incluso, el alpechin, el
residuo obtenido tras agotar por completo el
aceite es utilizado como insecticiday herbicida
en la Antigtiedad'.

La recogida de la aceituna

Frente a lo que sucedia en el caso de la
vina, el cultivo del olivo se caracteriza por la
practica ausencia de cuidados. Junto a dos
libros completos dedicados a las labores de la
vifa, Columela apenas dedica unos parrafos al
olivo y sus necesidades de cultivo. En el libro
V, Capitulo 9, el agronomo gaditano describe
el proceso de plantacion, que se produce por
esquejes y la forma de realizar injertos para

aumentar la productividad del olivo. En cuanto
a los cuidados que debe recibir el arbol, se
limita a senalar la necesidad de estercolar cada
tres anos y de podar sus ramas cada ocho (De
R.R.,V, 9, 15). El olivo, es pues, una plantacion
gue practicamente no necesita de atencién, lo
gue le ha valido su designacioén tradicional de
“cultivo de viudas”.

El momento de recoleccién de la aceituna,
depende, como hemos visto, del tipo de aceite
a elaborar, aunque generalmente la mayor
parte de la cosecha se recoge cuando la
aceituna esta ya madura, a partir del mes de
enero, para elaborar aceite de oliva comun
destinado a la alimentacion. La recogida
de la aceituna se realiza en la Antigledad
esencialmente, al igual que en nuestros dias,
gracias al vareo, golpeando las ramas del
arbol con varas de madera que provocan la
caida de la aceituna, que es recogida gracias a
grandes redes dispuestas bajo los olivos. Esta
practica ocasiona la rotura de muchas de las
ramas y danos en el olivo, lo que provoca una
produccion practicamente bianual. En el caso
de las aceitunas verdes, recolectadas antes
de su maduracioén y destinadas al alifo o la
realizacién de perfumes, su recogida se realiza
mediante el “ordeno” del arbol, tomando las
aceitunas directamente con la mano.

Tras la recoleccion de la aceituna, esta era
trasladadaal torcularium,esdeciralaalmazara.
Tanto Varrén (De R.R., 1, 55, 5) como Columela
(De. R.R., XIl, 52, 4-5) recomiendan la existencia
de un espacio especifico de recepcion de la
aceituna, llamado tabulatum. Esta estructura
de almacenamiento previo debe favorecer la
salida del alpechin, reduciendo en la medida
de lo posible su presencia en la aceituna. Se
recomienda que este espacio, que coincidiria
con las etnogréficas trojes, esté pavimentado
de piedra o teja en desnivel para permitir la
salida del alpechin y que disponga de varios
compartimentos para no mezclar cosechas de
varios dias. Arqueoldgicamente este puesto de
almacenamiento es muy dificil de detectar ya
que no presenta elementos distintivos claros.
Ademas el almacenamiento previo de la
aceituna se podria realizar en otros puntos de
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la almazara, no dotados obligatoriamente de
una zona acotada estructuralmente.

La molienda

El primer paso en el proceso de extraccion
del aceite es la molienda de la aceituna con
el objeto de crear una masa homogénea,
designada con el nombre de sampsa en latin,
que facilite su prensado. Esta puede realizarse
en una sala especifica, designada con el
nombre de trapetum, o compartir el espacio
destinado a la prensa. Asi, las aceitunas eran
depositadas en los molinos, en los que gracias
generalmente al anadido de agua, se conseguia
una pasta homogénea, llamada sampsa, sobre
la que a continuacién se realizara el prensado.
En esta primera manipulacién de la aceituna
se obtiene ya un primer aceite, el de mayor
calidad, ya que, al igual que sucedia en el caso
de la uva, el zumo de la oliva es méas puro y
tiene menos elementos contaminantes cuanto
menos se fuerza su salida.

El molido es, por tanto, una fase esencial e
ineludible en el proceso de obtencion del aceite.
Sin embargo, este aspecto de la tecnologia
oleicola es uno de los mas debatidos por la
investigacién debido a la falta de unificacion
de los criterios senalados por los agrénomos
y al, relativamente, escaso nimero de piezas
de molienda recuperadas por la arqueologia,
debido, entre otras cosas, a la constante
reutilizacion que sufren estos elementos
tecnolégicos. Esto ha provocado un intenso
debate sobre la terminologia antigua aplicada
a los mecanismos de molienda conocidos a
través de la arqueologia, que tan solo en los
Ultimos anos parece haber encontrado un
acuerdo satisfactorio™.

Las fuentes latinas sefalan la existencia
de dos molinos diferenciados destinados a
la elaboracién del aceite, designados como
trapetumy mola. Estos sistemas de molidode la
aceituna aparecen mencionados en tres breves
textos de Catén, Varron y Columela. En los tres
casos no se produce una descripcion de los
mismos, sino simplemente una enumeracion
de los tipos usados, con sus virtudes y
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carencias, lo que ha impedido una vinculacion
clara con los artefactos arqueolégicos hallados
en las excavaciones.

Catdén (De Agr., 20-22) y Varron (De R.R. 1, 55,
2-7) definen como trapetum al molino utilizado
en la molienda de la aceituna, senalando
ademdas Caton la forma semicircular del
mortero y los orbes. En otro texto, Catén (De
Agr. X, 4) recoge otra variedad de molino
utilizado en la extraccion de aceite que
designa como mola hispaniense, sin aportar
ninguna descripcion del mismo. Columela
(De R.R., XII, 51, 2 y XIl, 52, 6-7), por su parte,
junto al trapetum, recomienda una variante
gue designa con el nombre genérico de mola,
mas eficiente debido a que permite regular la
intensidad del molido’. Esta mola, que recibe
como vemos el nombre genérico para molino
en latin, aparece adjetivada en algunos casos
por Columela como suspendida (suspensa)
lo que implica una disposicién horizontal de
los elementos de friccién'.De esta forma los
agrénomos latinos sefalan la existencia de
dos tipos distintos de molinos vinculados a la
elaboracién del aceite: por un lado el trapetum,
un sistema de molturacion especifico para la
aceituna que incluso da nombre a la sala de
molienda, y por otro la llamada mola, es decir,
un molino de funcionalidad diversa que puede
aplicarse también, junto a otros usos, a la
molienda de la aceituna convirtiéndose por
tanto en una mola olearia.

La falta de descripcién de estos sistemas
derivard en un problema terminolégico en
el momento en que se intenten aplicar estas
designaciones a los tipos arqueoldgicos
conocidos. Como deciamos, en los ultimos
anos, parece haberse logrado un consenso
definitivo en la investigacion en cuanto a la
caracterizacion del trapetum y la mola oleraria.
De esta forma, todos los argumentos parecen
indicar que en época romana se utilizaba la
designacion de trapetum para los molinos
especificamente oleicolas, esto es, los dotados
de muelas verticales, mientras el término mola
se usaba para designar el modelo de molino
genérico, esto es, el que usa dos elementos
pétreos dispuestos de forma horizontal
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insertados en un armazén de madera. El
elemento movil de este tipo de molino (catilus)
se adapta por tanto a la descripcién como mola
suspensa dada por Columela. El uso de este
ultimo tipo de molino est4, hasta el momento,
solamente constatado en la Peninsula Ibéricay
el circulo del Estrecho, zonas en las que convive
con el molino tipo trapetum. En el resto del
Imperio parece mantenerse exclusivamente, a
lo largo de toda la época romana, el uso del
molino de muelas verticales, trapetum, que
dard lugar a los etnograficos “molinos de
sangre”.

Los molinos se utilizan en la primera fase
de elaboracion del aceite para obtener una
pasta homogénea, que permita incrementar
la cantidad de aceite extraido durante el
prensado. La molienda de la aceituna permite
aumentar la rentabilidad de la cosecha y es
una practica comun, como se desprende de los
textos antiguos y de la informacién etnografica
y arqueoldgica, en las almazaras dotadas de
mecanismos de prensado. Cabe, sin embargo,
contemplar, al igual que sucedia en el caso de
la elaboracion de vino, la posibilidad de que
en pequenas producciones se simplificara
el proceso de extraccion, reduciéndose este
al pisado (canalis et solea) o a mecanismos
simples de prensado, como la prensa de torsion
gue ya hemos analizado, lo que impediria su
constatacion arqueologica. También en linea
con la dificultad de interpretar correctamente
los items arqueoldgicos, debemos senalar
gue la presencia de molinos actia como un
elemento claro de identificacién de la actividad
oleicola cuando aparece situado en el interior
de un edificio de prensado.

La extraccion del aceite

Como hemos sefalado con anterioridad,
los sistemas utilizados para el prensado de
la aceituna y la extraccion del aceite son
similares a los empleados para la extraccion
del mosto. De esta forma constatamos el
uso de sistemas simples de prensado como
la prensa de torsion, junto a sistemas de
prensado mecéanico que van desde la prensa
de tornillo directo a la prensa de viga, con sus

variantes de torno y tornillo. Esta igualdad en
los sistemas de extraccion condiciona, como
ya hemos senalado, nuestra posibilidad de
identificacion del producto elaborado en una
instalacion de prensado.

Junto con estas prensas, utilizadas
indistintamente para la elaboracién de vino y
aceite, encontramos una variante restringida
a la elaboracion de aceite, especificamente al
oleum omphacium destinado a la elaboracion
de perfumes. Se trata de un sistema montado
sobre un bastidor de madera, al igual que
las “prensas de tornillo directo”, que recibe
el nombre de “prensa de cuna”. Las prensas
de cuna se conocen tan solo gracias a
representaciones iconograficas, localizadas en
cuatro pinturas de Pompeya y Herculano, en
las que aparecen asociadas sistematicamente
a la elaboracion de perfumes. También a la
preparacion de perfumes las destina Herdn
(Mechanika, 11, 43, 4), en el Gnico texto antiguo
enelque se mencionaeste sistemade prensado
por cunas. Este sistema de prensado aparece
formado por un bastidor de madera con una
serie de listones horizontales en los que,
gracias a un mazo, se van insertando cunas de
madera que desplazan hacia abajo los listones
transversales que terminan presionando sobre
el cargo. Este tipo de prensas, vinculadas
estrictamente a la elaboraciéon de perfumes,
habian entrado ya en desuso en el 79 d.C,,
habiendo sido sustituidas en las perfumerias
por las prensas de tornillo directo, por lo que
debemos imaginar un uso marginal de las
mismas?.

La aceituna, convertidaen una pastagracias
a la molienda, continta con su estrujado para
liberar el aceite utilizando los sistemas de
presion referidos. La actividad de prensado se
repetird sobre la pasta de aceitunas o sampsa,
tantas veces como sea necesario, hasta agotar
por completo el contenidooleico de laaceituna.
Lo habitual es efectuar tres prensados, en los
que la calidad del aceite ira disminuyendo, por
lo que es importante no mezclar el aceite de
las distintas presiones. Los obtenidos en las
dos primeras, estan destinados al consumo
alimentario, mientras el tercero, en que se
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anade gran cantidad de agua hirviendo, esta
destinado exclusivamente a la iluminacion,
debido a la presencia de sustancias téxicas
en su composicion. Asi, la presencia de
benzopireno, que se produce como residuo de
la combustion incompleta de los materiales
organicos presentes en la aceituna, hace
inviable el consumo alimentario de los aceites
obtenidos por anadido de agua hirviendo
ya que en la Antigliedad no se procede al
refinado, ni fisico ni mecanico, del aceite, por
lo que solo puede destinarse a alimentacion el
aceite obtenido del prensado en frio.

La temperatura, es junto al ahadido de
agua, una de las herramientas claves para
favorecer la extraccion del aceite. El calor
beneficia la fluidificacion de los compuestos
grasos y reduce su viscosidad, que disminuye
con el incremento de la temperatura.
Los agronomos latinos conocian bien la
importancia de mantener caldeada la sala de
prensado, sin embargo no llegan a un acuerdo
sobre los beneficios de disponer hogares en
los torcularia para incrementar la temperatura,
debido a que el humo es danino para el sabor
del aceite. Tan solo Plinio recomienda el
uso de hogueras en el interior de las salas de
prensado, aunque utilizando exclusivamente
huesos de aceituna que afectarian menos
a la calidad del aceite (N.H., XV, 10 y 22).
El resto de autores clasicos recomiendan
medidas alternativas, relacionadas con la
construcciéon de las almazaras en puntos
alejados de corrientes de aire, cauces de rio y
lo méas soleados posibles?'. En este sentido, es
significativa arqueolégicamente la ausencia
de hogares en las salas de prensado.

La decantacion del aceite

Tras el prensado, y con la mayor celeridad
posible para evitar la oxidacion del producto,
se inicia la fase de decantacion destinada a
separar el aceite del agua presente de forma
natural en la aceituna, el alpechin, y del
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agua anadida en el proceso de prensado. La
menor densidad del aceite propicia que tras
un periodo en reposo esta sustancia suba a
la superficie, dejando en el fondo el desecho
del prensado. La separacién de ambas
sustancias puede realizarse simplemente
de forma manual, retirando con un cazo el
aceite de la superficie o utilizando sistemas
mecanicos mas complejos. En el primer caso,
el aceite, y el agua derivan directamente a
una cubeta de recepcioén similar a las usadas
como receptaculo del mosto. En el segundo,
a varias cubetas o receptaculos adosados y
a veces conectados (structile gemella) que
adquieren, diversas formas y mecanismos
para propiciar la decantacion. Cuando las
cubetas aparecen conectadas asistimos
a una decantacion mecanica del aceite.
Si estas cubetas aparecen conectadas en
su parte alta, tras el reposo, el aceite pasa
al siguiente contenedor, donde continla
el proceso de separacion del alpechin. Si
aparecen conectadas en su parte baja,
el liquido trasvasado es el que contiene
mayoritariamente alpechin, quedando el
aceite en el receptaculo de partida.

La apariciéon de este tipo de estructuras
de decantacion sirve como indicador de la
orientacion oleicola de la prensa a la que estan
asociadas, ya que, al igual que sucedia con los
elementos de molienda, son especificas del
proceso de elaboracion del aceite.

Después de la separacion del alpechin,
el aceite ha completado su proceso de
elaboraciéon y esta listo para ser consumido
o utilizado en sus multiples usos. Aunque
a veces detectamos la presencia de cellae
oleariae, anexas a las zonas de prensado,
estos espacios de almacenamiento no poseen
una funcionalidad especifica en el proceso
de elaboraciéon de este producto, sino que
estan relacionados exclusivamente con las
estrategias econdomicas y comerciales del
enclave productivo.
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NOTAS:

1.

10.

1.

“Duo sunt liquores humanis corporibus gratissimi, intus vini, foris olei...” (Plinio, N.H. XXII,
114),

Cronologicamente estos textos se distribuyen desde época republicana con el libro de Caton
titulado De Agricultura, en el que trata el cultivo de la vid, el olivo y los arbores frutales,
hasta época Bajoimperial con la obra titulada De Re Rustica firmada por Paladio. El periodo
Tardorrepublicano esta representado con De Re Rustica escrita, en este caso, por el italico
Varrén, mientras un siglo mas tarde Columela realiza una exhaustiva exposicion de los trabajos
agricolas y ganaderos en su obra también titulada De Re Rustica.

Para una acercamiento a las estructuras de elaboracion del vino y aceite en Hispania remitimos
a Pena 2010, Noguera y Antolinos, 2013 y Pena 2014 (e.p.), para el resto del Imperio ver el
excelente trabajo de sintesis publicado por J.P. Brun, 2004a, 2004b y 2005.

El uso de los mismos mecanismos de extraccion, para el mosto y el aceite, genera instalaciones
de elaboracion practicamente similares para ambos productos. Esto se refleja incluso en la
existenciade un Unicotérmino latino, torcularium, para designar tanto a los espacios destinados
a la elaboracion de vino como de aceite, reflejando, de esta forma, la morfologia comun de
unos y otros. Este problema fue sefalado hace tiempo por J.P. Brun en un articulo ya clasico
en la bibliografia de referencia (ver Brun, 1993).

Entre los trabajos que de forma genérica contemplan la iconografia de la elaboracién de vino
y aceite ver entre otros Salcedo, 1996; Blanc y Gurry, 1990; Blazquez, 1996; Heras, 1995; Lopez
Monteagudo, 1999 y 2006 y Tchernia 'y Brun, 1999, 68-76.

Sobre la dimension religiosa del vino y las religiones dionisiacas en el mundo romano ver,
entre otros muchos, los siguientes trabajos: Cumont, 1927, Jeanmarie, 1970, Lissarrague, 1995,
Poux, 2004 y especificamente para la Peninsula Ibérica Garcia Sanz, 1991 y 1994, Garcia Sanz
y Bernal, 1994 y Bendala, 1999.

Sobre el uso del vino como medicina remitimos a Cristofori, 2008, Brun, 2013 y Tchernia y Brun,
1999: 25-30.

Para el estudio de las estructuras de pisa remitimos a Pena, 2010: 67-68 y Pena, 2014 (e.p.).

Etnograficamente estd constatado su uso de forma habitual en Espana hasta finales del s.
XX, retomandose esta practica durante los tiempos de carestia tras la Guerra Civil (Gonzélez
Blanco, 1993: 410). Este sistema de presion aparece abundantemente representado en las
tumbas egipcias desde el Imperio Antiguo (ver Lestrup, 1992 y Brun, 2004a: 62-64).

Las distintas tipologias de las prensas de tornillo directo han sido estudiadas por J.P. Brun,
a partir de datos arqueoldgicos y etnograficos. Este autor plantea, asi, una tabla hipoldgica
con ocho variantes dependiendo del material de los componentes y del nimero de tornillos
(ver Brun, 1986: fig. 61). Para el estudio de estas estructuras en Hispania remitimos a Pefa,
2010:76-81 y Pena,2014 (e.p.).

Para un analisis en profundidad de las prensas de viga y el debate historiografico asociado
remitimos a la sintesis recogida en Pefa, 2010: 42-48 y Pefa, 2013.
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12. Los tipos de vino presentes en el mundo romano son muy numerosos, junto con distintas
variantes, dependiendo de los aditivos utilizados, se sefalan también en los textos antiguos
caracteristicas especificas dependiendo de la region de elaboraciéon o incluso del tipo de
cepa utilizado. Para ampliar la informacién sobre este punto remitimos a Saez, 1999, Billiard,
1913, Molina, 1998, Tchernia, 1986, 1990 y 2001, Marangou, 2000, Tchernia y Brun, 1999 y
Brun, 2013.

13. Para mas informacién sobre las instalaciones vinicolas italianas consultar los trabajos
generales de Baratta, 2005 y Brun, 2004b. Para la Galia contamos con los estudios de Brun,
2001 y 2005, Brun y Laubenheimer, 2001 y Poux et allii, 2011. Mientras para los procesos de
vinificacién del Mediterraneo oriental y el norte de Africa, remitimos también al trabajo de
sintesis de Brun, 2004b y a los trabajos parciales de Lequément, 1980 y Rebuffat, 1988, para el
norte de Africa, Brunet, 1993, Callot, 1984, Matijasic, 1993 y Frankel, 1999, para la zona oriental
y Grecia. Para la zona de Renania ver Brun y Gilles, 2001.

14. Para el estudio de las bodegas hispanorromanas remitimos a Pena, 2010: 85-95 y Pena, 2013.
15. Ver nota 1.

16. Sobre los usos del aceite de oliva remitimos a Brun, 2013, Castel et alii, 2009, Amouretti y
Comet, 1992 y Amouretti, 1986.

17. Para un conocimiento en profundidad del debate historiografico ver Pefa, 2013 y Pefna, 2014 165
(e.p.).

18. Columela menciona aun dos elementos destinados al tratamiento previo de la aceituna,
el canalis et solea y la tudicula, que estrictamente no pueden definirse como sistemas
de molienda. El primero, como correctamente interpreté P. Sadez en 1983 a partir de
paralelos etnograficos, constituye un sistema béasico de pisado destinado a producciones
de subsistencia (Saez, 1983). El segundo, fue identificado en 1977 por J. P. Laporte, en la
zona del norte de Africa gracias a la localizacién de unos elementos de bronce llamados
tradicionalmente “masse d "armes” (Laporte, 1977). Se trata de una especie de trillo vertical,
mayoritariamente realizado en madera, sin paralelos etnograficos. En la fachada levantina
mediterranea se detecta también un sistema de molienda no mencionado en las fuentes que
utiliza grandes cilindros realizados en piedra, que son desplazados con ayuda de palancas
sobre una superficie de piedra, acotada formando una cubeta (Callot, 1984). Para una sintesis
de estos sistemas alternativos de molturacion, con bibliografia detallada, remitimos a Pena,
2010, 37-38.

19. Para un analisis exhaustivo de la mol/a suspensa y de los textos que las acogen y su descripcion
ver el trabajo de P. Saéz (Saez, 2013).

20. Para la reconstruccion de las técnicas empleadas en las perfumerias antiguas remitimos a
Mattingly, 1990 y Bruny Monteix, 2009.

21. Nuevamente es Columela el autor que ofrece una descripcion mas precisa sobre las
caracteristicas que debe tener la sala de prensado para asegurar la temperatura mas alta
posible: “La prensa, principalmente, y las bodegas de aceite deben ser célidas, dado que
todo liguido dilata mejor con el calor y mengua con frios rigurosos; el aceite, si se congela
(lo cual sucede rara vez), se pone rancio. Pero asi como estas estancias precisan del calor
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natural, el cual procede del clima y las orientaciones, del modo no precisan de fuegos o
[lamas, puesto que el humo y el hollin alteran el sabor del aceite. Por ello, la prensa debe
recibir la luz de la parte del mediodia, para que no tengamos necesidad de usar antorchas
o lucernas cuando se prense la aceituna” (De R. R., |, 6, 18). Vitrubio recomienda también la
orientacion sur para el torcularium (De Arg. VI, 6, 3) y Paladio incluso el uso de hypocausta

(De R. R., 1,20).
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Figura 1.- Mosaico baquico de Ec/ja (Sevilla) con escena de vendimia y pisa de
la uva (autor: S. Garcia-Dils)

Figura 3.- Representacion de una prensa de viga manual
en un escifo de figuras negras depositado en el Museo
de Bellas Artes de Boston (tomado de Tchernia y Brun,
1999, 71).

Figura 2.- Ejemplo etnografico de
prensa de tornillo directo
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Figura 5.- Dolia defossa de la Villa Regina en
Boscoreale (Napoles, Italia)
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Figura 6.- Vista general de la zona de extraccion del mosto y de la cella vinaria con dolia
exentos de la Villa de Las Musas (Arellano, Navarra)

Figura 7.- Molino aceitero (trapetum) del Anticuario de Boscoreale
(Napoles, Italia)



BOLETIN

“... INTUS VINI, FORIS OLEI...". UNA INTRODUCCION A LA VINICULTURA Y OLEICULTURA ROMANA" 47

00000000 O0DODODODODODODODOHOOODODOODOOOOODOODOOBOOOO

172 Figura 8.- Molino rotatorio cilindrico y prensa de torno de una de las almazaras
urbanas de Volubilis (Marruecos)

Figura 9.- Prensa etnografica de tornillo de la localidad de

Latedo de Aliste (Trabazos, Zamora) Figura 10.- Reconstruccion de la prensa
de tornillo de la villa romana de Vilauba

(Gerona) (tomado de Castanyer y
Tremoleda, 2007, 28)
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Las villae romanas. Entre el negotium y el otium.
Los textos literarios como transmisores del
modelo de vida de las aristocracias terratenientes'

Raquel Castelo Ruano'
Ana M? Lépez Pérez?

Piedad Gonzalez?

'Dpto. de Prehistoria y Arqueologia, Universidad Auténoma de Madrid

En este articulo recogemos, si no todos, si una amplia
representacién de textos literarios que nos informan
sobre multiples aspectos de las villae. Hemos organizado
la informacion obtenida por orden cronolégico de los
autores y por temas sobre los que éstos trataron

2Arquedloga

IN THIS ARTICLE WE GATHER, A BROAD REPRESENTATION
OF LITERARY TEXTS THAT INFORM US ABOUT MULTIPLE
ASPECTS OF THE VILLAE. WE HAVE ORGANIZED THE OBTAINED
INFORMATION IN CHRONOLOGICAL ORDER OF THE AUTHORS
AND ACCORDING THE SUBJECTS THEY DEAL WITH.

Palabras clave: Fuentes literarias; villae romanas; autores clasicos; épocas republicana, Alto-Bajo imperial y tardoantigua.

Key words: Literary sources; Roman villages; classic authors; Republican period, High-Low imperial and late antiquity.

as villae romanas poseen un notable

L abanico de posibilidades analiticas

y de interpretacion que dia a dia

es necesario ampliar méas. Por villa habra que
entender una realidad amplia que abarque
tanto el yacimiento propiamente dicho vy
conocido a través de la vertiente arqueolégica,
pero incluido en otra realidad no estrictamente
arqueoldgica como es el fundus, es decir, su
inclusién dentro de los territorios adyacentes.
Para conocer el mundo rural de época romana
disponemos de diversos tipos de fuentes
(literarias, arqueolégicas, toponimicas,
iconograficas, arqueométricas, etc.), todas
ellas constituyen vias inestimables que nos
proporcionan, en conjunto, informacién
abundante acerca de las caracteristicas de

este tipo de asentamiento romano. Gracias
a ellas conocemos: dénde se ubicaban los
establecimientos, cuales habian de ser los
condicionantes previos para la eleccion del
emplazamiento de los mismos que facilitaran
la comercializacion de los productos, la
distribucién arquitectoénica, las caracteristicas
de las salas de representacién; la orientacion
productiva, la relacion de los asentamientos
entre si, dentro de un territorio concreto;
es decir todas aquellas caracteristicas que
nos ayudan a vislumbrar el modo en el que
se organizaba el campo romano, realidad
esencial para el conocimiento del mundo
antiguo, maxime si tenemos en cuenta que el
campo constituyé la base de la economia en la
antigledad. Para elaborar el presente trabajo
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hemos seleccionado una serie de autoresy sus
correspondientes obras literarias, ordenados
cronolégicamente, iniciando, pues, nuestro
recorrido en época republicana y terminando
en época tardoantigua, pasando, l6gicamente
por las épocas alto y bajoimperial. En esta
ocasion nos centraremos en las villae
denominadas como aristocraticas, dejando
para otra ocasién, los testimonios literarios
referentes a las residencias imperiales.

A través de esta recopilacion podremos
comprobar, por ejemplo, como las riberas
de los rios estaban salpicadas de estas
construcciones. Por ejemplo, Plinio el Viejo
senalaba que: e/ Tiber cerca de Roma, veia
por si solo alzarse sobre sus riberas mas villas
que todos los demas juntos. Pero también
comprobaremos como éstas podian situarse
en las montanas, por ejemplo en Tibur (Tivoli)
que fue desde tiempos de los Escipiones una
estancia predilecta para los aficionados a
pasar temporadas en el campo. En los Montes
Albanos el lugar preferido fue Tusculum
(Frascati) aunque también habia suntuosas
villas en los alrededores de los lagos Albano y
Nemi. Pero, ademas, existieron villas en playas
y ensenadas que bordeaban las costas del
lacio, como Antium (Anzio) y Gaeta, llegando
hasta la Campania, pues localidades como
Cumas, Bayas, Miseno, Pozzuoli, Pompeya,
Sorrento y Salerno atraian a la sociedad mas
refinada que disfrutaba en ellas de un ocio
prolongado. En ocasiones, los aquejados de
una salud delicada buscaban residencias en
las zonas mas soleadas del sur de ltalia, en
Lucana o en Tarento.

LOS AUTORES
Epoca Republicana

Caton (234-149 a.C.), nacido en el seno
de una familia de pequefnas propietarios en
Tusculum. Acabada la Segunda Guerra Punica
se dedicé a la administracion de su hacienda,
con unos métodos que han llegado a nuestros
dias; métodos que han sido considerados
ejemplos de buena y austera administracion
y que posteriormente puso por escrito en

su Tratado Agri Cultura, el primero sobre
la materia. La obra estd compuesta por tres
libros con dos partes bien diferenciadas. En
la Primera Parte trata ordenadamente de: la
compra del terreno, la buena administracion,
del material agricola y del rendimiento de los
cultivos. La Segunda Parte es una recopilacién
cadtica de temas en la que se recogen, por
ejemplo, recetas medicinales o preparacion
de comidas. En la obra deja de manifiesto
que prefiere la vida del campesino italico al
refinamiento de la vida ciudadana. Elogia la
vida feliz y honrada del labrador, con graneros
rebosantes de trigo y bodegas abundantes de
vino y aceite y sus granjas pobladas de cerdos,
rediles llenos de cabritos, ovejas y despensas
llenas de queso, leche, miel, frutas y verduras
de todo tipo.

Varron (116-27 a.C.) originario de Reate,
en La Sabina, logré amasar una gran fortuna.
Fue propietario de varias villas, pudiendo citar
la que poseia en Tusculum (junto a los montes
Albanos) dominando la campifa romana; en
Bayas (Campania) situado a 30 kilémetros de
Napoles; asi como la de Casino (actual Monte
Casino), al sur del Lacio, en el borde de La
Campania, a unos 130 kilémetros al sur de
Roma y a unos 60 km. al noroeste de Capua,
sobre la Via Latina. Esta ultima propiedad
fue para Varron un lugar de reposo y trabajo.
Alli tenia su biblioteca, sus manuscritos
y sus notas recogidas pacientemente a lo
largo de sus lecturas, de sus conversaciones
y recuerdos. Tras el triunfo de César sobre
Pompeyo en Farsalia, los veteranos de Marco
Antonio reclamaron las tierras prometidas
en Campania y una partida ocupd6 la villa de
Varrén en Casino (el propio Marco Antonio la
us6 generosamente en sus orgias) hecho que
narraCicerénen la Segunda Filipica, dejandola,
como bien se puede imaginar, en un estado
lamentable. César, desde Alejandria ordend
gue los bienes le fueran restituidos, pero tras
la muerte de éste en el 44 a.C., su biblioteca
fue arrasada de nuevo y esta vez de manera
irreversible. A principios del siglo IV d.C. Benito
de Nursia eligi6 el lugar y los restos de la villa
para fundar la Abadia de Montecasino, tanto,
Benito de Nursia como los monjes sabian
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qgue el lugar habia pertenecido a Varrén y le
honraron, casi como a un fundador (Cubero
Salmeroén, 2010). Su Tratado Re Rustica,
es la obra mas importante sobre agricultura
romana que ha llegado completa, aunque
con confusiones y anadidos de copistas.
Fue escrita cuando contaba con la edad de
ochenta anos tal y como él mismo sefala en
la introduccion. La obra esta compuesta por
tres libros: el Libro Primero, formado por 69
capitulos esta dedicado a su esposa Fundania
gue habia comprado una finca y solicitaba de
él consejos para cultivarla y sacar de ella el
mejor rendimiento. El Libro Segundo dedicado
a suamigo Niger Turriano, hombre apasionado
de todo lo que se referia al ganado, recoge
los dialogos entre varios amigos, grandes
propietarios de ganado. El Libro Tercero lo
dedic6 a su vecino Q. Pinno poseedor de
una rica granja, como testimonio de buena
vecindad y de los grandes momentos pasados
con él, hablando del cultivo de la granja. Trata,
sobre todo, de los animales, del cuidado de
las piscinas, estanques o viveros para peces
tanto de mar como de agua dulce. De interés
resultan sus recomendaciones sobre cémo
debe ser el suelo de la finca y como se miden
los campos y su importancia para realizar una
buena distribucién de los edificios, asi como
las recomendaciones para construir el edificio
dentro de la heredad.

Ciceron (106-43 a.C.): el conjunto del
inmenso legado literario de Cicerén es una
fuente historica excepcional sobre uno
de los periodos mas apasionantes de la
historia de Roma, el final de la Republica.
De entre sus obras hemos utilizado Cartas a
Atico, Discursos, Filipica Il y Cartas a los
Familiares que nos iluminan, a veces, hasta el
mas minimo detalle sobre la vida cotidiana de
Cicerdn. A través de ellas conocemos detalles
de sus innumerables villae y de su mansién en
el Palatino que compré en el ano 62 a.C. por
tres millones de sestercios. A lo largo de su
correspondencia lo vemos preocupado por lo
que constituia una constante en los hombres
publicos de su época y de otras muchas: la
acumulacién de signos externos (casas de
campo, fincas, obras de arte, libros, etc.).
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Esta preocupacién unida al elevado tren de
vida diario, hacia que los gastos fuesen con
frecuencia desorbitados y obligaba a contraer
deudas no siempre faciles de pagar con los
intereses y en los plazos previstos (Rodriguez
Pantoja Marquez, 1996). En el ano 58 a.C.
Cicerdén es desterrado como consecuencia de
la Ley Clodiay sus bienes confiscados. La casa
del Palatinofue saqueada e incendiada; al igual
que sus villas de Tusculum (que anteriormente
habia pertenecido a Sila) y Formias (actual
Mola di Gaeta, Lacio). A través de estas cartas
conocemos que Ciceron poseiaen el b5 a.C. dos
villas en la bahia de Napoles, una en Cumasy
otra en Pompeya, a la que anadiria una tercera
en Puteoli, heredada del banquero M. Cluvio;
la de Alba; la de Ancio (vendida a M. Emilio
Lépido), la de Astura (costa del Tirreno, al sur
de Anzio); la de Arpino; la casa paterna de los
Tulli, a la que iba de vez en cuando movido por
la nostalgia y en la que hizo todo lo posible
por convertirla en una residencia acogedora
y atractiva (Segura Munguia, 2005, 70); la de
Frusino (interior del Lacio); algun refugio en
Anagnia (interior del Lacio) y Sinuesa (también
en el Lacio, pero en la costa); asi como una red
de albergues privados (deversoria) a lo largo de
las vias de comunicacion que unian Roma con
sus casas de campo. Contaba con bibliotecas
en las casas de Tusculo, Ancioy Formiasyen la
primera habia, ademas, un gimnasio, portico,
exedra y numerosas estatuas, algunas de las
cuales fueron encargadas a Atico, tal y como
sabemos a través de su correspondencia. El
territorio Tusculano se convirtio, al final de
la época republicana y en el Alto Imperio en
una zona privilegiada en la que como hemos
visto anteriormente y comprobaremos mas
adelante, se construyeron gran cantidad de
villae gracias, sobre todo, a su proximidad a
Roma; la belleza del entorno, las preciosas
vistas sobre la campina y el frescor del clima.
Estas condiciones hicieron de Tusculum uno
de los refugios predilectos de numerosas
familias nobles romanas. Gracias a los
testimonios literarios conocemos el nombre
de casi ochenta propietarios, pero si se tienen
en cuenta los numerosos restos arqueoldgicos
documentadosenelagertusculanus,sunimero
hubo de ser mayor, superando el centenar,
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aunque no todas fueron grandes y lujosas
(Nunez Marcén y Santos Velasco, 2008,27).
Mucho se ha discutido sobre la localizacién
de la villa de Cicerdén, proponiéndose varias
posibilidades, entre las que destacan: la
abadia de Grottaferrata y la villa de Rufinella,
pues en ambos lugares se encontraron
vestigios arqueoldgicos que han querido
ser identificados con algunos de los datos
aportados por Cicerén en su correspondencia.
En el caso de la Abadia de Grotaferrata se
hallaron, en el transcurso de las reformas
realizadas a principios del siglo XVII: un dbaco
marméreo o ara adornada con imagenes
que se ha relacionado con el trapezoforo
o mensiferum mencionado por Ciceréon en
su Carta a M. Fabio Gallo y que el orador
deseaba llevar junto con algunas pinturas a
su biblioteca; un herma compuesto por las
figuras de Mercurio y Minerva que podria ser el
citado por Cicerdn, trasladado desde Formias
a Tusculum y ocho columnas reutilizadas en el
interior de la iglesia pertenecientes al portico
de la villa; ademés de dos bustos sin cabeza
con inscripciones de Catén y Ciceron (Castillo
Ramirez, 2005,122). En la villa Rufinella se
hallaron: un Herma, una cabeza de Soécrates,
trapezéforo, capiteles y fragmentos de otras
esculturas (Castillo Ramirez, 2005, 78). Como
en el caso de la villa de Cicerén ha sido una
constante localizar las posesiones de otros
propietarios ilustres (Luculo, Tiberio y Nerén)
e identificarlas con los yacimientos que se han
ido exhumando a lo largo de las excavaciones
arqueoldgicas distribuidas por las laderas del
entorno de la ciudad y sus valles. En cuanto a
la villa de Luculo, construida en dos terrazas,
pasé a pertenecer a Passieno Crispo, marido
de Agripina, la madre de Nerén. Esta villa de
la gens Claudia pasé a manos de Vespasiano
tras la anarquia militar de Galba, Oton y Vitelio,
junto a la posesion de la villa de Tiberio y la
de Sulpicio Galba que fueron administradas
por T. Flavio Epaphia. Se ha querido identificar
con los restos aparecidos bajo la villa de los
Roccios y Varesios, planta que fue dibujada
por Kircher (Castillo Ramirez, 2005,19). El
equipo coordinado por J.A. Santos Velasco,
que intervino en Tusculum entre 1996 y 2003
identificé una villa suburbana que atribuy6 a

Asinio Polion, cénsul en el ano 40 a.C., aunque
no de una manera concluyente. Apoyaria esta
hipotesis, la cercania del lugar del hallazgo de
una inscripcion (de caracter funerario y hoy
perdida) referida a los Asini Polliones, pues
era costumbre construir los mausoleos en las
posesiones familiares; asi como, la presencia
de sellos en ladrillo atribuibles a la fligina de
uno de los officinatores de aquel personaje. Sin
embargo, son otras las asignaciones que se
dan a esta villa, como por ejemplo que fuera
propiedad de los Fulvii (la familia tusculana que
mas veces alcanzo el consulado); los Furii o los
M. Caelius Vinicianus. Fueran quienes fueran
sus duenos la villa fue remodelada y ampliada
en época julio-claudia (Nunez Marcén y Santos
Velasco, 2008, 28, 77 y 248).

La villa de Astura fue la propiedad mas
apartada y recondita, la mas inaccesible desde
Roma en relacion a la Via Apia que atravesaba la
Campania. Mas concretamente se encontraba a
unas siete u ocho millas al sur de Anzioy a unas
tres o cuatro jornadas de viaje desde Roma.
Astura era el nombre de un pequeno rio, que
nacido en los Montes Albanos iba a desembocar
en el Tirreno, al sur de Roma. También era el
nombre de una pequeia isla que existia en la
desembocadura de este rio y que con el tiempo
quedd unida a tierra firme, a modo de lengua
semirrodeada por el mar. Al parecer no reunio las
caracteristicas de amplitud y complejidad que si
tuvieron otras de sus muchas propiedades, pero
si bien la casa no ofrecia grandes condiciones,
si reunia las necesarias para quien sélo buscaba
soledad y aislamiento tras el fallecimiento de
su hija Tulia. Considera el sitio como un lugar
delicioso frente al mar, con la playa como
paisaje desde el cual podia divisarse Anzio,
al menos en los dias claros. Astura no fue uno
de los lugares considerados habituales para el
establecimiento de las residencias vacacionales
por parte de los nobles de Roma, pues estos
eligieron otros emplazamientos como los
ya citados de Tusculo, Anzio, Formias vy, los
enclaves que desde Cumas a Sorrento jalonaban
toda la bahia de Napoles (Muhiz, 1998, 119-129).
Para sufragar tanto gasto contaba con las rentas
que pudieran proporcionarle sus propiedades
rusticas y urbanas, ya que poseia, procedentes
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de su mujer, insulae en el Aventino y en el
Argileto, ambos barrios humildes de Roma;
con las compensaciones de los beneficios de
su actividad judicial ya que aunque estaba
legalmente prohibido cobrar estos servicios,
nada impedia aceptar regalos y presentes de
cualquier clase; y con un nimero considerable
de herencias (Rodriguez Pantoja Marquez, 1996).

Epoca Altoimperial

Marcial (40-104 d.C.), nacié en Bilbilis
(Calatayud, Zaragoza) ciudad a la que alude
en varias ocasiones en sus escritos como
en el libro I y X de sus Epigramas. Llegd
a poseer una pequena propiedad cerca de
Roma y alcanzé el grado de Caballero, lo que
le permitié ocupar un lugar importante en los
festejos publicos, pero cuando se sintio viejo
se acogi6 al ofrecimiento de una viuda hispana
afincada en Bilbilis, de nombre Marcela, que le
regalé una quinta en aquella poblacién, donde
moriria a principios del s. Il d.C. Considera que
las villae son modelos de buen vivir, pues sus
propietarios buscaban en ellas comodidad y
descanso, alejados del ruido ensordecedor
de las ciudades. Alli su propietario gustaba
de disfrutar del placer de la lectura o de la
contemplacién de las obras de arte. Se trataba
de un lugar exclusivo de residencia, apartado
de laciudad, lugar de aislamiento y recreo, que
dependiendo del estatus y poder econémico
de sus moradores, podian ser monumentales
y lujosas o modestas, donde no existian
actividades agropecuarias o estas estaban
relegadas a un segundo plano.

Plutarco (46-120 d.C.). De entre sus obras
destaca Vidas Paralelas, una coleccion
de veintitrés pares de biografias en las que
compara un personaje griego con otro romano.
El tomo IV/V trata entre otros personajes sobre
Lucio Licinio Luculo (s.ll a.C.) conocido por
su gusto por la opulencia y el lujo. A diario
organizaba espléndidas cenas, no solo en su
casa de Roma situada en el Monte Pincio, sino
también en su villa de Tusculum.

Columela (4-70 d.C.): Agrénomo gaditano.
Debi6 vivir en la Bética hasta su juventud,
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junto a su tio paterno Marco Columela
al que cita con carino y admiraciéon en
repetidas ocasiones. Le llama “Agricultor
muy entendido y muy activo” y le califica de
“hombre erudito en ilustres disciplinas y
cuidadosisimo agricultor” de la provincia de
la Bética. De él debié aprender los métodos
para el cuidado del campo, conocimientos que
luego fue perfeccionado con su experiencia
personal. Columela se asent6 en Roma y alli
se dedico, con entusiasmo, a la agricultura
a gran escala, con la que debié hacerse muy
rico, moviéndose en los circulos sociales
mas elevados. Poseyd varias fincas cerca
de Roma, situadas en el territorio del Lacio:
Ardea, Carseoli y Alba. A menudo se cita una
cuarta sobre la que se discute su ubicacion,
proponiéndose Caere (Etruria); Cerdana, en
la Hispania tarraconense o en Jerez de La
Frontera (Cadiz). De sus obras se conservan De
Re Rustica y el Liber Arboribus. Su obra De
Re Rustica al igual que la de Varrén centra su
interés en las descripciones de los almacenes,
lagares, establos, herramientas y labores de
campo. Es, en definitiva, una metddica y arida
descripcion de las faenas del campo, dedicada
a las actividades agropecuarias; no obstante,
el contacto con la naturaleza se presenta como
un bien incomparable ya que proporciona
frescor en el caluroso verano, permite olvidar
los males de la ciudad, se podia huir del ruidoy
de la multitud, ademas de evitar compromisos
e imposiciones sociales y reducirse los gastos.
La villa servia, por tanto, al ciudadano cansado
de la urbe como remanso de paz pero, ante
todo, era una granja o factoria de produccion
agricola o industrial.

Plinio el Joven (61-113 d.C.) Pertenecié
a una familia aristocratica propietaria de
grandes terrenos agricolas y administradora de
magistraturas municipales. La Unica verdadera
pasién que se aprecia en su vida es su amor
a la literatura y su afan por obtener una gloria
literaria que lo sobreviviera. Ello se manifiesta
por su amor por el campo, donde retirado en
alguna de sus numerosas villas puede disfrutar
de un ocio que le permita escribir poemas,
reelaborar discursos pronunciados en el senado
o ante los tribunales de justicia o redactar esas
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cartas en las que plasma sus ideas sobre los
hombres y la vida, basadas en la cortesia, en
una refinada educacion, en la generosidad
o en la sencillez. Sus Cartas son una fuente
insustituible de informacién de la vida en las
villas romanas de su época. Constituyen el mas
extenso y particular ejemplo de descripcion
de un complejo edilicio pero son, también,
una de los mas notables pinturas literarias
del paisaje y de la propiedad agraria que ha
legado la antigliedad, siendo un complemento
perfecto a los Tratados Agronémicos (Fornell
Munoz, 2009,154-155). Sabemos que Plinio,
disponia, al menos de las siguientes villae:
Tragedia y Comedia, situadas a orillas del Lago
Larius, actual Lago Como, una de ellas sobre el
promontorio de Bellagio y la otra en la misma
orilla. Las llamaba “sus delicias” y pasaba
en ellas algunas temporadas para velar sus
intereses o convivir con sus paisanos (Segura
Munguia, 2005, 172); la villa Laurentinus,
préxima a Ostia y al Vicus Augustinus, una
villa maritima erigida al pie del Tirreno. Como,
posteriormente podremos comprobar a través
de su Epistolario, estaba constituida por dos
cuerpos de edificios separados y dispuestos
a lo largo de la playa: el primero formado por
ambientes de representacion (vestibulo, atrio,
peristilo, balnea y gran triclinio que presidia
la construccién) ademas de las estancias de
servicio. El segundo cuerpo, circundado por
jardines y avenidas estaba reservado al reposo
del patrén de la casa (Fornell Munoz, 2009,
142-144). La propiedad preferida de Plinio
parece ser la denominada in Tuscis, cerca de
la actual Cittd di Castello (Segura Munguia,
2005,172). Su descripcion es tan detallada como
la realizada para la villa Laurentina, similar
arquitecténicamente aunque quizd de mayor
simplicidad y orden en la organizacién de las
estancias (Fornell Munoz, 2009, 147-148). Se
encontraba situada préoxima al municipio de
Tifernum Tiberium y tras las intervenciones
arqueologicas se ha podido determinar que se
hallaba bajo la actual villa de los marqueses
Capelleti, en el topénimo Colle Plinio (San
Giustino, provincia de Perugia). El primer
propietariodelafincafue Marco Granio Marcello,
miembro del orden senatorial y perteneciente a
una gens de cierta importancia, presente en La

Campania, especialmente en la colonia romana
de Puteoli. Su actividad edilicia es conocida
gracias a una completa y muy numerosas
serie de sellos impresos en material /atericio,
especialmente tejas. La propiedad debid pasar
a manos de su hijo Granio Marcio, procéonsul de
la Bética; posteriormente pasaria a formar parte
del patrimonio imperial y por Gltimo a manos de
Plinio el Joven quien las recibiria por herencia
bien por via materna o a través de su tio Plinio el
Viejo. Al parecer existen indicios que la madre
de Plinio el Viejo y de Plinia (madre de Plinio
el Joven) fuera Grania Marcella, hija de Granio
Marcello, retornando, asi, la propiedad a los
descendientes de los Granii. La propiedad de
Plinio el Joven se ha atestiguado a través del
hallazgo de bolli laterizi con las letras CPCS
(Caius Plinius Caecelius Secundus). Tras un
abandono o estancamiento de la propiedad, en
la segunda mitad del s. Il d.C., la villa continud
en uso en época bajoimperial pasando, de
nuevo, a ser propiedad imperial (Uroz Saez,
2004, 153-159).

Lucio Anneo Séneca (4 a.C.-65 d.C.):
Filosofo, politico, orador y escritor romano
conocido por sus obras de caracter moralista.
Nacido en la provincia romana de la Bética,
concretamente en Cérdoba, estudid retorica
y filosofia en Roma. Quedé profundamente
influido por las ensefanzas de los estoicos.
En el 49 d.C. tras ser nombrado pretor se
convirtié en el tutor de Nerén. La honestidad
y moderacion que caracterizaron a este
emperador durante los cincos primeros anos
de mandato fueron debidas a la influencia
de Séneca, pero hacia el afo 62 d.C., Séneca
perdié todo control sobre el emperador. De
entre sus obras destaca Las Cartas Morales
a Lucillo, las mas famosas y representativas.
Nos dan, en verdad, clarisimo concepto de las
ideas y del vivir de Séneca, medio austero y
medio sibarita, asi como de las ideas y del vivir
de aquella época.

Epoca Bajoimperial
Aurelio Prudencio Clemente (348-410

d.C). Nacido en Calagurris (Calatayud) o
Caesaraugusta (Zaragoza) en el seno de una
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familia distinguida cristiana y con buena
disposicion econémica. Su obra Contra
Symmachum nos permite conocer como
las casas de los senadores romanos eran
verdaderos museos.

M.Cetio Faventino, autor de la segunda
mitad del siglo IV d.C., entre sus obras destaca
De diversis fabricis architectoniacae o Artis
architectonicae privatis usibus ad breviatus
liber (Las diversas estructuras del arte
arquitecténico o compendio de arquitectura)
como él mismo indica en la introduccidn, este
libro trata de forma resumiday con un lenguaje
bastante elemental algunos aspectos relativos
a la arquitectura privada, como por ejemplo,
la orientacion adecuada de los huecos de
las puertas o la luz mas apropiada para los
ventanales. COmo él mismo indica, deja a
personas de mayor sabiduria lo que concierne
a las ciudades y a lo publico en general.
Aborda cual debe ser la distribucion ideal de
una granja, el trazado de la edificacién urbana,
las proporciones de algunas habitaciones,
las formas y emplazamiento de los bafos, la
construccién de las bévedas, etc.

Paladio Rutilio Tauro Emiliano: Su
Tratado de Agricultura cierra la serie de
tratados agrondémicos que inicié Catén en
época republicana. Su obra es heredera, por
tanto, de unalargatradicion latina, cartaginesa
y griega; una compilacién de las obras mas
importantes de arquitectura con algunas partes
dedicadas a aspectos arquitectonicos. La obra
se dirigié a un publico de nuevos propietarios
agricolas. Tomé pocas cosas de Catén y Varron
y mucho de Columela, y ademads en los temas
de arquitectura se basé en Vitrubio. La obra se
presenta en forma de anuario agricola tratando
importantes aspectos, como por ejemplo,
que criterios hay que seguir para elegir una
buena finca, precisiones de cémo debe ser el
edificio, cémo deben distribuirse las distintas
habitaciones, ocupandose también, de dar
consejos para la construccién de viviendas.

Quinto Aurelio Simaco Eusebio: Nacido
en el seno de una familia rica en propiedades
inmobiliarias. Sus propiedades se localizaban
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en Roma y alrededores, en Campania, el
Lacio, El Sammio, Apulia, Sicilia, Mauritania
Cesariense y quizd Lucania. De entre sus
obras hemos utilizado para la elaboracion
del presente trabajo: Cartas, algo mas de
novecientas dirigidas a Teodosio y a Graciano,
ademas de a familiares, amigos y dignatarios
de su tiempo.

Decimo Magno Ausonio (310-395 d.C.):
Nacido en Burdeos, llegé a gozar de alta
consideracionsocialyenparticularde Teodosio,
Simaco y Paulino de Nola. En varias ocasiones
y en varios libros cita las construcciones en el
campo. En el Poema Heriolo (Opusculo XII)
compuesto en el 378 d.C. a la muerte de su
padre, Julio Ausonio, nos indica que heredd
una propiedad en las cercanias de Burdeos,
componiendo el poema: “Sobre una pequena
Heredad” para saludarla. En el Poema El
Mosela, el mas extenso de las poemas y el
gue mas fama dio a Ausonio, narra el viaje que
realizé desde Bingen (a las orillas del Rhin) a
Neumagen que bana el Mosela; probablemente
entre finales del 371 comienzos del 372, con el
objetivo politico y propagandistico de ensalzar
la pazy la civilizaciéon romanas que de la mano
de Valentiniano | se extendieron en el limes
septentrional del imperio. El poder civilizador
de Roma se plasma en las multiples mansiones
gue pueblan las orillas del rio. Equipara a los
constructores de las villae del Mosela y a sus
anénimos constructores con los méas famosos
de la antigliedad y senala que nada tiene que
envidiar los que en ellas viven a los propietarios
de Bayas, pues sus casas son dignas de
rivalizar con las mejores construcciones de
Eubea, Siracusa o Faros. En Las Epistolas nos
proporciona una rica informacién a proposito
de la vida privada del siglo IV. En cuanto a
los Epigramas nos interesa el epigrama 48
dedicado a una estatua de marmol colocada en
una villa de su propiedad; una finca heredada
de su mujer Atusia Lucana Sabina y ubicada
en el Pago Lucaniaco. Alvar Ezquerra, senala
gue mucho se ha escrito sobre las fincas
qgue poseyd Ausonio, realizdndose varias
hipétesis. Segun Grimal Ausonio, s6lo poseyd
la finca llamada Lucaniacus, cerca de Bourg-
sur-Gironde, que le servia de puerto en sus
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desplazamientos fluviales; Loyen le atribuye
varias posesiones: una casa en el suburbio
oeste de Burdeos (Navarus); la villa Lugaignac
(pago Lucaniacus); una villa cerca de Saintes
(Campi Santonici); una posesion en Poitouy una
casa en Bazas, también heredada de su padrey
otra cerca de La Bigarre. Bistaudean considera
gue el poeta habria dispuesto de una casa en
la ciudad de Burdeos (probablemente dote
de su esposa Sabina de la que solo guardaba
el usufructo) y una finca que él considera
heredada de su madre Eonia y compartida
con su padre; no obstante cree que no seria
extrano que la villa hubiera sido recibida como
herencia de su esposa Atanusia Lucana Sabina,
pues Lucaniacus es un topénimo que parece
hacer referencia al apellido familiar de ésta.
Hopkins sospecha, al igual que otros muchos
investigadores que se trata de la misma villa
descrita en De Heriolo, donde la referencia a
los antepasados paternos que la cultivaron
(padre, abuelo y bisabuelo) no es mas que
una manera de ocultar el poco relieve social
de esta linea familiar (Alvar Ezquerra, 1999,
68-69). Tal vez a estas posesiones habria que
anadir otras tres propiedades rurales de menor
importancia, cerca de Bazas, en el pais de
Buch y en el sureste de Poitiers.

Paulino de Nola: Figura compleja y muy
representativa del siglo IV d.C. Procede de la
aristocracia senatorial galorromana, nacido
en Burdeos en torno al 353/355 d.C. fue un
personaje cercano a los principales circulos
del poder. Sus escritos permiten conocer
el criterio de un personaje de la mas alta
condicion social y cualificado, por tanto,
para emitir no sdélo juicios sobre el estado
de las ciudades de aquella época, sino para
conocer la vida de los grandes latifundistas.
Viajo a varios paises, entre ellos a Hispania,
residiendo en Complutum. Alli se caso
con Terasia (384) propietaria de extensas
fincas. Dedico algin tiempo a recorrer sus
propiedades (su patrimonio parece que fue
inmenso), a visitar amigos (pertenecientes,
también a la aristocracia) y a reuniones con
literatos como Sulpicio Severo, Jovio, etc., y a
competiciones poéticas. Tuvo un hijo, Celso,
que murié a los ocho dias de haber nacido,

desde ese momento, Paulino y Terasia vivieron
como hermanos y repartieron sus riguezas
entre los pobres. En el 393/394 el pueblo de
Barcino pidié, por aclamacién al obispo que
Paulino fuera nombrado sacerdote, hecho
que no fue bien visto por el Papa. Paulino
y Terasia, tras vender sus posesiones de
Hispania, regresaron a Nola y comenzaron la
organizacion de las comunidades ascéticas. En
el 408/409 fue nombrado obispo de Nola, cargo
gue ostentaria hasta su muerte en el 431 d.C.
Tanto su actividad episcopal como constructiva
fue muy importante ya que, ademas, de haber
mandado reparar la calzada y construir un
hospicio, levanté la basilica de los Apdstoles, un
baptisterio, varios edificios para los peregrinos
y la comunidad que le rodeaba, doté de agua
las fuentes de la gran plaza porticada a la que
se abrian las iglesias y renové la basilica de
San Félix. De sus innumerables obras destacan
sus Epigramas, testimonio de la manera
de vivir de los mas ricos terratenientes que
distraian su ocio con el intercambio de regalos
acompahnados por otros juegos literarios.

Epoca Tardoantigua

Paulino de Pella: poeta cristiano del
siglo IV d.C., nieto de Ausonio y heredero de
una poderosa familia cuyas propiedades se
extendian desde Macedonia hasta Aquitania.
Fue, por tanto, dueno de grandes extensiones
de tierra en la Galia, en las proximidades de
Marsella y en Grecia, concretamente en Pella,
de dénde le vino el sobrenombre. Durante la
ocupacion visigoda de Aquitania perdié las
tierras que poseia en esta region (tal y como
narra en un poema autobiogréafico) teniéndose
que refugiar en Marsella donde segln sus
palabras poseia una finca agricola definida
por él como un campito y un cierto numero de
esclavos (Traina, 2011, 113).

Salviano: Sacerdote de Marsella, escribio
entre otras obras Ad Ecclesiam, en la que
hace alusiéon a los fundi; a Geroncio, autor
de La Vida de Melania y a Paladio autor de
Ad Lausum praepositum Historia quase
sanctorum Peatrum Vitas complecitur. Estos
dos ultimos autores nos hablan de Melania
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la Joven de origen hispano y senatorial.
Conocemos que tuvo posesiones en Campania,
Sicilia, Mauritania, Britania, Numidia, Roma
e Hispania; éstas ultimas heredadas por via
de su abuela Melania la Vieja. Sobre la villa
de Sicilia, préxima al estrecho de Mesina
conocemos que: paisaje encantador, marmoles,
estatuas, banos, piscinas desde las cuales
el nadador podia distinguir a un lado el mar,
cubierto de embarcaciones; a otro el bosque,
entre cuyo follaje se escondian los ciervos y los
Jjabalies; y alrededor de la muralla senorial, el
dominio util, cuyo cultivo estaba a cargo de 500
siervos. La villa que poseian en Tagaste: era un
centro artistico e industrial donde centenares
de esclavos hacian muebles, maquinas de toda
clase y objetos de arte como tapices, platos
de oro, cajitas de marfil, pendientes, pulseras,
collares de perlas. Sus ingresos fueron
fabulosos, sin contar los ingresos de ella, los
de su esposo Valerio Piniano alcanzaron la cifra
de 120000 piezas de oro anuales; no en vano
él pertenecia a los famosos Valerii una de las
familias senatoriales mas rica e influyente de
la Roma de finales del siglo IV e inicios del
s. V d.C. (Villaverde Vega, 2001). Ambos, por
tanto pudieron llegar a reunir una suma de oro
incalculable, pues, entre otros datos se conoce
que entregd 45000 libras de oro para socorrer
a los pobres y mayores, ademas de sostener
monasterios (Blazquez, 1990, 145-186) y su casa
estaba iluminada por riquezas como por fuego.
El palacio de Roma tenia ademas valiosas
esculturas que fueron entregadas como regalo
a la emperatriz Maria, como luego tendremos
ocasion de comentar (Blazquez, 207-208).
Melania la Joven y su esposo, Valerio Piniano,
tuvieron que enfrentarse a sus parientes como
consecuencia de querer deshacerse de su
patrimonio. En el afo 404 Publicola, padre
de Melania fallecié en su quinta de recreo
de Sicilia y aunque durante afos se habia
opuesto a la vocacién ascética de su hija, en su
testamento autoriz6 a disponer como quisiera
de su herencia. Liquidaron asi su ingente
patrimonio compuesto por una serie de
grandes fincas ubicadas en Hispania, Galias,
Italia, Sicilia. Africa y Britania. EI matrimonio
poseia, ademas, un magnifico palacio en
Roma, la domus Valerii, que Piniano habia
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recibido de sus padres; asi como ricas joyas,
muebles y ropas y varios miles de esclavos.
Su primer paso consistié en poner a la venta
su casa de Roma y emprender las acciones
legales pertinentes para emancipar a los
esclavos que servian en ella. Severo, hermano
menor de Piniano interpuso una demanda
judicial ante el senado, basandose en el
hecho de que ni Melania ni Piniano poseian
la capacidad legal para enajenar sus bienes.
Los senadores, enemigos de la dispersion de
los patrimonios aristocraticos, dictaron fallo a
favor de Severo. Melaniay Piniano tuvieron que
recurrir a la corte ya que Constantino el Grande
habia dispuesto en el ano 321 que los varones
de veinte anos y las mujeres de dieciocho, de
vida y costumbres honestas, pudiesen solicitar
del principe la declaracién de plena capacidad
(venia aetatis), otorgado a titulo individual,
que les permitiera desprenderse de los bienes
muebles que consideraran oportunos. No
obstante, necesitaban, para enajenar fincas
rusticas y urbanas un decreto especial emitido
por el gobernador de la provincia o por la curia
de la localidad donde se hallasen inscritas, en
el caso de Roma, el propio senado. Melania y
Piniano sabian que lacdmaranuncaconsentiria
en expedir el documento necesario para la
venta de su palacio y que, por consiguiente,
toda posibilidad de llevar a cabo sus planes
dependia de la voluntad del emperador
Honorio. Ganarse esta voluntad no era facil y
previamente, era necesario, procurarse de la
complicidad de algin destacado personaje de
la corte que pudiera interceder a su favor ante
la persona de Honorio. Solicitaron ser recibidos
enaudiencia porlaemperatrizMariay sumadre
Serena, mujeres de reconocida devocion vy
piedad. La entrevista tuvo lugar en el Palatino,
en el 404. Gala Placidia, como princesa de
la casa imperial debid asistir a la misma.
Melania y Piniano llegaron acompanados
por un séquito de ascetas y servidores que
portaban costosos regalos para la emperatriz
Maria, el prepésito Deuterio y los principales
eunucos de la sagrada camara. Melania
contraviniendo el protocolo que exigia que las
damas de alto rango senatorial se presentasen
en palacio mostrando el cabello artisticamente
arreglado y ataviadas con espléndidos ropajes
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de seda) acudié vestida con su pobre habito
de lana y con la cabeza cubierta con velo. La
emperatriz, que aguardaba al matrimonio en la
entrada del palacio, rodeada de su séquito de
matronas, obispos y eunucos abraz6 a Melania
y tomandola de la mano la condujo al interior
de la sala de audiencias, donde la invité a
tomar asiento junto a ella en el trono. Después
de estrecharla contra su pecho; una vez masy
besarla los ojos, hizo un llamamiento a todos
los asistentes para recordarles que Melania
despreciando la delicadeza de su educacion, su
fabulosa riqueza, el fasto de las dignidades y
todas las satisfacciones de su vida, no teniendo
niladebilidad nilapobrezavoluntaria, nininguna
cosa de la que nos fascinan, se ha entregado a
una muerte diaria... La emperatriz y su madre
escucharon las demandas de los esposos.
Estos expusieron las dificultades legales con
las que habia topado para deshacerse de sus
bienes y como Severo y otros miembros de
la familia obstaculizaban su propédsito con el
apoyo del senado. Solicitaron el patrocinio
de las princesas para obtener del emperador
la sancion oportuna que les permitiera
liguidar su patrimonio. Maria notifico el
asunto a Honorio para que emitiese los
correspondientes decretos, ordenando que en
cada provincia los bienes de Melaniay Piniano
fueran vendidos bajo la responsabilidad de los
gobernantes y de los magistrados locales. Los
documentos fueron redactados y confirmados
de inmediato y los solicitantes recibieron su
copia. La rapidez con la que se resolvié todo
no dejo de sorprender a Melania y su esposo.
La emperatriz Maria, dispuso, ademas, que los
esposos fueran conducidos de vuelta a casa
por los eunucos del palacio y que les fueses
reintegrados los obsequios que habian traido
consigo. Melania y Piniano, sin embargo, no
consiguieron vender el palacio de los Severos,
segln Geroncio, el edificio era tan vasto y
suntuoso que nadie tenia dinero suficiente
para adquirirlo (Fuentes Hinojo, 2004,101-104).

Gayo Solio Apolinar Sidonio (430/433-
482/487). Nacido en Lyon, en el seno de una
familia de la aristocracia galorromana con
rango senatorial. Por parte de su madre
estaba emparentado con la casa arvenesa

de Los Avitos, relacion que fue reforzada por
su matrimonio con Papianila (hija de Avito,
emperador que entré en Roma antes de acabar
el ano 455 d.C.). Al casarse, recibié como dote
la finca rural de Avitacum, situada a orillas del
lago Aydat, cerca del actual Clemont-Ferraud,
finca en la que pas6 largas temporadas de
su vida y que le convirti6 en un amante de
Auvernia. Es uno de los muchos personajes
de primera fila que, oriundos de provincias,
la Galia en este caso, desempefnaron un papel
notable en la vida publica del imperio. Goz6 de
gran prestigio al final de la Antigliedad y a lo
largo de toda la Edad Media. Su obra literaria
constituye el pensamiento de la aristocracia
gala a finales de la época romana tardia. Su
biografia abarca de lleno el siglo V d.C. En
la vida de Sidonio y en su actividad jugd
un papel de primera importancia el circulo
de amigos. Los honestiores, que en aquella
época no eran mas de cien familias. De este
circulo cerrado formaban parte quienes
habian desempenado funciones de relevancia
politica, tanto en el poder central como en los
diferentes organismos de la administracion
provincial, grandes terratenientes y miembros
de la jerarquia eclesiastica. Entre este circulo
destacan los Poncios, personajes de Aquitania,
en cuyo honor escribié el Poema 22 dedicado a
su villa, que Sidonio habia visitado en calidad
de huésped y amigo. El poema contiene una
descripcion detallada de cada una de las
estancias de esa noble morada rural. La villa
fundada por Pontius Paulinos, pertenecié a
Pontius Leontius, un absentista que pasaba
largas temporadas en la finca. De interés para
nuestro estudio son los Poemas 18 y 19 que se
ocupan de los banos y del estanque de peces
gue habia en la villa del poeta.

DIFERENTES ASPECTOS DE LAS VILLAE
RECOGIDAS EN LAS FUENTES

A.- Recomendaciones para la eleccion del
terreno y la construccién

En lineas generales se puede decir que las
villas romanas siguieron con bastante fidelidad
los preceptos planteados porlosautores clasicos
en general y por los agrénomos en particular;
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lo cual no es sorprendente, pues son normas
regidas por el sentido comun y la experiencia.
El grupo de textos que recogemos en este
primer epigrafe nos informa sobre aspectos tan
interesantes como: recomendaciones sobre la
ubicacion de la villa, sobre cémo construirla,
las proporciones que debe tener la casa con
respecto al recinto, asi como las caracteristicas
de las diversas partes que la constituyen.

1.- Emplazamiento cerca de la ciudad

Soy partidario, pues, de que la finca que se compre esta
situada en un lugar préximo a la ciudad, adonde pueda el
dueno desplazarse con frecuencia y anunciar que ha de venir
con mas asiduidad de lo que realmente tenga pensado, pues
con este temor el capataz y los esclavos estaran siempre en
sus puestos, mas siempre que le presente la ocasion, debe el
dueno detenerse en su hacienda, con la condicién de que no
sea esta una permanencia inactiva y ociosa, pues es deber del
propietario laborioso inspeccionar con cierta frecuencia en toda
época del ano todos los rincones de su campo (Columela |,2).

2.- Recomendaciones de ubicacién de la finca

Lo primero que deben tener en cuenta tanto el que
posee una finca heredada de sus mayores como el que
vaya a comprar una, es conocer qué tipo de zona es la mas
recomendable, bien sea para que pueda desprenderse de una
finca inutil o bien para que pueda comprar una de calidad. Si
la fortuna ratifica con su ayuda nuestros deseos, tendremos
una finca en un clima saludable, en una tierra fértil, en parte
llana, en parte con colinas suavemente inclinadas hacia
oriente o hacia mediodia, con zonas de tierra cultivable y
con otras silvestres y rugosas y no lejos del mar o de un
rio navegable por donde pudieran ser exportados los frutos
e importados los suministros. La llanura distribuida en
prados, tierras de labor, saucedales y canaverales, lindara
con las edificaciones. Unas colinas estaran despobladas
de arboles para destinarlas a la siembra exclusiva de
cereales; éstos, sin embargo, crecen mejor en las llanuras
medianamente secas y grasas que en lugares en pendiente;
por esta razén, hasta los campos de trigo mas elevados
deben ocupar zonas planas, y tener la menor pendiente
posible y el mayor parecido con la llanura. Otras colinas
seran vestidas de olivos y vifas... (Columela, 1,2).

Soliviantas mi espiritu al evocarme la costa campana,
pero como nosotros residimos en el campo pranestrino,
también disponemos de las mismas dulzuras. Aunque sea
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mas numerosa la opinién de los hombres que anteponen
los lugares costeros a los montanosos, sin embargo, yo
considero que para evitar calores son mas adecuados los
parajes montanosos que los abiertos para el cultivo (Simaco.
Libro VII. Carta 37. Simaco a Decio. Fechada en el 397).

3.- Ubicacion de la finca junto a un camino
cdémodo de acceso

Las que tienen en su vecindad medios de transporte
apropiados que permiten vender en otro lugar lo que se
genera e importar de alli las cosas convenientes para lo
que se necesita en la finca, por todo ello son provechosas
(...) (...) Los transportes hacen mas productiva a la misma
finca. Si hay caminos por donde los carros puedan circular
con facilidad o rios cercanos por lo que se pueda navegar,
sabemos que por un procedimiento u otro se exportan y traen
muchas mercancias de predios (Varron. Rerum Rusticarum).

Un camino cémodo conlleva muchas ventajas para la
finca. La primera y mas importante, la propia presencia del
dueno quien podra desplazarse hasta ella de mejor gana si no
debe preocuparse de las molestias que ocasionan un camino
malo; en segundo lugar, a la hora de importar y exportar, el
camino es un factor que aumenta la ganancia de nuestros
productos y que disminuye los costes de las importaciones,
ya que te cobran menos si las mercancias deben ser
transportadas a un lugar de facil acceso (Columela 1,3).

4.-Recomendaciones sobre la situacion de la
casa en el Fundus

El edificio debe ser levantado tanto en una zona salubre
como en la porciéon mas salubre de la zona, pues si le rodea
un ambiente mal sano, éste proporciona a nuestra salud
muchisimos motivos de disgusto. Existen ciertos lugares que,
durante el verano, sufren menos el calor, pero resultan ser
intolerables en invierno a causa del rigor del frio... Busquese,
pues, entre los excesos de color y frio; un aire templado, el
cual ocupa por lo general la zona media de las colinas.... Esta
ubicacion en la zona media de unas colinas es pues, la mejor,
con la precaucién de edificar sobre un pequeno promontorio
no vaya a ser que un torrente formado por las lluvias descuaje
sus cimientos el fluir desde la cima (Columela 1,4).

5.-Recomendaciones sobre cémo edificar la
casa. Distribucion. Tamano justo

Por una medicién poco cuidadosa de la finca erraron
muchos, porque unos hicieron la casa menor y otros mayor
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de lo que la extension pedia, siendo ambos errores contrarios
a la propiedad familiar y al beneficio, pues los edificios mas
grandes no sélo los edificamos con mayor coste sino que
los mantenemos con mayor gasto. Cuando son menores de
lo que pide la finca, los beneficios se suelen perder (Varrén.
Rerum Rusticarum).

También se tendra mesura a la hora de comprar una
finca; pues solo hemos de adquirir tanto terreno como
nos sea menester, para que parezca que hemos comprado
una finca que nos sirve de carga y que priva a otros de su
disfrute, como hacen los mas poderosos, quienes poseen
comarcas enteras que ni siquiera son capaces de recorrer
y que abandonan a los ganados para que las pisoteen, o a
las fieras para que las devasten y expolien, o bien las tienen
ocupadas con deudores y esclavos encadenados (Columela.
Libro 1.3).

Pero tanta importancia tiene conocer la naturaleza
de la hacienda y el modo de cultivarla, como saber de qué
manera debe edificarse la casa y cual es la distribucion mas
practica; pues cuenta la tradicion que muchos fueron los
que cometieron errores en este sentido, como por ejemplo
los eminente varones L. Laculo y Q. Escéuda, uno de los
cuales levanté una casa mayor y el otro mas pequena, de
lo que exigia la extension de la hacienda, hechos ambos
que atentaban contra los intereses del dueno. Pues cuando
levantamos edificios demasiado grandes, no sélo el coste
es mayor, sino que también el mantenimiento nos acerca
mayores gastos, por el contrario, cuando sus dimensiones
son mas reducidas de las exigidas por el tamano de la
finca, la produccion se echa a perder, pues tanto los frutos
liquidos como los secos que la tierra engendra se estropean
con facilidad si se los almacena en lugares no techados
o demasiado estrechos. Dependiendo también de las
posibilidades econémicas de cada cual, el propietario debe
estar alojado lo mejor posible, para que venga a su hacienda
de mejor gana y pueda permanecer en ella mas a gusto...
Edifique, pues, el agricultor con elegancia, sin que por ello
se convierta en constructor, procurando ocupar con la casa
tanto terreno como prescribe Catén: que ni la casa debe
buscar campo, ni el campo deba buscar casa (Columela 1,4).

La extension de la casa y el numero de sus piezas ha
de guardar proporciéon con la totalidad del recinto, y ha de
dividirse en tres: urbana, rustica y fructuaria (Columela,
Libro I, Capitulo 6).

La primera diligencia sera examinar los parajes en
orden a la salubridad por las reglas dadas en el Libro | para

la fundacion de ciudades; y después se pasara a construir
la casa. Su magnitud debe proporcionarse a la del término
que posee, y cantidad de frutos que recoge: la del corral al
numero de ganado, y juntas de bueyes que debe contener.
En él estara la cocina a la parte mas abrigada y caliente.
Junto a ella estaran las boyeras, y sus pesebres arrimados a
la pared de la chimenea y parte oriental; porque los bueyes
criandose cerca de la lumbre y en sitio claro, no salen
erizados de pelo. Los banos estan junto a la cocina, a fin
de ministrarles de cerca el agua para banarse los gahanes.
El lagar y la almazara estaran también cerca de la cocina
para su pronto servicio cuando se saca el aceite: y tendran
inmediata bodega de vino, con ventanas al septentrion;
pues si tiene por donde pueda entrar el sol, sera el vino
turbio y de poca fuerza por causa del calor. La bodega de
aceite al contrario, se colocara con ventanas al mediodia
y regiones mas calidas, porque el aceite no debe estar
congelado, antes siempre liquido con el calor templado.
La magnitud de una y otra se proporcionara a la cosecha
y numero de tinajas; las cudles siendo de 20 cantaros,
constaran de cuatro pies... Los apriscos o trascorrales para
ovejas y cabras se haran tan grandes que cada cabeza no
tenga menos sitio de cuatro pies y medio cuadrados, ni
mas de seis. Los graneros se haran en alto, y a la parte del
septentrion o del aquilén, para que el grano, refrescado con
el aire, no se recaliente, y se conserve largo tiempo, porque
los que estan a otro aspecto crian gorgojo y otros insectos
que lo destruyen. Las caballerizas, singularmente en casas
de campo, se pondran en los sitios mas calidos, pero lejos
del calor del fuego porque éste hace las caballerizas erizadas
de pelo. Los graneros, heniles, los repuestos de farro y las
tahonas estaran traspuestas, para libar del fuego la granja.
Si se quiere algun cuarto mas primoroso en estas casas de
labor, se tomaran las reglas dadas para las de la ciudad, pero
con la mira de que este nunca impida el uso de las faenas
rusticas (Vitrubio, Libro VI. Capitulo IX).

La primera providencia se dispondran los espacios
correspondientes a cuadras y cocinas en sitios templados,
cuidando particularmente algunos extremos de interés.
Las boyerizas iran al sur, de modo que los bueyes se
hallen vueltos al saliente o a los lugares del hogar, pues
se tornan mas lustrosos cuando miran hacia la luz. Su
anchura sera de quince pies, dejando un espacio de ocho
pies por cada pareja de mas. Las caballerizas se colocaran
en sitios templados y se procurara obscurecerlas bastante.
Los caballos comerdan de este modo sin sobresalto. Los
apriscos para cabras y ovejas tendran cabida en proporcion
al terreno dedicado a pastos. Las bodegas se orientaran
hacia el sector mas frio del cielo. Habra de darseles luz por
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el norte. Con ello el aire fresco conservara los vinos sin
alteracion en todo tiempo, ya que con el calor se echan a
perder. La prensa o lagar para el vino habra de ir también
al norte. En cuanto al aceite se hallara situado al mediodia,
con ventanas en la misma direccion. Se conseguira que el
aceite no contenga impurezas ni pierda calidad de sabor.
Asi mismo, la almazara se colocara también al sur, sus
dimensiones habran de ser las adecuadas a la produccién.
Los graneros miraran al norte o al nordeste, con lo que el
aire mas fresco favorecera la conservacion de la cosecha.
De sobra esta comprobado que los sitios caldeados
producen gorgojos y otras clases de insectos que pueden
estropear los granos. Los horreos, pajares y molinos mejor
disponerlos fuera del recinto del caserio. Asi, en caso de
incendio, quedaran mas a seguro los poblados. Caso de que
pretendieres levantar un conjunto mas confortable podras
tomar como pauta la disposicion de las edificaciones
urbanas (Cetio Faventino, Capitulo XIlI).

6.- Inconveniencia de la proximidad de aguas
estancadas

No conviene que hayaaguas estancas a las proximidades
de la casa, ni junto a ella una calzada de importancia. Las
aguas estancadas, con el calor, despiden un olor nocivo y
engendran esos animales armados de daninos aguijones
que nos atacan en bandadas voladoras... Ademas, en toda
época del ano, el moho y la humedad estropean los aperos,
el mobiliario y los frutos almacenados o no (Columela.
Libro I. Capitulo 5).

7.- Inconveniencia de la proximidad de la casa
a una via de comunicacién importante

La calzada es un perjuicio para nuestro patrimonio, a
causa de los saqueos que cometen los viajeros que pasan
junto a nuestra finca, de la hospitalidad que debemos dar
una y otra vez a quienes la solicitan... La casa no debe
levantarse ni junto a la calzada ni muy lejos de la calzada...
(Columela. Libro I. Capitulo 5).

8.- Ubicacién de la casa junto al mar

Una casa frente al mar esta siempre bien situada.
Cuando es sacudida y salpicada por el oleaje, pero nunca
si esta fuera de la orilla y entre la casa y el agua no media
un espacio de apreciables dimensiones, pues es preferible
estar alejado del mar por una distancia larga a una corta,
ya que el espacio intermedio exhala vapores muy cargados
(Columela. Libro I. Capitulo 5).
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(Finca El Laurente) La playa se ve adornada por los
techos de las villas préximas, de una maravillosa variedad,
y que se extienden a lo largo de ella una veces de forma
ininterrumpida, otras intermitentemente, ofreciendo, asi,
un aspecto semejante al de muchas ciudades, tanto si las
ves desde el mar como desde la propia playa. La arena de
ésta nada en ocasiones blandamente bajo el pie, cuando el
mar permanece en calma durante un largo periodo, pero,
en general, esta dura por efecto de un oleaje incesante y
frontal. Ciertamente, el mar no abunda en peces exquisitos,
sin embargo, se pescan en él unos lenguados y unos
camarones excelentes. Y mi finca ofrece, ademas, todos los
productos tipicos del interior, y especialmente leche, pues
en ella se reune el ganado cuando, volviendo de los pastos,
acude en busca de agua y de un poco de sombra (Plinio
el Joven. Epistolario. Libro Il. Carta 12. Plinio saluda a su
querido Galo).

9.-Orientacion de la fachada de la casa

La fachada del edificio no esté orientada hacia los
vientos hostiles de la region; sino hacia los favorables;
pues sucede que la mayor parte de los rios se cubren de
vapores en verano y de frias neblinas en invierno, que, si no
son despojadas por una mayor fuerza de vientos que actiuen
sobre ellos, ocasionan enfermedades a los ganados y a los
hombres (Columela. Libro I. Capitulo 5).

10.-Posicién de la casa al margen de un rio

La casa ha de edificarse cuidando principalmente
de que tenga agua dentro de sus limites; si no, lo mas
proxima posible. Lo mejor es que brote alli mismo, en
segundo lugar que penetre de forma permanente. Si, en
todo caso, no hay agua fresca, deben hacerse cisternas
bajo techado y un estanque a cielo abierto, para que se
pueda disponer de agua en un lugar para los hombres, en
otro para el ganado.

Yo poseo, César, y ruego que pueda tenerla durante
mucho tiempo bajo tu gobierno, una pequena casita de
campo y una humilde residencia en la ciudad. La encorvada
palanca de una bomba eleva con mucho trabajo el agua
de una concavidad poco profunda, para regar mi huerto
resequido; mi casa se lamenta de no tener ni una gota de
agua, llegando hasta ella el murmullo de la fuente vecina
del Aqua Marcia. El agua que me proporciones principe
Augusto para mi hogar, sera para mi la fuente de Castalia o
la lluvia de Jupiter (Marcial. Epigramas. Libro IX. XVIII. La
Casa de Marcial no tiene agua).
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Si el rio esta muy alejado de las colinas, y tanto la
salubridad del lugarcomo la elevacion de la orilla lo permiten,
podra levantarse la casa sobre sus margenes, debera tener
cuidado, sin embargo de dejar el rio a la espalda de la casa
mejor que a su frente (Columela. Libro I. Capitulo 5).

11.-Diversidad del paisaje que rodea a una villa

Me ha conmovido tu interés y preocupacion por mi,
por el hecho de que, al oir que pensaba pasar el verano
en Los Tuscos, me aconsejaste que no lo hicieses por
considerarla insalubre. Sin duda, la parte de Tuscia que
se extiende a lo largo de la costa es nociva para la salud
y causa de enfermedades, pero mi finca se halla lejos del
mar, es mas, incluso esta situada al pie de los Apeninos, los
mas saludables de los montes... La regidon es hermosisima.
Imaginate una especie de inmenso anfiteatro, tal y como
Unicamente la naturaleza puede construir. Una amplia
y extensa llanura es rodeada de montanas, en su parte
superior contienen bosques de gran altura y antigliedad, en
ellos la caza es abundante y variada. Desde alli se extienden
hasta el pie de las montanas siguiendo la suave inclinacion
de las mismas, grandes sotos tallares. En medio de éstos se
elevan colinas de una tierra muy rica (y, en efecto, no es facil
topar en ellas con una sola piedra, aunque la busques) a las
que no aventajan en fertilidad los campos de cultivo situados
en las llanuras mas regulares, y que un poco mas tarde de
lo habitual, pero tan bien como en cualquier otro lugar. Por
todos lados a sus pies se extienden vihas que proporcionan
una apariencia uniforme a una extensa y amplia porcion de
terreno. Mas alla de las vinas, o mas bien, en lo que podria
serconsiderado el margen inferior de éstas, hay plantaciones
de arboles. A continuacion, encontramos prados y campos
de cultivos, unos campos éstos que no pueden labrar sino
enormes bueyes y los arados mas resistentes.... En los
prados, cubiertos de flores que resplandecen como gemas,
abundan el trébol y otras plantas siempre tiernas y blandas,
como si acabasen de nacer, pues son regadas por arroyos
peremnes... Te proporcionaria un gran placer observar esta
disposicion de la region desde lo alto de las montanas. Te
pareceria contemplar, en efecto, no unas tierras, sino algo
asi como una pintura de una extraordinaria belleza. En
cualquier punto en el que se fijasen tus ojos, esta variedad
de elementos y la distribucién que adoptan los deleitarian.
Mi villa esta situada en la parte inferior de una colina, tiene
practicamente las mismas vistas que si estuviese en lo
alto de la misma. Tan suave y gradualmente se eleva esta
colina y en su inclinacién tan imperceptible, que, a pesar
de que no crees estar subiendo cuando la recorres. Al llegar
a la villa te das cuenta que has subido. A su espalda tiene

los Apeninos, aunque un poco lejos. Procedentes de alli le
llegan rafagas de viento aun en los dias serenos y apacibles
(Plinio el Joven. Epistolario. Libro V. Carta VI. Plinio saluda
a su querido amigo Domicio Apolinar).

12.-Recomendaciones para construir la casa
en pendiente. Cimentaciones

Quien quiera levantar la casa en lugares en pendiente
debe siempre comenzar a construir por la zona mas baja
de la misma, ya que, al haberse iniciado los cimientos por
el punto menos elevado, no solo sostendran con facilidad
la edificacién construida sobre ellos, sino que podran hacer
las veces de puntal e infraestructura para aquellas otras
estancias que le sean adosadas a su costado superior,
si por casualidad se deseara ampliar la casa; y es que las
construcciones iniciadas en la zona baja resisten con firmeza
aquellas otras que después vienen a descansar sobre ellas.
Por el contrario, si una construccion ha sido cimentada en
la parta mas alta de la pendiente y ya sostiene su inferior
a la larga se cuarteara y formara grietas; pues cuando un
edificio nuevo se construye junto a uno viejo, éste a base
de resistir al que se va elevando, se doblega ante el peso,
con lo cual la primitiva construccion amenazara a la que se
apoya sobre ella, que, gradualmente sobrecargada por su
propio peso, finalmente se desploma. Por ello, este defecto
de construccién debe evitarse desde el mismo instante en
que comienzas a echarse los cimientos (Columela, Libro I.
Capitulo 5).

13.- Recomendacion para construir en un
paraje elevado

El paraje debe tener cierta elevaciéon y de manera que
la fachada esté orientada hacia el punto por dénde sale el
sol durante el equinoccio. Dicha posicién mantiene en un
punto medio y moderado el equilibrio entre los vientos
invernales y estivales, y cuanto mas al oriente esté el suelo
de nuestro edificio, tanto mas libremente podra recibir las
brisas en verano y padecer menos en invierno los efectos de
las tempestades (Columela, Libro I. Capitulo 5).

14.-La diversidad de ubicacién. Las villae del
Mosela

Una esta, por su situacion, colgada del aire en lo alto
de una roca; otra levantada en la base que le ofrece la
orilla al meterse en el rio; ésta se retira y reclama para si la
corriente; recogiéndola en un remanso. Aquella, dominando
una colina que se alza enorme sobre la corriente, consigue
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faciles perspectivas sobre los campos cultivados o sobre los
terrenos y asi goza feliz con la contemplacién de sus propias
tierras. Ademas, la que esta construida con humildes
cimientos en los prados regados, compensa las ventajas
naturales de un monte elevado y se alza amenazante hasta
los cielos con su tejado soberbio, mostrando una torre alta
cual la mentifica Faros. Esta se ocupa de capturar los peces
aprisionados en una garganta cercada de rocas entre unos
barbechos soleados; aquella, que se asienta en lo mas alto
de los collados, sobre los rios que se deslizan, mira con
tenebrosa mirada (Ausonio. El Mosela.8. Las villas del
Mosela).

B.- Dualidad de las villae: Negotium/Otium

A través de los siguientes textos podemos
comprobar como el concepto de villae reline
dos acepciones complementarias que engloba
la realidad plural que se desarrollé en su seno,
esto es el negotium y el otium.

Este era mi sueho: una parcela de campo no muy
grande, con huerto y fuente peremne vecina a la casa y por
encima un poco de bosque (Horacio, Satiras 2-6, 1-3).

Si quieres conocer en pocas palabras, Frontén... los
deseos de tu amigo Marco, esto es lo que pide: ser cultivador
de una tierra, suya y no grande, y disfrutar de un retiro en el
campo, en una situacion mediocre (Marcial, Libro |, LV. La
aurea mediocridad anhelada).

Unas pocas yugadas de Julio Marcial, mas fecundas
que los huertos las Hespérides se extienden sobre la larga
solana del Janiculo. Amplios bancales se van deslizando en
los collados y una explanada en lo alto del pequeno alcor
gozo de un cielo sereno y mientras la neblina cubre los
valles, él brilla con una luz especial; las alturas delicadas
de la alta ciudad suben suavemente hacia las estrellas.
Desde aqui se dominan las siete colinas y se aprecia toda la
extension de Roma e incluso los montes de Alba y Tusculo,
y todo el frescor que rodea la ciudad, la antigua Fidenas y
la pequena Rubra y el bosque sagrado cargado de frutos de
Anna Perenna, que da una impresion de sangre virginal.
Desde alli se ven los vehiculos de las Flaminia y Salaria,
sin que lleguen los ruidos de sus carros, sin que el chirriar
de las ruedas, ni la voz de un jefe de remeros, ni los gritos
de los acarreadores de barcas aunque esta tan proximo
al puente Milvio y vuelven las barcas deslizandose por el
agrado Tiber, interrumpan los dulces suenos. A ésta, llamase
villa de campana, o si se prefiere casa de la ciudad, le da
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valor su dueno. Puedes pensar que es tuya, tan generosa
y liberal, de tal forma esta abierta a la amable hospitalidad
que le podria tener por el pisado hogar de Alcinoo o por el
de Mularco enriquecido posteriormente. Vosotros los que
ahora todo lo encontrais pequeno, trabajad la tierra del
fresco Tibur o de Prenestre con cien ligones, y entregad a
un solo sobreestante Setia que cuelga de su colina, contad
que, segun mi gusto, se prefieran a todos ellos las pocas
yugadas de la finca de Julio Marcial (Marcial. Epigramas.
Libro IV, LXIV. La Finca de Julio Marcial en el Janiculo).

Mis campos de los Tuscus (regién de Como) han sido
arrasados por el granizo. En la region Traspadana se me
dice que la cosecha ha sido abundante. La unica finca que
me proporciona beneficios es el Laurentino. Ciertamente
poseo alli mas que un techo, un huerto, y enseguida la
arena de la playa. No obstante esta finca es la unica que
me proporcionara beneficios. La razén es que alli escribo
muchisimo, y falto de poder cultivar el campo que no tengo,
me cultivo a mi mismo por medio del estudio. Y asi como
en otros lugares puede mostrarle un granero lleno, alli lo
que puedo mostrarte repleto es la caja que contiene mis
obras. Por consiguiente, si deseas fincas fértiles y que sean
inversiones seguras, adquiere tu también alguna de esa
costa; cuidate (Plinio. Libro IV. Carta 6. G. Plinio saludo a
querido Julio Nason).

Hace poco que ha venido a vuestras manos legalmente
una hacienda de la que me habéis hecho donacion con

" o

todos sus derechos....” “...y ruego a los dioses que todos
disfrutemos en comun por largo tiempo de estos dones;
y que tengamos hijos a los que podamos entregar, por
decisién nuestra y siguiendo vuestro ejemplo la hacienda
de Ostia (Simaco. Libro I. Carta 6 Simaco a su padre.

Fechada con anterioridad al 376).

¢Dénde estan mis campos, aquel que en otono es
fecundo en toda clase de productos o aquel otro soleado
en invierno, o el que en primavera es el primero en hacer
brotar las rosas de la tierra, o el que bajo el sol veraniego
esta fresco por su bosque y su fuente? (Simaco. Libro |, 58.
Simaco a Probo. Fechada hacia el 383).

Nosotros residimos aqui en el campo, dedicados al
ocio y disfrutamos del otofio de muchas maneras. Asi es:
una vez que hemos confiado a los toneles el vino joven
que ha manado tras ser batido con los pies y exprimido
en la prensa, se tritura en sus molinos el fruto de Sicién
(ciudad del Peloponeso, famosa por sus olivos) aunque
la aceituna temprana se pasa suavemente para producir
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aceite verde. Entretanto la cuadrilla de ojeadores remueve
las madrigueras de las fieras, asi que el campesino corre
vacilante de un lado a otro, hacia diferentes tareas. Unos
se encaraman sobre escaleras a lo mas alto de los arboles;
los mas quitan las heces a los mostos almenados, algunos
indagan los olorosos rastros de los jabalies gracias al
olfato de los perros. Pero todo esto seria mas agradable
si estuvieras con nosotros.... (Simaco. Libro Ill. Carta 23.
Simaco a Mariniano de Galatia o de Gallaecia que ejercid
como Vicario de derecho en Roma. Enviada en el 383
como Vicario a Espafna donde pudo haber apoyado a los
priscilianistas. Fechada con anterioridad al 383).

Prefiero tu persona a los hechizos de tus palabras, en
contra de ello, tu redimes con cartas tu prolongada ausencia
¢Qué hubiera ocurrido si la abundancia de mieses hubiera
estado a la altura de lo esperado y nos hubiera sonreido
la riqueza de la vendimia? Tu que no miras para la patria
cuando el hombre domina los campos, pasarias en tu reposo
rural la mudanza de todas las estaciones. (Gozas solo acaso
con la caza de aves de las que me has donado una parte?
Pero si estuvieras instalado en Roma también disfrutarias
en abundancia de estas tentaciones del paladar, pues
tendrias a tu disposicion al mismo tiempo los productos
comprados en el mercado de las exquisiteces y los traidos
de tu propiedad de los arrabales de la urbe. (Qué voy a decir
de que también simules que una enfermedad agita a tu
esposa? Si proclamas la verdad, la soledad no conviene a su
salud. Ciertamente en Roma hay mas medios de curacion,
es mayor el numero de médicos. Mira entonces que no
vayas a incurrir en otra clase de suspicacia si debilitas a tu
esposa, ya esta asediada por la enfermedad, con un retiro
vano y una relegacion peligrosa (Simaco. Cartas. Libro VIII.
Carta 19. A Petruino. Fechada en el 397).

Afirmas que llevas una vida campestre y que fomentas
la vejez vigorosa alineando vinas o plantando arboles... Por
mi parte, puesto que deseas conocer nuestras actividades,
yo me embato con el ocio y el estudio en la morada de la
elocuencia latina (Simaco. Cartas. Libro VIII. Carta 69).

En el siguiente texto Ausonio celebra una
heredad identificada, como hemos sefnalado
anteriormente, con el pago Lucaniaco: salve,
pequena heredad, reino de mis antepasados, cultivada
por mis bisabuelos, mi abuelo y mi padre, y entregada, ya
vieja, a mi por éste ultimo, cuando su muerte prematura
llegé iAy! No deseaba gozar de ti con tanta premura. Sin
duda, es normal la sucesion del padre, pero la posesion
a su lado constituye una suerte mas agradable para los

corazones piadosos. Sobre mi cae ahora el trabajo y las
preocupaciones; antes solo me tocaba el placer, mientras
que mi padre se ocupaba del resto. Pequena heredad eres,
hay que confesarlo, pero nada hay pequeno para quien tiene
un alma ajustada, un alma, digamos, de una sola pieza.
Pienso, en efecto, que el objeto debe depender del espiritu y
no el espiritu del objeto. Creso desed todo; Diégenes nada;
Aritippo siembra oro en medio de las syrtes, y a Midas
no le basta todo el oro de Lidia, quien no pone limites a
sus deseos, no los pone tampoco a sus riquezas. No hay
medida para los bienes que la fijada por el espiritu. Pero
este dominio mio (Qué extension tiene? Entérate, para
conocerme y para conocerte también a ti mismo, si es que
puedes. Que bastamente dificil es conocerse: tan pronto
como se lee la frase: condcete a ti mismo, se olvida. Cultivo
doscientas yugadas de sembrados, cien yugadas de vina, y
la mitad de pradera; la extension que ocupan los bosques
excede al doble de los prados, vifiedos y tierras de labor. Mis
labradores, no son excesivos, pero tampoco escasos. Cerca
tengo una fuente, un pequeno pozo y un rio navegable de
aguas puras, que a impulsos de la marea me lleva y me
vuelve a traer. Siempre almacenamos cosechas para dos
anos, pues quien no tiene grandes reservas se expone con
prontitud al hombre. Mi finca no esta lejos ni cerca de la
ciudad: asi puedo gozar de mis bienes sin tener que soportar
las multitudes, y cuando el aburrimiento me impulsa a
cambiar de lugar, me entretengo alternativamente en la
ciudad y en el campo (Ausonio. Obras Personales. De
Heriolo, opusculo XlI).

C.- Villae como centros productivos: Negotium

La villa es un centro de produccion,
almacenamiento, transformacién y distribucion
de productos agrarios, ganaderos y artesanales
que, ademas de satisfacer las necesidades
basicas de los habitantes del asentamiento,
debian abastecer a los centros urbanos mas
proximos y a los mercados de las aldeas
cercanas. Esta realidad qued6 plasmada
arquitecténicamente en lo que ya los propios
autores clasicos denominaron, tal y como
hemos visto en paginas precedentes como
pars fructuaria entendiendo como tal, las
construcciones rusticas dedicadas a los
trabajos alli desempenados y a las viviendas
de los trabajadores. Asi, conocemos amplios
almacenes formados por centenares de tinajas
(dolia) semienterradas en el suelo, donde
se guardaba el grano recogido en el fundus;
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establos, graneros, bodegas, despensas, lagares,
prensas de aceite y de vino, molinos, hornos
de materiales de construccion con los que se
abastecian a las villas de material constructivo
ante cualquier ampliacién o modificacion que se
efectuara en ella, hornos de ceramica y de pan,
herrerias, talleres para el trabajo de la madera, la
lana, el vidrio, el hueso o la reparacion periddica
delosaperosdelabranza. Lalocalizacion, através
de laarqueologia, de todas estas construcciones,
nos dan cuenta del grado de autarquia que
alcanzaron algunas de estas quintas que, al
margen de tener una continuidad de todos los
trabajos desempenados y la independencia, en
armonia, de la vida campestre, autarquia, que
en el caso de algunas villae hispanas llegan a
asegurar hasta la asistencia médica, como pone
de manifiesto la documentacién de ajuares
completos de cirujano. El estudio e incluso la
localizacién de este conjunto de edificaciones
ha resultado, hasta hace pocos anos y salvo
contadas excepciones, obviado por parte de
los investigadores dedicados al mundo rural
romano. Pero es el estudio de la zona productiva
el que nos ayuda a conocer cual fue el grado
de autoabastecimiento de estas quintas, la
dedicacion especifica o mayoritaria de cada una
de ellas y la evolucién que sufrieron cada uno
de estos asentamientos a lo largo del tiempo en
que estuvieron en funcionamiento; trabajos que
fueron la causa de la prosperidad o desdicha
econdmica de sus propietarios y, por tanto,
origen del grado de riqueza y monumentalidad o
modestia que muestran las zonas residenciales
de estas fincas.

Respecto a las propiedades de Fufidio {Por qué
no se ha podido conseguir nada? (Cicerén. Cartas a
Atico. Carta 227. Brundisio, 3 junio del 47).

Me extraha que hubieses podido conseguir treinta mil
sestercios, salvo que hubiese entrado mucho de las fincas
de Fufidio (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 225. Brundisio.
Abril del 47).

...Tengo que ir a Arpino, pues necesito organizar
aquellos terrenillos (...) (...) Cuando ya haya llegado alli
y conozca lo que hay que hacer, te escribiré de inmediato
hacia qué fecha voy a volver (Cicerdn. Cartas a Atico. Carta
317. Finca de Tusculo, quiza 17 de junio del 45).
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Creia que era facil. Todo ha cambiado ahora que estoy
mas lejos de ti. Pero no tuve mas remedio que ponerme
a organizar las rentillas de las fincas y no imponer a
nuestro Bruto el peso de una consideracion excesiva. En
efecto, después podremos cultivar mas cémodamente
nuestra amistad en la finca de Tusculo. Con todo, en este
tiempo como él queria verme a diario, y yo no podia ir a su
casa, estaba privado totalmente de disfrutar de su finca
Tusculana... (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 329. Finca de
Arpino, 22 de junio del 45 a.C.).

...Mi intencién es: hoy a la finca de Tusculo, manana
en Lanuvio; después en Astura. Pilia tiene dispuesto el
alojamiento pero querria también a Atica. No obstante, te
perdono. Saludos a la una y a la otra (Cicerén. Cartas a
Atico. Carta 356. Quiza casa de Macio en las afueras de
Roma, 8 abril del 44).

El jefe de familia, cuando llega a la granja y, después
de saludar al lar familiar, deberia hacer un recorrido por la
propiedad ese mismo dia, si fuera posible; y si no el mismo
dia, al menos el dia siguiente. Una vez que se ha informado
de como se ha cultivado la propiedad y qué trabajos se ha
llevado a cabo y cuales quedan por realizar, debera conocer
el vilico (Columela. Capitulo II).

Baso, la villa de Bayas de nuestro amigo Faustino
no esta ordenada en hileras de mirtos inutiles, y carece
de platanos estériles y de setos de boj bien recortado, ni
la ocupan espacios baldios de terreno, sino que aparece
como un verdadero campo rustico. Aqui en todos los
rincones aparecen montones de trigo, y las tinajas exhalan
el olor de viejos otonos. Aqui al pasar noviembre, cuando
ya hace su aparicion la bruma, el podador de aspecto
inculto, recoge las uvas tardias. En los hontanares y en
los valles mugen los toros feroces y los becerros de frentes
aun indefensas retozan con pujos de lucha. Vagan en
torno todas las manadas del corral, los gansos con sus
graznidos agudos, los pavos adornados como con piedras
preciosas, el flamenco, las pintadas perdices, las pollas de
Numidia como goteadas, y el faisan de los impios Colcos.
Los airosos gallos cubren sus hembras de Rodas, los
palomares resuenan al batir de alas de las palomas y gimen
aqui los pichones y alla las crias de las tértolas de color
de cera... El huerto ejercita gustosamente a los alegres
esclavos criados en la ciudad... (Epigramas. Libro Ill. LVIII.
Villa bien explotada).

He llegado a una quinta, cercana a Roma y deploro los
gastos de aquel edificio ruinoso. El granjero me asegura que
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no es imputable a negligencia de su parte, que él hace todo
lo necesario, pero que la quinta es vieja... Indignado con él,
aprovecho la primera ocasion para desahogar mi enojo: es
evidente, digo, que estos platanos estan desatendidos: no
tienen hojas iQué ramas tan nudosas y resecas! iQué troncos
tan feos y nudosos! Esto no ocurriria si alguien cavase
en derredor suyo y los regase. El jura... que los platanos
tienen sus anos... yo los habia plantado, yo habia visto sus
primeras hojas... (Séneca. Cartas morales a Lucillo, XII 1-2).

A nosotros nos acaricia la brisa del Tibur pero por el
contrario exaspera nuestro animo lo mal que llevan las
cuentas los capataces. El campo no luce por su cultivo, se
adeuda gran parte de la cosecha y los arrendatarios no tienen
ya ninguna capacidad para atender ni a la administracion ni
a la labranza, que nos vaya bien (Simaco. Libro IV. Carta
81. Simaco a sus hijos los Nicémacos. Fechada entre el
394-402).

Pongo por delante los respetos de mi salutacion y
anado seguramente una peticién ineludible: la exhibicion
de nuestro hijo es inminente; para ella deben disponerse
caballos de buena raza para los carros. Por eso hemos
enviado hacia las Hispanias a unos hombres muy leales
con fondos abundantes; para que tras una seleccion muy
diligente compren unos tiros de cuadriga animosos,; pero
como tememos que la llegada del invierno impida el transito
de los caballos, te ruego que si la necesidad lo exige,
ordenes que durante los tres o cuatro meses de invierno
se les suministre pasto en tus propiedades de acuerdo
con un numero, para que lleguen sin dano al inicio de la
primavera... (Simaco. Cartas. Libro IX. Carta 20 Simaco a
Baco, propietario de caballos en Hispania).

Obtengo el placer espiritual siempre que recibo el don de
tus palabras, pues en aquellas cartas hay una prueba de tu
salud y de tu afecto. Ademas me causa alegria que prometas
que te presentards en breve. Y para que te apresures mas
a venir, te anuncio que si el favor divino nos sonrie, mi
hijo tomara las faces de la pretura el ano que viene. Te he
escrito de modo mas completo sobre esto por medio de los
allegados mios a los que hemos encomendado la compra
de caballos en Hispania. Pero dado que la ocasion me
persuada a ello, también ahora vuelvo a plantear mi peticion
y te ruego que si por un azar las inclemencias del invierno
retrasen el retorno de los caballos, dispongas que nuestros
caballos estén estabulados durante unos pocos meses en
tus campos y que desde alli partan hacia nosotros cuando
comience el tiempo primaveral (Simaco. Cartas. Libro IX.
Carta 24. Simaco a Baso. Fechada entre el 399-400).

Asume un aguante digno de un varén y desiste de
lamentarte por lo que no puede cambiarse. Todas las
desgracias deben perecerte mas leves después de la de un
yerno malvado. Pero épor qué te entregas a la inercia y al
reposo, y alimentas un dolor ocioso mientras desatiendes
tu patrimonio?. Tu debes preocuparte de lo que queda de
tus bienes, que un usurpador cargado de crimenes ha
dejado agotados y lacerados, no vaya a ser que en esta
situacion critica del Estado no puedas conservar lo que has
recobrado, cuya pérdida habias desdenado antes (Simaco.
Cartas. Libro IX. Carta 123).

Para mi ha sido grato tus escritos, pues la amistad
goza con las muestras de consideracion mutuas. Pero ojala
la diligencia de mis hombres hubiera imitada la lealtad de
tu promesa. Asi es, aunque has escrito que ellos habian
partido para ejecutar el pago, han aportado una pequena
parte exigua de las rentas y no han tenido pudor en contraer
un cumulo de deudas en un ano tan fecundo. Por lo tanto,
dignate a asumir el cuidado de nuestros intereses y obligar
a los deudores al pago, pues (para qué sirve que sean
ayudados por tu dedicacion y tus favores cuando nuestro
provecho no lo percibe? Que te vaya bien (Simaco. Cartas.
Libro IX. Carta 130).

En el siguiente texto Ausonio pide
disculpas a Paulino por el comportamiento
de su administrador, el griego Filén, que se
encuentra haciendo negocios en Ebromargo,
en casa de Paulino, a costa del poeta.

Filon, que es el administrador de mis propiedades, o
como él prefiere el intendente (pues al ser griego piensa
que este nombre tenido de dialecto dorio, es mas glorioso)
anade a sus quejas mis ruegos, que voy a enumerarte yo
mismo despacio. Lo veras, tal y como es de cerca; imagen de
su propia fortuna, canoso, con pelos largos, hirsuto, hurano,
voz destemplada, como el Formién de Terencio, con sus
cabellos en punta, asperos de erizo de mar o mis versos. A
menudo, decepcionado por las escasas cosechas, maldijo el
nombre de granjero, por haber sembrado tarde o demasiado
pronto, y culpando al cielo de su desconocimientos sobre
los astros, acusé a los dioses, sin teneren cuenta su culpa...
campesino poco atento, labrador, ignorante y mas tabernero
que despensero recriminaba a la tierra su infidelidad y su
esterilidad, y prefiri6 hacerse comerciante; lo que compra
en el mercado, lo cambia con una lealtad a la griega y, mas
sabio que los siete de Grecia, se ha sumado como el octavo
sabio de ellos. Y ahora a preparar trigo candeal con sal vieja
y él, un mercader recién llegado ya es rico; se presenta a los
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arrendatario, en los campos, en las aldeas y en las ciudades,
con su mercancia de sol y sal, recorre en barquichuelas,
esquifes, barcas, gabarras o en almadia, el Tarnis (Taru) y
el Garona, y transformando mis ganancias en pérdida y sus
pérdidas en fraudes, él se enriquece y a mi me empobrece.
Ahora, tras llegar de Ebromargo, ha alquilado un local para
sus negocios, para traer desde alli en una barcaza (sus
mercancias) para mi uso, segun dice. Por eso, no cobres
demasiado a ese huésped... de modo que pronto y gracias
a tu ayuda un navio llegue hasta el puerto de la ciudad y
libre a Lucaniaco de un hambre casi como de Perusa e igual
que la de Sagunto. Si recibo de ti este favor que te pido, te
veneraré mas que a Ceres (Ausonio. Libro de las Epistolas.
Carta 22. Ausonio envia muchos saludos a su Paulino).

D.- Villae como centro de ocio. Otium

Si bien es cierto que a partir de fines del
siglo 11 d.C. y sobre todo en la tercera y cuarta
centuria de la era, gran numero de villae
presentan un alto nivel de comodidades y
riqueza, no todas las partes residenciales de las
quintas muestran este grado de lujo, existiendo
conjuntos residenciales muy modestos en los
que estan ausentes los pavimentos musivarios,
las pinturas murales, las esculturas, la
monumentalidad en las planimetrias; y en
los que la calidad de la construccién de
las estructuras nos alejan de esta imagen
de grandes residencias campestres. En la
pars urbana de las villae nos encontramos
con abundante numero de habitaciones de
diferentes formas y tamanos que se adaptaron
a las distintas funciones requeridas por los
propietarios; personajes que, con el paso
de los siglos, van a ir demandando plantas
cada vez mas complicadas para las salas de
mayor representatividad en las que las formas
absidadas, octogonales, trilobuladas, etc.,
serdn cada vez mas frecuentes. Fueron estas
dependencias las que acumularon las mayores
muestrasderiquezaylujoyenlasquequedaron
plasmadas las inquietudes iconograficas de los
domini. Sin renunciar, en ningin momento al
concepto de villae como centro de explotacion
agropecuaria, éstos pusieron especial atencién
a la construccion de su pars urbana, conforme
a criterios arquitecténicos y decorativos
largamente meditados de la privata luxuria,
al servicio de su propia ideologia de clase y
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en consecuencia con un alto componente
de autorrepresentacién y de prestigio. Era el
lugar que aseguraba al dominus, el disfrute
de su parte mas ludica de la vida, y que le
permitia recibir a amigos y visitantes en una
escenografia creada exprofeso, en la que
determinados elementos propios de las domus
mas ricas podria sumar otras cargadas de
artificio, pretensiones, boato e incluso belleza.
Asi dispondrian de jardines y vegetacion,
juegos de agua, balnea y lujos domésticos
de todo tipo como las salas calefactadas,
grandes colecciones escultéricas, pictoricas
0 musivarias, con los que presumir de sus
conocimientos sobre mitologia clasica o
historia romana. Las villae integradas en un
paisaje de ensueno, con vistas escogidas a la
montana, al mar o en rincones privilegiados
de la naturaleza se convertian en unidades de
caracterpolitico, socialyeconémico. Apartirdel
s. lll el centro de las ciudades no monopolizara
la vida publica de la aristocracia, ahora, éstas
deberdn compartir su antiguo protagonismo
con los nuevos escenarios situados en las
posesiones rurales. Estas lujosas residencias
suburbanas absorbieron recursos que hasta
entonces habian servido para construir la
imagen prestigiosa de la ciudad. Fue, en
este marco, por tanto, donde los aristécratas
controlaron su relacién clientelar, ya que los
nuevos espacios publicos de las ciudades
comenzaron a desarrollarse en torno a las
iglesias. El modelo de residencia aristocratica
construida en el centro de grandes latifundios
lo encontramos en los palacios construidos
durante el periodo tetrarquico que aunaron los
aspectos mas representativos de los palacios
y la experiencia de las villae. La complejidad
de sus plantas se puede interpretar como la
plasmacion arquitecténica de una ideologia
dedicada a magnificar la figura del dominus a
imagen y semejanza del emperador y de sus
fastuosos palacios.

1.- Tranquilidad de las villae frente al ajetreo de
la ciudad

Me preguntas ¢por qué voy a mis pobres campos del
arido Nomento, al hogar rastico de mi villa? Esparso,
el pobre en Roma no puede ni pensar ni descansar.
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Me impiden el vivir por la manana los maestros de
escuela, por la noche los panaderos y durante todo
el dia los martillos de los caldereros. De una parte el
ocioso cambista golpea su asquerosa mesa con las
monedas acunadas con la efigie de Nerdn, de otra parte
el batidor de las pepitas de oro de Espana golpea la
piedra desgastada con su brillante martillo; y no cesa la
turba fanatica de Belona, ni el naufrago charlatan con
su pecho fajado; ni el judio ensenado por su madre a
pedir, ni el leganoso importador de cerillas azufradas....
A mi me sobresaltan las risas de los que pasan, y Roma
esta junto a mi almohada. Agotado por el tedio, cuando
siento necesidad de dormir, me voy a mi villa (Marcial.
Epigramas. Libro XII. LVIl. En Roma no se puede pensar
ni dormir).

En efecto si preguntas a uno é{qué has hecho hoy?
Te respondera: he asistido a una ceremonia de estreno
de la toga viril, he sido invitado a la formalizaciéon de
un noviazgo o a una boda; tal amigo me ha rogado
que acudiese a su casa para firmar como testigo en su
testamento, tal otro que lo asistiese como abogado en
los tribunales, tal otro que lo aconsejase en tal asunto...
todo esto que te parece necesario el mismo dia en que lo
haces, si te paras a pensar que lo has estado haciendo un
dia tras otro, te resulta entonces absurdo, y mucho mas
cuando te has retirado ya al campo. En ese momento,
al pensar en ello, te asalta este pensamiento: iEn qué
ocupaciones tan necias he consumido todos estos dias!
Esta es la sensaciéon que yo tengo de El Laurentino: leo,
escribo o me entrego a los cuidados que exige mi salud,
pues de la fortaleza del cuerpo dependen los frutos del
espiritu.... Tan solo hablo conmigo y con los volumenes
de una biblioteca. iQué vida tan sencilla y conforme a
las leyes de la naturaleza! iCémo es dulce este retirol...
En consecuencia, asi también tu, tan pronto como se te
presente la primera ocasion, deja atras el estrépito de
Roma, abandona esa vida agitada, pero vacia, esas fatigas
que a nada conducen, y entrégate al estudio, retirado en
el campo... (Plinio el Joven. Epistolario. Libro I. Carta 9.
Plinio saluda a su querido amigo Fundanio).

Ya conoces las razones por las que yo prefiero Los
Tuscos a cualquier otra finca de Tusculo, Tibur o Praenestre.
Pero ademas de todo esto que ya te he expuesto, el retiro es
alli mas profundo, mas completo, y en consecuencia esta
mas libre de preocupaciones. No hay necesidad de vestir
toga, ningun vecino por los alrededores que venga en tu
busca. Todo es paz y tranquilidad, lo que contribuye tanto a
la beneficiosa que esta region resulta para la salud como la

bondad de su clima y la pureza de su aire. Alli me encuentro
en la plenitud de mis fuerzas tanto mentales como fisicas.
En efecto, ejercito mi mente mediante el trabajo intelectual
y mi cuerpo mediante la caza.

Me hubiera decidido a pasar mas alla de (la ciudad)
de Fundus si me hubiera enterado de que habias Illegado
a Fornias: dado que ha sucedido de otro modo, me ha
parecido oportuno dividir el viaje para disminuir la fatiga.
Por eso quedara al arbitrio de la Fortuna confirmar que
antes del dia quinto de las calendas de agosto estemos
recuperandonos en la residencia de Fornias (Simaco. Libro
VI. Carta 75. Simaco a sus hijos los Nicomacos. Fechada
en el 397).

Es cierto que la quietud del campo me produce placer,
pero considero mas importante tu voluntad; por eso, si la
suerte secunda lo que digo, no faltaré como espectador
y convidado a la toma de posesion de tu consulado. Que
te vaya bien (Simaco. Libro VII. Carta 30. Simaco a Atico
(Prefecto del Pretorio de Italia en el 384 y cénsul en el 397.
Carta fechada en el 396).

En el siguiente texto Ausonio invita a Axio
Paulo a reunirse en sus posesiones fuera
de Burdeos, ciudad que le agobiaba (como
Roma a Marcial); las diversiones literarias
serdn el entretenimiento de estos dos
ancianos.

Yo ardo en deseos de visitar la campina desde los
primeros dias de la Santa pascua. Pues, tropezar con gente
y ver sordidos cruces de calles llenos de discusiones me
resulta fastidioso; igual que el brillo de las estrechas callejas
y las plazas que, por la multitud congregada, pierden su
nombre. Resuena el eco ruidoso de voces mezcladas: iten,
golpea, trae, da, cuidado! Huye un cerdo bien gordo, un perro
rabioso de ataque peligroso y unos bueyes desiguales para
el carro. De nada sirve meterse en el interior mas recondito
de la casa: entran los gritos por los tejados. Esto y todo lo
que puede turbar mis tranquilas costumbres, me obliga a
dejar las murallas, para buscar los dulces descansos de mi
tierra alejada; entretenidos con serias naderias. Alli puedes
disponer de tu tiempo, y tienes derecho a no hacer nada o a
hacer lo que quieras. Si te das prisa, vente rapido con todo
el regalo de tus camenas. Mete en tus carros tus dactilos,
tus clasicos elegiacos, tu metro coriambo, tus epodos, tu
musica de sandalias o de coturnos (calzado elevado de
la Tragedia) (Ausonio. Libro de las Epistolas. Carta 4.
Invitacién a Paulo).
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2.-Las villae remansos de paz y tranquilidad.
Lugares de reposo y lugares en los que recibir
invitados

Me alegra que te guste tu adquisicion en Epiro. Las
cosas que te encargué y las que tu creas convenientes para
mi finca de Tusculo, proctramelas, por favor, como me
escribes, en la medida en que puedas hacerlo sin molestias
por tu parte, pues solo en ese lugar descanso de todos
mis trabajos y fatigas (Ciceron. Cartas a Atico. Carta 1.
Noviembre del 68 a.C.).

Otra cosa, entérate de nuestro itinerario para que
puedas decidir donde vendras a vernos. Queremos llegar
a la finca de Formias el dia de los Parialia, alli, puesto que
a tu juicio debemos prescindir de las delicias del golfo en
las circunstancias presentes, saldremos de Formias el 1 de
mayo para estar en Ancio el 3 (pues en Ancio va a haber
Jjuegos desde el 4 al 6 y Tulia quiere verlos), de alli pienso ir
a la finca de Tusculo, mas tarde a Arpino y Roma hacia el
1 de junio. Tu procura que veamos en la finca de Formias,
en Ancio o en la de Tusculo (Cicerén. Cartas a Atico. Carta
28. Ancio hacia el 16 de abril del 59 a.C.). Escucha ahora mi
respuesta a tu pregunta: pienso marchar desde la finca de
Formias a Ancio el tres de mayo, de Ancio quiero salir hacia
la de Tusculo el siete. En todo caso cuando haya vuelto de la
de Formias (quiero permanecer alli hasta el 29 de abril) te lo
confirmaré inmediatamente (Cicerén. Cartas a Atico. Carta
29. Ancio, 16 6 17 de abril del 59 a.C.).

Yo quiero quedarme en la finca de Formias hasta el seis
de mayo; si no vienes antes de ese dia quiza te vea en Roma
(Cicerén. Cartas a Atico. Carta 31, Foro de Apio, 20 de abril).

Por Hércules que me iria a Arpino si no me pareciera que
es mucho mas comodo aguardarte en la finca de Formias,
pero con tal de que sea hasta el seis de mayo... (Ciceron.
Cartas a Atico. Finca de Formias, hacia el 26 de abril del
59a.C.).

En definitiva, si solo no puedo, estaré mejor con los
campesinos que con éstos tan educados; sin embargo,
como nada me dices de cierto, te esperaré en la finca de
Formias hasta el 5 de mayo (Cicerén. Cartas a Atico. Carta
35. Finca de Formias, hacia el 28 de abril del 59 a.C.).

Tulio saluda a su querida Terencia: Creo que llegaré
a la finca de Tusculo el siete o el ocho. Procura que esté
todo preparado y alli. Y es que, probablemente, habra
varios acompanantes conmigo y mi estancia alli sera, creo
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prolongada. Si no hay banera en el cuarto de bano, disponla.
Lo mismo digo respecto a lo necesario para el sustento y
la higiene. Adiés. (Cicerén. Cartas a familiares. Carta 173.
Territorio de Venusia, 1 de octubre del 47 a.C.).

Te veré en la finca de Arpino donde seras recibido al
estilo campesino (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 36. Finca
de Formias, 29 de abril o 1 de mayo del 59).

Me alegro que la sauna te haya aprovechado; a ver si
también te aprovecha la zona de Tusculo iDioses benévolos,
cuanto mas agradable me resulta aquello! Y si me aprecias —
cosa que claramente haces o simulas a la perfeccion, y que
incluso se acomoda a mi ritmo- sea como sea- cuida tu salud,
que desde luego hasta la fecha, mientras me has servido, no
lo has atendido lo suficiente. No desconoces sus exigencias
de buena digestion, descanso, un paseo moderado, masaje
vigoroso, una evacuacion adecuada. Procura volver con
buena salud a fin no sélo quererte mas a ti, sino de apreciar
mas también mi casa de Tusculo (Cicerén. Cartas a los
familiares. Carta 219. Roma, segln parece, después de
octubre del 47 a.C. Tulio saluda a Tiron).

¢Por qué ahora, cuando pierdes tus propiedades con tanta
tranquilidad, no eres de la opinién de que, al recibirme como
huésped estards aceptando una tasacion a la baja (...) (...)
sin embargo, no busco este tipo de cenas que dejan grandes
restos de comida; lo que haya que sea exquisito y delicado.
Me acuerdo que ti contabas una comida en casa de Famea.
Que se celebre con bastante puntualidad y el resto de cosas
saldré del mismo modo. Pero si insistes en invitarme a cenar
en casa de tu amigo Matis, lo aceptaré también. En efecto me
gustaria ver el talento del que se atreva a servirme a la mesa
los platos que describes o incluso un pulpo a la manera de
un Jupiter tenido de minio. Créeme, no te atreveras. Antes
de mi llegada te alcanzara la fama acerca de mis nuevas
exquisiteces: y eso te causara temor y no es posible que
pongas alguna esperanza en los aperitivos: los he eliminado
por completo, pues antes solia quedarme sin apetito con tus
aceitunas y tus longanizas (...) (...) El unico gasto que te voy
a ocasionar es el que calientes convenientemente mi baho, el
resto de cosas sera segun nuestra costumbre (Cicerén. Carta
a los familiares. Carta 190. Cicerén saluda a Peto. Tusculo,
mediados de julio del 46 a.C.).

Cuando estaba de vacaciones en mi casa de Tusculo
porque habia enviado a mis discipulos al encuentro de
su amigo... (Ciceron. Cartas a los familiares. Carta 191.
Cicerén saluda a Peto. Tusculo, poco antes del 25 de julio
del 46 a.C.).
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. No hay nada mas delicioso que esta soledad,
solo interrumpida un poco por el hijo de Amintas iQue
desagradable charlataneria sin fin! Lo demas no puede ser
mas atractivo, no vayas a creer: la finca, la playa, la vista al
mar, en fin, todo esto. Pero si esto merece una carta mas
larga y hay que escribir; y el suelo me acucia (Ciceron.
Cartas a Atico. Carta 246. Astura, hacia el 20 de noviembre
del 46 a.C.).

Como yo llevaba diez dias con mal vientre y no podia
demostrar que estaba bien a aquellos que requerian mi
colaboraciéon porque no tenia fiebre, me refugié en mi casa
de Tusculo después de haber sequido un ayuno estricto
durante dos dias que ni siquiera probaba el agua... Pero
parece que me ha beneficiado el cambio de aires o también
la tranquilidad emocional o quiza la remisién de la propia
enfermedad, que ya empieza a declinar...yo me pienso
quedar aqui hasta que me restablezca, pues he perdido
tanto las fuerzas como el vigor... (Cicerén. Carta 210.
Cartas a los familiares. Tusculo, entre octubre del 46 y
febrero del 45. Cicerén saluda a Galo).

...Me duele el no haber podido llegar a estos parajes
como habia decidido, pues no hubieran tenido en mi a
un huésped sino a un companero. No eres tu el que esta
acostumbrado a saciarse con el entrante. Yo llevo el apetito
integro hasta el huevo y asi la ofensiva alcanza el asado de
ternera. Aquellas alabanzas que me solias otorgar: persona
poco exigente, huésped facil de tratar... (Cicerén. Cartas
a los familiares. Carta 193. Cicerén saluda a Peto. Roma
comienzos de agosto del 46 a.C.).

... Ayer llegué a mi casa de Cumas y posiblemente
manana estaré junto a ti. Pero cuando sepa seguro, un poco
antes, te lo haré saber. Por otra parte, cuando Marco Capario
se me acercé en el bosque Galinario y le pregunté qué
hacias, dijo que estabas en la cama porque sufrias dolores
en los pies. Evidentemente yo lo senti, como corresponde,
pero de todas formas he decidido acercarme a tu casa para
verte, visitarte e incluso cenar, porque creo que no tiene un
cocinero afectado por la gota. Asi que espera un huésped
muy poco voraz y ademas enemigo de cenas fastuosas
(Cicerén. Cartas a los familiares. Carta 198. Ciceron a
Peto. Cumas, 21 del segundo mes intercalar del 46 a.C.).

He llegado a mi casa de Cumas con tu amigo, o
mejor nuestro Libon el dia 21 de noviembre. Pienso estar
inmediatamente en mi casa de Pompeya, pero antes te lo
haré saber. No sélo quiero que te encuentres bien de salud
siempre, sino también mientras estoy aqui. Pues ya ves

después de cuanto tiempo estamos al final, juntos. Por eso,
si tienes algiin compromiso con la gota, procura retrasarlo
hasta otro dia. Asi encargate de tu salud y espérame en dos
o tres dias (Cicerén. Cartas a los familiares. Carta 199, 21
del segundo mes intercarlar del ano 46. Cicerén a Marco
Mario).

... Si vas a escribirle algo a Bruto, y no lo consideras
fuera de lugar, échale en cara que no haya querido estar en
mi finca de Cumas por la razén que dije. Cuando lo pienso
me parece que no ha podido hacer nada de forma mas
grosera (Cicerdén. Cartas a Atico. Carta 275. Astura, 3 de
mayo del 45 a.C,.).

Si alguien pregunta por qué no estoy en Roma: porque
son las vacaciones. Y por qué no estoy en aquellas de mis
finquitas apropiadas para estas fechas: porque me resulta
dificil soportar tal aglomeracién... (Cicerén. Cartas a Atico.
Carta 281. Astura, 9 de mayo del 45 a.C.).

Me alegro de que Macula haya cumplido su obligacion.
Siempre me ha parecido su casa de Falerno, un alojamiento
idéneo, con tal de que tenga suficiente capacidad para
albergar nuestra comitiva. Ademas no me disgusta la
zona... (Cicerén. Cartas a los familiares. Carta 262.
Ciceron a Lepta, Astura, en torno al 27 de agosto del 45
a.C.).

... En la finca de Tusculo estaré mejor porque recibiré
con mas frecuencia tus cartas y te veré en persona alguna
vez; por lo demas las cosas eran mas soportables en Astura
y las que irritan me angustian mas aqui, aunque realmente
estan conmigo dondequiera que yo estoy (Cicerén. Carta
290. Finca de Tusculo, 17 de mayo del 45 a.C.).

1Qué huésped (César) tan importante no me provoque
censuras! La verdad es que fue muy agradable; y eso que
cuando llegué, el sequndo dia de los saturnales por la tarde,
a la casa de Filipo, la finca estaba de tal manera atestada por
los soldados que apenas quedaba libre un comedor donde
el propio César pudiera cenar; icomo que unos dos mil
hombres! Me causé gran preocupacion lo que pasaria el dia
siguiente; pero Casio Borba vino en mi ayuda y me dio unos
guardias. EI campamento estaba en los campos, la finca
protegida. El en casa de Filipo el tercer dia de los Saturnales
hasta la hora séptima y sin admitir a nadie; de cuentas,
supongo, con Balbo. Luego paseé por la orilla. Después de
la hora octava, el bano. Entonces oy lo de Mamurra, no
cambié de expresion. Le perfumaron, se sentd a la mesa.
Seguia un tratamiento emético: come, pues, y bebe sin
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reparos y a placer, opiparamente y con aparato; y no solo
esto sino bien cocinado y sazonado, con charla agradable,
y en fin, muy a gusto. A parte de esto los de su séquito
fueron acogidos con suma abundancia en tres comedores:
a los libertos de menos categoria y a los siervos no les falto
nada: a los de mas categoria los acogi con refinamiento
¢Para qué extenderme? (...) (...) Ahi tienes una recepcién, o
mejor, un acantonamiento odioso para mi, ya te lo he dicho,
pero no desagradable. Yo aqui unos cuantos dias y luego a
la finca de Tusculo. Cuando pasé por la finca de Dolabela,
y en ninguna otra parte, toda la escolta armada a derecha
e izquierda junto a su caballo. Lo sé por Nicias (Ciceron.
Cartas a Atico. Carta 353, al parecer, finca de Puteoli, 19 de
diciembre del 45 a.C.).

. Y, por Hércules, ya no soy tan aficionado a viajar
como solia: me complacian mis casas y su tranquilidad. Mi
casa de Roma, que no es inferior a ninguna de mis casas,
me proporciona ahora mayor tranquilidad que cualquier
lugar totalmente desierto...(Cicerdn. Carta a los familiares.
Carta 218. Roma, finales de enero o principio del 45 a.C.).

Pensabas cuando me escribiste que yo estaba en mis
playas; pero he recibido tu carta el 15 en mi pequeno refugio
de Sinuesa... (Cicer6n. Cartas a Atico. Carta 362. Casa de
Sinuesa, 16 de abril del 44 a.C.).

... Confio a nuestra Pilia toda la finca (de Cumas)
y cuanto en la finca hay, al salir el 1 de mayo hacia la de
Pompeya... (Ciceron. Cartas a Atico. Carta 369. Finca de
Cumas, 1 de mayo del 44 a.C.).

He llegado a la finca de Pompeya el 3 de mayo, después
de haber instalado a Pilia la vispera, como te escribi antes
en la de Cumas (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 371. Finca
de Puteoli, 3 mayo del 44 a.C.).

Desde la finca de Pompeya he sido transportado en
barco hasta el hospitalario techo de Luculo (se refiere a una
finca que Marco Licinio Laculo, hijo del cénsul del ano 74
a.C., del cual habia heredado una finca en la isla de Néside,
en la bahia de Napoles (...) (...) He convivido con Pasa en la
finca de Pompeya (Cicerdn. Cartas a Atico. Carta 374. Finca
de Puteoli, 11 de mayo del 44 a.C.).

Yo creo ahora (pues acabo de llegar a Vibon, a casa
de Sica) he navegado... Asi es que llegué junto a Sica en
siete dias desde la finca de Pompeya, después de haber
permanecido un dia en Velia, donde, por cierto estuve muy
a gusto en casa de nuestro Talma y no puede ser acogido
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con mayor cortesia, sobre todo estando él ausente (Cicerén.
Cartas a Atico. Carta 414, Vibén, 25 de julio del 44 a.C.).

Me agradaria mucho tus cartas si no hubieses
despreciado mi pequeno albergue de Sinuesa. Mi pequena
casa llevara sin duda esta afrenta con un talante hostil,
a no ser que me devuelvas todo sobre todas las cosas en
mis casas de Cumas y Pompeya... (Cicerén. Carta a los
familiares. Carta 339. Roma, 2 de septiembre del 44 a.C.
Ciceron saluda a Cornificio).

Mientras te deleitan las aguas Bayas, Castrico, y
nadas en las blancas aguas sulfurosas, a mi me tonifica el
descanso en mi campo Nomentano, y una humilde casita
no onerosa a su campo. Esto es para mi el sol de Bayas, y
el voluptuoso Lucrino, esto es para mi, Castrico, vuestras
riquezas. Antes me gustaba ir a las aguas tan celebradas,
y no me impresionaba el largo viaje, ahora me deleitan los
parajes proximos a la ciudad y los retiros cercanos, me
basta el poder estar sin hacer nada (Marcial. Epigramas.
Libro VI.XLIII. Mi campito me basta).

Con motivo de mi estancia en la finca de mi querida
suegra posee en Alsium, finca que en otro tiempo pertenecio
a Vergino Rufo, el lugar me trajo el recuerdo, no sin cierto
dolor, la figura de aquel excelente y notabilisimo varén,
que al final de su vida adquirié la costumbre de vivir en ese
retiro, al que incluso llamaba pequeno nido de ancianidad
(Plinio. Epistolario. Libro VI. Carta 10. G. Plinio aluda a su
querido amigo Albino).

Después de los placeres de Tibur me atrevo a invitarte
a mi campo de Lavinio.... (Simaco. Cartas. Libro VII. Carta
26. Simaco a Macedonio, un pariente suyo de mas edad.
Fechada en el 397).

Habia decidido ausentarme de casa una larga temporada
y descansaba placenteramente con nuestros intimos en una
villa cercana a la ciudad, la llamada Arabiana, pero como
el azar revuelve las cosas humanas y nuestros proyectos
no siempre se realizan de acuerdo a nuestro deseo, mi
descanso se ha interrumpido por una carta del prefecto
que mezclaba las inquietudes con una buena esperanza
(Simaco. Cartas. Libro Il. Carta 57. Simaco a su hermano
Flaviano. Fechada probablemente en el 383).

Residia en una propiedad cercana a la ciudad que
se encuentra al lado de la via Apia (La Arabiana) cuando
me ha presentado tu carta la persona enviada para ello.
Conoces la finca de la que hablamos. En ella he situado
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una gran edificacion sobre un terreno reducido. Aqui hemos
alcanzado durante un tiempo breve un dulce descanso, si es
que hay algo dulce en ti. Ahora vuelvo a casa por la festividad
de Vesta, sin saber si quedarme con mis conciudadanos o
retirarme a las proximidades de la ciudad (Simaco. Cartas.
Libro II. Carta 59. Simaco a su hermano Flaviano. Fechado
en el 393).

Mientras tu regresas desde Roma a la corte, yo me
he entregado a la lectura en mi retiro de las afueras,
pues durante mucho tiempo he dejado esta actividad por
habérmela obstaculizado una preocupacion... Con todo,
no hacia mucho que habia cambiado la ciudad por el
campo, para que el frio de Praenestre me atenuara el calor
estival, cuando se ha interpuesto un asunto familiar y ha
interrumpido mi reposo (Simaco. Cartas. Libro Ill. Carta?.
Simaco a Eutropio. Fechado en el 379).

He recibido tu carta mientras atendia a mi reposo
en la propiedad de mis afueras. La verdad ¢por qué iba a
quedarme en Roma cuando tu te ibas?. Por otra parte, el
campo que de momento me acoge mira a nuestro Tiber por
un lado, que es contiguo a sus aguas. Desde aqui veo con
agrado los frutos que llegan cada dia a la ciudad eterna...
(Simaco. Cartas. Libro Ill. Carta 55. Simaco a Ricomenes,
paganoy comandante de la Guardia Imperial con Graciano
entre el 377-378 y nombrado por Teodosio jefe del ejército
de oriente en el 383. Fechada en el 389).

Es un tema fecundo recordar el ocio, pero esta
admonicion precisa un espiritu dueno de si mismo. A
nosotros ni nos permite asentarnos la faccion de envidiosos
ni hacer un viaje largo la formacion de un joven hijo. Por lo
cual, en la medida en que podemos, unas veces partiendo
y otras regresando, alternamos las diferentes residencias.
Sirve de prueba esta carta que ha sido enviada hace poco
desde el campo préximo a la urbe y a la que seguira otra
desde nuestro dominio de Cora (localidad del Lacio y
propiedad del padre de Simaco) si nada perturba nuestros
planes (Simaco. Cartas. Libro VI. Carta 61. Simaco a sus
hijos Nicbmacos. Fechada en 398).

Ahora anadiremos noticias domésticas y gratas a
tu espiritu. Nos acompana el bien de la salud. A menudo
alternamos nuestra estancia en la urbe con otras en el campo
més cercano. Unicamente nos debilita vuestra ausencia,
pero si venis pronto para que os veamos, nosotros también
acompanaremos gustosos vuestro regreso a Campania
(Simaco. Cartas. Libro VI. Carta 62. Simaco a sus hijos los
Nicémacos. Fechada en el 398).

Oiras con grado que estoy fuera de casa y que me nutro
de ocio en la region de Campania, efectivamente, sueles
tomar parte de gusto en la prosperidad de los amigos
(Simaco. Cartas. Libro VII. Carta 63. A Patricio, jefe del
negociado de cartas regias. Fechada en el 396).

Y si la soberbia Tibur te ha saciado, cambia sus
encantos por los bosques de Laurento (Lacio) y no temas
ser citado a un campo hermoso. A la vista de los que cazan
esta el mar; una ruta concurrida pasa junto a la villa, con
lo que hay acceso llano y abierto hasta las madrigueras
mismas de las fieras, y si éstas faltases, no hay duda de
que nuestras conversaciones mutuas y el cortejo liberal de
obras literarias aventajarian a los placeres de Tarento o de
Sicilia (Simaco. Libro VII. Carta 15. Simaco a Atalo, legado
del senado romano y Prefecto de Roma en el 409 hasta
diciembre que fue nombrado emperador por Alarico.
Fechada en el 397).

Con tus elogios del Campo de Tibur pretendes
apartarnos del regazo de Campania. Segun afirmas, aquél
es en tu propiedad rustica denso en cipreses, copioso en
fuentes y fresco por su situacion elevada. Pero yo anhelaria
esas cosas si a ti te hubieran retirado durante una estancia
mas amplia, ahora, con tu regreso apresurado a la urbe
me has dado no sé qué sospecha de que el lugar te habria
hastiado. Es verdad que a menudo los placeres producen
saturacion (Simaco. Cartas. Libro VII. Carta 31. Simaco a
Atico. Fechada en el 396).

Cuando me encontraba en el campo mejorando mi
andar (esta en Formias) gracias a la generosidad de un
clima cuyo disfrute me cautiva tras mi dolor (Simaco. Libro
VII. Carta 43. Simaco a Adriano. Fechada en el 397).

Es cierto que me han presentado numerosos y variados
dones de tu parte, pero me he dado cuenta que con pudor
no has querido atribuirte en su totalidad el éxito de tus
capturas por los bosques. Asi es, has alardeado de haber
cazado una liebre gracias a tu rastreo, pero afirmas que
el jabali ha caido en manos de los esclavos? ¢Acaso la
pequenez de la fiera te ha parecido afrentosa para atribuirte
a tu gloria? Pero te burlas de esto que digo en broma.
Atiende ahora a lo demas que solicitas de mi. He decidido
permanecer todavia unos dias en Capua; luego deseo pasar
este mes entero mudandome entre lugares cercanos y asi,
si los dioses secundan mi voluntad, podré volver a tomar
la Apia, antes de que se aproximen las dificultades del
invierno (Simaco. Cartas. Libro VIII. Carta 2. A Alquimio.
Finales del 396).
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Te asombras de que esté en el campo. Mas con mayor
razén me pasmo yo de que tu hayas vuelto a la patria coman
despreciando el reposo rural, salvo que la reiteracion del
pleito te haya proporcionado un motivo para regresar. De
otra manera, como tu espiritu anhela la quietud, preferiria
entretenerme en actitudes rusticas. Para mi, que sufro
por la enfermedad de mis pies, los arrabales de la urbe me
sirven mas de alivio que de placer. Mi sensibilidad que esta
abatida por la enfermedad, no admite ningun deleite, pero
espero que si las divinidades se vuelven hacia la inocencia,
tu te libraras de poner atencién en el tribunal y yo me veré
sano por el restablecimiento de mi vigor. Sera agradable y
sencillo para mi el regreso a Roma o para ti la escapada al
campo, donde yo me demoro ahora (Simaco. Cartas. Libro
VIII, Carta 18 a Patruino. Fechada en el 397).

Juzgaba por una impresién equivocada, que te
abandonabas al ocio; por el contrario, tu ejercitas tu espiritu
con la lectura, tu cuerpo con el esfuerzo. Esto indican tus
escritos, cincelados con pluma, y tus dones, adquiridos
en tus cacerias... (Simaco. Cartas. Libro VIII. Carta 21. A
Lucillo. Fechada en el 399).

... Expondré, si te parece bien, donde estoy y qué he
hecho, pues la amistad es curiosa sobre todo a cerca de
tales materias. La fuente de mis placeres nace en el Golfo
de Fornias, una ciudad que se dice que en otro tiempo fue
habitada por el pueblo de los lestrigones... He pasado en
esa costa unos pocos dias de mas pero moderandome en
sus deleites. Solo me persuadia a detenerme la salubridad
del aire y el frio de las aguas. Han estado alli las prendas
de mi afecto (los Nicomacos). Por mi anoranza de ellas
habia salido de nuestra urbe y luego no fue preciso viajar
mas lejos, porque los que habia echado de menos estaban
presentes. A continuacién he recorrido por decisién suya la
ribera que esta situada entre Fornias y la costa de Cumas.
Ahora debido a las invitaciones mutuas nos trasladamos
0 a Bayas o a las propiedades de Nicomaco en el Gauro
(Monte Barbaro, Campania). De vez en cuando acude a
mi un gran nimero de amigos. No temo que pienses que
me recreo en unos lugares tan encantadores y en tan
gran abundancia de bienes. Llevamos en todas partes una
vida propia de un cénsul y en el Lucrino somos serios.
No hay ningun canto en las naves, ninguna glotoneria
en los banquetes, no se frecuentan banos y ningun joven
nada desvergonzadamente. Has de saber que en cuanto a
excesos no hay nada que reprochar a esos lugares.

Creo que juzgas que he sido hasta ahora negligente en
escribirte al estar asediado por las delicias de Campania. La
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condicion de estos lugares no es de total entidad que los
placeres sepulten una preocupacion seria. Todo retumba
por necesidades inhabituales y ante su peso han cedido las
dulzuras. Por eso he hallado actividad en vez de reposo y no
puedo volver con facilidad mi animo a estos deberes de la
amistad (Simaco. Cartas. Libro VIII.25. A Albino. Fechado
en el 396).

Con la informacion sobre la tranquilidad de la urbe has
prolongado en cierto modo mi tiempo de ejercicio de ocio,
pues me he permitido estar ausente por un largo periodo
de sosiego de la ciudadania surgido de tus resoluciones,
por las que la plebe ha sido reducida a la vergienza del
arrepentimiento. Por lo tanto, ahora, tras la huida de todas
las preocupaciones me sera posible prolongar unas pinglies
vacaciones, por decirlo asi, aunque no deba anticiparme a
mi animo a los que es incierto, puesto que soy consciente
de mi eterno afecto hacia nosotros, y del ansia con que
amo mi patria por delante de todos los placeres de la vida
(Simaco. Cartas. Libro VIII. Carta 65. A Lampadio. Fechada
en el 398).

Al considerar tu estado de salud nunca he pensado
que hostigaras cacerias a las fieras, ni que en los meses de
invierno recorrieras los hielos de los Apeninos, realmente
parecias mas inclinado a las letras que a las fatigas.
Tu don silvestre ha puesto de manifiesto una de estas
actividades desconocidas en ti; la otra, bien acreditada, ha
sido asegurada por el refinamiento de tu carta. Por lo cual
seras cantado como seguidor de Apolo y Diana entre los
companeros de ambos, aunque a ti te agrada mas la gloria
del arte venatorio, segun atestiguan tus escritos, pues
al descubrir que habias vagado por sotos nevados has
brincado con tus palabras por encima de la mesura propia
de una carta, evidentemente contento de la dificultad y
enardecido aun por el resultado de tu actividad montanera.
A todo esto hubiera bastado con haber enviado los despojos
del Apenino; por el contrario, la adicion de mas piezas
procedentes de tu corral hubiese podido hastiarme si mi
amor por ti no hubiera alejado la hartura. Que te vaya bien
(Simaco. Cartas. Libro IX. Carta 28 a Maximo).

Me han traido tu carta cuando reposaba en las costas
de Campania. Creo que te has enterado por comentarios
o lecturas de cual es la belleza de esta regién; tu misiva
ha superado los placeres vecinos. He desdenado por ello
los demas deleites que el encanto del lugar me ofrecia y
abandonando mi espiritu entero a reposar tu pagina hasta
memorizarla iOjala hubieras dictado mas palabras! No
obstante, como he repetido a menudo me han parecido
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muchas. Cuidate en lo sucesivo... (Simaco. Cartas. Libro
1X.45).

En otro orden de cosas despacho desde el cuarto
miliario de la Via Latina y pronto he de dirigirme al territorio
Laurentino, pues es habitual en los afligidos disipar las
preocupaciones del espiritu con un cambio de residencia.
Que te vaya bien (Simaco. Cartas. Libro IX. Carta 69).

Repasa con mis palabras en el campo para evitar con el
fresco de mi albergue prenestrino el ardor del térrido verano.
En ese lugar me hallé tu carta.. (Simaco. Cartas. Libro IX.
Carta 83).

El espiritu ambiciona asistir a tus votos pero el estado
del cuerpo rechaza un viaje largo. Asi es: como el ocio es
fecundo en enfermedades, me ha encadenado de nuevo el
dolor de los pies. Mientras me abandono a la quietud del
campo. Por lo tanto, te ruego que concedas a mi deber
una tregua justa y permitas que en el intervalo yo falte al
intercambio de arras nupciales de vuestra familia para que
poco después, una vez sano, me sume al enlace (Simaco.
Cartas. Libro IX. Carta 127).

El siguiente texto parece corresponder a la
misma circunstancia que la anterior. Una de
ellas pudo haberse enviado al padre del novio
y la otra al de la novia:

No puede pedirse ansiosamente indulgencia a los
amigos, asi que reduzco mi discurso a pocas palabras.
Cuando reposaba en el campo me ha atacado de improviso
la enfermedad habitual de un pie. Por eso, como no puedo
cumplir con mis obligaciones, solicito una dispensa de mi
deseado deber. Los dioses protectores me daran permiso
para asistir gozando de salud a los votos nupciales de
vuestra familia (Simaco. Cartas. Libro 1X.128).

En el texto que Ausonio escribe a Tedn, se
burla, incluso con dureza de las ocupaciones
y de los gustos literarios de su amigo que vive
retirado en el Médoc: Acaso con tu hermano rodeas
ciervos errantes por intricadas malezas con redes y gran
aparato de plumas? ¢O provocas con tus gritos la huida
del jabali que espumea y esperas el animal al acecho? Te
advierto, sin embargo, que no debes lanzar tus venablos
demasiado cerca de esa fiera rapida como un rayo. Ten
cuidado después del ejemplo de tu hermano, que, al
levantar su ropa, ensena cerca de sus partes pudentas, feas
cicatrices y descubre sus muslos agujereados a la altura del

trasero y luego las va ensenando por todas partes (Ausonio.
Libro de las Epistolas. Carta 11. Ausonio a Teén).

Ausonio manifiesta a Tedén su propio afecto
y le ruega que vuelva a visitarlo en su villa, cerca
de Burdeos, pues hace ya 30 dias que no se ven:
Acaso te marchas porque me debes una cantidad que tengo
anotada en una tablilla por tratamiento médico, no sea que le
la reclame? (Apresurate en un navio y despliega los lienzos
ondulantes de su vela: la brisa del noto médulo (viento suave
de Médoc) te traera bajo la tienda colocada en la cubierta y
acostado en un lecho de modo que no se mueva la carga de
semejante cuerpo. Una sola marea te llevara desde el litoral
del Dumniton hasta el puerto de Condate (puerto cerca de
Libourne, en la confluencia del Lila y el Dordona del que no
queda nada en la actualidad); si te das prisa y si en lugar de la
vela cuando dejen de soplar tus brisas, ordenas de inmediato
que el barco avance a remo. Encontraras preparada una
petorrita uncida de mulas: en seguida estaras en el Lucani-
vila-Aco. Aprenderds a componer un verso partiendo de una
palabra y asi imitaras al poeta Lucillo (Ausonio. Libro de las
Epistolas. Carta 14. Fechada en el 383 en adelante).

Ausonio anuncia a su hijo Hesperio que
le va a enviar veinte tordos y unos patos de
regalo, cazados en sus propiedades. Hesperio
debe vivir en su propia casa, pero no lejos de
la de su pad re: lgual que el tordo, plaga de la aceituna
picena, engorda sus muslos redondeados, o como el que
robé de las vinas las uvas en sazén y cuelga enganchado
de las redes, que flotan invisibles a las horas del atardecer
o tensas al rocio de la manana: de ellos, que se han dejado
coger gustosos, te he enviado desde mis setos dos veces
diez tordos, en efecto, han caido a consecuencia de un vuelo
precipitado al despertar la aurora. Y ademas, como botin
que nos ha proporcionado una laguna cercana, he ahadido
unos patos palmipedos que arrasan las aguas con su ancho
pico y tienen las patas de rojo purpura; sus irisadas estan
pintadas de varios colores y su cuello compite con el de las
palomas. No he privado mi mesa de estos manjares: si eres
tu el que los come, disfruto mas. Que sigas bien para que
pueda estar bien (Ausonio. Libro de las Epistolas. Carta 16.
Ausonio saluda a Hesperio. Fechada en el 383).

3.- Aprecio y alabanza a las villae

. La finca de Tusculo me agrada tanto que solo
me encuentro a gusto conmigo mismo cuando voy alli
(Ciceron. Cartas a Atico. Carta 2. Roma poco después del
23 de noviembre del 68 a.C.).
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Yo quisiera estar en Arpino el 31; luego dar una vuelta
por mis finquitas, que he perdido la esperanza de ver en
adelante (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 180, en el camino
de Formias a Arpino, 29/30 de marzo del 49 a.C.).

... Y no es por esta razén que voy a abandonar Petrino
(nombre del monte que dominaba la region de Sinuesa,
lugar donde Cicerén sera propietario en abril del 44 a.C.
de su deversoriolum sinuessanum) pues tanto la casa
como su encantador paraje son dignas de una estancia
prolongada y no de alojamiento ocasional... (Cicerdn.
Cartas a los familiares. Carta 262. Cicerdn a Lepta. Astura,
en torno al 27 de agosto del 45 a.C.).

En el siguiente texto, Ciceron se muestra
indeciso ante la pregunta de Atico sobre en
qué finca disfruta méas. Puede tratarse de la
finca de Puteoli o la de Cumas: Por fin, al séptimo
dia, me ha sido enviada la carta que remitiste el 19; en ella
me preguntas, y piensas incluso yo mismo desconozco, si
disfruto mas con las colinas y las vistas que con el paseo al
borde del mar. Es, por Hércules como tu dices, tan grande
el encanto de ambos lugares que dudo cual anteponer
(Cicerén. Cartas a Atico. Carta 367. Finca de Puteoli, 26
abril del 44 a.C.).

Remito esta carta el dos, al embarcar desde los
jardines de Cluvio en una chalupa de remos, después de
haber confiado a nuestra Pilia la finca a orilla del Lucrino,
el personal y los administradores. En cuanto a mi, hoy
mismo voy a caer sobre el pescado salado con queso de
Peto, muy pocos dias en la finca de Pompeya, luego volver
por mar a estos reinos de Puteoli y Cumas iQué lugares tan
deseables por lo demas, pero casi rehuibles por la multitud
de importunos (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 370. Finca de
Puteoli, 2 de mayo del 44 a.C.).

Te lo cuento, estos lugares son encantadores, retirados,
desde luego, y libres de testigos si quieres escribir algo.
Pero, no sé de qué modo, una casa no amada. De modo
que los pies se me van hacia la de Tusculo. Y en todo caso
me parece que estas riberillas de pintura paisajistica van a
provocar una rapida hartura. La verdad es que temo incluso
las lluvias... (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 392. Astura (¢),
12 de junio del 44 a.C.).

¢Qué noticias me puedes dar de Como, donde tantas
delicias hemos compartido ti y yo? {Como marcha esa
finca, la mas encantadora que conozco? (Y ese portico
donde siempre es primavera? (Qué me dices del platanar
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que tanto nos ha refrescado siempre con sus sombras y del
canal de aguas frescas y cristalinas? ¢(Sigue tan hermoso
el lago que tenéis a vuestros pies y que tanto gozo con su
servidumbre os procura? ¢y la alameda de césped suave,
a la par que firme por la que tanto placer paseabamos en
nuestras literas? (Qué me cuentas de esos banos que hasta
el ultimo rayo de sol llena y recorre con su calor? ¢Y de esos
triclinios en los que tantos nos reuniamos a comer, o de
esos otros reservados solo para unos pocos intimos? ¢o, en
fin, de los dormitorios dispuestos unos para reposar durante
el dia y otros para descansar de noche? (Gozan todos estos
lugares de tu presencia permanente alli, compartiéndote
alternativamente? ¢o acaso, como acostumbrabas, te ves
obligado a alejarte con frecuencia de ellos a fin de atender
tus negocios? (Plinio el Joven. Epistolario. Libro I. Carta 3,
Plinio saluda a su querido amigo Caninio Rufo).

(Finca El Laurente) ¢ya te parecen razonables los
motivos por lo que me refugio en este retiro? épor los que
vengo a vivir en élI? (por los que la amo? Si aun sigues sin
desear pasar aqui una temporada, es que eres un hombre
excesivamente apegado a Roma. ¢Pero ojala lo desees! Y que,
asl, a todos estos encantos tan numerosos y tan senalados
que posee ya mi modesta finca, se anada uno mayor que
todos ellos: poder disfrutar de tu compania. Cuidate (Plinio
el Joven. Epistolario. Libro Il. Carta 12. Plinio saluda a su
querido amigo Galo).

(Finca Los Tuscos) Me he dejado llevar, ademas, por mi
amor por esta finca, pues amo profundamente todo aquello
que yo mismo he comenzado en su mayor parte, o que he
llevado a término luego de que hubiese sido comenzado por
otros (Plinio El Joven. Epistolario. Libro V. Carta 6. Plinio
saluda a su querido amigo Domicio Apolinar).

... ¢Por qué no estoy yo contigo? {Por qué no veo las
perlas de Italia, mis finquitas? (Ciceréon. Cartas a Atico,
Carta 414, Vibon, 25 de julio del 44 a.C.).

Te sorprendes de que mi liberto haya adjudicado a
Cornelia los terrenos que yo habia recibido en herencia y
que le habia ordenado poner en venta, pues lo ha hecho
sin aguardar a la subasta y estimando en 700000 sestercios
el valor de mis cinco doceavas partes de esta propiedad.
Anades que estos terrenos podian ser vendidos en 900000
sestercios, razén por la cual me preguntas con tanta mayor
insistencia si yo doy por valido el acuerdo al que ha llegado
Hermes. Pues bien, asi es. Escucha ahora cuales son mis
motivos, pues deseo, por un lado, obtener tu aprobacién, y
por otro, disculparme ante mis coherederos por adoptar en
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este asunto una postura diferente a la suya, obedeciendo
a un deber superior, siento el mayor aprecio por Cornelia,
primero, porque es hermana de Cornelio Rufo, cuya memoria
me es sagrada; y en segundo porque fue una de las intimas
amigas de mi madre... Cornelia me hizo saber que deseaba
adquirir algun terreno en los alrededores de nuestro querido
lago Lario. Yo le ofreci escoger entre mis propiedades la
que mas le gustase y pagarme por ella el precio que ella
misma fijase, con la sola excepcion de aquellas que habian
pertenecido a mi padre y a mi madre, pues, éstas no puedo
cederlas ni siquiera a ella. Por ello, cuando recayé en mi
herencia que incluia estos terrenos de los que me hablas,
decidi escribir a Cornelia para comunicarle que iban a
ponerse a la venta. Hermes le llevé la carta, y al rogarle ella
que le adjudicase de inmediato mi parte, él la complacio
(Plinio. Libro. Epistolas, VII.11. G. Plinio saluda a su
querido abuelo politico Fabato).

Como te tratan tus queridos amigos marsos? (Qué tal
la nueva finca que has adquirido? ¢Te siguen agradando sus
campos desde que han pasado a ser tuyos? Ciertamente,
este seria insélito, pues una vez conseguido, nada resulta
tan querido como se deseaba. A mi las propiedades que me
legé mi madre no me proporcionan muchas satisfacciones,
y sin embargo, estan llenas de encanto a mis ojos, pues
proceden de mi madre (Plinio. Libro Il, Carta 15. G. Plinio
saluda a su querido amigo Valenciano).

Me preguntas extrahado cuales son los motivos por
los que me agrada tanto El Laurentino, o si lo prefieres, El
Laurente. Dejaras de extranarte tanto cuando hayas conocido
el encanto de la finca, su privilegiado emplazamiento y la
extension de la playa. Se encuentra a una distancia de 17
millas de Roma, de modo que, una vez concluidos todos
los asuntos a los que debes atender en la ciudad, tras haber
aprovechado bien el dia y haberlo dejado todo arreglado,
puedes retirate a descansar a ella. No esta comunicada con
Roma solo por una calzada pues tanto la Via Laurentina como
la Ostiense conducen hasta ella, con la unica diferencia de
que debe abandonarse La Laurentina a partir del décimo
cuarto miliario y la Ostiense, a partir del undécimo. Tanto de
una como de otra sale un camino parcialmente arenoso, que
resulta un poco mas pesado y largo cuando se va en carro,
pero que a caballo se recorre con gran rapidez y comodidad.
Una y otra via presentan, también, un pasaje muy diverso,
pues tan pronto la calzada se ve estrechamente rodeada por
bosques que salen a su encuentro, como se extiende en toda
su desnudez a lo largo de pardos sin fin, donde abundan
los rebanos de ovejas, las manadas de caballos y los latos
bueyes, que, expulsados de los montes por el frio del invierno,

engordan en esos pastos bajo el suave sol primaveral. La
finca satisface ampliamente todas las necesidades de sus
habitantes y no resulta costosa de mantener. A su entrada se
halla situado un atrio de estilo sencillo dispuesto en forma
de letra D alrededor de un patio cubierto, relativamente
pequeno, pero muy alegre. Esta parte ofrece un excelente
refugio en caso de tormenta, pues esta cerrada a los lados por
vidrieras transparentes, y en especial, fuertemente protegida
por los salientes de los techos... Al otro lado del pértico, a la
altura de las columnas que forman el centro del arco de la D,
hay un patio cubierto lleno de encanto; y a continuacién un
comedor bastante elegante que se mete casi en la playa, de
modo que, cuando el mar es agitado por el viento de Africa,
es suavemente salpicado por las puntas de las olas una vez
ya rotas. Esta estancia esta provista por todos sus lados de
puertas y ventanas del tamano de aquellas, y asi, parece que
mira hacia tres mares por sus dos paredes laterales y por la
otra queda a la espalda de éstos, da hacia el patio cubierto
ya citado, hacia el pértico, hacia el patio abierto, hacia la
continuacion del pértico, hacia el atrio; y mas alla de él hacia
bosques y lejanas montanas. A la izquierda del comedor,
pero un poco mas alejado del mar, hay un amplio dormitorio,
seguido de otro un poco mas pequeno, que por una de sus
ventanas orientada hacia el oeste, la recoge por la tarde,
también desde esta sequnda ventana se ve abajo el mar, un
poco a lo lejos, sin duda, pero asi mismo de una forma mas
segura. En el angulo formado por un lado por este segundo
dormitorio y por otro por el comedor queda delimitada
la zona mas banada por el sol, que no solo conserva bien
el calor que recibe, sino que incluso lo intensifica. Alli se
encuentran mis cuarteles de invierno y también el terreno
acondicionado para que mis sirvientes hagan gimnasia. Alli
no sopla nunca el viento, salvo cuando trae nubes. En esos
casos se ve privado de su habitual tranquilidad. Contigua a
esta zona hay una habitacion que adopta una forma curva,
a modo de semicirculo, y que sigue el recorrido diario del
sol desde todas sus ventanas. En una de sus paredes hay
empotrado un armario destinado a servir de biblioteca, que
contiene una seleccion de obras no solo dignas de ser leidas,
sino de ser leidas continuamente. Al lado de esta pieza hay
un dormitorio, mediando entre uno y otro paisaje, cuyo suelo
ha sido elevado lo suficiente como para que pasen por debajo
de él una serie de tubos por los que se distribuye de un lado
a otro vapor caliente producido por la calefaccion, y que
permite al mismo regular la temperatura a fin de conseguir
que el ambiente de la casa sea saludable. El resto de éste ala
esta ocupado por las habitaciones de mis esclavos y libertos,
la mayor parte de los cuales son tan agradables que podrian
acogertambién a mis huéspedes. En la otra ala, hay primero
un cuarto elegantisimo, luego una habitacion que puede
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servir como un amplio dormitorio bien como un pequeno
comedor, muy luminoso por estar ampliamente iluminado
por el sol y recibir en abundancia los reflejos del mar: y tras
ella, otra pieza provista de una antecamara, muy apropiada
en la misma medida como habitacion de verano por su
altura, que como habitacion de invierno por sus defensas,
que la protegen de los vientos (Plinio. Epistolario. Libro II.
Carta 17. Plinio saluda a su querido Galo).

La villa de Tibur que ha pasado hace poco a tu propiedad
precisa un panegirista con mayor talento. Aunque mi
lengua es pobre, en la medida en que pueda haré con
mis palabras honores al lugar iqué hermosura hay en el
emplazamiento de la casal iQué perspectiva tan extensa
desde lo alto hacia el llano! Podria decir que las diosas del
Orcomeno (Beocia) frecuentan estas propiedades y que se
han esforzado concienzudamente en adquirirte como dueno
de su residencia. En consecuencia, prosigue tu actividad y
renueva lo que haya sido vencido por el tiempo... (Simaco.
Libro VII. Carta 20. Simaco a Atalo. Fechada en el 397).

Con tus elogios del campo de Tibur pretendes apartarnos
del regazo de Campania. Segun afirmas, aquél es en tu
propiedad rustica denso en cipreses, copioso en fuentes
y fresco por la situacién elevada. Pero yo anhelaria estas
cosas si a ti te hubiesen retenido durante una estancia mas
amplia; ahora, con tu regreso apresurado a la urbe me has
dado no sé qué sospecha de que el lugar te habia hastiado.
Si esto es asi, te considero perdonado por Formias, a la que
habias renunciado, dado que incluso a ti te desagrada lo que
habias preferido. Que te vaya bien (Simaco. Libro VII. Carta
32. Simaco a Atico).

Una vez que hemos vuelto a la patria y a nuestro
penates, nos hemos encontrado con algunas situaciones
que nos disgustan, ya que asaltos frecuentes golpean
nuestra propiedad de Ostia (propiedad heredada de su
padre). Pero si vuestros deseos marchan présperamente,
otorgadnos una carta: la alegria que nos producira puede
disipar la nube de la afrenta presente (Simaco. Libro VII.
Carta 72. Simaco a sus hijos los Nicbmanos).

E.- La grandiosidad de las villae. Lujo y riqueza
No es esta villa que edificaron nuestros antepasados
mas sencilla y mejor que la tuya tan repulida de Reate

(Varrén lll, 3,2-1).

Acaso ves aqui madera de citrum u oro? (Acaso
bermellén o azul de Armenia? (O labor de taracea o de
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mosaico? Por el contrario todas estas cosas las tienes
alli...Pues la tuya esta tapizada por cuadros pintados y no
hay ninguna huella de Lisipo o Antifilo, hay sin embargo
muchas de pastores y labradores (Varrén lll, 3,2-5).

A Cretomus le gustaba construir: unas veces sobre
la curva ribera de Gaeta; otras sobre las alturas de Tibur;
otras en las montahas de Prenestre, preparaba las altas
cumbres de sus villas, eclipsando con sus marmoles
venidos de Grecia y lejanos paises, el templo de la Fortuna
y el de Hércules: asi, el eunuco Posides eclipsaba nuestro
Capitolio.. La locura de su hijo ha disipado toda su herencia
queriendo un marmol aun mas bello para construir nuestras
villas (Juvenal, Satiras, XIV, 86 y ss.).

Tu posees para ti solo campos dilatados de laureles,
hileras de platanos, bosques de pinos que ocultan sus
cabelleras entre las nubes, bafnos de varias plazas. Para
ti solo se alza el elevado pdrtico con cien columnas,
pisado unicamente por tu pie resplandece el énice en tus
pavimentos, y un casco fugaz hace resonar tu hipédromo
polvoriento y murmuran por todas partes arroyos de aguas
que se pierden, y se abren en tu mansién atrios dilatados.
Pero en tu casa no se oyen los convidados, no se concilia el
sueno iQué poco bien vives! (Marcial. Epigrama Libro XII, L
iQué escenario para un solo personaje!).

Ahora me dirijo a vosotros, que os dejais dominar por
el lujo tan ampliamente como los otros de la avaricia. A
vosotros os digo ¢(Cuando existira un lago sobre el cual
no se proyecten las inmensas edificaciones de vuestras
villas? (Cuando veremos un rio cuyas riberas no estan
festoneadas por vuestros edificios. Do quiera surjan
veneros de agua caldas alli se levantaran nuevas moradas
de placer. Donde el litoral marino se encorve formando
una cala deleitosa, alli echaréis vosotros los fundamentos
de vuestras construcciones, no quedando satisfechos
mas que con un solar preparado artificialmente obligando
al mar a retirarse hacia dentro. Aunque vuestros palacios
resplandezcan por doquier, construidos unas veces sobre
los picos de las montanas, cuando hayais edificado tanto y
tan desmesuradamente, sin embargo no tenéis mas que un
cuerpo pequeno ¢Para qué os aprovecha esta inmensidad
de salas y de camaras de vuestros palacios? No dormis mas
que en uno y en realidad no tenéis mas que lo poco que
usais (Séneca. Epistola 89,21).

Sucede con la vida de Luculo lo que con la comedia
antigua, donde lo primero que se lee es de gobierno y de
milicia, y a la postre, de beber; de comery casi de francachelas
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de banquetes prolongados por la noche y de todo género
de frivolidad, porque yo cuento entre las frivolidades los
edificios suntuosos, los grandes preparativos de paseos y
banos, y todavia mas las pinturas y estatuas y el demasiado
lujo en las obras de las artes, de las que hizo colecciones a
precios de cuantiosas sumas, consumiendo profusamente
en estos objetos la inmensa riqueza que adquirié en la
guerra, que aun hoy, cuando el lujo ha llegado a tanto
exceso, los huertos luculianos se encuentran entre las mas
magnificas de los emperadores. Asi es que habiendo visto
Tuberdn, el Estoico, sus grandes obras en la costa, cerca
de Napoles, los collados suspendidos en el aire por medio
de dilatadas minas, las cascadas en el mar, los canales
con pescados, de que roded su casa de campo y las otras
diferentes habitaciones que alli dispuso, o pudo menos
de llamarle Jerges con toga. Tenia en Tusculo diferentes
habitaciones y miradores de hermosas vistas, y ademas,
ciertos claustros abiertos y dispuestos para dar paseos
(Plutarco. Vidas Paralelas, V/IV?, XXXIX).

Cornelia, hija del primer Africano, y madre de los Gracos,
poseia una hermosa villa en el cabo Miseno, que luego
fue de Mario, a quien censuraban porque era un palacio
demasiado elegante para un militar: tenia Mario alli cerca de
los de Mesenia una magnifica casa con mas comodidades y
regalos mujeriles de los que corresponderian a un varén que
tales guerras y expediciones habia acabado. Dicese que esta
casa la compré Cornelia por 65000 denarios y que de alli a
muy poco tiempo la volvié a comprar L. Laculo por 500000
denarios (Plutarco. Vidas Paralelas, Mario 34).

De cuantos placeres he disfrutado en tus villas de
Ocriculum, de Narnia de Carsulas y de Perusia! En la de
Narnia hay incluso una sala de bahos! Basta para ello
una carta mia (pues ya no es necesario ni siquiera que tu
escribas) incluso una pequena carta enviada tiempo atras
iPor Hércules! Semejante trato me prueba que no puedo
considerarme mas dueno que las propiedades que me
pertenecen que de las que te pertenecen a ti... (Plinio. Libro
1.4).

Conozco el motivo que ha impedido que no hayas
podido adelantarte a mi llegada en Campania. Pero aun
ausente, estas aqui por todas partes, tanto es, por efemplo,
la abundancia de manjares exquisitos, unos procedentes
de Roma y otros del campo, de los que me ha invitado a
disfrutar en tu nombre y que yo he aceptado con gran
descaro, pero aceptado en definitiva. En efecto, tus
sirvientes me suplicaban que lo hiciese, y yo temia que tu te
enojases tanto conmigo como con ellos. Si no lo hacia. En lo

sucesivo si no pones cierto limite a tu amabilidad yo mismo
lo pondré. De momento, yo he advertido a tus sirvientes
que, si me vuelven a servir tantos manjares, haré que se
los lleven todos sin probarlos. Me diras que debo disfrutar
de todos tus bienes como si fueran mios. De acuerdo,
pero juntamente quiero disfrutar de ellos con la misma
moderacion que disfruto los mios. Cuidate (Plinio. Libro
VI,28. Plinio saluda a su querido amigo Poncio).

Te informo, pues, de todas las obras que se han
desarrollado en nuestra casa bajo mi direccion. Se ha fijado
marmol a los peldanos de la escalera para embellecerlos;
los cuartos de arriba estan recubiertos de un revestimiento
de incrustaciones, ejecutado tan sutilmente que el conjunto
ensamblado da la sensacion de ser una sola pieza. Has
conseguido columnas por el mismo precio que si te las
hubiesen regalado. Creo, si tengo buen ojo, que han sido
labradas en piedra de Bitinia. Hasta aqui lo que debias
saber. En adelante te daremos informacion en la medida
en que veamos avanzar la obra (Simaco. Libro I. Carta 12.
Simaco a su padre. Fechada en el 377).

Aun no nos hemos acercado a la costa de Napoles
para visitar la fortaleza de tus placeres, pero no obstante
todo lo que bana el mar tirreno se llena con tu nombre
¢Para qué decir mas? Has sucedido en fama a Luaculo. Por
eso me admiro mas de que algunas veces puedas pensar
en otros lugares, a no ser que acaso rehuyas por hastio
la opulencia y corrijas tu saturacion con un cambio. Pero
hasta aqui has estado fuera demasiado tiempo, pienso que
con la prolongacion de tu austeridad ya te has conciliado el
deseo de riquezas... (Simaco. Libro VII. Epistola 36. Simaco
a Decio, gobernador de Numidia, de Campania y Prefecto
de Roma en el 402. Carta fechada en el 396).

Viven en palacios de marmol, van encogidos de tanto oro
como llevan encima, arrastran colas de seda, van pintadas de
carmin y ademas no faltan los jardines y lugares de reposo
Jjunto al mar, vinos exquisitos, banquetes espléndidos y un
descanso para la vejez (Panciano, siglo V).

Yo sélo he aspirado a un nivel mediano de vida, proximo
a una vida tipica de clase media, alejado de toda ambicion.
Quiero una casa comoda con grandes apartamentos para
las diversas estaciones del ano, una mesa buena y bien
abastecida, jovenes y numerosos criados, un mobiliario
abundante y apropiado a diferentes usos, una vajilla de
gran valor mas por el trabajo con que esta fabricada que
por su peso, artistas de diferentes géneros, que ejecutan
inmediatamente lo que les ordeno, caballerizas repletas
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de caballos bien alimentados y para los paseos carrozas
sequras y elegantes.... Mi espiritu esta captado por la
costumbre de no hacer nada, por el descanso familiar, por
los maltiples ventajas particulares de mi mansién mas que
sobre abundantemente abastecida de grandes y refinados
gustos y toda clase de bienes, que era posible disponer en
una tan dura época (Paulino de Pella, Euchariosteieon).

Un muro cubierto de losas de marmol asciende hasta las
cubiertas doradas e imposible seria ocultar estos materiales,
pues la opulenta riqueza de esta casa se niega a permanecer
ignorada, y desvela sus bienes en la propia forma de cubrir
su tejado. Tras esta portada, y comunicando con dos
edificios, se levantan dos galerias de un pértico desconocido
por las dos Osas. Sobre la galeria del fondo, que asciende en
pendiente suave se encuentran las habitaciones angulares,
que toman un aspecto curvo, de tal forma que, desde sus
esquinas simétricas, contemplan ligeramente al bien dicha
galeria. De esta forma el mismo edificio puede contemplar
el sol naciente desde su extremo curvo de la derecha,
enfrentarse al medio dia con el centro de su fachada, y ver el
crepusculo desde la izquierda. Ningan inconveniente tiene
esta triple orientacion, sino que, por el contrario, el atrio en
forma de media luna aprovecha totalmente el sol... (Sidonio
Apolinar. Poema 22).

F.- La pars urbana

Lamultiplicidad deespaciosarquitecténicos
que constituyen la pars urbana corresponden a
una sociedad determinada, con unos gustos
y un ceremonial especificos, generalmente,
bastante rigidos que responden a una etiqueta
y a unos cédigos sociales establecidos. Para
el recibimiento de clientes y deudores se
requieren espacios concretos, ambientes de
representacién que jugaron un papel muy
importante en la vida de la casa, pues el
duefo tenia el deber de recibir a menudo y con
gran esplendidez. Dichos ambientes, por sus
dimensiones, decoracion y posicién estaban
en grado de reflejar aquella imagen que el
dominus queria ofrecer de si mismo, ademas
de poner de manifiesto la necesidad de
representacion de una aristocracia adinerada
y consciente de su poder, que quiere hacerse
valer mediante obras arquitecténicas grandes
e innovadoras, ademds de suntuosamente
amuebladas y decoradas. Estas arquitecturas,
a las que podriamos denominar como
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“palaciales”, representativas de la nueva
clase alta, estuvieron inspiradas en las
residencias imperiales por lo que requirieron
una decoracion que estuviera a la altura y que
no solo se compuso del empleo de materiales
lujosos, sino también de pinturas y estatuas.
Tenemos constancia, tal y como se puede
apreciar en un grafito pintado en una pared
de la ciudad de Pompeya, que en algunas
ocasiones podrian alquilarse estos espacios:
“En las posesiones de Julia Espuria, hija de
Félix, se alquilan un bafno muy comodo y bien
equipado para gente distinguida, tiendas con
sus habitaciones y comedores (en el primer
piso) desde el 13 de agosto hasta el 13 de
agosto dentro de seis anos, durante cinco anos
completos. Siaalguien le interesa, péngase en
contacto con nosotros”.

1.- Caracteristicas que debe reunir la pars
urbana

La parte urbana ha de dividirse en aposentos de invierno
y de verano, de tal manera que los dormitorios de invierno
miren hacia el punto por donde sale el sol en esta estacién,
y los comedores hacia el punto donde se oculta el sol en el
equinoccio. Por su parte, los dormitorios de verano deben
mirar hacia el sur equinoccial, debiendo estar orientados los
comedores de esta época hacia el punto por donde sale el
sol en invierno. Los banos se orientaran hacia el occidente
estival, para que tengan luz desde poco después del
mediodia hasta el atardecer. Los lugares de paseo estaran
dispuestos al sur equinoccial para que reciban en invierno
la méxima calidad del sol y en verano la minima (Columela.
Libro I. Capitulo 6).

A los banqueros y publicanos les corresponden
espacios abiertos, acogedores y seguros contra los
ladrones, mientras que abogados y retores, espacios
elegantes y comodos para reuniones de muchas personas
(Vitrubio. Libro VI Capitulo 8).

Los personajes de alto linaje que en la gestion de su
cargo y magistratura deben ocuparse de los asuntos que se
deben al Estado, tendrdn habitaciones dotadas de vestibulos
altos y regios, atrios y peristilos muy espaciosos, grandes
y largos corredores, majestuosos jardines y pasadizos
amplios conformes con el decoro que corresponde a su
majestad:; tendran igualmente que encontrar espacios
para bibliotecas, pinacotecas y basilicas que recalquen
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la misma magnificencia de las obras publicas, porque
frecuentemente en las habitaciones de tales personajes
se celebran coloquios publicos, porque frecuentemente
discuten causas privadas (Vitrubio. Libro VI).

La altura de los comedores y de las restantes
habitaciones de la casa sera, por norma, igual a la mitad de
la suma de la longitud y de la anchura de su planta. Para las
exedras y salones cuadrados, se adicionara la mitad del lado
a su medida total para obtener la altura. Las pinacotecas
y talleres de bordado se instalaran al norte, de forma que
los colores de los cuadros y de la parpura de los tejidos se
conserven sin menoscabo, pues en sitios caldeados estaran
expuestos a deterioros (Cetio Faventino, Capitulo XV).

Debe cuidarse que todos los edificios estan bien
iluminados los del campo lo pueden ser facilmente, por no
impedirlo paredes vecinas, pero en la ciudad la elevacion de
las paredes externas, o la estrechez del lugar suelen impedir
las luces. Se recomendara de este modo: por la parte que la
impide, hasta el lugar en que la luz se necesita, y si de ella
arriba se descubre bastante porcion de cielo; habra alli luz
suficiente y desembarazada; pero si lo impiden los trabes,
las soleras o las contignaciones, se tomara por lumbreras
o descubiertos en el tejado. En suma siempre se abriran
ventanas hacia donde se pueda ver el cielo, para que sean
claros los edificios. Y si la luz es sumamente necesaria en
los triclinios y demas viviendas, lo es mucho mas en los
transitos, bajadas y escaleras pues en estos parajes suelen
encontrarse muchas veces los que van y vienen cargados
de cosas”

2.-El peristilo-jardin y el agua

El peristilo se utiliza como centro articulador
de las residencias aristocraticas. La columnata
del peristilo se convierte en un distintivo de lujo
y ornamentacion. Desde tiempos republicanos
(s.ll-1 a.C.) los dirigentes romanos erigieron
en la ciudad horti, como consecuencia de la
suntuosidad y costumbres de que trajeron las
victorias romanas en oriente; en clara relacién
con los paradeisoi de las ciudades orientales
o los jardines que dieron fama a la ciudad de
Alejandria (Bendala Galan, 2011). Queremos
recoger aqui las palabras de Eslava Galan en
su obra sobre La Roma de los Césares: en las
mansiones de los nuevos ricos hay incluso varios esclavos
Jardineros. La posesion de extensos y elaborados jardines
se ha convertido, ultimamente en simbolo de estatus

social, hasta tal punto que algunos viven en casa estrecha
con tal de poder lucir en su jardin infinidad de verdores. Es
curioso que esta congestionada ciudad (Roma) donde los
problemas de espacio son cada vez mas acuciantes, existan,
sin embargo, tantos jardines y huertos... El nuevo rico que
posee un jardin puede llegar a convencerse de que es una
persona culta y de pensamiento cuando pasea, abstraido
en sus negocios entre mirtos, violetas, narcisos, adelfas o
yedras. O cuando se sienta en marméreo banco e intenta
leer a Epicteto a la sombra de los copudos platanos, de los
verdes laureles o de los afilados y hospitalarios cipreses
(Eslava Galan, 1989).

Es muy probable que los griegos hubiesen
elaborado tratados sobre jardineria, que sin
duda debieron de influir en el cultivo de los
jardines romanos. Estos preceptos debieron
contener algunos consejos de caracter practico
y estético y hasta prescripciones para alimentar
a los pavos reales o echar a volar péajaros de
entretenimiento, actividades de las que hay
testimonio a través de los relieves y pinturas
murales. La jardineria como arte especial se
menciona en Cicerdn en una de sus cartas, ésta
consistiaen colocar plantas entre columnasy en
podar los arboles de diferentes maneras creando
composiciones; una préactica que segun J.M?
Blazquez se puede observar en el mosaico de la
villa de Els Ametllers. Plinio indica que con las
plantas, los jardineros hacian diferentes figuras
y escenas. A veces la superficie destinada a las
plantas — viridarium- quedé reducida al minimo
y éstas pudieron estar suspendidas sobre los
estanques a través de armazones de madera y
pérgolas o reducidas a jardineras de marmol
o mamposteria (Garcia Entero, 2003-2004). A
partir de las representaciones musivarias vy
pictéricas y a través de los analisis polinicos, se
ha podido determinar que especies se utilizaron
en la ornamentacion de jardines: viias, olivos,
laureles, palmeras, pinos, cipreses, salvia,
mirtos, jazmines, higueras, albaricoqueros,
manzanos, perales, membrillos, naranjos,
romero, tomillo, rosales trepadores y adelfas. A
pesar de esta variedad de especies, fueron los
olivos, el laurel, el mirto y otros arboles de hoja
perenne los méas cultivados, habitualmente,
en general plantas muy decorativas que
conservaban siempre el verdor frente a la
efimera belleza y embriagadores aromas que
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proporcionaban los arboles frutales y las flores
(Garcia Entero, 2003-2004,68).

J.M? Blazquez en su estudio sobre Los
Jardines en la Espaha romana, sehala que
en las proximidades de las grandes ciudades
habia viveros cuya mision era abastecer de
plantas y flores a los jardines de las casas;
extremo que podemos comprobar a través de
un texto de Varron en Rerum Rusticarum en el
que senala lo siguiente: y asi, alrededor de Ia ciudad
es provechoso cultivar huertos a gran escala, por ejemplo
violetas o rosaledas y a través de Plinio, el Vigjo,
procurador de la Tarraconense en época flavia
(74 d.C.) menciona en su Historia Natural,
el cultivo de rosas en las proximidades de
Carthagonova. En los jardines, no solo habia
plantas y animales, sino también esculturas,
moda que se impuso en Roma hacia mediados
del s. I a.C. En este sentido tenemos varias
cartas de Cicerén a su amigo Atico en las
que le dice que le proporcione estatuas de
Grecia para los jardines de sus villas; asi
como los testimonios de otros propietarios
de fincas que pedian para los jardines de sus
residencias en el campo, esculturas de bronce
o piedra que recreaban evocadores ambientes
con referencias, principalmente, de caracter
dionisiaco, aunque también hubo cabida para
connotaciones bucdlicas, cinegéticas o bien
en forma de hermas; ademas de muebles y
oscilla, en estos Ultimos se representaban
escenas dionisiacas, teatrales o bucélicas, y al
moverse con el viento, ahuyentaban cualquier
accion hostil. Sin lugar a dudas reforzaban el
prestigio social de su propietario. Ladecoracion
escultérica de los espacios ajardinados
pudo, también, ser enriquecida mediante la
colocacién de mascotas petrificadas: perro,
conejos, tortugas o ranas: Ella estaba en el jardin de
su casa que era un vergel. Una zona para recreo de los 0jos.
En torno a él habia un pequeno murete y a cada lado uno
de sus cuatro lados tenia un pértico sostenido por una fila
de columnas. Por dentro, al abrigo de las columnas habia
flores, un chorro fluia de una fuente, y alrededor se habia
construido un estanque de forma cuadrada (Aquiles Tacio.
Lucipa y Clitofonte, 1,15).

El jardinero que se encargaba de cuidar el
jardin de Cicerdn en la villa de Tusculo debia
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abastecer al dueno con flores, frutas y verduras
y podia quedarse el resto de los productos,
sin embargo, parece que Ciceréon no estaba
obteniendo Ultimamente ninguln fruto, a pesar
de haber invertido en una serie de mejoras y de
ahi que quiera traspasar el arriendo a Paredro
a fin de estimular asi al jardinero. Tras llamar
la atencion a Motén, un jardinero algo remiso
en cumplir con sus obligaciones, Ciceron
recibia tantas flores de su parte que no sabia
qué hacer con ellas: Anima a Paredro a que sea él
quien alquile el jardin; asi impresionaras al propio jardinero.
El desvergonzado de Helicon pagaba 1000 sestercios sin
instalar un solanar (se trataria de adecuar el lugar del jardin
para que las plantas recibieran la mayor cantidad de sol
posible), ni un canal de desaglie, ni una valla, ni un almacén
¢Quiere reirse este sujeto de nosotros con un gasto tan
importante?. No le des trequa a este hombre, tal como yo he
hecho con Motén y asi hiervo de coronas de flores (Cicerén.
Cartas a los familiares, Carta 219. Tulio saluda a Tirdn.
Roma, segun parece, después de octubre del 47 a.C.).

Cicerdn habia salido el ultimo dia de junio
de viaje a Grecia, aunque no llegd mas lejos de
Siracusa, y volvid a Tusculo a finales de agosto,
en el curso de este viaje se alojé en casa que
Trebacio poseia en Velia, aunque el duefo no
estaba presente: ti si me escuchas como acostumbras,
mantendras estas posesiones que has recibido de tu padre,
pues no sé que temen los habitantes de Velia y no dejards
atras al Halete (rio de Lucania, actual Alento), un noble rio, ni
abandonaras la casa de Papirio (la propiedad pudo pertenecer
a Lucio Papirio). Aunque, sin duda ésta contiene loto, con el
que suelen ser retenidos los extranjeros, sin embargo, si lo
arrancas, tendras un amplio horizonte. Pero, ante todo, parece
especialmente oportuno en las actuales circunstancias
tener un refugio: lo primero, una ciudad cuyas habitantes te
aprecian, después una casa y tus propios campos, situados
en un lugar apartado, saludable y atractivo... (Cicerén. Cartas
a los familiares, carta 333. Cicerén saluda a Trebacio. Velia,
20 de julio del 44 a.C.).

Otra cosa: criticas la estrechez de mis ventanas, pues
bien, has de saber que censuras la ciropedia, pues Ciro,
al decirle yo eso mismo, me contesté que la vision de los
Jardines no resulta tan agradable si las aberturas son tan
anchas... (Ciceron. Cartas a Atico. Carta 23).

Tales explicaciones son validas para las construcciones
urbanas y también para las rusticas, exceptuando que en
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la ciudad los atrios, normalmente, estan contiguos a las
puertas de acceso y en el campo los peristilos que imitan los
usos y las modas urbanos, se encuentran en primer término,
a continuacién, los atrios con pérticos pavimentados
alrededor (Vitrubio. Libro VI, 5,7).

El peristilo que se dispone a través, se hara un tercio mas
largo que hondo. Las columnas tan altas como la anchura de
los porticos. Los intercolumnios no seran menores de tres
diametros del imoscapo, ni mayores a cuatro. Pero si fueran
dédricas, se formara el médulo como se dijo de este orden
en el libro 1V, por el cual y segun las leyes de los triglifos, se
distribuiran las columnas (Vitrubio. Libro VI. Capitulo IV.).

Baso, la villa de Bayas de nuestro amigo Faustino
no esta ordenada en hileras de mirtos indtiles, y carece
de platanos estériles y de setos de boj bien recortado...
(Marcial. Epigramas. Libro III.LVIII. Villa bien explotada).

(Finca Los Tuscos)... en verano desde la hora sexta y en
invierno un poco antes, invita, por asi decirlo al sol a entrar
en una galeria que sobresale ligeramente del resto de la villa
y que posee una longitud proporcional a su anchura. Acoge
numerosas estancias, e incluso un atrio de estilo antiguo
(Plinio el Joven. Epistolario. Libro V. Carta 6. Plinio saluda
a su querido amigo Domicio Apolinar).

Marcial en el siguiente pasaje alude al jardin
gue tenia la villa que le habia sido regalada por
Marcela en Bilbilis: Este bosque, estas fuentes, esta sombra
entretejida con los pampanos dirigidos, este cauce de agua
fertilizante, estos prados y rosaledas que no ceden a Paestum de
dos cosechas, el verdor de estas hortalizas, que no se hielan ni en
el mes de enero, y la anguila que nada en un estanque cerrado, y
esta torre blanca llena de palomas de nieve como ella, tales son
los obsequios de mi sefiora. A mivuelta, después de siete lustros,
Marcela, me ha regalado estas casas y este pequeno reino. Si
Nausica quisiera darme los huertos de su padre, yo podria decir
a Alcinoo: prefiero los mios (Marcial. Epigramas. Libro XX. XXX.
La hacienda que me regalé Marcela).

“He de recordar los atrios sembrados de verdes prados
(Ausonio. El Mosela.8. Las Villas del Mosela, 335).

Y los tejados resplandecientes sobre innumeras
columnas (Ausonio. El Mosela.8. Las Villas del Mosela,
336-337).

Como ya hemos sefnalado fue frecuente que
los jardines de la villae estuvieran adornados

con arbustos tallados en formas diversas, arte
conocido como Ars Topiaria, de esta practica se
tienen también diversos textos literarios:

Delante de la galeria hay un amplio parterre con
avenidas, rodeado por un seto de boj arreglado de modo
que adopta formas muy variadas. Desde alli desciende en
ligera pendiente un cuadro de césped adornado con figuras
de animales hechos en boj, enfrentadas todas unas a otras.
Abajo se extiende una explanada cubierta de un acanto tierno
y casi me atreveria a decir ondulante. Alrededor del acanto
discurre un camino delimitado a uno y otro lado por arboles
mantenidos a pequeha altura y podados de modos diversos.
Tras ellos, hay un paseo de forma circular que cife el boj
multiforme y los arbustos enanos por efecto de la mano del
hombre. Todo esto esta protegido por un muro de piedra que
arbustos de boj, cortados de manera escalonada, cubren y
ocultan a la vista. Al otro lado se extiende un prado digno
de ser contemplado por la belleza de la que lo ha provisto
la naturaleza, como son por el arte con el que han sido
dispuestas esas partes de la villa que acabo de describir. A
continuacion, hay campos de cultivo y muchos otros prados
y arboledas (Plinio el Joven. Epistolario. Libro V. Carta 6.
Plinio saluda a su querido amigo Domicio Apolinar).

Esta disposicion y encanto de los distintos cuerpos
de la villa los supera con mucho el hipédromo. Tiene una
puerta en su parte central, y asi, tan pronto como alguien
entre en él todo el recinto se ofrece por entero a sus ojos. E/
circuito interior esta rodeado de platanos, y éstos se hallan
cubiertos de hiedra, lo que hace que, asi como las copas
de estos arboles lucen un hermoso color verde fruto de sus
propias hojas asi sus troncos lucen en verde que es el de
las hojas de otra planta. La hiedra se extiende libremente
por los troncos y las ramas, y a su paso une los platanos
mas proximos entre si. En medio de estos crece el boj. A su
vez los arbustos de boj mas exteriores respecto de la linea
de los platanos estan circundados de laureles, que anaden
su propia sombra a la de aquellos. Esta es una de las dos
rectas que delimitan el hipédromo y en su extremo se curva
en un semicirculo y cambia de aspecto. El semicirculo esta
rodeado de cipreses, que lo cubren de una espesa sombra,
por lo que es fresco y oscuro; y al mismo tiempo, en varias
plazoletas circulares que contienen en su interior (y hay
unas cuantas) recibe directamente y en abundancia la luz
del sol. Esto permite que crezcan también rosales en esta
zona y que se pueda alternar el frescor de las sombras con
un sol que no resulta nada desagradable. Al final de esta
curva que posee variados y multiples encantos, comienza
la seqgunda recta que delimita el hipédromo, que no esta
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compuesta de una sola avenida, pues esta dividida en
varias calles paralelas delimitadas por setos de boj. En ellas,
ya se extienden por aqui pequenos cuadros de césped, ya
nacen por alli arbustos asi mismo de boj, y éstos arreglados
de mil formas distintas, a veces de letras que componen
bien el nombre de la finca, bien el del jardinero. Tan pronto
se elevan también pequenos mojones de piedra como
crecen arboles frutales. De modo que, en medio de una
construccion fruto de la mas refinada civilizacién, surge
de repente, por asi decirlo, una representacion del campo,
que parece haber sido llevado hasta alli, sigue luego, hacia
el interior, una zona adornada con dos hileras de platanos
enanos. Tras éstos hay acanto por todas partes, un acanto
flexible y blando, y asi mismo todo tipo de figuras vegetales
y de nombres sobre el boj (Plinio el Joven. Epistolario.
Libro V. Carta 6. Plinio saluda a su querido amigo Domicio
Apolinar).

El peristilo que describe Sidonio en el texto
siguiente tiene forma de media circunferencia,
con una parte central recta, que corresponde
al didmetroy que mira al sur, y una curva, cuya
vertiente izquierda esta orientada al oeste y la
derecha al este. En el centro de la recta esta
situada la entrada, a la curvan dan en forma
de abanico, las habitaciones: las mas alejadas
entre si forman las alas y las mas cercanas los
cuernos.

A partir de aqui se presentan a la vista dos pérticos que
corresponden u estan puestos por delante, a las dos partes
de la casa; ambos le son desconocidos a los dos carros de
la osa (es decir que no miran al norte), a uno de ellos, que
se extiende en una suave curva, miran también, curvas
habitaciones de las alas que estan un poco vueltas hacia
adentro. Todo este espacio mira por la curva de la derecha
hacia el este, por la parte frontal hacia el sur, por la curva
izquierda hacia el oeste y recibe los rayos del sol durante
todo el dia en el peristilo en forma de media luna (Sidonio
Apolinar. Poema 22. Burgo de Poncio Leoncio).

Tuerces a la izquierda: un amplio poértico te recibe,
abovedado y con pasillos rectos hacia donde pende sobre
el borde del cortado y se levanta una verdadera selva tupida
de columnas de piedra (Sidonio Apolinar. Poema 22. Burgo
de Poncio Leoncio).

Teniamos, en efecto, una propiedad impresionante,
y en esta propiedad hay un lugar donde banharse en el
mas espléndido mundo. Por un lado esta el mar, por otro
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un bosque de olores varios, donde corren los jabalies, los
ciervos, gamos y otros animales de caza; desde la piscina
mientras uno se bana, se puede ver por un lado, los barcos
empujados por el viento, por otro las bestias salvajes en el
bosque (Geroncio, Vida de Melania, 18).

El agua unida a la decoracién musivaria,
parietal y escultérica y quizd a la fauna,
formarian un conjunto de simbologia
perfectamente meditada, que, junto, a
su valor como refugio donde disponer de
tranquilidad, favoreciendo el otium debié de
ejercer un importante papel de representacion
y prestigio. Los estanques del peristilo se
adornaron con temas marinos, una forma de
introducir, artificialmente, el placer del mar
en la casa pudiéndose, también, cultivarse en
ellos diversas espacies de peces, tal y como se
puede apreciar en la casa de Castorius, donde
se documentaron anforas encajadas en la obra
del estanque central o en la Casa de Sertius
(Timgad) en cuyo estanque se embutieron
recipientes fijados horizontalmente, destinados
a la desovacién de los peces. Estas fuentes
situadas frente a los espacios de prestigio,
como los oeci o los triclinia, eran una manera
mas de evidenciar la posicién social del dueno
de lacasadurante lacelebracion del convivium,
en el que los invitados, reclinados sobre sus
lechos, no solo disfrutaban de excepcionales
vistas al jardin, ademas eran advertidos de
las riquezas marinas de las que podrian
disfrutar durante el banquete, excepcionalidad
acrecentada en residencias alejadas de la
costa (Garcia Entero, 2003-2004). Vemos, como
los ambientes residenciales incorporaron
la naturaleza domesticada o salvaje como
representacién del orden y la prosperidad que
Roma representaba.

No he visto lugar mas umbroso en verano; por doquier,
agua corriente en abundancia... y se ha puesto alli, ademas,
un estanque y surtidores de agua (Cicerén. Carta a Quinto.
11, 1-3).

iOh dulce litoral de la templada Fornia! A ti te prefiere
sobre todos los demas lugares Apolinar, cuando huye
de la ciudad del severo Marte y cansado deja todas las
preocupaciones que lo llenan de inquietud. No admira ni
eldulce Tiburde su castaesposa, nilos retiros de Ttusculo o
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de/A/gido, ni Praenestre, ni Ancio. No le mueven el deseo
ni la sonriente Circe, ni la dardena Gaeta, ni Marica, ni el
Liris, ni la Salmacia banada por las olas del Lucrino. Aqui
la superficie del mar se riza con una brisa ligera, no esta
muerto el mar, sino que una barcaza viva con la ayuda
del aura apacible mueve el bajel pintado, lo mismo que
llega el fresco saludable moviendo la purpura de la joven
a la que no gusta el calor. Ni el sedal de pescar busca
su presa en la larga bahia, sino que es echado desde la
cama o desde la alcoba y puede verse desde lo alto el
pez que se engancha. Si alguna vez Nereo siente sobre
si el reino de Eolo la mesa segura de sus provisiones
se rie de las tempestades, la piscinas crea rodaballos y
los lobos dentro de la casa, la morena delicada acude
a la voz de su amo, el nomenclator (siervo al cuidado
de los peces, en sentido metaférico) /lama a su mujol
conocido y los viejos salmonetes se acercan cuando los
invitan a hacerlo. (Cuando permites, ti, Roma, disfrutar
de estos goces? ¢Cuantos dias le concede al ano pasarlos
en Formia, al que esta inmerso en los negocios de la
ciudad? iFelices porteros y felices encargados del campo!
iEstas delicias estan preparadas por vuestros sefores y
las disfrutais vosotros! (Marcial. Epigramas. Libro Libro
X, XXX. Villa de Apolinar en Formia).

(Finca Laurente) E/ paseo esta rodeado de boj, y
donde no hay boj, de romero. En efecto, en la parte que
esta protegida por los salientes del techo, el boj crece en
abundancia, pero en las zonas en las que se encuentra
a cielo abierto y sin proteccion alguna, es azotado por el
viento y salpicado por el agua del mar, aunque le llega
de lejos, se seca. Dentro de este paseo hay un parral,
Jjoven aun, pero que produce ya una agradable sombra,
y en cuyos alrededores el suelo es muy suave y blando
incluso para el que camina descalzo. El jardin esta
formado principalmente de moreras e higueras, pues
esa tierra es quizas la mas apropiada para este tipo de
arboles, siendo poco propicia, por el contrario, para los
demas. De esta vista, no inferior en belleza a la del mar,
disfruta el citado comedor, lejos del mar (Plinio el Joven.
Epistolario. Libro I, Carta 12. Plinio saluda a su querido
amigo Galo).

(Finca Los Tuscos) Hacia la mitad de la galeria hallamos
adosada a ella y ligeramente metida hacia dentro de un ala
del edificio que incluye un pequeno patio interior al que
dan sombra cuatro platanos. En medio de estos arboles
una fuente de marmol rebosa siempre de agua y bana con
suave riego los platanos de alrededor y la vegetacion que
crece a los pies de éstos... (Plinio el Joven. Epistolario.

Libro V. Carta 6. Plinio saluda a su querido amigo Domicio
Apolinar).

(Finca Los Tuscos) Hay en ella una pequena fuente,
en la fuente una pila, y alrededor de ésta numerosos canos
que, al mezclar el sonido del agua que conducen, procuran
el mas placentero de los murmullos (Plinio el Joven.
Epistolario. Libro V. Carta 6. Plinio saluda a su querido
amigo Domicio Apolinar).

(Finca Los Tuscus, refiriéndose al hipédromo) En
muchos lugares han sido colocados, ademas, bancos
de marmol, que a los que se hallan fatigados del paseo
les resultan tan agradables como el propio pabellon. Al
lado de estos bancos hay pequenas fuentes, y por todo el
hipédromo suena el rumor de los arroyos que, conducidos
por un sistema de canales, van por donde la mano del
hombre les Illeva. Con ellos se riegan ora unas plantas ora
otras, y en ocasiones todas ellas simultaneamente (Plinio
el Joven. Epistolario. Libro V. Carta 6. Plinio saluda a su
querido amigo Domicio Apolinar).

C. Hirrio inventé antes que los demas un vivero
exclusivamente de morenas y cedio en préstamo seis mil
morenas para las cenas del triunfo del dictador César, pues
no quiso darlas a cambio de dinero ni de otras mercancia.
Los estanques hicieron que se vendiera esta villa, menos
que modesta en cuatro millares de sestercios (Plinio.
Historia Natural. Libro LV (81).171).

Después se puso de moda el amor por un pez en
particular. En Baulos, en la zona de Bayas, el orador
Hortensio tenia un estanque en el que habia una morena
a la que queria tanto que dicen que, cuando murié la lloré.
En la misma casa de campo, Antonia, hija de Druso, le puso
unos pendientes a una morena a la que tenia gran carino, su
fama atrajo a algunos visitantes (Plinio. Historia Natural.
Libro IX. LV (81) 172).

Cuentan que una morena propiedad del romano
Craso, que estaba adornada con pendientes y collarcitos
guarnecidos de piedras preciosas al igual que una gentil
moza, cuando Craso la llamaba, reconocia su voz, emergia
a la superficie y todo lo que le ofrecia lo cogia pronta y
gustosamente para comérselo. Segun he oido, Craso
lloré cuando la murena murid y la enterrd. Y al decirle un
dia Domicio: insensato ¢lloras a una morena muerta?
Respondié y dijo: yo lloro a una bestezuela pero tu has
enterrado a tres esposas y nunca las has llorado (Claudio
Eliano. Historia de los Animales. Libro VIII.4).
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4.- Balnea. Ubicacion. Hypocausta. Empleo de
marmoles y abastecimiento de agua

En las villae no podian faltar los balnea,
pues el bano era rito obligado y tradicional
entre los romanos antes del convivium.

(Finca El Laurente) Ciertamente, a un hombre sencillo
le basta una pequena aldea, y precisamente solo me separa
de otra finca. En esta aldea hay tres banos publicos, lo que
supone una gran comodidad si, por casualidad, al llegar de
repente a la finca o al quedarte muy poco tiempo en ella
hace que no merezca la pena calentar los banos de ésta
(Plinio el Joven. Epistolario. Libro Il. Carta 12. Plinio saluda
a su querido amigo Galo).

(Finca Los Tuscos) En la galeria una amplisima habitacion
emplazada justo enfrente del comedor, mira por una de sus
ventanas hacia el parterre; y por las otras hacia el prado, pero
por delante de éste hacia la piscina situada bajo las ventanas
y como al servicio de estancia, pues le procura un gran placer
tanto el rumor que deja oir como por su belleza. En efecto,
el agua, que cae desde arriba, al chocar contra el marmol se
cubre de una blanca espuma. Esta habitacion se mantiene
en todo momento a una temperatura suave en invierno por
ser ampliamente banada por el sol. Contiguo a ella se halla
el hipocausto, que, si el dia esta nublado, calienta la pieza
con vapor de agua, supliendo, asi la fuerza del sol. Viene, a
continuacion, el vestidor de los banos, una habitacion grande y
alegre, y sigue a ésta la estancia destinada a los barfos de agua
fria, en la que hay una piscina amplia y umbria. Si deseas tener
mayor espacio para nadar o hacerlo en agua mas templada,
dispones para ello de otra piscina en un patio adyacente. Y junto
a ella tienes un pozo en el que puedes refrescarte luego, si no
te agrada la tibieza del agua. A la estancia de los banos de agua
fria esta adosada la de los banos de temperatura intermedia,
sobre la que la luz del sol cae con mucha generosidad, si bien
ésta cae con mayor generosidad aun sobre la habitacion de
los banos de agua caliente, dado que esta sobresale respecto
al resto de la villa. En ella hay tres piscinas: dos expuestas al
sol y la tercera un poco mas retirada, lejos de la sala destinada
al juego de la pelota, lo suficientemente amplia como para que
puedan practicarse en ella al mismo tiempo muchos tipos de
Jjuegos de pelota entre varios grupos de jugadores (Plinio el
Joven. Epistolario. Libro V. Carta 6. Plinio saluda a su querido
amigo Domicio Apolinar).

Hoy te escribo desde la villa de Escipion el Africano,
donde reposo, no sin haber adorado a sus Manes y el altar
que sospecho sea el sepulcro de tan ilustre varén...yo he
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visto esta villa edificada con sillares, la muralla que rodea el
bosque, las torres levantadas de lado y lado para defender
el edificio, la cisterna excavada bajo edificios y campos que
podria abastecer a un ejército entero, la camara de bano
estrecha y oscura ya que nuestros padres no tenian por
caliente una pieza que no fuera oscura. Grande fue mi placer
al comparar las costumbres de Escipion y las nuestras;
en aquel rincén banaba su cuerpo, fatigado por rusticos
trabajos aquel hombre, horror de Cartago, al cual Roma
debié no haber sido saqueada una vez mas. Pues era hombre
que se ejercitaba en el trabajo, y, segun costumbre de los
antiguos, domaba él mismo la tierra. Bajo este grosero techo
habia habitado, este pobre pavimento le habia sostenido.
¢(Quién resistira hoy banarse de aquella manera? Nos
creemos pobres y rusticos si las paredes no relucen entre
incrustaciones de Numidia, si no estan rodeadas de mosaico,
trabajo dificil realizado a la manera de pintura, si el techo no
muestra artesonado de cristal, si la piedra de Trasius antes
era rara curiosidad de algun templo no reviste las piscinas
en las cuales nos sumergimos los cuerpos desecados por
una fuerte exudacion, si el agua no mana de grifo de plata
y aun hablo de banos plebeyos (Qué diriamos de los banos
de los libertos? iCuantas estatuas, cuantas columnas que
no sostienen nada, colocadas solamente por prurito de
dispendio; cudntas cascadas precipitandose numerosas!
A tal punto han llegado nuestras costumbres viciosas que
ya no queremos pisar si no es sobre gemas. En este bano
de Escipién vemos abiertas en los muros de piedra, mas
que ventanas, pequenas rendijas que dan paso a la luz sin
danar la fortificacion. Hoy, en cambio de unos banos que no
estuviesen dispuestos de manera que amplias ventanales
recibieran la luz del sol a cualquier hora del dia, hasta el punto
que pidiésemos banarnos y curtir nuestra piel y contemplar
desde la banera los campos y la marina, los tildariamos de
escondrijo de escarabajos. Asi vemos que unos edificios
que atrajeron numeroso concurso y la admiracién de todos
cuando fueron inaugurados, hoy son rechazados como casas
anticuadas, de manera que el lujo encuentra siempre manera
de sorprenderse asi mismo. Es que antiguamente los banos
eran escasos y poco adornados. Pues épor qué era necesario
adornar una cosa que costaba un cuarto de as y no era creada
para el placer, sino para la utilidad?. El agua no ascendia
del fondo de la banera, ni se renovaba continuamente, ni
concedian ninguna importancia a la transparencia del agua
en que tenian que dejar suciedades... iDe cuanta rusticidad
es acusado por algunos hoy dia Escipion, porque no dejaba
entrar la luz a su estufa por anchos ventanales, porque no
se tostaba a pleno sol, mientras esperaba que le llenasen el
bano para ser alli cocido! (Séneca. Cartas Morales a Lucillo.
Libro Undécimo. Carta LXXXVI).
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Para instalar los banos, habra de escogerse una
habitacion, que mire al poniente invernal o al mediodia. Por
tal disposicion se ira calentando desde que el sol empieza a
bajar hasta el atardecer, que es la hora mas apropiada para
el bano... Las dimensiones de los banos se adecuaran al
numero de personas que habran de frecuentarlos o a las
preferencias del usuario particular. En todo caso, la anchura
alcanzara solo los dos tercios de su longitud, pues el calor
del fuego conseguira actuar con mayor eficacia en el sentido
latitudinal de las salas. La luz entrara por las ventanas
orientadas al poniente invernal o mediodia. Para los banos
de verano se dispondran hornos de acuerdo con la superficie
del local, situando las piscinas al norte o nordeste. Se
procurara que reciban luz por ventanales orientados en la
misma direccion. Asi, proporcionaran el frescor mas sano
y grato a los cuerpos. En las casas de campo se instalara
el bano contiguo a la cocina, para que los esclavos puedan
prestar con mayor facilidad sus servicios (Cetio Faventino.
Capitulo XVI).

¢(Los bahnos cuyos suelos humean por sus regueros,
cuando Mulciber sacado de su ardiente profundidad, hace
rodar sus llamas deseadas a través de tuberias de estuco,
acumulando el vapor encerrado por el calor que se despide?
Vi yo mismo como gentes cansadas de los muchos sudores
del bano, desdenaban los estanques y los frios de las
piscinas para disfrutar de las aguas vivas, luego reanimados
por la corriente, golpeaban el helado rio con su ruidoso nadar
(Ausonio. El Mosela.8. Las villas del Mosela, 337-345).

En el siguiente texto, Sidonio compara su
casa de Avitaco y el paisaje que desde ella
disfruta, con los banos de Bayas, el Vesubio,
el Gauro y el lago Lucrino, en la bahia de
Néapoles:

Si tu, quienquiera que seas, te dignas visitar mi Avitaco,
seguro que no te desagradara iQue lo que tu posees te guste
de la misma forma! El techo se eleva emulando el cono de
Bayas (posiblemente el Vesubio, proximo al balneario de
Bayas, en La Campania) y una punta semejante brilla sobre
su empinado vértice. Un rio cantarin, que cae desde la
cumbre de una colina contigua, suena mas que las aguas
que fluyen del Gauro. La rica Campania renunciaria al
Lucrino si pudiera contemplar la gran extension de nuestro
lago. Aquella ribera esta adornada de erizos rojizos: en
nuestros peces, visitante, encuentras las dos cosas si te
agrada y compartes mis alegrias con corazén apacible, ta,
quienquiera que seas, reproduces Bayas en tu imaginacion
(Sidonio Apolinar. Poema 18).

Sobre los bafos de su casa de campo, el
poeta describe la instantanea inmersion en la
piscina de agua fria, después del bafo en la
piscina de agua caliente; ésta dura tan poco
gue soélo la mirada puede disfrutar del agua:
Entrad en el agua fria después de los banos ardientes para
que la onda, con su frescor dé solidez a la célida piel; y
aunque solamente sumerjais vuestros miembros en ese
liquido, vuestras miradas nadan por nuestro lago (Sidonio
Apolinar. Poema 19).

En la zona norte se levanta un poértico estival, al que
llega un suave calor de las termas de invierno templdndose
asi temporalmente. Este sector alejado se encuentra, claro
esta, especialmente preparado para el frio, pues un lugar
alejado de las fauces de Leo soporta mal la rabia de la Osa
Lycoania. Las termas de arriba se nutren del agua de un rio
lejano; esta agua, al proceder de un lugar mas elevado, cae
en cascada por la montaha, y captada en anchos canales, se
distribuye mediante profundas canalizaciones. Del lado del
poniente, tras los oscuros graneros, se encuentra la casa
de invierno de los duenos; alli chisporrotea un buen fuego
que devora cuantas astillas le traen; oleadas de aire caliente
salen de la incandescencia y circulan por los tubos de la
chimenea para, una vez perdida su violencia, extenderse
por todo el edificio difundiendo un calor moderado (Sidonio
Apolinar. Poema 22).

5.- Bibliotecas y pinacotecas permitieron
a los propietarios manifestar sus intereses
intelectuales y estéticos.

Conserva tus libros, y te ruego que no desesperes de
que lleguen a ser mios. Si lo consigo esto, superaré a Craso
en riquezas y despreciaré cuantas tierras y praderas existan
(Cicerén. Cartas a Atico. Libro I. Carta 4).

No trates con nadie acerca de tu biblioteca, aunque
encuentres algin aficionado entusiasta. Reservo la
totalidad de mis cortas economias para esta adquisicion,
que serd recreo de mi vejez (Cicerdn. Cartas a Atico. Libro
I. Carta 10).

Cuida también, de no deshacerte de tu biblioteca.
Consérvala como me prometes (Cicerén. Cartas a Atico.
Libro I. Carta 11).

Ahora (por decirte algo de mis asuntos) debes saber
que L. Papiro Preto, hombre integro y partidario mio de
corazén, me ha ofrecido en regalo la biblioteca que le ha
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legado L. Claudio. Necesito gran manera obras griegas
que espero encontrar en esa biblioteca y trabajos latinos
que se encuentran en ella.. (Cicerén. Cartas a Atico. Libro
Primero. Carta 20).

...También quisiera que pienses, siguiendo tu promesa,
el modo de formarme una biblioteca.. (Ciceron. Cartas a
Atico. Carta 3. Roma antes del 13 de febrero del 67).

No se te ocurra prometer a nadie tu biblioteca, aunque
encuentres a un aficionado ansioso, pues yo estoy
reservando todas mis pequenas economias para conseguir
ese consuelo de mi vejez (Cicerdn. Cartas a Atico. Carta 6.
Finca de Tusculo, mayo 67).

Guardate de ceder tus libros a nadie, resérvamelos
como me escribes (Cicerén. Cartas a Atico. Roma, agosto
del 67).

. Peto, como te escribi con anterioridad, me ha
regalado todos los libros que le dejara su primo. Este regalo
suyo depende del interés que tu te tomes. Si me estimas,
encargate de que sigan intactos y me lleguen: nada me
daria mayor alegria; cuida con interés, por favor, no solo los
griegos sino también los latinos. Este pequeno presente lo
consideraré un regalo tuyo (Cicerén. Cartas a Atico. Carta
21, Roma, junio del 60).

Traeme de la biblioteca de mi hermano Quinto, el
tratado de la Ambicién de Teofastro (Cicerén. Cartas a
Atico. Carta 23).

Me has proporcionado un gran placer al mandarme
el libro de Serapion del cual, por cierto, dicho sea entre
nosotros apenas entiendo la milésima parte; he ordenado
que te lo paguen al contado para que no lo endoses a la
cuenta de regalos (Ciceron. Cartas a Atico. Carta 24. Ancio,
primera mitad de abril del 59).

Tus hombres me han decorado la biblioteca con sus
trabajos de obra y sus etiquetas. Felicitalos, te lo ruego
(Se trata de la Biblioteca de Tusculo, adquirida en el 68 y
perteneciente con anterioridad a Catulo) (Cicerén. Cartas
a Atico. Carta 80. Ancio, poco después del 20 de junio).

Biblioteca de la finca deliciosa, desde donde el lector
contempla la ciudad préxima, si queda algun lugar entre
los poemas mas elevados para mi Talia, puedes colocar
aunque sea en el anaquel mas bajo estos siete libritos que
te envio corregidos por la mano de su autor. El valor se lo
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dan las correcciones. Pero tu, que por este ofrecimiento
de mi pequeno regalo serias conocido y celebrado en todo
el mundo, guarda esta prenda de mi carifio iOh biblioteca
de Julio Marcial! (Marcial. Epigramas. Libro VII, XVII. A la
Biblioteca de Julio Marcial).

Los dormitorios y las bibliotecas deben mirar al oriente,
pues su uso requiere luz matinal; también porque en estas
bibliotecas no se pudren los libros: pero si estan al mediodia
o poniente, los destruye la polilla y la humedad; pues los
vientos humedos que vienen de dichas partes engendran y
mantienen la polilla; y esparciendo sobre los libros vapores
humedos, se enmohecen y corrompen (Vitrubio. Libro VI.
Capitulo XIV).

Los dormitorios y bibliotecas se orientan al saliente,
supuesto que su utilizacion requiere preferentemente la luz
matinal. Por otra parte, los lugares que miran al mediodia, se
ven de ordinario mas afectados por la humedad, ya que los
vientos, al soplar cargados de ésta, acaban enmoheciéndolo
todo (Cetio Faventino. Capitulo XIV).

6.- Los triclinia
Caracteristicas constructivas y orientacién

La longitud de los triclinios sera dupla de su latitud.
La altura en general de salones y salas oblongas se hara
sumando la longitud y la latitud, y dando a la altura la mitad
de la suma; pero siendo cuadrados se dara a la altura ancho
y medio (Vitrubio. Los Diez Libros de Arquitectura. Libro VI.
Capitulo V. 23-24).

Seran tan largos y anchos que pueda haber dos
triclinios, uno enfrente del otro, con el espacio necesario
alrededor (Vitrubio. Los Diez Libros de Arquitectura. Libro
VI. Cap.VI.25).

Situanse de cara al septentrion, y hacia donde se vean
vergeles, con sus puertas en el medio (Vitrubio. Los Diez
Libros de Arquitectura. Libro VI. Capitulo VI.25).

Los triclinios de invierno y los banos deben mirar al
poniente invernal, por necesitar de la luz a las horas de la
tarde, y también porque el sol junto al ocaso, despidiendo su
calory rayos directamente conserva tibias aquellas regiones
a tales horas. Los triclinios de primavera les entra el sol por
aquella parte, y quedan templados a las horas de su uso.
Los de verano, hacia septentrion porque esta region no es
como las otras, que son calurosas en el solsticio, pues libre
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del curso del sol esta siempre fresca, y su uso es saludable
y gustoso (Vitrubio. Los Diez Libros de Arquitectura. Libro
VI. Capitulo VII).

Los comedores de invierno se orientaran por norma
al poniente invernal; ya que en ellos se precisa siempre
la luz del atardecer. El sol, al ponerse, le proporcionara
adecuadamente, y ademas, habida cuenta de su mayor
intensidad, caldeara agradablemente el local (...) (...). Los
comedores de primavera y de otono habran de instalarse
al levante, para que asi resulten mas acogedores en los
momentos y épocas en que suelen usarse. Los de verano,
en cambio, se orientaran al septentrién, supuesto que
este punto cardinal es mas fresco que los restantes, y en
tiempo caluroso, proporcionara una agradable sensacion de
bienestar a los cuerpos (Cetio Faventino. Capitulo XIV).

La altura de los comedores y de las restantes
habitaciones de la casa sera por norma igual a la mitad de
la suma de la longitud y de la anchura de la planta (Cetio
Faventino. Capitulo XV).

Importancia de la luminosidad y del disfrute de
los jardines

Y a los lados sus ventanas valvadas para gozar desde
los mismos lechos la vista de los vergeles (Vitrubio. Los
Diez Libros de Arquitectura. Libro VI. Cap.25).

(Villa El Laurente) Contiguas a él, por su parte de atras,
hay otras dos estancias desde cuyas ventanas se ven, abajo,
la entrada de la finca y un huerto de gran fertilidad. En esa
zona se extiende una galeria cerrada que diria construida
a expensas del Estado y que se halla provista de ventanas
a uno y otro lado. Estas son abundantes en la parte que
da hacia el mar, y tienen sus correspondientes ventanas
enfrente en la parte que da hacia el huerto, pero en un
numero menor. Todas ellas, cuando el dia esta sereno y
apacible, permanecen abiertas sin que ello cause ninguna
molestia; y cuando por un lado o por otro el dia es agitado
por el viento, se pueden abrir en esas mismas condiciones
aquellas que estén en la parte donde no sopla el viento
(Plinio el Joven. Epistolario. Libro Il. Carta 12. Plinio saluda
a su querido amigo Galo).

(Villa EI Laurente) Un comedor bastante elegante que
se mete casi en la playa, de modo que cuando el mar es
agitado por el viento de Africa, es suavemente salpicado por
las puntas de las olas una y otra vez rotas. Esta estancia esta
provista por todos lados de puertas y ventanas del tamanho

de aquellas, y asi parece que mira hacia tres mares por sus
paredes laterales y por la que esta frente a los comensales.
Por la otra parte que queda a la espalda de estos da hacia
el patio abierto ya citado, hacia el portico, hacia el patio
abierto, hacia la continuacién del pértico, hacia el atrio y
mas alla de él hacia los bosques y lejanas montanas (...)
(...) En la otra ala hay primero un cuarto elegantisimo,
luego una habitacién que puede servir bien como un
amplio dormitorio, bien como un pequeno comedor, muy
luminosa por estar ampliamente bahada por el sol y recibir
en abundancia los reflejos del mar (..) (..) Alli se eleva una
torre que incluye dos habitaciones en su planta baja y otras
tantas en lo alto, ademas de un comedor desde el que se ve
todo el ancho mar, una extensisima porcién de la playa y
otras fincas de encanto extraordinario. Hay, asi mismo, una
segunda torre que dispone en su parte superior de una pieza
desde la que se ve el nacimiento y la puesta del sol, debajo
de éstas, de una amplia despensa y de un granero y en la
parte baja de un comedor que, cuando el mar esta agitado,
no sufre de él mas que su fragor y estruendo. Desde él se
ve el jardin y el paseo que gira en tono a este jardin (...)
(...) El jardin esta formado principalmente por moreras e
higueras, pues esa tierra es quizas la mas apropiada para
este tipo de arboles, siendo poco propicia, por el contrario,
para lo demas. De esta vista, no inferior a la belleza del mar,
disfruta el citado comedor, lejos del mar. Contiguas a él,
por su parte de atras, hay otras dos estancias desde cuyas
ventanas se ven, abajo, la entrada de la finca y un huerto de
gran fertilidad (Plinio el Joven. Epistolario. Libro Il. Carta
12. Plinio saluda a su querido Galo).

(Villa de Tuscos) Al comienzo de la galeria sobresale
fuera de ella un comedor. Desde su puerta se ve el extremo
del parterre, y mas alla el prado y una gran extension de
campo; desde sus ventanas se pueden contemplar, por un
lado, el costado del parterre y la parte mas saliente de la
villa, y por otro lado, el bosque y la espesura que rodean
al cercano hipédromo (Plinio el Joven. Epistolario. Libro
V. Carta 6. Plinio saluda a su querido amigo Domicio
Apolinar).

(Villa Tuscos) y contiguo a é/ un comedor de uso
cotidiano y apropiado también para invitar a los amigos.
Este mira, por un lado, hacia el patio interior, y por otro,
hacia la galeria y todas aquellas partes de la finca hacia las
que aquélla da (Plinio el Joven. Epistolario. Libro V. Carta 6.
Plinio saluda a su querido amigo Domicio Apolinar).

(Villa de Tuscos) Un comedor emplazado en medio de
ella recibe una brisa muy saludable procedente del valle
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de Los Apeninos. Por detras. Parece dejar entrar las vinas
por sus enormes ventanas e igualmente por su puerta,
pero en este caso a través de la galeria. El lado del comedor
que carece de ventanas da a unas escaleras por las que los
sirvientes, a través de un pasaje que queda oculto a los
ojos, traen los platos en los banquetes importantes (Plinio
el Joven. Epistolario. Libro V. Carta 6. Plinio saluda a su
querido amigo Domicio Apolinar).

Multiplicidad de comedores

Hoy cenamos en Apolo, que era el nombre de uno de
los mas ricos salones de la casa, en lo que no echaron de ver
que los chasqueaba, porque, segun parece, cada cenador
tenia arreglado su particular gasto en manjares, en muasica y
en todas las demas prebendas, y asi con solo oir los criados
donde disponer la cena, y en Apolo, la tasa de gasto era de
cincuenta mil dracmas (Plutarco. Vidas Paralelas. Libro V.
XLII).

La decoracion

Ya habiamos llegado al comedor. Alli, en la antesala,
estaba el procurador recibiendo cuentas y lo que me causé
mayor admiracién fueron unos fascios con hachas colgadas
en el marco de la puerta y cuyo extremo inferior terminaba
como un espolon de bronce de un navio con la siguiente
inscripcion: A Gayo Pompeyo Trimalcion, Seviro Augustal.
Se lo dedica su tesorero Cinamo. Con la misma dedicatoria
colgaba, también de la boveda, una lampara de dos brazos.
En cada una de las dos hojas de la puerta habia sendos
cuadros: uno, sino me falla la memoria, con esta inscripcion:
la antevispera y la vispera de las calendas de enero nuestro
dueno Gayo cena fuera de casa. El otro representaba la
Orbita lunar y los siete planetas. Unas bolitas de distintos
colores marcaban los dias fastos y nefastos (Petronio. El
Satiricén. Segunda Parte. La cena de Trimalcién).

Resultainconveniente adornarlos comedores de invierno
con pinturas de gran tamano, porque, durante la estacion
invernal, llegaran a oscurecerse con el humear constante de
cirios y lamparas. Por la misma razén sus bévedas habran de
ser lisas y planas (Cetio Faventino, Capitulo XXV).

Vuélvete a la izquierda: he aqui que te recibe un
amplio poértico, esta cubierto con boveda, y sus galerias
son rectilineas. Casi colgado del borde de una pendiente
abrupta, se yergue un bosque pétreo, compuesto por
apretadas columnas. Por ahi se entra en un alto comedor,
con puerta de doble batiente. Al lado se encuentra una
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conduccidn realizada en metal fundido, el agua cae desde
arriba a un pilén situado delante de la puerta, y los peces
que han seguido el canal se encuentran nadando en un
comedor... agitado por el oleaje”(Sidonio Apolinar. Poema
22,208-211).

Triclinia con fuente ad aedicula o water
triclinium

(Refiriéndose al lecho que habia en el Hipédromo) A/
final de todo ello, nos encontramos con un amplio lecho
semicircular para comer construido con marmol blanco y
cubierto porun emparrado. Sostienen este emparrado cuatro
columnas de marmol de Caristos. Del interior del lecho fluye
un agua abundante a través de una serie de canos, como
si el peso de los que se reclinan sobre él la empujasen
hacia fuera. Esta agua cae sobre una piedra excavada con
este fin y va a parar a una pila de marmol muy fino. Alli es
regulada de tal modo por un sistema que permanece oculto
a los ojos de los comensales, que llena en todo momento
la pila sin llegar nunca a rebosarla. En los bordes de la pila,
se colocan las bandejas con las entradas y los platos mas
consistentes, mientras que los platos mas ligeros pasan de
unos comensales a otros flotando en el agua sobre figuras
que representan pequenas naves y aves de todo tipo.
Enfrente una fuente echa y recibe agua. En efecto, ésta, tras
ser lanzada hacia arriba, cae sobre si misma y por medio de
una serie de conductos enlazados entre si es absorbida y
desaparece... (Plinio el Joven. Epistolario. Libro V. Carta 6.
Plinio saluda a su querido amigo Domicio Apolinar).

NUmero de comensales

Estuvimos en tu casa, Manciano, sesenta invitados y se
nos sirvié ayer nada mas que jabali... (Epigramas. Libro I.
XLIIl. Comida escasa).

Los lechos

... Saturado de todo esto, manda sacar los tableros
envueltos de las mesas redondas, y pide que le muestren
los ricos pies de marfil suspendidos en el aire y después
de haber medido cuatro veces un lecho de seis plazas
taraceado de conchas, se lamenta que no es bastante
grande para su mesa de cidro... (Marcial. Epigramas. Libro
IX.LIX Mamurra va de compras).

Nos llevaron a una estancia contigua en la que habia
tres divanes preparados y otras muestras de suntuosidad
ostentosamente preparadas (Petronio. Satiricon, 21,5).
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Triclinio es el cenaculo y se llama asi por los tres lechos
de los comensales: entre los antiguos, en el lugar donde se
disponia el banquete se instalaban tres lechos, tumbados
en los cuales se comia. En griego, Kliné significa lecho o
yacija para comer, y de ahi deriva el vocablo triclinium (San
Isidoro. Etimologias. Libro XV,3).

La Sigma

Estela, Nepote, Canio, Cereal, Flaco ¢venis? Mi sigma
tiene siete plazas, somos seis, ahade a Lupo (Marcial.
Epigramas. X. XLVIIl. Menu del convite de Marcial).

Recibe un lecho en forma de luna creciente, incrustado
con nacar. Pueden acomodarse ocho personas: vengan
todos mis amigos (Marcial, Epigramas. Libro XIV, LXXXVII.
Lecho circular en torno de la mesa).

Al alcance de la mano se encuentra la primera o si
lo prefieres la ultima torre. Aqui sera costumbre que los
senores coloquen su sigma de invierno. Muchas veces
sentado en esta altura visible desde lejos contemplaré el
monte querido a nuestras Musas y también a las cabras,
pasearé en estos bosques de laurel y confiaré en que la
temblorosa Dafne tenga fe en mi (Sidonio Apolinar. Poema
22, 212-216).

Los triclinia y los aviaria

En la isla hay una columnita y en su interior un eje que
en lugar de mesa sostiene una rueda radiada, de tal modo
que en el extremo donde suele estar la llanta, hay una tabla
arqueada ahuecada como un panero de 2’5 pies de ancha
y palmo de alta. Esta a cargo de un sirviente que la mueve
de tal forma que todas las cosas tanto de beber como de
comer se ponen al mismo tiempo y se mueven hacia todos
los comensales (Varron, 1, 3.5-15).

7.- Los Cubicula

(Finca el Laurente) Contiguo a él hay un aposento para
pasar la noche y dormir en él. Alli no se oyen las voces de los
sirvientes, el rumor del mar o la violencia de la tempestad,
no se ve el resplandor de los relampagos y no siquiera la
luz del dia, sino con las ventanas abiertas. La causa de un
retiro tan profundo y tan apartado se halla en el hecho de
que un pasillo interior separa las paredes del dormitorio y
del huerto, ahogando, asi cualquier sonido por medio de
este vacio intermedio. Adosado a este dormitorio hay un
pequeno hipocausto que, a través de un estrecho conducto

emite o retiene, segun lo requieran las circunstancias, el
calor producido por un horno situado bajo él. Encontramos
a continuacion una antecamara y un dormitorio orientados
hacia el sol cuya luz reciben tan pronto como el astro
sale por la manana y contintan recibiendo después del
mediodia, pues aunque a partir de entonces les llega
oblicuamente, aun asi les sigue llegando. Cuando me retiro
a este pabellén, me parece incluso que me hallo lejos de mi
finca, lo que me produce un gran placer, y especialmente
con ocasion de las saturnales, cuando, durante esos dias
en lo que todo esta permitido, el resto de la casa se llena de
un alegre griterio. De este modo, en efecto, ni yo soy una
molestia para las diversiones de mis sirvientes, no ellos lo
son para mis estudios (Plinio el Joven. Epistolario. Libro .
Carta 12. Plinio saluda a su querido amigo Galo).

Dentro de este ala hay asimismo un dormitorio que
no deja pasar la luz del dia, ni grito, ni sonido alguno”.
“En uno de los extremos de la citada galeria cerrada y
construida dentro de ella, hay un dormitorio que mira
hacia el hipédromo, las vifas y las montanas. Contiguo
a éste se halla otro dormitorio que recibe mucho sol,
especialmente en invierno” “En el otro extremo de la galeria
hay un dormitorio al que la propia galeria ofrece unas vistas
no menos agradables que las vinas...(Plinio el Joven.
Epistolario. Libro V. Carta 6. Plinio saluda a su querido
amigo Domicio Apolinar).

8.- Gabinete de Estudio

(Villade Los Tuscos. Hipddromo) Un pequeno pabellon
situado justamente enfrente del lecho proporciona a
éste tanto encanto como recibe de él. Resplandece por la
blancura de su marmol, su puerta, que sobresale del resto
de la construccién esta rodeada de plantas por todos los
lados, y otras plantas y arboles pueden verse desde sus
ventanas superiores e inferiores ya sea que se mire hacia
arriba o hacia abajo. En este pabellon hay un pequeno
gabinete de estudio que se halla en un lugar retirado
del resto de la pieza como si formase parte de ésta, pero
constituyese, al mismo tiempo una habitacién diferente.
Hay en él un lecho y ventanas en todas sus paredes, y sin
embargo, permanece en la penumbra como consecuencia
de la sombra que lo envuelve. En efecto una parra muy
floreciente trepa y asciende por todo el tejado hasta su
punto mas alto. Tumbado en su interior, te encuentras
como en medio del bosque, sélo que no debes preocuparte
por la lluvia como en el bosque (Plinio el Joven. Epistolario.
Libro V. Carta 6. Plinio saluda a su querido amigo Domicio
Apolinar).
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9.- Taller textil

Contiguo a este edificio (palacio de invierno) se puede
ver un taller textil que el fundador ha osado construir en
imitacion al templo de Palas. En este santuario donde un dia
se dira que antano la esposa venerable del excelso Leoncio,
quien como ninguna otra dama entrada en la familia Poncia
se enorgullece de compartir la suerte de su ilustre marido,
despojaba de su lana las ruecas sirias, entrelazaba los hilos
de seda por entre las canas ligeras, o hilaba el metal ductil
que hinchaba el huso de hebras de oro (Sidonio Apolinar.
Poema 22, 192-199).

10.- Galeria porticada

(Finca Laurente) Delante de esta galeria hay un amplio
parterre con avenidas y perfumado de violetas. Por otro
lado, todo el calor que recibe del sol, la galeria lo intensifica
gracias a la reverberacién de su luz. Pero del mismo modo
que retiene el sol, también impide el paso de aquilon y lo
rechaza, y asi, hace tanto calor delante de ella, como frio
detras. Detiene igualmente el soplo del viento de Africa, y de
ese modo aplaca y pone fin a los dos vientos mas opuestos,
oponiendo a uno, uno de sus costados y al otro, el otro.
Tanto encanto posee en invierno, pero éste es auin mayor en
verano. En efecto, en este tiempo, hasta el mediodia refresca
la temperatura del parterre la sombra de la galeria y después
del mediodia esta misma sombra refresca la zona del paseo
y del huerto que esta mas proxima a la galeria. Y asi, a lo
largo del transcurso del dia, desde las primeras horas de la
manana hasta que se pone el sol, la galeria proyecta a un
lado y a otro su sombra, a ratos mas pequena y a ratos mas
larga. La galeria por su parte queda especialmente al abrigo
del sol en el momento en que éste, ardiendo con la mayor
intensidad, esta en su punto mas alto. Ademas, si se abren
sus ventanas, deja entrar y salir el Céfiro, de modo que su
ambiente nunca esta cargado como resultado de que el
aire no corra y se estanque en su interior (Plinio el Joven.
Epistolario. Libro Il. Carta 12. Plinio saluda a su querido
amigo Galo).

11.- Gabinete de Estudio

(Villa EI Laurente) En medio de su otra pared nace de
forma absolutamente encantadora un pequeno gabinete
de estudio que puede anadirse al dormitorio o separarse
de él por medio de vidrieras transparentes y unas cortinas,
segun se cierran las vidrieras o se dejen abiertas. Este
gabinete consta de un lecho y dos sillas. Los pies del lecho
dan al mar, a su espalda tiene la finca, y a su cabecera los
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bosques. Y todos estos lugares se ven desde otras tantas
ventanas de tal modo que uno puede observarlos por
separado o, si lo prefiere, al mismo tiempo (Plinio el Joven.
Epistolario. Libro Il. Carta 12. Plinio saluda a su querido
amigo Galo).

12.- El Programa ornamental

Tuvo un gran peso en la determinacién de
la funcién social de los distintos espacios. El
aparato decorativo jugé un papel indiscutible
en la edificacion de las residencias de las
¢élites. Estas convertian las habitaciones en
vehiculo fundamental para expresar su riqueza
personal y su estatus politico y social. En este
sentido la decoracién elegida constituyé un
simbolo de lenguaje de autorrepresentacion
del dominus. Este exponia determinadas
imagenes en su vivienda para comunicar su
estatus a los visitantes y, sobre todo constituia,
de este modo su propia conciencia. El disfrute
de las estancias de representacion demostraria
que el propietario de la vivienda se encontraba
inmerso dentro de un proceso social
competitivo. Las funciones de este desarrollo
fueron intentar reafirmar un puesto dentro
de la cadena de relaciones sociales, a través
de la exposicién y la exhibicién de sus bienes
materiales. La decoracién de una habitacién,
de un modo u otro, no fue algo irreflexivo o
aleatorio, sino una accién motivada por unos
hechos y unas causas que producirian unos
determinados efectos tanto en el habitante
de la vivienda como en los posibles visitantes.
En el siguiente texto se recoge una escena
de salutatio o saludo matutino, realizado al
amanecer en el que los clientes saludaban
al sefnor y recibian, de forma simbdlica, la
propina; este ritual era un sistema garante de
la estabilidad de la sociedad y un articulador
de los 6rdenes; una ceremonia de visualizacion
de las relaciones sociales.

... Estaes, asi, pues, ahora mivida: por la manana recibo
en casa a muchos hombres de bien, aunque entristecidos,
y también a los alegres vencedores que me presentan
sus respetos muy obsequiosos y afectuosos. Cuando la
recepcion acaba, me sumerjo en mi actividad literaria o
escribo o leo. Acuden incluso quienes me escuchan como
si fuese un hombre sabio, porque lo soy un poco mas que
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ellos. A continuacion concedo todo mi tiempo al cuerpo...
(Cartas a los familiares. Carta 193. Cicerdn saluda a Peto.
Roma a comienzos de agosto del 46 a.C.).

13.- Decoracién escultoérica

Si puedes encontrar algunas cosas dignas de un
gimnasio para el lugar que tu conoces, por favor, no pierdas
la ocasién... (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 2. Roma poco
después de noviembre del 68).

... Quisiera que tu te ocupes de hacerme llegar cuanto
antes lo que, segun escribes, me has comprado y dispuesto
(Cicerén. Cartas a Atico. Carta 3. Roma antes del 13 de
febrero del 67).

He pagado a Lucio Cincio, de acuerdo con tu carta,
los veinte mil cuatrocientos sestercios por las estatuas de
Megara. Tus Hermes pentélicos con cabeza de bronce, acerca
de los cuales me hablas en la carta, me agradan plenamente
ya desde ahora; por eso quisiera que los mandes junto con
las estatuas y demas objetos que te parezcan apropiados a
ese lugar, a mis preferencias y a tu buen gusto, en la mayor
cantidad y con la mayor rapidez posible, pero sobre todo los
que te parezcan apropiados para el gimnasio y el portico;
pues tengo tanto interés en esta cuestion que he de recibir
tu ayuda, aun cuando también poco menos que la censura
de otros. Si no esta el barco de Léntulo, flétamelas donde te
parezca (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 4. Roma después
del 13 de febrero del 67).

Las esculturas de Megaray los Hermes que mencionabas
en tu carta los espero con impaciencia. Todo cuanto tengas
de ese género y te parezca digno de la Academia (en la
finca de Tusculo debia haber dos gimnasios, uno llamado
el Liceo y el otro, mas pequeno, denominado la Academia),
no dudes en mandarmelo y cargarlo a mi cuenta. Este es un
género de diversion: las cosas que son especialmente digna
de un gimnasio, ésas busco. Léntulo promete sus barcos.
Te ruego que atiendas esto con prontitud (Cicerén. Cartas a
Atico. Roma marzo/abril del 67).

Mis estatuas y los Hermeracles quisiera que, como
escribes, los embarques en cuanto puedas hacerlo con
la mayor comodidad, y también, si lo encuentras, alguna
cosa apropiada para el lugar que no desconoces, sobre
todo aquello que en tu opinién lo sea para la palestra y el
gimnasio. Precisamente aqui sentado te escribo, de forma
que el propio lugar me lo recuerda. Ademas te encargo unos
bajorrelieves que pueda incrustar en el estuco del atrio

pequerio y dos brocales labrados (Cicerén. Cartas a Atico.
Carta 6. Finca de Tusculo, mayo del 67).

Quisiera que mandes cuanto antes las cosas que me
conseguiste para mi Academia; resulta admirable el placer
que me causa no ya el disfrute de ese lugar, sino incluso su
evocacién (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 7. Roma, agosto
del 67).

Las estatuas que me conseguiste fueron desembarcadas
en Cayeta (puerto proximo a la actual Gaeta, la finca de
Tusculo estaba alli cerca) yo no las he visto, pues me ha
sido imposible salir de Roma. Mandé a alguien a pagar los
fletes. Te agradezco muchisimo que me hayas conseguido
con prontitud y a bajo precio (Cicerén. Cartas a Atico, Carta
8. Roma, finales del 67).

. Lo que me escribes del hermatema me resulta
sumamente grato: es una decoracién apropiada para una
Academia, porque Hermes es adorno comun en todos los
gimnasios y Minerva singularmente del mio (se trata de
un Hermes con cabeza de Atenea, diosa de la sabiduria y
protectora, por tanto, de la Academia). Asi pues, quisiera
que, como me escribes, decores este lugar con la mayor
cantidad posible de otras obras. Todavia no he visto las
estatuas que me mandaste antes: estan en la finca de
Formias, adonde ahora pienso trasladarme. Las voy a llevar
todas a la finca de Tusculo. Y si alguna vez empiezo a tener
de mas, decoraré Cayeta.

Me encanta tu Hermatena, y esta tan bellamente
colocada que todo el gimnasio parece su exvoto. Te lo
agradezco mucho (Ciceron. Cartas a Atico. Carta 10, Roma
poco antes del 17 de julio del 65).

Ciceréon no quiere las esculturas que le
ha comprado Galo y quiere endoséarselas a
Damasipo: Pero todo querido Galo, resultaré facil si has
adquirido aquellas cosas que yo deseaba y por el precio que
yo queria. Y de todas formas, estas cosas que escribes que
has comprado no solo las aceptaré, sino que también me
resultan agradables. Por eso comprendo perfectamente que
ta, habiendo recurrido no solo a la afinidad sino también
a tu carino, has comprado las cosas que te agradan como
persona—un hombre exquisito en todos sus gustos, tal como
yo siempre te he considerado- por pensar que son dignas de
mi. Me gustaria que Damasipo mantuviese su intencién,
pues todas estas compras no tengo deseo de ninguna.
Sin embargo, tu, ignorante de mi propdsito, has comprado
cuatro o cinco estatuas por un precio que creo que no vale
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toda la coleccion de estatuas del mundo. Compara estas
Bacantes con las Musas de Metelo (Metelo Escipion, cuya
villa en Tibur acabé en manos de Antonio, subasto parte de
sus esculturas y Cicerdn se planteé adquirirlas) éen qué se
parecen? En primer lugar nunca hubiera pensado que estas
musas costaran tanto, y ademas sélo lo hubiera pagado con
la aprobacién de todas las musas. Pero, con todo, encajaban
en mi biblioteca y se adecuaban a mis estudios literarios.
Ahora bien, ¢dénde tengo sitio en casa para unas Bacantes?
Aunque me digas que son hermosas. Lo sé perfectamente
y las he visto con frecuencia. Si me hubiesen gustado,
yo te habria encomendado especificamente comprar
estatuas conocidas por mi. Pues suelo adquirir estatuas
para que adornen un rincén de mi palestra como si fuese
un gimnasio. Pero {qué hace conmigo, un defensor de la
paz, una estatua de Marte? Me alegro de que no hubiese
ninguna de Saturno, pues hubiera pensado que las dos
estatuas me habian conseguido la deuda. Hubiera preferido
una de Mercurio; creo que hubiera podido conducir la
trasaccion con Avieno felizmente. El soporte de mesa que
te habias destinado, si aun te gusta, sera tuyo. Pero si has
cambiado de opinién, evidentemente me la quedaré yo.
Con este dinero de la adquisicion, desde luego, yo habria
comprado mas a gusto una vivienda de paso en Terracina
para no molestar a los que siempre me alojan(...) (...) sea
como fuere si he de quedarme con estas compras, quisiera
que me informaras dénde estan, cuando seran enviadas y
en qué tipo de transporte. Y si Damasipo cambia de opinion,
ya encontraré algun otro Pseudo-Damasipo, aunque salga
perdiendo (Cicerén. Cartas a los familiares. Carta 209.
Ciceron saluda a Mario Fabio Galo, Roma, diciembre del
46 a.C.).

Con el dinero que he obtenido de la herencia he
comprado, recientemente, una estatua de Corinto,
pequena, sin duda, pero llena de encanto y expresividad, al
menos en lo que a mis conocimientos de esta materia me
permiten juzgarla. Estos son probablemente muy limitados
en cualquier materia, y en esta, en concreto lo son sin la
menor duda, sin embargo, incluso yo soy capaz de apreciar
una estatua como ésta. Se trata de un cuerpo desnudo
que no puede ocultar sus imperfecciones, en el caso de
que tenga alguna, ni dejar de mostrar abiertamente sus
cualidades. Representa a un anciano de pie. Sus huesos,
musculos, tendones, venas e incluso arrugas se perciben
con toda nitidez, como si fueran las de una persona viva.
Sus cabellos son escasos y han desaparecido por completo,
por la parte de delante, la frente es amplia, la cara arrugada
y el cuerpo delgado. Sus musculos son flacidos, sus pechos
caen blandamente y su vientre esta hundido hacia dentro.
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Su espalda deja ver la misma edad, en la medida en que
una espalda puede hacerlo e incluso el bronce de que esta
hecha, segun permiten apreciarlo las partes en las que
conserva su verdadero color, es antiguo, y de los que ya no
se ven hoy dia. En fin, todo en esta figura es tan hermoso
que los escultores no pueden apartar sus ojos de ella, y los
simples amantes de este arte se deleitan al mirarla. Esto
fue lo que, a pesar de ser un mero aficionado, me incité a
comprarla. Ademas, la compré no para guardarla en mi casa
(y eso que no tengo en ella ninguna estatua de bronce de
Corinto) sino para exponerla en algun lugar frecuentado
de nuestra patria... (Plinio el Joven. Epistolario. Libro Ill.
Carta 6. G. Plinio saluda a su querido amigo Annio Severo).

En el siguiente pasaje, Aurelio Prudencio
Clemente aboga por la conservacién de las
estatuas de los dioses como obras de arte
para ornato de la ciudad y de las casas: Lavad,
magnates, esos marmoles manchados de podrida sangre.
Permitido sea que las estatuas, obras de grandes artistas,
se alcen puras. Que ellas lleguen a ser bellisimos ornatos de
nuestra patria y que una mala usanza, sin ya color alguno,
no mancille los monumentos del arte tornando otra vez al
pecado (Aurelio Prudencio Clemente. Contra Symmaco.
Libro Primero 502-506).

En el texto que veremos, a continuacion
Ausonio hace referencia a una estatua que
representa al dios romano Liber y en el que se
ha querido ver que Ausonio pudiera conservar
una tradicion que los antepasados de su mujer
debieron traer de Lucania, la doctrina orfico-
pitagdrica, por la que el poeta parece sentir un
gran afecto: Los hijos de Ogigo me llaman Baco, Osiris
soy para los egipcios, los iniciados invocan a Farnaces, los
indios me creen Dionisio, la religion romana, Liber, el pueblo
arabe Adaneo y el pago Lucaniaco, dios universal (Ausonio,
Epigrama 48).

14.- Decoracién pictérica en peristilos y
diversas estancias

Al otro que veo venir para aca es a tu colega, Cneo
Tremelo Escofra, que fue uno de los veinte comisariados
para parcelar los campos de la Campania, varon cultivado
en todas las virtudes, que se tiene por el romano que mejor
conoce el cultivo del campo ¢(Acaso no es verdad? Digo
yo, pues sus fincas, por como estan cultivadas, son para
muchos un espectaculo mas placentero que los regios
edificios de otros, ya que vienen a ver sus villas, no para
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ver pinacotecas como en la casa de Luculo, sino oporotecas
(coleccion de frutales) (Varron. Re Rustica).

. En los porticos de mi casa de Tusculo me he
construido unos rincones de lectura y quisiera adornarlos
con pinturas: es mas, si hay algo de este tipo de
decoraciones que me guste es la pintura... (Cicerén. Cartas
a los familiares. Carta 209. Cicerén saluda a Marco Fabio
Galo. Roma diciembre del 46 a.C.).

(Villa de Tuscos) E/ ala contiene igualmente otra
habitacion fresca y umbrosa merced al platano mas préximo
a ella. El friso de sus paredes ha sido esculpido en marmol, y
esta adornada con pintura que representa ramas de arboles
y aves posadas en ellas, y que rivaliza con el marmol en
hermosura (Plinio el Joven. Epistolario. Libro V. Carta 6.
Plinio saluda a su querido amigo Domicio Apolinar).

Alli se puede ver como el padre de Farnaces sumerge
en el mar los caballos sacrificados al Jupiter, y lleva el
tridente. Se pensaria que los cuerpos de los animales han
sido truncados por el hacha y que son reales las heridas,
rojas por la sangre derramada. Esta presente el horror real
de los golpes y la cuadriga muerta presta vida al cuadro.
De una parte el rey del Poto asedia Cicico con una armada
numerosa, pero de otra el Cénsul Luculo trae fuerzas aliadas
y el soldado de Mitridates obligado a sufrir los rigores
extremos del hambre enviada al enemigo asediado. Aqui
un soldado romano, lleno de ardor sale a nada del mar y
transporta un mensaje seco a pesar de tener todo el cuerpo
mojado (Sidonio Apolinar. Poema 22, 158-168).

Detras de esta construccion (taller textil) con sus
paneles enlazados se encuentra una brillante composicion
que representa los origenes de los circuncisos judios. La
Pintura resplandece para la eternidad; el paso del tiempo no
ha deteriorado los colores de sus figuras (Sidonio Apolinar.
Poema 22, 200-204).

G.-Los arquitectos encargados de Ia
construccién de la pars urbana

... Pero si a las restantes desgracias se anade lo que me
dijo Crisipo que se prepara con relacion a mi casa (t nada
me indicaste)... (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 212. Epiro,
quiza mediados de marzo del 48 a.C.).

...Y si estas de acuerdo en seguir actuando respecto
al santuario como empezamos, me gustaria que animes
y estimules a Claucio. Pues incluso si nos pareceria mejor

en otro lugar, creo que debemos aprovechar su trabajo y sus
consejos. Tu équiza manana a la finca? (Ciceron. Cartas a
Atico, carta 212, Epiro, quizd mediados de marzo del 48 a.C.).

... Por otro lado he aqui que mis albaniles, desplazados
a por trigo, al volver de vacio traen el rumor muy extendido
de que en Roma todo el trigo es transportado a la casa de
Antonio. Panico seguramente, pues me lo habrias escrito.
Corumbo el de Balbo todavia no ha aparecido; su nombre me
resulta conocido; se dice que es un arquitecto excelente...
(Cicerén. Cartas a Atico. Carta 357. Finca de Tusculo, 9 de
abril del 44).

... Primero me deleitan sobremanera las propiedades
de Cluvio (heredadas en el 45) y respecto a tu pregunta de
por qué he hecho venir a Crisipo (arquitecto liberto de Vetio
Ciro, se me han derrumbado dos tiendas y las demas tienen
grietas; de forma que solo los arrendatarios sino incluso los
ratones han emigrado. Los demas llaman a esto desastre;
yo ni siquiera incomodidad (...) (...). Pero, no obstante se
ha iniciado, siguiendo por cierto el consejo y la iniciativa
de Vestorio, un plan de reconstruccién tal que este dano
resultara ventajoso... (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 363.
Puteoli, 17 de abril del 44).

Tales cosas en una inmensa comarca contemplan las
granjas que se inclinan en rocas de cumbres amenazantes,
a las que separa el centro de la corriente, que viaja
haciendo tortuosos meandros y las villas adornan sus
orillas alternativamente...Tal vez estuvo aqui Dinocrates, el
arquitecto del palacio de Tolomeo, cuya piramide se levanta,
en forma de cono, hasta su cobertura a cuatro aguas y
devora ella misma sus propias sombras... Merece la pena
creer que estos arquitectos u otros parecidos, levantaron
en tierras de los belgas escenarios magnificos: las villas,
adornos de los rios... Y para que las generaciones futuras
no puedan concebir duda alguna sobre la identidad del
fundador, se ha colocado a la entrada una piedra, que indica
los nombres de quienes proyectaron los edificios (Ausonio.
El Mosela.8. Las villas del Mosela).

H.- Las reformas constructivas en las villae y la
importancia de construir bien

Para levantar una nueva casa deseaba un solar junto
a Napoles que era de tu propiedad y confina con la mia; tu
repartes conmigo las obras de Liuculo y para que mi pudor
no rechace tu oferta, dices que no te parece tener derecho
sobre lo que confieso que no habia sido mio. Permite por lo
menos te deba gratitud. Y sin duda no es licito que yo recobre
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deslealmente lo que puedo recibir de buena fe. Anades,
ademas, incitaciones con las que excitas mi posicion
constructora: un portico de arcada doble, la obra sélida e
imperecedera se extiende a lo largo de muchos pasos; lo que
construyo esta proximo y el espacio intermedio puede unirse
con un pequeno trabajo de edificacion. Pero como aumenta
el gasto, mientras me esfuerzo en imitar lo antiguo con lo
nuevo temo comprender que tu quieras concederme mas de
lo que puedo reparar (Simaco. Cartas. Libro I, 60. Simaco a
su hermano Flaviano. Fechada antes del 395).

Se os ha encomendado la reforma y rescate de la
propiedad del Sammio (regién del Lacio). Sélo me has
informado con retraso de que los campos han sido
desprovistos de sus accesorios (Simaco. Cartas. Libro
VI,11. Simaco a sus hijos los Nicomacos. Fechada entre
el 394-402).

Vivo en el retiro de las afueras, pues por una parte las
molestias de la urbe me hastian y por otra me agrada la
placentera renovacion de una villa apropiada para el otono.
Ademas la llegada de amigos me proporciona la afluencia
de personas que es lo tnico que se considera honorable en
Roma (Simaco. Cartas. Libro VI,32. Simaco a sus hijos los
Nicémacos. Fechada en el 397-398).

Asi es, tras el retiro en Tibur prolongamos en Roma
nuestro indolente reposo. Pero no siempre Somos
negligentes en desarrollar actividades: en casa se reparan
las grietas de las paredes deterioradas porque el primer
constructor antepuso el disfrute de la solidez y prefirié la
rapidez en su uso, a la sequridad de los que le sucedieran.
Vosotros levantais obras que son nuevas y han de perdurar
largo tiempo, ya que las habladurias han difundido que
habéis ejecutado trabajos equiparables a los de Luculo. Y
sin embargo no cederemos ante vosotros en el volumen de
gasto, pues representa un coste semejante disponer una
sola vez algo sdlido que renovar a menudo lo que se cae
de nuevo. Que os vaya bien (Simaco. Cartas. Libro VI.70.
Simaco a sus hijos los Nicomacos. Fechada entre el 394-
402).

Me has puesto enteramente ante los ojos el
emplazamiento de mi mansion y una especie de bosquejo
de la construccién; la distribucion que se ha revelado de
este modo ha demostrado las partes que aun se estan
levantando y las ya completas. Por ello, en tanto me acaricia
la suavidad de tu pagina paso por alto momentaneamente
acusar de negligencia a los mios, que en la construccion
se han quedado en el movimiento de tierras. No obstante

LAS VILLAE ROMANAS. ENTRE EL NEGOTIUM Y EL OTIUM
000000 0DO0DO0DO0DODODO0DODODODOOODODODODOOOOOODODODODOODOO

quiero que recorras de nuevo (el camino) y reprendas (a
nuestro administrador con una severa alocucién. Debes
actuar en lugar de mi bilis para que conjeture a partir de
tu reprimenda el dano tan grande que ha de tener de mi
indignacién si no se ocupa de lo que ha omitido (Simaco.
Cartas. Libro IX, 17. A Venusto, un pariente de Nicomaco
Flaviano, el menor).

l.- Problema de lindes y asalto a propiedades

No llevo mal haber llegado a un arbitraje con un
hermano. Censorio, sobre los espacios costeros a cambio de
alguna pérdida de nuestra parte. Queda que se separen las
mansiones interponiendo un muro, no vaya a ser que con la
desaparicion de las pruebas del dictamen traten de extender
una vez mas esa estrecha proximidad u otros limites. Que
os vaya bien (Simaco. Cartas. Libro VI, 11.Simaco a sus
hijos los Nicomacos. Fechada en el 394-402. Anterior a la
carta 9).

Sobre el limite de la mansién de Bayas (ciudad
campana, famosa en la antigiiedad por sus diversiones) mi
hermano Censorio (gobernador de Numidia) intenta renovar
una reclamacién a la que ha sabido que he puesto fin hace
algun tiempo, con los agentes de mi hijo Pompeyano. Asi
es: los inspectores a los que habiamos recurrido dijeron
que nuestras propiedades estaban divididas por el muro
que desciende entre los edificios desde lo alto del monte,
pero el nuevo propietario cree que puede anularse el
dictamen. Te ruego, por consiguiente que recurriendo a
nuestro amigo Félix (cuestor del palacio imperial en 395-
397 y Prefecto de Roma en el 398) te dignes ser juez de la
verdad y se refiere esta vana tentativa cuando se exprese
ante tu venerable persona. Luego, cuando se haya explicado
a mi hermano Censorio la resolucion del dictamen anterior,
que se le permite anadir a su edificacién y a las nuevas
construcciones, Gnicamente diez pies (2’96 m.) mas alla
de sus fabricas, de manera que los terrenos de las partes
estén delimitados tanto por el acuerdo comprendido en la
resolucién como por la construccién interpuesta entre ellos.
Que os vaya bien (Simaco. Cartas. Libro VI.9. Simaco a sus
hijos los Nicomacos. Fechada 394-403).

Tras la expresion de respeto de mi salutacién, tranquilo
ya parti, anado una queja relativa a mi casa. Como suele
suceder en ausencia de los duenos, la malicia del negociado
del gobernador provincial no ha dejado nada de los campos
de mi propiedad que poseemos en la Mauritania Cesariense
(capital en Cesaréa, hoy Cherchell, Argelia, formaba
parte de la didcesis de Africa). Las quejas que he remitido
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a menudo ante el dirigente de la provincia no han sido
tenidas en cuenta por la apatia del que juzga. Por eso, dado
que los remedios menores no son Utiles, hemos acudido
a los mayores. Te ruego que prestes ayuda para que no
desaparezca un bien arruinado por tantos prejuicios. Debes
a tu fama y a mi amistad dignarte secundar particularmente
la justicia de esta demanda (Simaco. Cartas. Libro VII.
Carta 66. A Alipio, se trata de Faltonio Probo Alipo, Vicario
de Africa en 3788 y Prefecto de Roma en el 391. Fechada
en el 378).

J.-Compra-Venta de propiedades. Consejos
para una buena compra

Los siguientes textos aportan datos muy
interesantes sobre el funcionamiento del
mercado de inmuebles rusticos y suburbanos,
los procedimientos de contactos entre
vendedores y compradores, la formulacion de
precios de ventay las negociaciones para llegar
a acuerdos sobre los mismos. En ellos se trata,
también, de las peculiaridades que encierran
las ventas que proceden de herencias y los
sistemas de pago que resultaban aceptables
(Muniz Coello, 1998, 128-129).

Cuando piense adquirir una propiedad, ten presente
lo siguiente: no comprar con impaciencia, ni escatimar
esfuerzos en examinarla, ni contentarte con recérrela una
vez; cuantas mas veces vayas, tanto mas te agradara lo
que sea bueno. Presta atencion al aspecto de los vecinos:
en una buena regién habran de tener un buen aspecto.
Procura entrar en la propiedad y examinar como puedes
salir de ella. Que tenga un buen clima que no esté
expuesta a las catastrofes; que valga por la bondad del
suelo y por su propia calidad. Si es posible, que se halle
al pie de una montana, que esté orientada al mediodia,
en una zona salubre. Que haya abundancia de obreros
y un buen abrevadero; que se encuentre cerca de una
ciudad importante o el mar o un rio por que circulen
embarcaciones, o una via buena y concurrida. Que se
encuentre en esos campos que no cambian con frecuencia
de propietarios, en los que se sientan arrepentidos de
haberlo hecho lo que hayan vendido propiedades. Que
tengan buenas edificaciones. Procura no despreciar
a la ligera las indicaciones de otro. Cuando llegues a la
granja, observa si hay muchas prensas y tinajas; donde
no los haya, ten por seguro que el producto esta en
proporcién. Que no exija gran equipamiento; que se halle
en buen emplazamiento. Observa que el terreno sea del

menor equipamiento posible y que no resulte costoso.
Ten presente que el campo es idéntico a la persona: por
muy productivo que sea, si implica mucho gasto, no
queda gran cosa. Si me preguntas cual es el mejor predio,
te diré lo siguiente: de todos los terrenos, en el mejor
emplazamiento de cien yugadas de tierra, la viha es la
primera, sobre todo si produce mucho vino; en seqgundo
lugar la huerta de regadio, en tercero un sauzal, en cuarto
un olivar, en quinto una pradera, en sexto una llanura de
trigo, en séptimo un bosque de corta, en octavo lugar una
arboleda y en noveno un bosque bellotero (Marco Porcio
Catén. Capitulo I).

Por lo que compraste una finca que quieres hacer
rentable cultivandola bien, y me pides que yo mismo la
atienda, lo intentaré y no solo te aconsejaré yo mismo,
mientras viva, lo que sea conveniente hacer, sino también
después de mi muerte (Varrdn. Rerum Rusticorum).

... la finca que vaya a comprarse debe ser revisada
en varias ocasiones, pues a simple vista no muestra sus
cualidades ocultas, ni negativas, ni positivas, las cuales se
evidencian con mayor facilidad a quienes la vuelven a visitar
con posterioridad (Columela, Libro I. 4).

La casa de Rabirio en Neapolis, que tu ya tenias
medida y completamente edificada en tu imaginacion, la ha
comprado Marco Fonteyo por ciento treinta mil sestercios.
He querido que lo sepas por si todavia tiene algo que ver con
tus planes (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 2. Roma, poco
después del 23 de noviembre del 68 a.C.).

No tendras que acusarme otra vez de negligencia. Pero
td, que tan poco tienes que hacer, procura ser igualmente
exacto conmigo. M. Fonteyo acaba de comprar la casa de
Rabirio en Napoles, casa que tu habias medido y reedificado
ya en proyecto y por la que éste ha pagado ciento treinta
mil sestercios. Conviene que te enteres de esto por si
piensas todavia en el asunto. Paréceme que mi hermano se
porta con Pompeyo tan bien como podemos desear. Ahora
se encuentran juntos en sus propiedades de Arpino...
(Cicerdn. Cartas a Atico. Carta 6).

(Qué otra cosa te diré? (Qué? Esto. Messala acaba
de comprar la casa de Antonio en cuatrocientos treinta y
siete mil sestercios. (Qué me importa? Diras. Esta compra
demuestra que hemos realizado un gran negocio; tal
vez conseguira hacer comprender a muchas gentes que
puede resumirse al bolsillo en los amigos para hacer una
adquisicion... (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 14).
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Mi hermano Quinto, que ha comprado las tres cuartas
partes del edificio de Argileto por setecientos veinte mil
sestercios, intenta vender su posesion de Tusculo de
comprar, si es posible, la casa de Pacilo (la compra se realiza
a los coherederos de la casa, situada en uno de los barrios
mas populosos de Roma, entre el foro y la Subura (Ciceron.
Cartas a Atico. Carta 14. Roma 13 de febrero del 61 a.C.).

Habia venido a visitarme a Laodicea (Marco Fabio, un
epictreo) y, cuando era mi deseo retenerlo a mi lado, se ha
visto de repente trastornado por una carta de una crueldad
extrema en la que se decia que su hermano Quinto habia
puesto a la venta la propiedad de Herculano de la que era
copropietario. Marco lo ha tomado mal y piensa que su
hermano, persona poco sensata, se ha visto empujado
a esa decisién bajo la influencia de sus enemigos. Ahora,
si me aprecias, mi querido Peto, encargate tu de todo
el asunto y libra a Fabio de inquietud. Necesitamos tu
autoridad, tu consejo e incluso tu influencia. No permitas
que entren en pleitos dos hermanos y que se batan en
procesos infamantes. Los enemigos de Fabio son Matoén y
Polién ¢Hay que anadir alguno mas? No, iPor Hércules! Ya
no podria poner por escrito qué agradecido te quedaria si
devolvieses a Fabio la tranquilidad. El piensa que depende
de ti, y me ha convencido (Ciceron. Cartas a familiares.
Carta 114. Leodicea, segunda mitad de febrero del 50 a.C.
Cicerén, imperator, saludo a Peto).

En el siguiente texto se menciona la compra
de la casa de Cicerén en el Palatino. Se trata
de una de las mansiones mas grandes que
habia en el barrio aristocratico por excelencia,
El Palatino, simbolo de la dignitas alcanzada.
Plutarco senala, al respecto, que la compra
de esta mansion habia tenido la finalidad de
facilitar la visita de una clientela que resultaba
muy numerosa, gracias a sus riquezas.
Probablemente, la compra se haria con el apoyo
econdémico de G. Antonio Hibrida, gobernador
de Macedoniay de Publio Sila, tal y como senala
J.A. Beltran en la introduccion de la edicién de
Cartas a los familiares. Cartas 1-173).

Porello, os ruego encarecidamente y con insistencia que
en consideracion mi persona tratéis a Gayo Valgio Hipiano
con la mayor generosidad posible y llevéis el asunto con é/
de tal forma que la propiedad que posee en la comarca de
Fregelas (actual Ceprano, una pequena poblacion junto al
rio Liris, en territorio volsco y vecina a mas conocida Arpino)
comprada a vosotros pueda disfrutarla libre de impuestos y
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de cargas. En el caso de obtenerlo de vosotros, consideraré
que me habéis hecho un gran favor (Cicerén. Cartas a
los familiares. Carta 62. Fecha y lugar inciertos, se ha
propuesto el aio 63 o el periodo 47-45 a.C. Marco Ciceron
saluda a los cuatroviros y a los decuriones).

... Contagiado por tu entusiasmo, en el sentido de que
tiempo atras me habias manifestado tu deseo de éxito en
mi compra de la casa de Craso, he adquirido precisamente
esta mansion por tres millones y medio de sestercios —
poco después de tu nota entusiasta. El caso es que ahora,
te lo aseguro, estoy tan endeudado que estaria dispuesto a
participar en un complot si se me acogiese (Cicerén. Cartas
a los familiares. Carta 4. Mediados o finales de diciembre
del 62. Marco Ciceron saluda a Publio Sestio).

Pues éstos son mis planes sobre los asuntos publicos;
en cuanto a los privados, tengo grandes dificultades. Mi
casa se esta edificando, tu sabes con que gasto y con qué
molestias. Se esta preparando la finca de Formias que no
puede ni abandonar ni ver. La de Tusculo la he puesto a la
venta, aunque no me resulte facil renunciar a una propiedad
de las afueras... (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 74, Roma,
principios de octubre del 57 a.C.).

Respecto a la finca de Lanvinio, en cuanto me enteré
de la muerte de Famea (tio abuelo de Tigelino, el favorito
de César y Octavio) he deseado, si la Republica llegara a
subsistir, que la compre alguno de los mios, no pensé, sin
embargo, en ti, que eres el mas mio de todos: sé, en efecto,
cuanto sueles buscar por ano y cuanto en tierras, y he
visto, no solo en Roma, sino incluso en Delos tu digamma
(una marca en el registro de Atico). Con todo, pese a ser
bonita, yo la estimo de menos valor que la estimaba bajo
el consulado de Marcelino, cuando pensaba que esos
Jardincillos cerca de la casa que entonces tenia en Ancio
me resultarian mas agradables y de menor precio que si me
ponia a reparar la finca tusculana (destruida por Clodio).
Mi deseo era quinientos mil sestercios. Actué a través de
Precio: él proporcionaria la cantidad cuando la pusiera en
venta; no quiso. Pero ahora pienso que todo eso esta por los
suelos debido a la escasez de moneda. A mi por supuesto
me vendria muy bien; o mejor a los dos si tu la compras;
pero no pases por alto la propiedad que ese mismo tiene en
Ancio: es totalmente encantadora. Aunque a mi todo eso
me parece ya condenado a la devastaciéon (Ciceron. Cartas
a Atico. Carta 176. Finca de Formias, 17 de marzo, 49 a.C.)

... Me equivoqué sobre la finca de Famea en Lanvinio:
me habria imaginado la de Troya. Yo la queria por quinientos
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mil, pero vale mas. Con todo me encantaria que compraras
ésa si viera alguna esperanza de disfrutarla (Cicerén. Cartas
a Atico. Carta 180, Finca de Formias, 23 de marzo, 49 a.C.).

Por las ultimas supe que no se han vendido los predios.
Procura, pues, que por medio de ti se la sustente. Respecto
a lo de Frusino (a veinte kildbmetros al oeste de Arpino. Alli
pretendia Ciceron comprar una finca, cosa, que, al menos
por estas fechas, no hizo) sera una cosa muy conveniente
para mi, si es que llego a disfrutarlo (Ciceron. Cartas a
Atico. Carta 215. Campamento de Pompeyo, 15 de julio del
48 a.C.).

Respecto a la adquisiciéon de la finca de Frusino ya
hace tiempo que conoces mi deseo. Aunque entonces mis
asuntos estaban en mejor situacion y no me parecia que
iban a llegar a tal punto de desesperacion, sigo, no obstante
deseando lo mismo. Mira la forma de hacerlo. Y, por favor,
en la medida en que puedas, procura que haya de ddénde
conseguir yo dinero para los gastos necesarios... (Ciceron.
Cartas a Atico. Carta 244, Brundisio, quizd mediados de
marzo del 47 a.C.).

En los siguientes textos, relacionados con
la adquisicion de terrenos para construir un
monumento a su fallecida hija Tulia, Cicerén
se muestra como un experto agente de
compraventa de fincas, veterano financiero que
conoce bien el comportamiento del mercado y
de las conductas de sus participantes (Muniz
Coello, 1998,126). Los textos hacen referencia
al hecho que Cicerdn quiere encontrar un
lugar apropiado para levantar un monumento
consagrado a la memoria de su hija Tulia.
Encomiendaesta misiénasubuenamigo Atico,
pero, al parecer la capilla de Tulia nunca llegé
a construirse. Serdn muchas las posibilidades
que Ciceron baraje, pudiendo citar entre éstas,
tal y como senala Muiiz Coello las siguientes:
la villa de Tusculo; los Horti Drusiani (Jardines
de Druso) lugar que estuvo siempre entre
los preferidos; los Horti Siliani (Jardines de
Silio, Ostia). El hecho de no estar habitados
por su propietario supondra para Cicerdén un
dato que implicara una buena disposicién,
por parte del vendedor, a no obstaculizar la
venta y, por tanto a negociar su precio. Atico
le sugerira como férmula de pago que recurra
a una aestatio, es decir ofrecer como pago una
finca cuya tasacién (eastatio) previa, alcance

un precio similar al pedido por Silio por sus
Horti. El precio que Ciceron manifest6 estar
dispuesto a pagar debia ser muy inferior al
solicitado por el propietario; no obstante,
éste decidio adecuarse a él pero rebajando
la oferta. Asi desgajé de la finca una de sus
partes y la desvinculd de la venta, tratdndose
de la parte que mas interesaba a Cicerdn.
La participacion se llevé a cabo y la compra
guedod en suspenso. Se propusieron también:
los jardines de Lamia (pronto desechados); la
villa de Casio (tan solo mencionada una vez);
los Horti de Lucio Aurelio Cotta; el interés de
Ciceron por esta propiedad (contigua a la de
Silio, en Ostia) fue también muy breve; Horti
en el Trastevere, propiedad de Damasippo, a
orillas del Tiber (Roma). Damasippo fue un
“traficante” de obras de arte que se encontraba
arruinado por aquellos afos. Su propiedad
del Tibur se encontraba, por tanto, en venta
pero dividida en parcelas de tamano similar
y precio fijo. Otras propiedades consideradas
fueron: Finca de Escéapula; tras el suicidio de
Escéapula, Cicerdn se intereso por la propiedad,
ya que ésta se adecuaba, perfectamente a sus
necesidades. Se conoce que llegd a visitar
la propiedad acompanado por su arquitecto
particular Vettio Chysippo llegando a comentar
las reformas suceptibles de mejorar el interior
de la vivienda. Sin embargo, antes de la
compra, Cicerén conocié los nuevos planes
de César que traerian como consecuencia
gue esta finca en el Campo de Marte quedaria
rodeada de edificios, por lo que harian perder,
a la propiedad, el caracter suburbano y por
tanto, la imposibilidad de retirarse a ella a
descansar. Por ultimo, otras tres propiedades
fueron contempladas por Ciceron como
lugar de emplazamiento del monumento de
Tulia: Locus Publicanus, propiedad de tres
individiuos: Trebonio, Cusnio y Rebelio, que,
al parecer se encontraba en bastantes malas
condiciones, por lo que pronto descartd esta
idea; la propiedad de Clodia y la de Quinto
Estaberio, cerca de Pompeya (Muniz Coello,
1998, 119-136).

La isla de Arpino (situada en el rio Fibreno, a un
par de kilébmetros de la finca de Ciceron, es el segundo
emplazamiento para el santuario de Tulia que toma en
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consideracion) permite una auténtica divinizacién, pero me
temo que pueda ser menos apreciada por lo apartado de su
emplazamiento. Tengo en la cabeza, pues, los jardines, que
visitaré, con todo, cuando vuelva (Cicerén. Cartas a Atico.
Carta 259. Astura, 16 de marzo del 45 a.C.).

Para los jardines, puesto que estas de acuerdo, retine
algo, ya conoces mis cuentas. La verdad es que si se retira
algo de Faberio (su secretario que adelantaba una suma
importante de dinero a Cicerén) no hay dificultad. Pero
incluso sin él parece que voy a intentarlo. Por cierto que
estan en venta los de Druso y quiza también los de Lamia y
Casio (Ciceron. Cartas a Atico. Carta 260, 17 de marzo del
45 a.C.).

Respecto a los huertos, te insisto una y otra vez,
tengo que poner a contribucion todos mis recursos y los
de quienes sé que no me han de faltar (pero podré con los
mios). Hay incluso cosas que podria vender facilmente.
No obstante, sin vender y librandole a quien yo le compré
un interés no superior a un ano, puedo conseguir lo que
quiero, si tu me ayudas. Los mas accesibles son de Druso,
porque ansia vender. A continuacién, creo los de Lamia,
pero esta ausente. Con todo mira si puedes husmear algo.
Silio no usa en absoluto los suyos y con los intereses podra
mantenerse facilisimamente. Toma el negocio como tuyo
y no tengas en cuenta lo que interesa a mi patrimonio, del
que yo no me preocupo, sino lo que quiero y por qué lo
quiero (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 261. Astura, 18 de
marzo del 45 a.C.).

Respecto a los jardines de Druso, el precio que tu me
escribes lo habia oido yo también, y creo, te lo puse en la
carta de ayer. Pero, sea cual sea el precio, bien comprado
esta lo que uno necesita... le he escrito a Sica, porque trata
con Lucio Cota. Si no se remata lo de los del otro lado del
Tiber, Cota tiene algo en Ostia, en un lugar muy concurrido
pero de escasa extension, mas que suficiente, con todo, para
este proposito. Quisiera que lo pienses, pero no se te vaya
a ocurrir asustarte por esos precios de los jardines: yo ya
no necesito ni plata, ni vestuario, ni los lugares agradables
de antano, lo que necesito es esto. Veo incluso quienes me
pueden ayudar. Pero habla con Silio, pues no existe nada
mejor. Se lo he encargado también a Sica... (Ciceron. Carta
a Atico. Carta 262, Astura, 19 de marzo del 45 a.C.).

Sica me ha escrito con detalle acerca de Silio, y también
que te ha comunicado el asunto, cosa que tu confirmas en
tu carta. A mi me gusta el asunto y las condiciones, pero
con todo preferiria al contado y no por tasacion, porque Silio
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no va a querer propiedades de placer; por mi parte, asi como
puedo contentarme con las rentas que ahora tengo, seria
dificil con menos ¢De donde pues en metalico? Sacale a
Hermdgenes seiscientos mil sestercios, tanto mas cuanto
que va a ser necesario; en casa veo que hay otros seiscientos
mil. Para el dinero restante, pagaremos intereses a Silio
hasta liquidarlo con lo de Faberio o incluso algun deudor de
Faberio. También habra algo de otros sitios. Pero organiza tu
todo el asunto... Yo desde luego prefiero con mucho éstos a
los jardines de Druso: nunca han admitido comparacion...
en cuanto a este solaz de la vejez de que hablas en tu carta,
ya se han realizado las acciones concernientes al asunto...
(Cicerén. Cartas a Atico. Carta 264, Astura, 21 de marzo
del 45 a.C.).

Respecto al asunto de Silio, aun cuando no desconozco
las condiciones, pienso que hoy sabré todos los detalles por
Sica. En cuanto a tu afirmacion de que no conoces lo de
Cota, esta después de la finca de Silio, que en mi opinién
te es conocida: una finquita miserable y minuscula, sin
terreno, un espacio insuficiente para cualquier cosa que no
sea la que yo pretendo. Voy detras de lo concurrido que es.
Pero si se lleva a término lo de los jardines de Silio, o sea,
si tu lo llevas a término (pues todo depende de ti), no hay
evidentemente nada que pensar sobre Cota... (Cicerdn.
Cartas a Atico. Carta 266, Astura, 23 de marzo del 45 a.C.).

Hoy, segun me escribes, Silio. Asi que manana, o mejor
cuando puedas, a su encuentro. Escribeme si cuando lo
hayas visto hay alguna novedad... Respecto a los jardines,
te lo ruego, arréglalo. Lo principal es lo que ya sabes; luego
viene el hecho de que yo también necesito algo; porque no
puedo estar en medio del tumulto ni apartado de vosotros.
Para mi proyecto no encuentro nada mas apropiado que
este lugar. También necesito tu opinién sobre este otro
asunto: estoy persuadido (tanto mas cuanto que a mi
entender tu compartes esta opinién) de que Balbo y Opio
sienten por mi una profunda estima? ¢Y si les comunicas
con cuanto interés y por qué quiero los jardines, pero que
la operacién es posible sélo si se liquida Faberio? {Serian
entonces garantes? Incluso si hay que hacer alguna
reduccion pagando de inmediato, empujalos hasta donde
sus posibilidades les permiten; porque la totalidad no ofrece
esperanzas. En definitiva, observards si son proclives a
ayudarme en mi proyecto... Considéralo un solaz de la
vejez, como me escribiste, o bien un sudario. Respecto a
aquel sitio de Ostia (propiedad de Lucio Aurelio Cota) no hay
ni que pensar. Si no conseguimos este (no lo creo posible
de Lamia) habra que probar Damasippo (Cicerén. Cartas a
Atico. Carta 268, Astura, 25 de marzo del 45 a.C.).
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Yo, como te escribi ayer, quisiera, si Silio es como tu
piensas y Druso no se presta con facilidad, que abordes a
Damasippo. Creo que ha hecho en la orilla, parcelas de no
sé cuantas yugadas, asignandoles precios fijos, que yo no
conozco. Escribeme, pues, todas tus gestiones... (Ciceron.
Cartas a Atico, Carta 269, Astura, 26 de marzo del 45 a.C.).

... Me preguntas cual es el precio maximo que he decidido
y en cuanto sobrepasan ésos a los jardines de Druso. Nunca
me he acercado: conozco que la villa de Copino (pretor en
el 49, formaba parte de la propiedad de Silio) es vieja y nada
grande y el bosque notable, pero no el rendimiento de ambos,
aunque creo conveniente que lo sepamos. Pero, yo debo
valorar uno u otro de esos lugares mas en funcién de mis
circunstancias que de las ventas. Me gustaria que meditaras
si puedo conseguirlas o no; si vendiera lo de Faberio, no
dudaria en dar remate, incluso al contado, a los de Silio,
siempre y cuando se le induzca a vender. Si no los pusiera
en venta, volveria a Hermdgenes. También puede sernos de
gran ayuda en un pago al contado. Por tu parte, permiteme,
te lo ruego, tener el espiritu que debe tener uno que ansia
comprar; sin embargo, soy tan esclavo de mi ansiedad y dolor
que desearia tenerte de guia (Cicerdn. Cartas a Atico. Carta
272. Astura, 29 de marzo del 45 a.C.).

... Tu, con todo, si hay algo con Silio, confirmamelo, por
favor, incluso el mismo dia en que llegue a casa de Sica,
y especialmente la parte de terreno que quiere separar.
Pues ese extremo que me escribes, mira no vaya a ser
precisamente el lugar por cuyo motivo he pensado, como
bien sabes, en la totalidad.... (Ciceron. Cartas a Atico,
Carta 273, Astura, 30 de marzo del 45 a.C.).

... Me has escrito, con todo, no sé qué sobre Clodia
¢Dénde esta o cuando vendra?; me gusta esta propiedad,
tanto que sélo la supera Otén. Pero no creo que ella vaya
a vender (pues le deleita y tiene mucho); y la dificultad de
lo otro se te escapa. Pero, te lo ruego, esforcémonos por
imaginar algo para satisfacer mi anhelo. Yo pienso salir de
aqui el 16, pero a la finca de Tusculo o bien a casa; de alli
quiza a Arpino... Cuando lo sepa seguro, te escribiré (Ciceron.
Cartas a Atico. Carta 282, Astura, 10 de mayo del 45 a.C.).

. Si quieres saber mis opiniones: primero lo de
Escapula; después lo de Clodia, luego, si Silio se niega y
Druso actua de forma abusiva, lo de Cusinio y Trebonio. Creo
que hay un tercer dueno; estoy seguro de que fue Rebilio.
No obstante si a ti te parece bien, la finca de Tusculo, como
me has hecho notar en una de tus cartas, estaré de acuerdo
contigo. Concluye ya de una vez este asunto del modo que

sea, vuelvo al santuario. Si en este verano no esta terminado
lo que ves todavia sin empezar, pensaré que no he expiado
mi culpa (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 283, Astura, 11 de
mayo del 45 a.C.).

...Respecto a Otoén, desconfio, quiza porque lo anhelo.
No obstante, su propiedad supera incluso mis posibilidades,
sobre todo con un competidor muy interesado, rico y
encima heredero. Detras mi deseo estaria en lo de Clodia.
Pero si esos no pueden logarse, consigue el que quieras...
Mira también los de aunque no estan los duenos. Pero,
como te escribi ayer, piensa también en la finca de Tusculo,
no se nos vaya a escapar el verano, lo cual ciertamente no se
puede permitir (Ciceron. Cartas a Atico, Carta 284, Astura,
12 de mayo del 45 a.C.).

. En cuanto a tu recurso a Mustela (uno de los
herederos de Escapula) como agente tienes una persona
muy adecuada y totalmente de mi parte ya desde lo de
Ponciano. Consigue, pues algo; y {qué otra cosa sino que
haya acceso para un comprador?: lo cual puede conseguirse
a través de uno de los herederos. Pero pienso que Mustela,
si se lo pides, lo consegira. Me habras facilitado asi el lugar
que deseo para mis proyectos y ademas un solaz de vejez:
aquellas propiedades de Silio y de Druso no me parecen
suficientemente adecuadas para un padre de familia (qué?,
éestar todo el dia sentado en una finca?. Asi pues, preferiria
las de ahi, primero la de Otén, luego la de Clodia. Si no se
logra nada, habra que seguirle el juego a Druso o echar
mano de la finca de Tusculo.... (Cicerén. Cartas a Atico.
Carta 285, Astura, 13 de mayo del 45 a.C.).

Respecto a la parte de Virgilio (uno de los herederos
de Escapula) estoy totalmente de acuerdo; obra, pues,
en consecuencia. De hecho, esto sera lo primero;
inmediatamente detras lo de Clodia. Y si ninguno de los dos,
temo que voy a armar un alboroto y lanzarme sobre Druso.
No tengo freno en mi pasion por lo que ya conoces. Vuelvo,
pues, una y otra vez a pensar en la finca de Tusculo: lo que
sea antes que no dejarlo terminado este verano (Ciceron.
Cartas a Atico, Carta 286, Astura, 14 de mayo del 45 a.C.).

Respecto a Mustela, como me escribes, si bien es una gran
empresa. Por eso me inclino mas hacia Clodia. Aunque en los
dos casos hay que tantear lo de la deuda de Fberio; respecto
a lo cual no se hara ningtn dano si hablas algo con Balbo de
que quiero comprat, como, por cierto, sucede realmente, y que
no puedo sin ese dinero, ni me atrevo mientras la situacion no
se aclare. Pero écuando va a estar Clodia en Roma y en cuanto
valoras su propiedad? Tengo los ojos puestos directamente en
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ello, no porque no prefiera lo otro, sino porque la propiedad
es grande, y la competicion, con alguien muy interesado, rico
y encima heredero... (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 288.
Lanuvio, 16 de mayo del 45 a.C.).

... Es necesario que me procures los de Escapula o
los de Clodia. Pero pareces tener algunas dudas respecto
a Clodia ¢la fecha de su llegada, o si estan a la venta?..
(Cicerén. Cartas a Atico. Carta 294. Finca de Tusculo, 21
de mayo del 45 a.C.).

Respecto a los jardines he tenido noticias por tu carta
y por Crisipo (liberto de Vetio Ciro y arquitecto). En la
finca, cuya falta de atractivo bien conozco, veo que no se
ha cambiado nada o casi nada; en cambio elogia los banos
mayores y dice, a propdsito de los menores, que pueden
transformase en residencias de invierno. Hay pues, que
anadir un pequeno paseo cubierto; atin si lo hago tan grande
como hice el de la finca de Tusculo, costara, en ese lugar,
casi la mitad menos. Por otra parte, para el monumento que
quiero hacer, nada parece mas adecuado que un bosque,
que yo conozco; pero entonces no tenia gran afluencia
de gente, ahora oigo que grandisima, nada me gustaria
mas... Falta que, si Faberio me liquida la famosa deuda,
no te preocupes por el precio: quiero que superes a Oton;
pienso, no obstante, que éste no va hacer locuras: me
parece, en efecto, que conozco al hombre. Por otra parte
oigo que le ha ido tan mal que no lo veo como comprador...
Pero éa qué argumentar? Si consigues que Faberio liquide,
compraremos aunque sea a precio alto, si no, ni siquiera
podemos a precio bajo; entonces, a Clodia. Del lado de ella
me parece tener esperanzas por el hecho de que cuesten
mucho menos y la deuda de Dolabela ya parece dispuesta,
de forma que incluso confio en pagar al contado... (Ciceron.
Cartas a Atico. Carta 300. Finca de Tusculo, 27 de mayo
del 45 a.C.).

...Pero aborda a Otén, como me escribes. Acaba, mi
querido Atico ese asunto; pues no encuentro ningin otro
sitio donde estar. En cuanto al precio, esto es lo que me
viene a la mente: Gayo Albanio es un vecino préximo; él
ha comprado mil yugadas a Marco Pilio, si la memoria
no me falla, por once millones y medio de sestercios.
Evidentemente todo cuesta menos ahora... (Cicerdn.
Cartas a Atico. Carta 302. Finca de Tusculo, 28 de mayo
del 45 a.C))

... Me gustaria que te ocupes de que se lleve el paquete
a Vestorio y que des a alguien el encargo de averiguar si hay
en venta alguna finca rural de Quinto Estaberio en Pompeya
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o en Nola... (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 313. Finca de
Tusculo, 9 de junio del 45 a.C.).

. Pero casualmente Capitén empieza a hablar de
la ampliacion de la urbe: se va a desviar el Tiber desde el
puente Mulvio a lo largo de los montes vaticanos; se va a
llenar de construcciones el campo de Marte y en cambio el
otro campo, el Vaticano, se va a convertir en una especie de
Campo de Marte. (Qué dices? , exclamé, pero yo tenia que
ir a la sala de subastas a por los jardines de Escapula, si
tenia una buena posibilidad. Guardate de hacerlo, me dice,
pues esa ley se aprobara, ya que César lo quiere. No me ha
causado problema oirlo, pero en cambio me sienta mal que
se haga. Y tu, équé me dices? Aunque éa qué preguntar?
Conoces la diligencia de Capitén en averiguar a fondo las
novedades. No cede ante Camilo... (Cicerén. Cartas a
Atico. Carta 330, Finca de Tusculo, quiza el 9 de julio del
45 a.C.).

... Vuelvo ahora a tu carta. Se rumorea, escribes, que
voy a vender lo que tengo junto al lago (lago Lucrino, donde
estaba su propiedad de Cumas), y a ceder, en todo caso, a
Quinto la minuscula villa, incluso previo pago, para que se
instale alli, como te ha dicho Quinto hijo, a Aquilia — con
su dote- yo a decir verdad no tengo ningun pensamiento
de vender, excepto si encuentro algo que me guste mas.
Por su parte, Quinto no se preocupa, en absoluto, de
comprar dadas las circunstancias: bastante le atormenta
la devolucion de la dote (de Pomponia, de la que se habia
divorciado... (Cicerén. Cartas a Atico. Carta 367. Finca de
Puteoli, 26 abril del 44).

Te precipitas (Antonio) sobre la finca que (Varrdn)
tiene en Casino. Marco Varrén, hombre respetabilisimo
y notable intachable icon qué derecho, pregunto?.. Mas
aun <¢quién dice que la finca de Varréon en Casino fue
puesta en venta? Dices que enviaste a Alejandria a uno
para que se comprara a César... ¢Y qué? Si incluso César
te escribié para que lo devolvieras... no solo el dueno
sino cualquier amigo, vecino, huésped o administrador
se apartara de aquellas posesiones. Pero icuantisimos
dias de orgias sin freno pasaste en aquella finca! Desde
la hora tercia se bebia, se jugaba, se vomitaba. Oh, casa
desagraciada, cuan diferente era tu duenol... iCuan
diferente era el dueno que antes te poseia! Marco Varrén
quiso que fuera refugio de sus estudios, no de pasiones
iQué cosas se decian, se pensaban, se escribian antes en
aquella fincal... pero, en verdad, siendo tu su inquilino,
que no su dueno, resonaba todo con los gritos de
los borrachos, se anegaban los pavimentos en vino,
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rezumaban las paredes, los jovenes de buena cuna se
mezclaban con los de alquiler, las prostitutas con las
madres de familia. Venian a saludarte de Casino, de
Aquino, de Interammos, nadie era recibido (Ciceron.
Discursos. Filipica Il, 103).

(Pompeyo) volvera a comprar los jardines, la casa,
algunas propiedades urbanas que posee Antonio. Pues
perdera de buen grado el dinero, las ropas, el mobiliario,
el vino, que aquel tragaldabas malgasté. Recuperara a
Dolabela su finca albana y la de Formias, y de Antonio,
También Tusculo (Cicerdn. Discursos. Filipica XIII,11).

Me alegro profundamente que le hayas comprado
un terreno y deseo que esta adquisicion te resulte
provechosa. No te sorprendas de que te felicite en este
lugar de la carta, pues es casi el mismo sitio de la tuya en
la que me comunicabas que la habias comprado iya eres un
terrateniente! Tienes que abandonar las costumbres de la
ciudad. Te has convertido en un campesino romano iCémo
me imagino esa vision tuya tan agradable! Pues me parece
verte comprando los aperos del campo, hablando con un
granjero, reservando las semillas durante los postres en
el pano de tu ropa. Sin embargo, lo que es fundamental es
que me duele igual que a ti no haberte asistido en aquel
momento. Pero no tengas dudas, querido Tirén, de que yo
te voy a ayudar, si la fortuna me lo permite, especialmente,
porque sé que esta propiedad ha sido adquirida como un
bien para los dos... (Cicerdn. Cartas a los familiares. Carta
337. Ciceron saluda a su querido Tirdn. Atenas, comienzos
del mes de agosto del 55 a.C.).

También se tendra mesura a la hora de comprar una
finca; pues solo hemos de adquirir tanto terreno como nos
sea menester, para que parezca que hemos comprado una
finca que podemos gobernar, no una finca que nos sirva de
carga y que priva a otros de su disfrute, como son capaces
de recorrer y que abandonan a los ganados para que los
pisoteen o a las fieras para que las devasten y expolien,
o bien las tienen ocupadas por deudores y esclavos
encadenados (Columela, Libro 1,3).

La finca que vaya a comprarse debe ser revisada en
varias ocasiones, pues a simple vista no muestra sus
cualidades ocultas, ni negativas, ni positivas, las cuales se
evidencian con mayor facilidad a quienes la vuelven a visitar
con posterioridad (Columela. Libro 1.4).

Tranquilo, mi amigo intimo, quiero comprar un pequeno
terreno que ha puesto en venta una persona que dicen es

amiga tuya. Te ruego que procures que lo compre por su
Justo precio, asi se alegrara de haberlo comprado. En efecto,
una mala compra siempre resulta poco grata, y en especial,
porque parece que echa en cara a su dueho su necedad.
Espero que el precio de este terreno le convenga, pues
mi querido Tranquilo lo encuentra lleno de encantos. Su
proximidad a Roma, la comodidad del viaje, las dimensiones
de la casa, ni demasiado grande ni demasiado pequena,
o la extension de sus campos de cultivo, que parece la
adecuada para distraer a alguien de sus preocupaciones sin
llegar a resultarle una carga. Ciertamente, a un propietario
amante del estudio, como es éste, le es mas que suficiente
un terreno que le permita simplemente levantar de vez en
cuando la cabeza de su trabajo, dar descanso a sus ojos,
andar tranquilamente de un lado a otro de sus limites,
recorrer unay otra vez un mismo sendero, conocer todas sus
vides y el nimero exacto de arboles. Te he contado todo esto
para que sepas que agradecido me estaria yo contigo por la
tuya, si él pudiese comprar esa pequena finca, en la que se
encuentran tantos atractivos, y lo hiciese de una forma tan
ventajosa para él que no tuviese luego que arrepentirse de
ello, cuidate (Plinio. Epistolas. Libro 1.24. Plinio saluda a su
querido amigo Bebio Hispano).

En este texto, Plinio se refiere a la
adquisicion de la finca de Los Tuscus, proxima
a Tifernum Tiberium. Conocemos, también, por
otras fuentes de la época que el precio de una
tierra en ltalia eran mil sestercios en terrenos
no cultivados y entre dos mil quinitos y tres
mil sestercios en terrenos con vinedos. Dado
que las tierras que Plinio desea comprar no
estan todas ellas cultivadas, a una media de
dos mil sestercios por yugada, se ha estimado
la extensién en unas 2500 yugadas, unas 625
hectareas. Estas tierras habrian requerido
entre 50 y 70 arrendatarios, para ser cultivadas
en su totalidad: e escribo para pedirte un consejo, como
acostumbro, sobre una posible inversion. Una finca contigua
a mis tierras, y que incluso por un lado se adentra un poco
en ellas; esta en venta. Esta posee muchos encantos que
me atraen. Sin embargo, otras consideraciones no menos
importantes me echan atras. Me atrae, en primer lugar, el
hecho de que es siempre algo hermoso unir un terreno a
otro; y en segundo lugar, el que no sera menos util que
cémodo poder visitar dos fincas de una sola vez y en un solo
viaje, tenerlas bajo la direcciéon del mismo administradory a
cargo practicamente del mismo personal subalterno, habitar
y embellecer una de ellas, y la otra tan solo mantenerla
en buen estado. En este gasto incluyo ya los gastos de
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mobiliario, de los sirvientes de la casa, de los jardineros, de
los artesanos e incluso de los utiles de caza. Pues es muy
importante tenerlas reunidas en un solo lugar, y preferible a
que se hallen dispersos en varias fincas. Temo, por contrario,
que sea poco prudente someter unas posesiones tan
extensas a los mismos cambios climaticos y a los mismos
azores. Me parece mas seguro hacer frente a los cambios de
la fortuna y por medio de la adquisicion de propiedades en
diferentes regiones. Es ademas, muy agradable cambiar de
paisaje y cielo, y viajar de una forma u otra. Por otro lado, y
éste es el motivo fundamental de mis dudas, el terreno es
fértil y rico, posee agua en abundancia e incluye cultivos,
vinedos y bosques. Estos ultimos proporcionan mucha
madera y, en consecuencia, un beneficio que, si bien es
pequeno, también es estable. Sin embargo, esta tierra tan
afortunada se encuentra abandonada debido a la falta de
medios de los agricultores que los cultivan. En efecto, el
anterior propietario vendio repetidas veces los bienes que
los arrendatarios de sus tierras le habian ofrecido como
garantia, y asi, aunque, por un tiempo redujo los atrasos que
éstos le debian, finalmente los privé de todos sus recursos
y la falta de éstos hizo crecer de nuevo los atrasos. En
consecuencia debe proveerse a los arrendatarios de todo lo
necesario, lo que supondria un gran gasto, pues habria que
proporcionar esclavos de confianza, dado que, por un lado
yo me niego a servirme de esclavos encadenados en mis
propiedades y, por otro, ningun propietario de esa region
los utiliza tampoco. Me falta decirte ain por cuanto parece
que puede comprarse la finca. Su precio es de tres millones
de sestercios. Llegé a valer hace unos anos cinco millones,
pero la actual escasez de arrendatarios y los tiempos tan
dificiles que vivimos han hecho bajar tanto los beneficios de
sus tierras como su precio. Si te preguntas, si puedo reunir
con facilidad estos tres millones de sestercios, ciertamente,
he invertido todos mis bienes en mis fincas, no obstante,
dispongo de los intereses que me proporcionan algunos
préstamos, que he hecho, y no me sera dificil obtener a mi
vez, un préstamo. Ademas podré obtener algin dinero de
una suegra de cuyos bienes dispongo como si fueran mios.
Asi pues, que esto no te preocupe, si no hay ningun otro
motivo que te haga parecer desaconsejable la adquisicion de
esta finca. Te ruego, simplemente, que examines todos los
pros y los contras de la operacion con el mayor cuidado...
(Plinio. Epistolario. Libro Ill. Carta 19. G. Plinio saludo a su
querido Calvino Rufo).

Os habia escrito que se habia acordado con el vendedor
un precio por la casa de Capua, nada me respondéis sobre
su confirmacién (Simaco. Cartas. Libro VI. 11. Simaco a
sus hijos los Nicomacos. Fechada 394-402).
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En el siguiente texto se hace referencia
a que Ledn tenia la propiedad, a la que
Simaco se refiere, sujeta a una hipoteca u
otras cargas: Deseo de verdad que dispongamos
abundantemente de riquezas en tu patrimonio familiar
hasta tal grado que puedas adquirir predios fértiles, pero
preferiria que aplicaras tus ojos y tu deseo a nuevas
compras sin dano ni afrenta para los amigos. Me explico,
yo habia comprado a sus antiquisimos propietarios
la hacienda Postumianense (propiedad del senador
Postumiano, muerto en el 366). Con derecho limitado
y sin que hiciera mencion alguna a tu participacion, y
por primera vez soy emplazado ahora a una requisitoria
tuya para que abandone una posesién practicamente ya
arraigada, cuyo precio no es tan modesto que resulte
un placer haberla comprado. Por eso, aunque puedo
oponerme a ti por medio de leyes y resistirme al deseo
de aquel cuyo asunto se trate, no obstante te doy la
posibilidad de que digne desembolsar a Euscio, uno de
mis hombres, que esta enterado de lo esencial, el dinero
que dimos al vendedor, si es que con todo prefieres
adquirir lo nuestro, a liberar lo tuyo de la atadura sujeta
(Simaco. Carta. Libro IX. Carta 30. Simaco a Ledn).

En el siguiente texto, Ausonio reclama y
suefa con el regreso de su discipulo, que se
encuentra en Hispania, mientras su patrimonio
de Burdeos estd siendo vendido: Tengo /a
confianza de que si el Padre y el Hijo de Dios reciben las
palabras piadosas de los que oran, tu podrds regresar
debido a mi suplica, para que no tengamos que llorar la casa
saqueada y las posesiones de mi viejo Paulino repartidas
entre cien propietarios, mientras ti vagas a lo ancho y largo
de la extensa Hispania, sin acordarte de tus viejos amigos,
confiado a otros extranjeros. Ven, honra nuestra, mi mayor
preocupacion... (Cuando llenaré mis oidos esta noticia?
He aqui a tu Paulino que ha llegado, ya deja las nevadas
ciudades de los iberos, ya entra en los campos Tarbélicos,
ya pasa bajo los tejados de Ebromargo, ya penetra en los
dominios vecinos de su hermano, ya viene rio abajo; ya esta
a la vista, ya su proa enfrenta la corriente, y su entrada en las
bocas del puerto se celebra un recibimiento multitudinario
de gentes que le salen al encuentro, pasa de largo su casa
y casi va a llamar ya a tu puerta (Ausonio. Libro de las
Epistolas. Carta 24. Ausonio a Paulino).

Vendidas sus fincas en Hispania, en Aquitania, en la
region de Tarragona y en la Galia, (Melania) se reservé solo
las de Sicilia, Campania y Africa y las utiliz6 para mantener
los monasterios (Paladio. Historia Lausiaca, 61,5).
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Por culpa de la invasién barbara no pudieron (Melania
y su esposo) liquidar todas sus tierras por lo que quedaron
algunas sin vender; un fiel, al que Dios estimulé el corazén,
pudo vender una parte en las regiones de Hispania, que
estaban en paz. Obteniendo un poco de oro, lo llevo a los
bienaventurados en Jerusalém (Geroncio. Vida de Melania,
37).

CONCLUSIONES

A través, por tanto, de los textos que aqui
hemos recogido podemos determinar, a modo
de recapitulacién final las caracteristicas que
debe reunir una villa. En primer lugar, a la
hora de adquirir una finca se debe conocer en
profundidad el tipo de terreno que se adquiere
con el fin de disponer de una tierra fértil. De
gran importancia es adecuar el espacio de
la casa al tamano de la finca y disponer los
diferentes espacios que la configuran en los
lugares adecuados. Para su emplazamiento
deberan elegirse, preferentemente, las zonas
medias de las colinas. Deben situarse cerca de
caminos por donde los carros puedan circular
con facilidad o préximos a rios navegables,
con el fin de poder facilitar el transito de
mercancias, asi como el desplazamiento del
propietario cuya residencia habitual es la
ciudad. Debe evitarse construirla junto a una
via de comunicacion importante, pues esta
ubicacién conllevaria la posibilidad de saqueos
y las continuas solicitudes de hospitalidad,
ademas del ruido producido por el chirriar
de las ruedas de los carros. Como hemos
indicado, lineas arriba, la villa debe estar
situada en un lugar préoximo a la ciudad con
el fin de que el duefo pueda desplazarse con
frecuencia y que en dichos desplazamientos,
el dominus, se encargue de inspeccionar, con
atencion y detenimiento el fundus.La villa, es
pues, un lugar para mantenerse alejado del
ruidoy ajetreo de la ciudad, un ruido provocado
por los maestros de escuela, los panaderos,
los caldereros, los cambistas, los batidores
de polvo de oro, los ladridos de los perros.
Sin embargo, debe estar lo suficientemente
cerca de la ciudad para que el dominus pudo
estar alternativamente, en uno u otro lugar, e
incluso, una vez terminados los asuntos de la
ciudad y tras haber aprovechado bien el dia,

retirarse a ella a descansar. Los textos nos
permiten incidir en el concepto de villa, pues
esta conlleva el negotium y el otium; vemos
por tanto, como a los domini les preocupaba
la rentabilidad de sus campos y como era una
necesidad que éstos se informaran, antes de
entregarse al ocio, de cémo se habia cultivado
su propiedad y que trabajos se habian llevado
a cabo. Pero como bien hemos dicho son
lugares para el ocio y el descanso, descanso
gue a veces se veia interrumpido por actos de
caracter publico que tenian lugar en la ciudad
en la que residian habitualmente. Ademas,
en algunos textos se puede entrever que, a
veces, el mundo de los placeres podia llegar
a provocar saturacion. Fueron lugares en los
que recibir invitados a los que agasajar con
banos en los balnea, banquetes en los espacios
conviviales, cacerias en los bosques préximos y
a los que deleitar con competiciones poéticas,
lecturas, etc. Pero, también, fueron espacios
donde disfrutar de la soledad, del paisaje, un
paisaje cambiante, pues los ricos propietarios
poseian villae en diferentes provincias romanas
e incluso, dentro de cada provincia en lugares
diferentes; pues, como se desprende de algunos
autores, éstos cambios venian bien para disipar
las preocupaciones del espiritu, pero ademas,
porque se consideraba poco prudente poseer
en un mismo territorio varias propiedades ya
gue éstas estarian sometidas a las mismas
condiciones climaticasy si éstas llegaban a ser,
en algun momento, desfavorables se podrian
ocasionar grandes pérdidas.

Los textos nos indican, también, cuales
son las caracteristicas que debe reunir la pars
urbana y la orientacién mas conveniente para
cada uno de los espacios que la configuraban
(balnea, bibliotecas, triclinia, oeci, cubicula).
Se daba gran importancia a la iluminacion vy,
por tanto, a la apertura de grandes ventanales,
sobre todo en los triclinia, con el fin de poder
contemplar no solo el paisaje circundante sino
también el jardin, rodeado por un peristilo
columnado. A través de las citas de los autores
clasicos se pueden conocer las especies
vegetales que decoraban estos ambientes
ajardinados: mirtos, platanos, boj con el
qgue hacian figuras, rosales, lotos y verdes
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praderas. En estas residencias tuvo gran
peso el programa ornamental; se adornaban
con esculturas, a veces copias de los mas
afamados escultores, como por ejemplo Lisipo,
Ilegandose a crear auténticas colecciones que
decoraban sus gimnasios (academias), sus
jardines porticados y deméas estancias; se
recubrian de marmoles procedentes de las
mas diversas canteras, tanto del mediterraneo
como de oriente; elevadas columnatas en
los porticos; onice para los suelos; pinturas
murales; revestimientos de incrustaciones;
abundante mobiliario; vajillas de metales
preciosos, etc.

De interés resultan las referencias a
los arquitectos que construyeron estas
residencias palaciales, conservandose, entre
otros los nombres de Crisipo, Claucio o
Corumbo, llegando a comparar a alguno de
ellos hasta con Dinocrates (famoso arquitecto
de época helenistica, planificador de la ciudad
de Alejandria) e incluso, en ocasiones, se
dejé constancia en las mismas edificaciones,
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a través de inscripciones, de los nombres
de los arquitectos que habian planificado
alguna de estas residencias. Las villae fueron
objeto de numerosas reformas constructivas,
hecho que se constata muy bien a través de
las excavaciones arqueoldgicas. Las fuentes
nos hablan de la presentacion ante los
propietarios de dibujos y tal vez maquetas de
las obras a realizar; de ampliaciones, con la
construccién de pérticos o de reparaciones de
paredes deterioradas por el paso del tiempo.
Algunos autores, nos informan, también sobre
los problemas de lindes o de los asaltos a
propiedades; ademas, nos proporcionan datos
relativos a la compra-venta de propiedades, de
gran interés para conocer el funcionamiento
del mercado de inmuebles rusticos vy
suburbanos, los procedimientos entre
vendedores y compradores; la formulacion de
precios de ventay las negociaciones para llevar
a acuerdos sobre las mismas. En ellos se trata,
también, de las peculiaridades que encierran
las ventas que proceden de herencias y los
sistemas de pago que resultaban aceptables.
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El banquete nobiliario en la Castilla del siglo XV.

Este trabajo se centra en uno de los aspectos mas
destacados del modo de vida de la nobleza en la Corona
de Castilla a finales de la Edad Media: las practicas
alimenticias. Se abordan su contenido, formas, y
manifestaciones, y en él tienen cabida las diversas
realidades complementarias, entre las que destacan los
nivelesderiquezayconsumo, losaspectosdel ceremonial,
el desarrollo de las formulas de relacion horizontal, entre
nobles, y vertical, centrada en el servicio, y, ademas, la
dimensién politica, dado que, a menudo, las relaciones
con la monarquia se representaban en actos en los que
se compartia la mesa con los reyes.

Ritualidad y consumo

M? Concepcion Quintanilla Raso

Universidad Complutense de Madrid

CE DOCUMENT MET L'ACCENT SUR L'UN DES POINTS FORTS
DE LA VIE DE LA NOBLESSE DANS LE ROYAUME DE CASTILLE
A LA FIN DU MOYEN AGE: LES PRATIQUES ALIMENTAIRES. IL
ABORDE LE CONTENU, LES FORMES ET MANIFESTATIONS,
ET EN ELLE, ILS PEUVENT ACCUEILLIR DIVERSES REALITES
COMPLEMENTAIRES, PARMI LESQUELLES DES NIVEAUX
DE RICHESSE ET DE LA CONSOMMATION, LES ASPECTS
CEREMONIELS, LA MISE AU POINT DE FORMULES DE RELATION
HORIZONTALE ENTRE LES NOBLES ET VERTICALES, AXE SUR LE
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INTRODUCCION

nestaslineasintroductoriasconviene

plantear algunas consideraciones

sobre los objetivos, métodos y
fuentes con que se aborda este trabajo.

En primer lugar, es necesaria una precisién
acerca del grupo en el que se va a centrar, que
no es otro que la alta nobleza. Se trataba de
sefnores de titulo y grandes del reino, una alta
nobleza cortesana, tanto por su pertenencia o
aproximacion al entorno de la corte regia, como,
ademas, porque habian venido desplegando,
especialmente a lo largo de la baja Edad Media,
una clara tendencia a la imitacién de las pautas

que proporcionaban a la casa y corte regias su
esplendor. Respecto alas coordenadas espacio-
temporales en las que se va a desenvolver el
trabajo, corresponden a la Corona de Castilla,
durante la segunda mitad del siglo XV y los
primeros anos del siguiente, en coincidencia
con los gobiernos de Enrique IV y de los Reyes
Catdlicos, prolongados hasta el cambio de
rumbo de la monarquia bajo Felipe | y Juana,
con la apertura a las aportaciones exteriores,
en especial, a las importantes influencias
flamencas y borgofonas, consolidadas
definitivamente bajo Carlos I.

En este contexto, vivir noblemente se
convirti6 en una cuestién de estatus, y el
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estudio de los escenarios, valores y pautas
de conducta propios de la vida nobiliaria se
fundamenta sobre dos ideas principales. La
primera consiste en el hecho innegable de
gue en la existencia nobiliaria no habia ningln
aspecto privado y nada era simple; todo tenia
proyeccion publica y se desarrollaba con
complejidad y trascendencia, incluido lo
cotidiano, es decir, el modo en que individual
y colectivamente satisfacian sus necesidades
fisicas, como la vivienda, el vestido o la
alimentacion. Y la segunda, estrechamente
relacionada con la anterior, tiene que ver con
la tendencia de la nobleza —por su propio
ethos- a vivir una vida cum dignitate, una
existencia caracterizada por un ambiente de
exhibicion de prestigio y de poder (Quintanilla
Raso, 1999).

Del amplio lienzo en el que se plasmaban
las formas de vida de los linajes y casas nobles
se ha seleccionado un trozo significativo,
que hace referencia a una de las vertientes
de lo cotidiano: las practicas alimenticias,
en su amplia dimensién de contenidos,
formas y manifestaciones de la comida en
el ambito de la vida nobiliaria. Se trata de
un aspecto que, lejos de tener un caracter
reduccionista, por el contrario, incluye
diversas perspectivas de enfoque y multiples
realidades complementarias. Porque es
indudable que, en el estudio de las practicas
alimenticias de los grandes senores, entran en
juego cuestiones bien distintas. Entre ellas, los
niveles de riguezay consumo, aspectos propios
de la perspectiva econémico-patrimonial; los
aspectos del ceremonial, enmarcado en la
Optica antropoldgico-cultural; el desarrollo de
toda una serie de formulas de relacion, desde
los estrechos lazos de parentesco propios de
la estructura de linaje hasta los vinculos de
solidaridad jerarquica entre los miembros del
grupo noble, sin olvidar la jerarquizacion propia
del servicio, todo ello dentro de un necesario
enfoque social; y, ademds de todo lo anterior,
en la comida noble no faltaba la dimension
politica, dado que, a menudo, las relaciones
con la monarquia se representaban en actos
de comensalidad con los reyes (Quintanilla
Raso, 2011).

La Historia de la Alimentacion se ha
convertido, desde hace décadas, en una
especialidad, un campo de investigacién serio
y riguroso. En el &mbito de la Historia Medieval
ha venido interesando desde los anos 70, y ha
alcanzado grandes logros, especialmente en
el ambito de la Corona de Aragén, por parte
de seguidores, que se han ido introduciendo
en su estudio, no tanto desde un punto de
vista reducido a la gastronomia, sino en tanto
que son investigadores de las sociedades
medievales (Riera i Melis, 1995-96; 2005).

Tiene, como tal especialidad, sus objetivos,
y sus métodos y se ha venido desarrollando
en conexién con diversas ciencias, como la
Ecologia, la Economia, la Sociologia, o la
Antropologia. Se sirve, ademas, de fuentes de
investigacién caracterizadas por su diversidad
y su complementariedad. Algunas de ellas
presentan un caracter mas especifico, como la
Literatura gastronémica. Pero otras responden
a un sentido mas amplio y general. Entre ellas
conviene aludir, por un lado, a las fuentes
artisticas -escultura, pintura, miniatura..-; v,
por otra parte, a los testimonios escritos, que
van desde las fuentes juridicas, a las crénicas
y textos narrativos a los literarios, vy, desde
luego, en este panorama tienen también
interés las fuentes diplomaticas.

Los testimonios artisticos representan una
excelente forma de aproximacion al tono de la
vida altonobiliaria bajomedieval. Empezando por
la arquitectura, con su capacidad para expresar
un mensaje de poder a partir de los edificios
nobiliarios. Destaca, en especial, lagrandiosidad
arquitectonica de las fortificaciones y castillos
senoriales, con su centro de gravedad en la torre
delhomenaje,ylo mismo sucede con los palacios
nobiliarios urbanos, hacia los que mostraron
sus preferencias los sefores de titulo en la baja
Edad Media. Por eso, esas grandes Casas han
dejado su espléndida huella arquitecténica en
nuestras ciudades. Asi lo hicieron los Velasco,
duques de Frias, en la Casa del Corddn en
Burgos; los Mendoza, duques del Infantado,
en el Palacio del Infantado en Guadalajara; o
los Ribera, Adelantados Mayores de Andalucia
y, posteriormente marqueses de Tarifa, en el
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magnifico palacio mudéjar denominado “Casa
de Pilatos”, en Sevilla, por mencionar tan sélo
algunos ejemplos.

Las posibilidades que ofrecen las
representaciones artisticas, en tapices, retablos
y paredes, presentan gran importancia, en tanto
que nos han legado una vision muy completa y
detallada sobre multiples aspectos de la vida
cotidiana y, entre otros aspectos, de todo lo
relacionado con los banquetes. Asi sucede, por
ejemplo, con las miniaturas de manuscritos
que ilustran sobre comidas ceremoniales,
como es el caso de la ilustracion de la famosa
Cena del rey Baltasar con sus cortesanos,
inserta en la espléndida Biblia de la Casa de
Alba, compuesta hacia 1420 y conservada hoy
en el Palacio de Liria (Dominguez Rodriguez,
1995; Pérez Monzoén, 2007).

Capitulo aparte lo componen las
diversas fuentes escritas, entre las que
debemos mencionar los tratados nobiliarios,
abundantisimos para el periodo bajomedieval.
Algunos son de caracter general y nos
proporcionan datos sobre pautas de conducta,
valores y actitudes de los sefores de titulo,
como los de Diego de Valera, -por ejemplo, su
Ceremonial de Principes (Cyrymonial...)-. Gran
interés presentan también los textos literarios,
y, sobre todo las fuentes narrativas. De entre las
numerosas cronicas biograficas, hay algunas
especialmente ricas en informaciones, como
la Cronica de Don Alvaro de Luna (Cronica...,
Ed. 1940). Y, sobre todo, otra, que debe ser
aqui tenida en cuenta como una de las mas
expresivas, la del condestable Miguel Lucas de
Iranzo, que nos describe la vida del personaje
en sus distintos escenarios: politico, militar
y cortesano, entendiendo este uUltimo en el
sentido de su propia corte nobiliaria en la
Jaén (Relacién..., Ed. 2001). Precisamente en
relacion con esto Ultimo, la obra ofrece un sinfin
de detalles referentes a la vida cotidiana del
noble y su corte, describiendo los elementos
de la cultura material que los rodeaban, y
narrando con especial detalle las ceremonias,
ritos, fiestas religiosas y caballerescas, v,
naturalmente, los frecuentes banquetes, con la
presencia de sus vasallos, criados y servidores.
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Finalmente, las fuentes diplomaticas
contribuyen al incremento de nuestros
conocimientos sobre el tema en cuestion.
Interesan especialmente aquellos en los
gue se daba noticia del nivel patrimonial y la
rentabilidad econémica, como los testamentos,
que detallaban los bienes a repartir, y, sobre
todo, otro tipo documental especifico y de
extraordinariointerés:loslibrosde cuentasylos
inventarios de propiedades y rentas, realizados
amenudo “post mortem”, que pueden contener
no soélo una relaciéon escueta, sino que, a
veces, ofrecen una valoracién econdmica
mas precisa, con datos de rentabilidad anual
de las propiedades, incluyendo, ademas una
descripcion de sus caracteristicas, todo lo cual
permite la aproximacién al tema de que se
trata, el nivel de vida y las pautas de consumo,
en el ambito altonobiliario.

COMER Y BEBER NOBLEMENTE

Como es bien sabido, comery beber, aparte
de hechos bioldgicos, son también realidades
sociales y culturales. Por ello, abordamos a
continuacién el denso tema de la alimentacién
en el seno del grupo de la nobleza cortesana,
en sus multiples vertientes, socio-econémica,
cultural, politica y ritual-simbodlica (Labere,
Ed., 2010)).

1.- La alimentacién de la nobleza, cuestion de
estatus

Algunas de las primeras ideas a tener en
cuenta son la relacion entre las practicas
alimenticias y los grupos sociales, y la
necesidad del estudio de esta cuestion
observando la adecuacion a cada época. Asi,
por tanto, en el caso de la nobleza, como en
todas las facetas de la vida noble, puede
decirse que también en lo referente a los usos
gastrondmicos, se aprecia una importante
evolucién, segun los periodos. En la historia
de la nobleza distinguimos un primer periodo
con la existencia de grupos aristocraticos,
poderosos, pero poco articulados en sus
estructuras internas y faltos de la definitiva
caracterizacion de derechos y privilegios, que
fue seguido por una etapa plenomedieval
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de conversion de la aristocracia en nobleza,
con plena definicién de sus privilegios y de
su hegemonia, y una etapa tardomedieval
caracterizada por la consolidacion de poderes
y patrimonios y el desarrollo de valores
culturales propios de la cortesania.

Pues bien, del mismo modo, podemos
observar determinados cambios en sus
practicas y en sus actitudes en general, en
lo referente a la comida. Asi, sabemos que
era propio de la aristocracia altomedieval
la tendencia al exceso por el exceso, hasta
conducir a la glotoneria y la embriaguez; del
mismo modo, el panorama cultural de la
época incidia en las practicas alimenticias,
caracterizadas por la sencillez en el servicio
de mesa, la simplicidad en la presentacion,
la escasez en las vajillas y demas elementos,
asi como en la rudeza en las actitudes. Con
el paso del tiempo, en cambio, los miembros
del grupo noble, manteniendo la tendencia
a la abundancia de comida, desarrollaron,
sin embargo, por un lado, el lujo y exquisitez
en la presentacién y servicio, y el criterio
de la prudencia, caracterizada por el comer
equilibradamente, que, junto con el saber
comportarse en la mesa, aparecieron como
verdaderos indicadores de una especifica
cultura, e incluso, como muestra de excelencia
moral. Asi fue como entre la nobleza
bajomedieval se difundieron una nueva estética
y una nueva ética alimentarias, basadas en
la moderacién y el equilibro, de forma que,
pese a la abundancia de platos servidos, lo
importante no era comer de todos, sino que
habia que saber elegir, por lo que en las mesas
nobiliarias eran habituales muchos alimentos
sobrantes, gestionados por el limosnero de la
casa.

En estrecha relacién con esto, se situaba
la teoria por la que se consideraba que los
miembros de la nobleza, al estar alimentados
con mejores medios y con alimentos mas
exquisitos,consumidos,ademaés, conelegancia
y autocontrol, desarrollaban de forma natural
la capacidad de engendrar individuos mas
perfectos, sanos y fuertes, e incluso mas
sensibles y mejor dotados intelectualmente.

Esta idea se mantuvo de forma generalizada en
el ambiente, penetrando hasta la Modernidad,
de modo que la encontramos en tratados del
siglo XVII, que planteaban una especie de
determinismo fisiolégico, expresado, como lo
hizo el clérigo Martir Rizo, en los siguientes
términos:

El que desciende de antiguo y claro linaje esta
alimentado de otra forma....con moderada abstinencia o
templanza, con delicados y sutiles manjares; y por esto trae
natural y hereditariamente mds sutiles humores, lo cual
es causa de sutilizar el ingenio, elevar el entendimiento,
purificar y engendrar mas limpia sangre y mas pura, de los
cual resulta mayor perfeccion en la gallardia de su condicién,
en sus virtudes...mayor hermosura y mejor disposicion...
manifestando en si una oculta deidad, diferente de la
apariencia de los hombres inferiores que...(alimentados
de forma grosera) no mueven con su presencia a respeto
y veneracion...y los nobles de claro linaje son mejores y de
mejores costumbres que los plebeyos, porque son de mejor
naturaleza...mas afables, humanos y con menos malicia
(Martir Rizo , reed., 1979).

Naturalmente, la rotunda opinion de este
autor —que, segln vemos, no se complacia en
destacarlaabundanciade laalimentacién, sino
la exquisitez y oportunidad de los alimentos
propios de la nobleza-, se desarrollaba
estableciendo una comparacién con el resto de
la sociedad, para insistir en la preeminencia,
excelencia y superioridad natural -y, desde
luego hereditaria- del grupo noble, también en
funcion de estos aspectos.

2.- Las préacticas alimenticias. Lo comido y lo
servido

En cuanto a la diversidad de alimentos
presentes en las mesas nobles, podemos
afirmar que el principal era la carne. En
los primeros siglos medievales era mas
abundante la derivada de la practica de la
caza mayor. En cambio, en siglos posteriores
fue predominando el consumo de la obtenida
de sus grandes cabanas de ganado —carnero,
cabrito, vaca, ternera, cerdo-. En este apartado,
cabe destacar, ademas, la altisima frecuencia
de consumo de todo tipo de aves —gallinas,
pavos, palominos, perdices, etc.-, siempre
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presentes en el menu nobiliario, como nos
indica la mencionada Crénica del Condestable
Iranzo, que habla de, literalmente, muchas
gallinas e perdizes (Relacién..., Ed., 2001, 95).

El pescado, de mary de rio, tenia su lugar en
las mesas de los grandes senores, y suconsumo
fue desligandose, poco a poco, del calendario
litirgico, de modo que su presencia respondia
preferentemente al gusto de sus consumidores.
No faltaban, aunque estaban menos presentes,
las verduras y las frutas, que se consumian
por piezas, o en confitura, y se mencionan
también las almendras, pasas, confites y dulces
diversos, como se lee en la Crénica de Iranzo:
pasteles y quesos frescos y quesadillas, e otras
frutas (Relacion..., Ed., 2001, 95).

Y, finalmente, para completar la dieta
alimenticia de las grandes mesas, hay que
mencionar los panes -redondos, con cortes,
etc.-,ylas bebidas: el vino—a veces aromatizado
con especias-, y el agua, que, al parecer, podian
consumirse a veces mezclados, en jarros de
metal o de cristal.

Respecto a la preparacion de los alimentos,
sabemos que en los siglos altomedievales las
cocinas se encontraban cercanas a los salones
y comedores, a los que, por tanto, llegaban
constantemente, la suciedad y todas las otras
sustancias propias de esos ambitos. Por el
contrario, entre los cambios propios de la
época bajomedieval se observa el cuidado por
evitar esta proximidad, situando las cocinas,
en la medida de lo posible, separadas, en la
planta baja, y con techos mas altos, mientras
los comedores se hallaban, por lo general, en
otra planta alta, bien ventilados y liberados de
humos y olores.

Decenas de cocineros y ayudantes
trabajaban paralamanipulaciondelas materias
primas destinadas a la alimentacién nobiliaria,
mediante las diversas técnicas de hervidos,
cocidos y asados, para su presentacion en dos
tipos de platos: unos de consistencia liquida
o pastosa y otros, los mas importantes, de
textura firme. Las distintas fuentes permiten
saber que se consumian, entre otros platos,
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potajes de cabrito y otras carnes, bunuelos
elaborados con queso fresco, huevos, harina 'y
pinones, o empanadas de carne o de pescado,
por ejemplo de anguila,

Entre los condimentos, se usaba
preferentemente la grasa animal, y resultaba
frecuente la preparaciéon de salsas, algunas
muy consistentes, elaboradas, por ejemplo,
con higadillos de ave, almendras, miga de pan
y yemas de huevos. En cuanto a la constante
utilizacion de las especias, los estudiosos de
la historia de la alimentacion bajomedieval
insisten en cuestionar la idea de que su
razon radicaba en la necesidad de disimular
la presentacién de alimentos en estado de
descomposicién, para afirmar que, por el
contrario, el uso de azafran, pimienta, canela,
jengibre, nuez moscada, clavo o cardamomo,
entre otras, eramuy abundante en el casode las
mesas nobles debido arazones de refinamiento
gastrondmico y, en todo caso, a su caracter de
prevenciéon contra la enfermedad. Algo similar
cabe decir acerca de la costumbre de aderezar
los alimentos con las conocidas hierbas
aromaticas, como menta, orégano, tomillo, o
romero, por mencionar algunas. Y respecto a
los edulcorantes, esta documentado que, tras
el uso mas antiguo de la miel, posteriormente
se incorporo la utilizaciéon del azucar.

La cuestién no radicaba solo en la cantidad,
diversidad y calidad de los productos y el
recetario que se seguia en la cocina, sino
también, en la presentacion y el servicio de
mesa, cada vez mas refinados, de los que
gozaban los grandes nobles en su alimentacion
cotidiana.

En principio, eran dos las comidas fuertes
del dia, a mediodia y por la noche. Lo ordinario
era que consistiesen, cada una de ellas, tanto
la comida como la cena, en cuatro “servicios”,
presentados consecutivamente, cada uno con
distintos platos, para elegir, y acompanados,
en todo momento, del pan, el vino y el agua.
El primer servicio -denominado /os antes- se
trataba de una especie de aperitivo, con frutas,
ensaladas, o incluso embutidos. El segundo
servicio se componia de alimentos presentados
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en forma mas o menos liquida o cremosa, como
caldos y potajes. A continuacion, el tercer
servicio representaba el cénit de la comida, y
en él se consumian los platos fuertes, como
las carnes y pescados, asados y a la parrilla.
Finalmente, el cuarto lo integraban /os postres,
generalmente dulces, compotas, quesadillas,
etc.., pero nunca frutas.

Habitualmente, entre “servicioy servicio”, se
llevaban a la mesa unos platos de continuidad,
unos entremeses, cuya caracteristica principal
estribaba en que eran alimentos que podian ser
cogidos sin mirar, para no perder la atenciéon de
la musica o el espectaculo que, por lo general,
amenizaban el banquete. En las comidas mas
ligeras, sabemos que se reducian, o incluso
guedaban suprimidos, los aperitivos, asi como
los postres.

3.-Riguezaycomplejidad del banquete nobiliario

Gracias a las fuentes iconograficas, los
testimonios pictoricos y los inventarios de
propiedades, podemos conocer el aspecto
general de los lugares convertidos en
escenarios donde tenian lugar las comidas
nobiliarias y los preparativos realizados
(Antoranz Onrubia, 2001).

El primer paso en el complejo desarrollo
de este tipo de banquetes consistia en la
preparacion del comedor o comedores en
cuestion, espacios de habitacién, amplios vy
bien ventilados, situados, por lo general, en la
primera planta del castillo o del palacio urbano.

La sala de comer debia resultar confortable,
y para ello se procedia a iluminarla, con
hachones y candelabros, y a decorarla y
vestirla, mediante una serie de elementos, en
cuyas formasy colores se observa un indudable
sentido simbdlico. Entre los elementos textiles
destacaban alfombras, mullidos cojines de
terciopelo, asi como tapices y doseles, a
menudo con escudos heraldicos.

En lo referente al mobiliario, existian
poco elementos fijos, de forma que, por lo
general, habia que colocarlos para la ocasién,

empezando por los mas imprescindibles,
como las mesas, que, en general, eran
montadas con un tablero sobre caballetes.
Las diversas fuentes nos indican que, en
ocasiones, se disponia una mesa individual,
preferentemente con dosel, en un lugar
destacado, senalando la presidencia, mientras
que, en otras ocasiones, el lugar presidencial
guedaba indicado por la posicion central que
el dueno de la casa ocupaba en una mesa
compartida. A continuacién, se disponian los
asientos, a veces bancos, pero, sobre todo,
sillas y estrados, a menudo personalizados con
los escudos de armas.

Las mesas se vestian con manteles
elaborados con ricas telas -las holandas
mencionadas en los documentos de
inventarios- con brocados, y acompanadas de
manteles mas pequenos, los panos de mesa,
una especie de servilletas. Sobre las mesas
vestidas se colocaban algunos elementos
destacados, como los saleros, pimenteros y
azucareros, para aderezar los alimentos, o las
navetas, recipientes en forma de bajel, para
dejar las viandas no consumidas. Se disponian
también en las mesas toda una serie de piezas
que, como los “platos de manjar”, “plateles”,
escudillas, tazas, tazones, copas, “vasicos”,
jarros, fuentes, candeleros, aguamaniles, etc..,
integraban las ricas vajillas nobiliarias. Estas
vajillas de las grandes casas nobles estaban
compuestas por centenares de piezas y eran
de plata, o plata dorada, o incluso algunas de
ellas contenian piezas de oro, de forma que
tenian un alto valorintrinseco—que se estimaba
calculando su peso en marcos y onzas-, a lo
gue,amenudo se uniael valor estético derivado
de la calidad de su talla. La cuberteria era, en
cambio, méas sencilla, y hay pocos testimonios
de tenedores, aunque si estan documentadas
las “brocas” —de dos o tres puas, usadas para
sostener la carne mientras se trinchaba-, asi
como las cucharas o las “cucharas de cazuela
grandes”, y los cuchillos, de diferente tamano,
para que los utilizaran los encargados de
trinchar las viandas antes de ofrecerlas a los
comensales, como se describe en el conocido
tratado de Enrique de Aragdén, Marqués de
Villena'.
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Precisamente, en relacion con las vajillas es
necesario aludir a un importante elemento del
mobiliario de estos comedores, los aparadores.
Se trataba de muebles con estantes, en los que
se exponian para ser vistas numerosas piezas
que no se estaban usando en ese momento, con
un claro objetivo de exhibicién de riqueza. En
relacion con esto, en la Crénica de Don Alvaro
de Luna se lee que /os aparadores do estavan las
vaxillas estaban a la otra parte de la sala en las
quales avia muchas gradas cubiertas de diversas
piezas de oro y plata (Crénica..., Ed. 1940, 220).

Sentados los comensales para compartir
la comida en un acto de cohesion parental del
linaje y de sociabilidad entre los miembros del
grupo, empezaba la ceremonia demostrativa
de la capacidad de mando y dominio de los
servidos sobre sus servidores, asi como de
la correspondiente dependencia de éstos,
respecto de los primeros. El servicio de la
comida noble implicaba una indudable
jerarquizacion social, una rica estética de
gestos y de formas, y una escenografia
adecuada. La ostentaciéon propia del modo de
vida noble encontré una proyeccion singulary
bien caracterizada en las comidas y banquetes.

Enellointervenian unapléyade de miembros
del servicio doméstico, de diferente rango
y nivel, en nimero suficientemente elevado
como para hacer frente a las complejidades
propias de los banquetes, y, al mismo tiempo
para dar muestras del poderio del gran sefor.
Todos ellos, bien ataviados y cumpliendo
sus distintas funciones, se encargaban de
servir los numerosos alimentos ricamente
condimentados y presentados, bajo las pautas
de un exquisito protocolo bien establecido,
practicando una gestualidad cortesana con
movimientos elegantes, ritmicos y precisos.

Los oficios principales eran los de
mayordomo—quesoliallevarunavarademando-
y el maestresala, encargados de disponer los
sitios y de dar las ordenes pertinentes para
la prelacion de los manjares, al tiempo que
precedian a los oficiales encargados de servir
el banquete —los senescales, los reposteros
de mesa-, y recibian de ellos las bandejas y
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platos -a veces cubiertos con panos-, para su
presentacion directa a los sefores. Por debajo,
actuaba un numeroso conjunto de servidores,
-“oficiales de boca”-, que, por estar en contacto
con la comida y la bebida, debian ataviarse
con buenas vestiduras y tener una presencia
agradable, asi como los escanciadores
y coperos, portadores de jarras en las que
recogian de los botilleros el vino y el agua para
servirlas en la mesa. Con funcion especifica
aparecia también el trinchante de carne,
gue debia demostrar habilidad al trocear los
alimentos. Y, finalmente, hay que aludir a otros
criados y pajes de nivel inferior, y recordar a
los marginados respecto del servicio directo,
pero cuya funcién resultaba imprescindible,
como los que trabajaban en la cocina.

El servicio de mesa estaba perfectamente
regulado en cada uno de sus pasos y gestos
en estas cortes, en las cuales respondian a
una cualificacion y ejercian sus funciones de
acuerdo con una especifica gestualidad situada
entre lo practico y lo simbdlico. Un ejemplo
de ello lo encontramos en el ritual de hacer la
salva, relacionado con la necesidad de que los
servidores se responsabilizaran de la necesidad
de preservar la vida y la seguridad de los
comensales. Para ello, todos los responsables
del servicio de mesa debian evitar cualquier
contaminacion de los alimentos que pudiera
danar la salud, con un gesto practico, pero
cargado de simbolismo, que consistia en la
prueba o “catar ceremonial”’, para evitar que
llegase alos comensales ningln alimento en mal
estado. Se trataba de una préactica, en principio,
propia de la monarquia, e imprescindible en las
comidas regias, pero sabemos que la cuspide
nobiliaria, en su deseo de imitacién de la
gestualidad debida a la monarquia, incorporaron
la salva o prueba ritualizada de los alimentos y
las bebidas en cada uno de los pasos a seguir
hasta llegar al plato y copa del comensal por
parte de cada uno de los intervinientes en el
servicio, desde los de rango inferior, hasta los
de posicion mas elevada. Asi, se convirtid en
un derecho propio de los representantes de la
nobleza de titulo en su nivel superior, es decir,
de los titulares de los ducados, y los reyes la
incluyeron en el conjunto de prerrogativas y
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honores debidos a los duques, segln se pone de
relieve en fuentes documentales. Tal es el caso
del nombramiento de duque de Frias por parte
de los Reyes Catélicos a Bernardino de Velasco,
condestable de Castillay conde de Haro en 1492,
en el que se lee lo siguiente:

Don Fernando e doha Ysabel por la gracia de Dios
Rey e Reyna....es nuestra merced que .....vos yntituleis
e nombréis Duque de la vuestra ¢ibdad de Frias e que
vos sea fecha la salua e todas las otras solepnidades que
se acostumbraron e son deuidas a los otros Duques de
nuestros reynos (Documento..., 2006, 324-325).

En relacion con esto, la limpieza e higiene
en el acto de la comida, de acuerdo con
los parametros de la época, quedaban de
manifiesto con la costumbre inicial del lavado
de manos, para lo que los criados presentaban
los correspondientes aguamaniles y las toallas
para el secado, segun se lee en las codnicas,
como en la de don Miguel Lucas de Iranzo:

E desque todos los maestresalas, uno en pos de otro,
venian a la dicha sala con el aguamanos, levantabanse
todos en pie e sus capellanes bendizian la mesa (Relacién...,
Ed., 2001, 135).

Con todo, el ritual del banquete nobiliario no
acababa en la presentacion y la correspondiente
ingestiondemanjaressuculentos, primorosamente
aderezados y ricamente presentados, sino que
implicaba otra dimension relacionada con los
aspectos culturales y el mecenazgo propio de los
grandes nobles.

El desarrollo del banquete palaciego incluia
escenificaciones, con intervencion de la
representacion teatral y la poesia, a cargo de
personal cualificado inserto en estas cada vez
mas nutridasy cualificadas cortes nobiliarias, a
imitaciéon de la corte regia. Y, en este contexto,
de forma muy especial conviene senalar
la importancia de la musica y la presencia
de musicos y ministriles en los banquetes
monarquicos y en los de los grandes nobles
(Antoranz Onrubia, M2 A, 2010).

Por un lado, la musica contribuia a
amenizar, pero sobre todo, a dignificar y

destacar la grandeza y espectacularidad de
los banquetes nobiliarios. Pero, por otra parte,
esta practica artistica desempefaba en esas
comidas otra funcion especifica, de caracter
practico, alavez que simbdlico, porque a través
de sonidos musicales, generalmente de viento,
se llamaba la atencién de los comensales,
que se aprestaban a observar cada una de
las entradas de las comidas desde la cocina
al comedor. Los musicos se colocaban en
los extremos de las salas, en una especie de
estrado, desde donde advertian la llegada de
los platos, para anunciarla con la fanfarria
consistente en los fuertes sonidos de sus
instrumentos: trompetas, tambores, panderos
y chirimias. Ademas de estas funciones en
el desarrollo de la comida, la musica, asi
como la danza, eran practicas habituales a su
término, cuando se alzaban las mesas para
oir recitativos y cantos, o para danzar al son,
preferentemente, de musica de cuerda, a cargo
de juglares que tanian sus instrumentos.

El lujo y la ostentacion, tanto en la
gastronomia, como en la presentacion,
llegaban a su culmen en las ocasiones
especiales, entre las cuales estarian las
fiestas, en general (Ladero Quesada, 2004). Los
banquetes festivos eran frecuentes entre los
grandes senores, dado que la fiesta encerraba
en si misma algunos contenidos que se
adecuaban perfectamente a la vida noble,
como la capacidad de consumir y de gastar y
el gusto por la ostentacion, la tendencia a la
sociabilidad, y la disponibilidad de tiempo para
el ocio, asi como la posibilidad de desarrollar
un otium cum dignitate.

Un sentido especial, dentro de esas
ocasiones festivas, lo ocupaban los festejos
nupciales, las “fiestas de boda y tornaboda”
(Beceiro Pita. y Cordoba de la Llave, 1990). En
ocasiones, estas conmemoraciones incluian
espectaculostaurinos,dotadosde unespecifico
simbolismo relacionado con la capacidad
genésica de los contrayentes —en especial del
novio-, simbolizada porlasangre derramada por
el animal, e indispensable en un grupo social
definido por el afan de reproducciéon (Alvarez
de Miranda, 1962). Algunos de los testimonios
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mas detallados de banquetes nupciales los
encontramos en la Crénica de don Miguel
Lucas de Iranzo, donde se describen con todo
detalle sus, literalmente, magnificas bodas con
dona Teresa de Torres, prima del conde de Haro
y nieta del Adelantado Mayor de Andalucia,
aludiendo a los ritos religiosos, pero también
a los espectaculos, los espléndidos cortejos a
caballo y a pie, presenciados por numerosos
vecinos de la ciudad, y, naturalmente, a los
banquetes celebrados durante los dias de las
fiestas en la corte giennense del Condestable:

E en aquella principal mesa de la dicha sala se asentaron
a comer los dichos sefores condestable e condesa (y otros
comensales) /os dichos senores, como todos los otros,
fueron muy abastados de muchos pavos e de todas las otras
aves e manjares e confegiones e vinos que se solian e podian
dara mesa del més alto pringipe del mundo. Syrvia, pues, en
la mesa del dicho sefor condestable el comendador mayor
de Montizén, su hermano, por maestresala. E asi aquella
como a todas las otras mesas, servian otros cavalleros e
fijosdalgo de su casa, mayordomos, maestresalas e pajes
e otros ofigiales....con tanta discrecién e buena ordenanca,
que no es persona que lo pueda creer...Y esto se continué
a noche y a manana cada dia de quantos las fiestas
duraron, que fueron veinte e tres dias.....Pasado el comery
alcadas las mesas, tocaron las dulcainas...y el dicho sefor
condestable comencé de dancar con la sefiora condesa...e
asi todos los otros...que bien lo sabian fazer....(al otro dia,
tras la misa) entravanse en la sala de abaxo, donde estava
aparejado la mesa e aparador de plata para comer...e traien
el manjar, con los tronpetas e atabales e chirimias tocando e
taniendo delante. Y asi fazian a la copa e a cada manjar que
traian....E acavando de dancar, mandava cantar cosantes
e rondeles...E a la noche, venido el tiempo del cenar...
descendiase a la sala de abaxo, con los tronpetas e atabales
e chirimias...donde todas las cosas estavan aderecadas
para la dicha ¢ena....(y tras danzar y cantar) despidianse
todos, y retraiese a dormir (Relacién..., Ed., 2001, 41-44).

4.- Comery beber con los reyes. Comensalidad
y privanza

En su afan de poder, la alta nobleza procurd
siempre la aproximacion a la monarquia, tanto
en un sentido real, como simbdlico, y eso se
tradujo, entro otras manifestaciones, en el
hecho de compartir mesa con los reyes (Aurell,
Gauthier y Virlouvet, 1992)). La comensalidad
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alcanzé importancia, como consecuencia de
las férmulas de acercamiento entre ambos
poderes, nobiliario y monarquico, en funcién
de la relacién de servicio-gracia.

En la Corona de Castilla, en primer término,
cabe indicar que en muchas ocasiones los
grandes senores dispensaban sus atenciones
a los monarcas, ofreciendo en sus palacios
grandes banquetes, que, en lineas generales,
iban acompanados de fiestas caballerescas,
justas, torneos, etc. de los que se encuentran
numerosos testimonios, especialmente en las
fuentes cronisticas. Pero ahora interesa, sobre
todo, senalar la comensalidad en el contexto
de las gracias y mercedes otorgadas por la
Corona a los grandes nobles.

A menudo, la monarquia recompensoé los
servicios nobiliarios con el derecho a comer
en la mesa regia en alguna ocasiéon especial.
Un caso bien documentado lo constituye
la ceremonia por la que Enrique IV, el 15 de
marzo de 1458, nombré a Miguel Lucas de
Iranzo, primero barén, a continuacién conde
y, por ultimo le invisti6 como condestable. En
ese acto ceremonial celebrado en el Alcézar
de Madrid, se incluyeron rituales especificos
relacionados con la comensalidad del rey con
este su vasallo, hombre de confianza, que la
Cronica describe de este modo:

El dicho sehor rey tomo al dicho baron e conde don
Miguel Lucas por la mano e pusolo cabe si, a la mano
derecha. E luego, Beltran de la Cueva, mayordomo del dicho
senor rey, por su mandado, troxo con otros dos cavalleros
que tras él venian un confitero de oro, con ¢iertas espegias e
confagiones e una copa de oro. E el dicho senor rey comié de
las dichas especias e confaciones e bevio de la dicha copa;
e asi mesmo, con su mano, dio al dicho conde don Miguel
Lucas de las dichas espegias e confaciones que comiese, e
la dicha copa con que beviese; de lo qual asi mesmo comio
e bevié”...acabado todo lo susodicho, el dicho seror rey e la
dicha senora reina se posaron a comer. E por su mandado,
aquel dia comio con su alteza, en su mesa, el dicho
condestable don Miguel Lucas (Relacién..., Ed., 2001, 3-11).

Este tipo de gestos que simbolizaban la
proximidad, no soélo fisica, sino simbdlica, de
la monarquia respecto de los grandes nobles
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de su entorno, se mantuvo durante el reinado
de los Reyes Catodlicos, y se documenta, entre
otras fuentes, en la respuesta misiva que Diego
de Valera envié en 1480 a los monarcas para
informarles sobre el protocolo a seguir en el
nombramiento de marqués de Moya, con que
iban a favorecer a Andrés de Cabrera:

E luego un rey darmas en alta boz dize “nobleza,
nobleza, nobleza, quel muy alto e muy excelente pringipe
e senor nuestro senor el rey yllustra e faze marques de tal
lugar a Fulano”, e luego las trompetas suenan, e el rey se
asienta a comer e el nuevo marques sirue del aguamanos
al rey e el rey le dize “marques comed conmigo” e el nuevo
marques pone la rodilla en el suelo e se asienta al cabo de
la mesa, e al fin del comer e como el rey ha beuido le dize
“marques beued”, e poniendo la rodilla en el suelo otra vez
beue lo quel rey ha dexado en su misma copa, e despues
de comer quel rey se retrae enviale la ropa que ese dia
vistié al nuevo marques...e cabalga vestida la ropa quel
rey le dio e con el todos los Grandes que por entonce en la
corte se fallan y los ministriles e tronpetas....e a la noche
acostumbrase el tal nuevo marques leuar consigo a ¢enar
alguno de los Grandes que lo acompanaron e despues de la
cena el tal marques acostunbra fazer larqgueza a los oficiales
de armas e trompetas®.

5.- La influencia flamenco-borgonona en la
Corona de Castilla

Al final del medievo, se difundi6 entre
la monarquia y la alta nobleza un fastuoso
ceremonial, de mayor estilizacion cortesana,
importada del &ambito flamenco-borgondn.
La etiqgueta con la que los Duques de
Borgona lograron situarse a la cabeza de la
magnificencia y la grandiosidad de las cortes
europeas desperto la admiracion de todos los
reinos, incluida la Corona de Castilla.

En el contexto de tales ceremoniales,
caracterizados por su espectacularidad y
su refinamiento, las comidas tenian una
importancia primordial, y llegaron a su cénit
en el ambito flamenco-borgondn en el siglo
XV. Entonces triunfé una forma especial de
desarrollar los banquetes, caracterizados
por un verdadero culto a la superabundancia
alimentaria, y una extraordinaria
espectacularidad, de forma que, a veces los

alimentos se servian en forma de esculturas
comestibles, en plataformas con ruedas,
tapadas con velos para la sorpresa, etc..
Destacaba, ademas, la cantidad de manjares,
asi como la compleja y refinada gastronomia,
de forma que la desmesura en cantidad y
calidad parecia ser su objetivo principal.
Y desmesurado era también el servicio de
mesa, con la intervencion de un personal
numerosisimo.

Este modo de “banquetear a la borgofiona”
triunfé definitivamente con ocasién de la boda
del Duque Felipe el Bueno (1430), en que se
produjo la mezcla de la suntuosidad habitual
de la corte de Borgoina con el despliegue festivo
del ritual del enlace, al mismo tiempo que, en
este ambiente de esplendor, el denominado
Gran Duque de Occidente puso en practica su
gran proyecto politico, estratégico y simbolico:
la creacién de una de las Ordenes nobiliario-
caballerescas mas prestigiosas de Europa:
la Orden del Toison de Oro (Benoit-Jeannin,
2006). Precisamente el funcionamiento
de la misma dio lugar a la celebracién de
numerosas reuniones —capitulos o asambleas-,
presididas por el Dugue, como gran maestre,
en las que, junto a otros actos festivos y de
representaciéon -torneos, justas, funerales,
oficios religiosos-, no faltaban los banquetes
palaciegos, con objetivos de sociabilidad, pero
también de ostentacion y exhibicién de lujos 'y
riquezas. Entre ellos, merece la pena recordar
el “Banquete del Faisan”, organizado por
Felipe el Bueno, con el objetivo de escenificar
un ambicioso programa politico para situar
al ducado flamenco-borgoAdn como una
nueva potencia naval en el Mediterraneo,
qgue se celebrd en Lille el domingo 17 febrero
1454. En él, el Gran Duque intent6 atraer a
la flor y nata de la nobleza y los principes
centroeuropeos para la organizacién de una
nueva Cruzada, tras la caida de Constantinopla
en manos de los turcos, instandoles a formular
sus votos o compromisos sobre la cabeza
de un faisan vivo, ricamente adornado con
joyas. La fastuosa comida estuvo servida por
centenares de personas, y animada por una
representacion de la toma de Jerusalén por los
cruzados en 1099 y todo un espectaculo con
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presencia de las virtudes, simbolos religiosos
y caballerescos, etc. en un despliegue teatral
sin precedentes, con actuaciones musicales
en la gran sala del palacio. La desmesura en la
comida, las fuentes que manaban vino, y otros
muchos detalles, sirvieron para engrandecer
aun mas la imagen del banquete de tipo
borgonén (Caron, 2010).

El influjo borgoién en el ceremonial se
extendio desde alli hacia Castilla en el ultimo
tercio del siglo XV, durante la época de Carlos
el Temerario, Maria de Borgona y Maximiliano.
Luego, sus contenidos, sus formas y su fondo
lleno de simbolismo fueron transmitidos
directamente por Felipe el Hermoso, y, mas
tarde, definitivamente implantados por Carlos
| (Dominguez Casas, 2006; Fernandez de
Cérdova, 2013).

Este desarrollo ceremonial mucho mas
suntuoso y refinado, frente a la mayor sencillez
de los usos castellanos, fue difundido en
Castilla desde la primera venida de Felipe el
Hermoso y Juana (Calderén, 2001), de tal modo
que el banquete “a la borgonona” fue utilizado
como un medio de propaganda politica
respecto de la nobleza; y, al mismo tiempo, se
convirtio en un reto para los grandes nobles,
que fueron adaptando sus usos y sus gustos a
los rasgos y detalles de este fastuosa etiqueta.

A este propédsito, el cronista Lalaing,
sefalaba el interés del Archiduque borgonén
por exhibir su grandeza, lo que se tradujo
en que trajo a Castilla una abultada corte
de servidores, y se desplazé con numerosos
bienes muebles. Entre ellos, destacaban
unos ricos tapices, algunos de ellos con el
curioso tema del convivium moralizante, o
comida moralizada, con escenas como la de
“la condena de la cena y el banquete”, que
paraddjicamente vestian y adornaban las salas
donde se celebraban tales comidas grandiosas
y ceremoniales que en ellos se censuraban; vy,
naturalmente, no faltaban entre esos bienes
transportados hasta tierras castellanas,
ademas de las joyas, un aparador cargado
con 3.000 marcos de vajillas de oro para los
banquetes (Zalama, 2006).

7 EL BANQUETE NOBILIARIO EN LA CASTILLA DEL SIGLO XV. RITUALIDAD Y CONSUMO
000000D0DO0ODO0DODODODODODODOODODODOODOOOOODODOOODODOOO

En este punto, se observa la tendencia a la
imitacion por parte de la nobleza castellano-
leonesa. Asi, el duque de Frias dio alojamiento
en Burgos, en su espléndido Palacio del
Cordén, a los Archiduques, y les ofrecié un
banquete ceremonial el 20 de febrero de
1502, en el que exhibié un rico aparador con
numerosas piezas de plata, o engastadas en
oro, tazones de porcelana, copas de cristal,
jarras de jaspe, copas de amatista, saleros
de nacar, etc.. En esta cuestion de las lujosas
vajillas, llegd a plantearse una rivalidad entre
monarquia y nobleza, por un lado, y entre
los propios miembros de la nobleza titulada,
por otro. Por ejemplo, en Toledo, donde los
Reyes Catodlicos ofrecieron a Felipe y a Juana
una cena, sabemos que rivalizaron cinco
aparadores: el de los monarcas, compuesto
por entre 800 y 900 piezas de vajilla; el del
duque de Alba, con 700 piezas, y muchas de
ellas de oro; el del duque de Béjar con unas 600
piezas; y el del conde de Oropesa, compuesto
por en torno a 700.

Después, Felipe I, en su breve reinado,
recompensd a los grandes nobles de su
entorno, tanto flamencos y borgofones, como
algunos castellanos, como Juan Manuel,
senor de Belmonte de Campos -hombre de
su confianza a quien convirtié en el primer
castellano miembro de la Orden del Toison
de Oro-, mientras consolidaba el proceso de
estilizacion de la cultura cortesana, mas alla
de las sobrias maneras castellanas. Y la alta
nobleza, sin desdenar las influencias culturales
italianas, desarroll6 sobre todo la tendencia a
la imitacion del “estilo hispano-flamenco” en
los aspectos caballerescos, en la vida de la
corte, el arte, y, desde luego, en el ceremonial,
en general, y en los banquetes.

Esta tonica fue continuada durante el
gobierno de Carlos I, cuya educacién y gustos
borgofones, fomentados en la corte de su tia
Margarita, significaban un nuevo orden en las
formas de representaciéon de la monarquia,
y también de la propia nobleza. En el inicio
de su reinado, en 1519, el monarca decidié
celebrar en Barcelona un Capitulo de la Orden
del Toison, en el que nombro caballeros de la
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misma a otros ocho grandes nobles castellanos
—los duques de Alba, de Béjar, de Escalona,
de Frias, del Infantado y de Najera, asi como
el marqués de Astorga y el conde de Melgar-
y a uno de Cataluia, el dugue de Cardona
(Azcarraga, 2001). Ademas, bajo su gobierno,
el estatuto de la Grandeza nobiliaria adquirié
carta de naturaleza, supeditado a su voluntad y
criterio, encargado de decidir cuantas y cuéles
Casas nobles debian ser insertas en dicha
situacion de preeminencia (Quintanilla Raso,
2006). Y, al compas de todas estas medidas,
se producia el acercamiento de la nobleza
a la monarquia, y se consolidaban el fastoy
esplendor del ceremonial borgoiodn en la vida
cortesana, en particular, y en los banquetes, en
especial, tanto en la corte regia, como en las
cortes nobiliarias.

CONCLUSION

A finales de la Edad Media, la estilizaciéon
de la cultura -tanto material como intelectual-
queda patente en el seno de una nobleza

cortesana, en cuya forma y tono de vida se
observa no so6lo una “estética del lujo”, sino
de una verdadera “ética del lujo”, demostrativa
de la superioridad de grupo social al que le
estaba reservado en exclusiva el ocio, el goce y
la suntuosidad.

En la vida de la alta nobleza
castellanoleonesa, comer era un acto
solemne, una ocasion de mostrar la cohesion
de linaje y la sociabilidad jerarquica, y, desde
luego, una evidente demostracién de podery
de riqueza.

Las comidas palaciegas se desarrollaban
en escenarios apropiados no soélo para la
plasmacién del goce estético del lujo propio
del grupo nobiliario, sino también para la
puesta en valor del prestigio y del liderazgo
social que marcaba las distancias entre
servidor y servido. Y el desarrollo del banquete
se caracterizaba por un protocolo y una
ritualidad que fue creciendo con el tiempo,
hasta alcanzar cotas elevadisimas, al asumir
las pautas del banquete borgoion.

0000000000 O0DO0DO0DO0DO0DO0DODO0ODO0DODO0DODODOODOODOODOODOOOO



BOLETIN

=47 EL BANQUETE NOBILIARIO EN LA CASTILLA DEL SIGLO XV. RITUALIDAD Y CONSUMO

2012-2013

00000000 O0DODODODODODODODODOODODODOODODOOOODODODODOBDOOOO

NOTAS:

1.

Arte Cisoria o tratado del arte del cortar del cuchillo, don Enrique de Aragén, marques de Villena,
(ed. facsimil), Madrid, 1981. Las denominaciones de los elementos de vajilla y cuberteria estan
tomados de un documento del Archivo Ducal de Medinaceli, Priego, 7-1, fechado en La Rambla,
14 de agosto de 1518, correspondiente a la Casa de Aguilar, que ostentd el Marquesado de

Priego desde 1501 (Quintanilla Raso, M2 C, 1979).

Se conserva en la Biblioteca Nacional de Madrid, Mss. 10445 (Quintanilla Raso, M2 C, 2006, pp.

321-324).
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Los alimentos en el ciclo
Festivo espanol

Consolacion Gonzalez Casarrubios

Etndloga

Prof. Honoraria Dpto. de Prehistoria y Arqueologia, Universidad Auténoma de Madrid

En este articulo se ha analizado la presencia de los
alimentos vinculados, en primer lugar a las celebraciones
relacionadas con el ciclo vital y en segundo a los que
aparecen con motivo de las celebraciones de tipo
universal, patronal y grupal. Como rituales alimentarios
en ellas, destaca el pan que se ofrece al santo/a que
se conmemora, por numerosas causas, siendo la mas
comun el darle gracias por los favores recibidos. Estas
ofrendas son transportadas en la procesion, en ocasiones
por jovenes oferentes que lo llevan a la cabeza e incluso la
propiaimagen puede ser portadora. Todas estas ofrendas,
una vez bendecidas, son repartidas y consumidas a modo
de comunién general, o, se guardan como un preciado
amuleto. Pero no todos los alimentos que aparecen en las
fiestas tienen estas caracteristicas, algunos simplemente
figuran como icono creativo de nuevas festividades.

IN THIS CONTRIBUTION, THE PRESENCE OF
ASSOCIATED FOOD HAS BEEN RESEARCHED, NOT ONLY
IN CONECTION WITH LIFE CYCLE, BUT THOSE WHICH
ARISE CAUSED BY COMMON, SAINT PROTECTORS AND
GROUP CELEBRATIONS ALSO. AS SOME RITE MEALS
HIGHTLIGHTS THE BREAD OFFERED TO THE RELATED
SAINT, DUE TO SEVERAL REASONS, MEANLY TO THANK
FAVOURS. THESE OFFERINGS USED TO BE CARRIED
IN PROCESSION, SOMETIMES BY YOUNG PEOPLE ON
THEIR HEADS, OR PLACES IN THE IMAGE. ALL OFFERED
MEALS, ONCE BLESSED, ARE DISTRIBUTED AND
CONSUMMED IN A SHARED COMMUNION, OR KEPT
AS AND APPRECIATED AMULET. BUT NOT ALL FOODS
IN THIS KIND OF CELEBRATIONS SAVE THE SAME
PURPOSE. SOME OF THEM ARE SIMPLY A SIMBOL OF
NEW FESTIVITIES

Palabras clave: pan ritual, adquisicion de alimentos, ofrendas, jovenes oferentes, reparto, comidas comunales.

Key words: Rite bread, food acquirement, offerings, young offerers, delivery, communal banquets.

INTRODUCCION

nalizar el ritual festivo en

general, de forma exhaustiva, es

algo complejo, dado lo extenso
y amplio de su contenido. Por tanto, nos
vamos a detener en un aspecto concreto que
aparece en casi la practica totalidad de las
celebraciones, se trata de los alimentos que
estan presentes y forman parte de diferentes
rituales durante las festividades que tienen
lugar a lo largo del ano.

Centrandonosenesteaspecto,queanalizado
desde distintos parametros, se puede decir
que el beber y el comer son el fundamento de
la mayoria de las fiestas (Gonzalez Turmo,1992,
40). Pero este consumo de alimentos o mejor
dicho su presencia en las fiestas, en muchas
de ellas, cumplen una funcién especifica,
son como un eslabén de esa cadena que
va uniendo los distintos rituales festivos.
También el consumo de alimentos en locales
publicos, especialmente en los bares del lugar,
se intensifica e incluso sirven como punto

247



248

LOS ALIMENTOS EN EL CICLO FESTIVO ESPANOL

°=4‘ 7

2012-2013

BOLETIN

00000000 O0DODODODODODODODOHOOODODOODOOOOODOODOOBOOOO

de union y de convivencia entre los distintos
miembros de la comunidad, lo que sucede
de forma extraordinaria, especialmente con
motivo de las fiestas patronales, al producirse
la participacién de toda la comunidad local
y romperse esas barreras sociales, que estan
presentes durante el resto del ano.

Conocido de todos es, que desde la mas
remota antigledad, han aparecido restos de
alimentos, en diversas excavaciones, que han
formado parte de distintos rituales llevados a
cabo por grupos de sociedades como ofrenda
a sus dioses con motivo de sus solemnidades.
Muchas de estas ofrendas, como por ejemplo
las ofrecidas a la diosa romana Ceres, se han
transmitido de generacién en generacion, a
través de los tiempos y han sido cristianizadas
por la iglesia catélica, perviviendo hasta
nuestros dias.

Conelfinde analizar las distintas funciones
que conlleva la presencia de los alimentos en
el ritual festivo vamos a desgranarlos teniendo
en cuenta el papel que desempenan, ya que
no cumplen la funcién nutriente habitual
para la persona, como lo harian si formasen
parte de la alimentacién cotidiana. Es decir su
presencia es mas simbdlica y ritual y tiene un
significado especifico formando parte de ese
engranaje de actos que se van sucediendo
durante toda la celebracién. Por todo ello,
analizaremos, el sentido que tienen en las
fiestas y porque estan presentes en ellas, la
forma de ofrecerlos, de transportarlos, cuando
y donde se bendicen y finalmente como se
adquieren y se consumen.

Por tanto, centrandonos en los alimentos
gue cumplen una funcion ritual, en primer
lugar es conveniente el agruparlos en dos
grandes bloques, el primero son los alimentos
gue aparecen con motivo de las fiestas que
tienen lugar vinculados a los ritos de paso, de
nacimiento, matrimonio y muerte. El segundo
de ellos es el centrado en las solemnidades
que se van sucediendo a lo largo del ano,
distribuido entre distintos tipos de festividades
denominadas, a grandes rasgos, de tipo
universal, patronal o grupal.

LOS ALIMENTOS EN EL CICLO VITAL

Deteniéndonos en los ligados al ciclo vital
y presentes en los distintos ritos de paso, hay
gue senalar, que estas celebraciones afectan
a un grupo reducido de la comunidad local, es
decir se trata de celebraciones eminentemente
familiares y por tanto en las que Unicamente
va a participar la unidad familiar o a lo
sumo aquellos familiares y amigos que son
expresamente requeridos.

Asi pues la madre nada mas parir a su hijo,
tradicionalmente, era objeto de numerosos
presentes alimenticios por parte de familiaresy
amigos, con el fin de facilitar su recuperacion.
Pero centrdndonos en los ritos de paso, sin
dudaenla boday en menor medida la muerte,
los alimentos y especialmente el pan jugaban
una funcion importante.

Cuando se aproximaba la fecha de la
ceremonia de la boda, era frecuente la
elaboracién de panes muy ornamentados que
serianconsumidosenelbanquete nupcial. Pero
antes de comerlos, se llevaban a la ceremonia
religiosa donde el sacerdote los bendecia y la
recién casada en el banquete cogia un pedazo
de ese pan bendito que guardaba en el arca,
donde habia llevado su ajuar y lo conservaba
celosamente durante toda su vida. Este pan
bendito, se convertia en un amuleto, y gracias
a él nunca faltaria en la casa el pan, es decir
no habria penurias econdmicas, contribuia
a su fertilidad y evitaba las desavenencias
matrimoniales.

La costumbre de elaborar panes muy
ornamentados, con motivo de la boda, ha
estado extendida por toda la geografia
espanola, no obstante en algunas regiones
ha cobrado mayor importancia, como sucedia
entre los maragatos leoneses. Aqui se
elaboraba un pan en forma de muneco que
llevaba incrustado en los ojos unas monedas
y formaba parte de la denominada “carrera
del bollo” que protagonizaban los amigos del
contrayente y el ganador obtenia el preciado
trofeo. Por otra parte una de las amigas de la
novia portaba una rosca, que era consumida,
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una vez bendecida, por las amigas de la novia,
cuyo significado era conseguir la fertilidad
para la nueva pareja.

Como una prueba de lo comin que era la
presencia del pan en la boda, se puede recurrir
al cuadro pintado por Sorolla titulado “Castilla:
la fiesta del pan”, donde queda perfectamente
reflejada su importancia al ser mostrado por
diferentes mujeres, que visten a la usanza
tradicional, en tierras castellanas de Leodn,
Zamora y Salamanca.

El banquete de la boda era otro acto
donde evidentemente los alimentos jugaban
un protagonismo, pues para esta ocasion
se guardaban los alimentos mas preciados,
especialmente los procedentes de la matanza
del cerdo y se elaboraban copiosos vy
suculentos guisos, para ser consumidos entre
todos los convidados, como lo deja reflejado
Cervantes en El Quijote al describir las bodas
de Camacho.

Por altimo, al llegar la muerte, de nuevo el
pan estaba presente, pues no hay que olvidar
la importancia que tenian los alimentos que
acompafaban al difunto en su viaje a la otra
vida, de ello, la cultura egipcia nos ha dejado
numerosas muestras que lo evidencian. Pero
hasta fechas recientes se ha mantenido el
banquete funerario en que participaban todos
los que acudian a velar al difunto y acompanar
a los familiares e incluso se repetia cuando
llegaban fechas claves, como el novenario
de la muerte o el aniversario. El pan, en esta
ocasion carecia de ornamentacion, a lo sumo
llevaba grabada una cruz. Se ofrecia en la
misa de novenario o en el aniversario e incluso
algunas personas en su testamento indicaban
que se repartiesen una serie de kilos de pan
entre los mas necesitados a cambio de que
rezasen por su alma (Figura 1ay 1b).

LOS ALIMENTOS EN EL CICLO FESTIVO ANUAL

El segundo grupo, en que los alimentos
aparecen, es el vinculado al ciclo festivo anual
y a diferencia de los vinculados al ciclo vital,
que en su mayoria han desaparecido, en este
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ciclo festivo se encuentran en plena vigencia
y su presencia se va sucediendo a lo largo del
ano festivo.

Algunos de ellos se pueden considerar
como el preambulo de la llegada de
determinadas celebraciones, especialmente en
las consideradas de tipo universal y vinculadas
al ciclo anual, como son la Navidad, el
Carnaval o la Semana Santa. Con motivo de
las fiestas de Navidad, se elaboran, turrones
y un sinfin de dulces realizados de forma
artesanal, antano en los hogares, y, en la
actualidad de forma industrial, a excepcién de
los realizados por las monjas de los conventos,
gque por estas fechas navidefas cobran
un relevante protagonismo y muestran las
diversas variedades gastrondmicas, locales y
regionales.

La celebracion del Carnaval también lleva
consigo la presencia de numerosos alimentos
para su consumo, que con frecuencia es
excesivo, se impone el comer determinados
alimentos de mucha sustancia, la mayoria
provenientes de la matanza del cerdo, que
como es habitual, se ha realizado en fechas
invernales proximas a los dias de carnaval.
Tales son los excesos que se producen en el
consumo de determinados alimentos, que
en algunos lugares, por ejemplo en diversos
pueblos albacetenses el martes de Carnaval es
conocido por San Reventén.

Este exceso en la ingestion de alimentos se
justifica plenamente si se tiene presente que
unos dias después comienza la Cuaresma,
época penitencial que lleva consigo la
prohibicion de numerosos alimentos como
por ejemplo el comer carne y a diferencia se
produce un gran consumo de pescado ligado
a la practica religiosa de la abstinencia. Como
representacion de esta época penitencial y
ligada a la duraciéon y consumo de alimentos
se encontraba la representacion de figuras
femeninas que encarnaban a una mujer
vieja, conocida popularmente por “la vieja
cuaresmera”. Esta figura, representaba a la
cuaresma y tenia siete piernas indicadoras,
a modo de calendario, de la duracién de este
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periodo cuaresmal. Al finalizar cada semana,
generalmente los pequenos de la casa, le
cortaban una pierna y a la mitad de este
periodo se partia esta figura por la mitad. Ese
dia se celebraba una pequena fiesta en la que
se permitia consumir alimentos prohibidos en
este periodo penitencial, lo que suponia un dia
de asueto.

Otros dulces que nos delatan la época de
Semana Santa son las clésicas torrijas, con
las variedades caracteristicas de cada regién.
Los hornazos y monas de Pascua también son
representativos de estas fechas, especialmente
se consumen el domingo de Pascua de
Resurreccién, cuando ya esta permitido comer
carne. Asi los hornazos aparecen rellenos de
tocino, carne, chorizo, etc. y suelen llevar un
huevo cocido en la parte superior. La presencia
del huevo cuenta con una simbologia muy
importante pues conocido es ya, desde el
mundo clésico, como el huevo es simbolo
de vida. Por tanto, que estos panes lleven su
correspondiente huevo, nos indica que para el
culto catoélico se conmemora la resurreccion
de Cristoy portanto lanuevavida. La presencia
de los hornazos o0 monas de pascua hay que
ligarla de nuevo a otros ciclos como el vital
pues es frecuente que los padrinos del bautizo
sean quienes se lo regalen a sus ahijados o el
novio a la novia y viceversa.

La ofrenda de alimentos

Todos los alimentos que estan presentes
en las fiestas hasta ahora mencionadas, son
elaborados para su consumo. Por el contrario
aparecen otros alimentos en las denominadas
celebraciones de tipo patronal y grupal, que
se ofrecen bien de forma individual a cargo
de un devoto, bien colectiva, por medio de la
cofradia o de toda la comunidad local, cuya
funcién es la de dar gracias al Santo/a que se
venera por algun favor recibido, como accion
de gracias, o bien, ofrecerlo para conseguirlo.
Pero la presenciade alimentos no se limitaalas
ofrendas de pan, aunque si es preciso senalar
que el pan ha sido objeto de ofrecimientos
desde la mas remota antigliiedad, pues
conocido de todos es que se ha considerado, el

alimento clave de la humanidad. Tal ha sido su
relevancia que para lareligién catélica el pan se
convirtio en el cuerpo de Cristo y este requisito
se tenia presente ya desde su elaboracion. Una
muestra de ello se contempla, por ejemplo,
en la seleccion de harina que consta en el
Libro de Oficios del Monasterio de Guadalupe,
alla por el siglo XV para la elaboracién de las
sagradas formas, este trigo de las hostias, ha
de ser alvar e de lo mejor que se pudiere aver...
(Navarro, 2007, 304).

Otros alimentos se encuentran presentes
como ofrenda, especialmente la presencia
de animales que se ofrecen y sacrifican
para elaborar, con su carne, diversos guisos.
Ritual comin en numerosas celebraciones,
que es inviable el enumerar, no obstante
nos detendremos en alguna. Por ejemplo, en
Puertollano (C. R.) al llegar /a fiesta del Santo
Voto o de Ntra. Sra. de Gracia, en la octava de
la Ascension. Su origen data del s. XIV, cuando
una gran epidemia asold la poblacién, dejando
s6lo trece vecinos. Como recuerdo de este
hecho, se hace un gran guiso con la carne de
tres vacas que se cocinan en trece calderas, una
por cada superviviente de la peste, y se convida
a todos los asistentes. Segun creencia popular,
el comer la carne de las calderas evita todo mal,
por ello acuden gentes no sélo de Puertollano,
sino de los pueblos de alrededor. (Gonzalez
Casarrubios, 2004, 81-82).

Por el contrario, el cumplimiento de un voto,
en numerosas poblaciones era muy frecuente
y consistia en no consumir distintos alimentos,
especialmente carne, como accion de gracias
por alguna liberaciéon de determinados males
como por ejemplo la plaga de la langosta
que tanto dano ocasionaba en los campos
sembradosde cereal o plantados devinas. Estos
votos quedan perfectamente documentados
en las Relaciones Topograficas, mandadas
realizar por el rey Felipe Il. A modo de ejemplo
se pueden citar algunas de la provincia de
Ciudad Real, asi en Socuéllamos ...en las
fiestas es costumbre..de que en la vigilia no se
mate carne en la carniceria publica. Ni se dé
sin obligar a los vecinos a ayuno ni a pecado
sino que en su casa coma cada uno lo que
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tuviere por bien... O en Torre de Juan Abad
...y el dia de Santa Barbara dicen las visperas
en la ermita...Y van en procesién a ella....y
tienen votado de no comer carne las visperas
de los dichos dias ...e que se votaron por los
frutos de la tierra y por la salud del pueblo y por
la langosta y granizo y pestilencia (Vihas, 1971,
477 y 537).

En cuanto al ofrecimiento de animales
vivos hay que destacar lo extendido que
se encuentra, con motivo de la fiesta de la
Candelaria, que se rememora la presentacion
de la virgen en el templo, para su purificacion,
segun la ley de Moisés, cuarenta dias después
del parto...La suelta de palomas y tortolas
simboliza su pureza, y la ofrenda que los mas
pobres llevaban al templo (Sanchez, 1998,
74). Este dia en numerosas poblaciones son
ofrecidas estas aves por las madres con hijos
lactantes para pedir la proteccion de la Virgen.

Si contemplamos la forma de ofrecer los
alimentos, hay que sefnalar que es frecuente
ofrecer la materia prima sin elaborar es
decir la harina con la que se amasaran los
panes rituales, la carne para realizar con ella
suculentos guisos o en menor cuantia otros
alimentos. Pero el oferente, no debe ocuparse
solamente del ofrecimiento de la materia prima,
como pueden ser una serie de kilos de harina
para la elaboracién del pan ritual, o la carne
de un animal para cocinar cualquier suculento
guiso. También debe ocuparse de todo el
proceso de elaboracion, para ello, es frecuente
recurrir a familiares y amigos solicitando su
ayuda, para realizar esas tareas que requieren
un tiempo, pues no hay que olvidar que
muchos de estos panes rituales llevan una
esmerada ornamentacion. Por ejemplo en
Villanueva de Alcardete (To) al llegar la fiesta
patronal de San Jorge, las “caridades de San
Jorge”, como vulgarmente son conocidos,
requieren una masa de pan sin levadura muy
fina, que presenta distintas formas siendo
frecuentes las de corazén, o las de flory lo
mas original es la profusa decoracion impresa
que cubre toda la cara superior con diferentes
motivos geométricos y en la parte central, lleva
marcada la imagen de San Jorge, que aparece
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tallada en la impronta del sello con el que se
imprime (Figura 2).

Por el contrario cuando el ofrecimiento
es colectivo, los miembros de la cofradia o
las personas en quien deleguen seran los
responsables de la preparacion. Asi se realiza
por ejemplo en la fiesta de Santo Domingo de
la Calzada (La R.), para la elaboracién de los
singulares “molletes” que son encargados al
panadero del lugar por la cofradia del Santo. Se
trata de unos panecillos, de pequenho tamano,
amasados sin levadura, muy finos y coloreados
con anilina amarillenta y en la cara superior
[levan impresa la imagen de un ahorcado en
recuerdo del milagro que hizo Santo Domingo
de resucitar a un peregrino que, fruto de una
mentira, habia sido ahorcado y a modo de
orla aparecen los simbolos de los distintos
milagros que fue haciendo este Santo.

La adquisicién de alimentos, en ocasiones,
cuenta con un determinado privilegio, que
consiste en dar licencia a todos los vecinos
cazadores, que lo deseen, para salir al campo
a cazar conejos, la vispera de la fiesta y ofrecer
toda la caza. Este ritual se mantiene por
ejemplo en Arcicollar (To) con motivo de la
fiesta patronal de San Blas, o en AImorox (To)
al llegar el Carnaval de Animas, al igual que en
Cadalso de los Vidrios (M) donde se denomina
este ritual salir “a caza de votos”(Figura 3).

No obstante también se ofrecen alimentos
ya elaborados en numerosas celebraciones,
por ejemplo en Helechosa de los Montes (Ba)
en los altares que se instalan con motivo de la
fiesta del Corpus Christi, los devotos depositan
un sinfin de dulces que el sacerdote bendice
cuando imparte la bendicién con la custodia.

Otra forma de adquirir alimentos, ya
elaborados, es a cargo de la Cofradia, cuyos
miembros recorren la poblacién, casa por
casa, como por ejemplo sucede en Almonacid
del Marquesado (Cu) durante la fiesta de La
Candelaria y Sa,n Blas o en Almedina (C.R))
en la fiesta de Animas con el fin de que los
vecinos ofrezcan distintos tipos de alimentos
para ser consumidos por los miembros
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de la cofradia o ser entregados a los mas
necesitados (Figura 4).

Cuando se menciona la forma de
ofrecer determinados alimentos, frente a lo
generalizado que se encuentra el entregar la
materia prima con antelacién, el presente ya
elaborado se lleva, habitualmente a la iglesia.
No obstante en algunos lugares se realiza de
una forma peculiar, por ejemplo en Sorbas (Al)
los devotos de San Roque, durante la procesién,
le lanzan a su paso, desde los balcones las
roscas ofrecidas, que la poblacién infantil se
apresura a conseguir antes que caigan al suelo
y se partan en mil pedazos (Figura 5).

También es relevante el sehalar como
en ocasiones esas ofrendas se realizan de la
materia prima sin elaborar, no con antelacién
para ser transformadas, sino durante la
procesion, lo que tiene lugar, por ejemplo
en Periana (MIl) donde los devotos echan
directamente los granos de trigoen unaespecie
de tolva que lleva San Isidro en sus andas.
Con motivo de esta celebraciéon, a modo de rito
de fertilidad para los campos es frecuente el ir
esparciendo granos de trigo detras de la yunta
de bueyes que procesiona detras del santo,
como sucede en Rascafria (M).

También es frecuente que con motivo
de las fiestas patronales sea la cofradia o la
corporacién municipal a quien corresponde el
proporcionar una serie de alimentos, que seran
consumidos en el denominado “refresco” o
colacion que antafo consistia en convidar
a todos los presentes, a modo de comunion
general, a tostones o garbanzos tostados
y limonada. Este convite ha sufrido unas
variaciones en los Ultimos tiempos ya que, el
mayor poder econémico de la sociedad, ha
supuesto el aumento y variedad de viandas,
pues al reparto tradicional se han anadido una
serie de alimentos tanto salados como dulces.

Pero la presencia de alimentos ofrecidos
a determinados Santos/as no se limita a la
presencia de panes, sino que son frecuentes
las ofrendas de productos del lugar, vinculadas
a su produccion local. Por ejemplo en zonas

ganaderas se ofrecen corderos, en las agricolas
cereales, productos de la huerta...

Transporte de alimentos

Puede realizarse de diferentes maneras,
siendo muy comun el transportarlos durante
el cortejo procesional de diversas formas. Por
ejemplo, en distintos lugares, son las jévenes
del lugar a quienes corresponde su transporte,
especialmente cuando a panes se refiere.
Este ritual se puede considerar como una
reminiscencia de las procesiones en que iban
las jovenes oferentes llevando sus presentes a
lasdiosas paganasyquelaiglesiaatravésdelos
tiempos ha cristianizado. Ejemplos de jévenes
oferentes portando panes se encuentran
vigentes en numerosos puntos de la geografia
espanola. Por la ubicacién geografica de los
panes de estas caracteristicas que han llegado
hasta nuestros dias, pensamos que debieron
de estar muy extendidos por el Antiguo Reino
de Aragén y sus zonas de influencia (Sirvent,
2013, 40).

El poder accederaello es un privilegio, pues
en ocasiones hay que esperar varios anos para
conseguirlo ya que el nimero de oferentes es
limitado e incluso lo pierden, si antes contraen
matrimonio. Esto sucede en San Pedro
Manrigue (So) con motivo de la celebracion de
San Juan donde aparecen las tres moéndidas
o jovenes solteras del lugar con el cestano
a la cabeza que contiene varias roscas y los
“arbujuelos” o ramas cubiertas de masa.

En otros ejemplos es un nimero abierto de
jévenes e incluso pueden desfilar en distintos
dias también las casadas, lo que conlleva a su
vinculacién con los ritos de paso, hecho que
se constata en la fiesta de Santo Domingo de
la Calzada, donde los “molletes” los exhiben
las doncellas y las prioras, en los cestos que
portan a la cabeza e incluso al inicio de la
procesion es portado, a modo de escultura,
un ahorcado, realizado con la masa del pan
coloreada. Pero la presencia del pan continta
presente ya que los bueyes que tiran de la
carreta en la procesion, también llevan estos
panes sobre su testuz colgando del yugo
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(Figura 6). Incluso se transporta la carne de
los terneros en una carreta, para ser guisada
una vez finalizada la procesién. De nuevo
en Torremanzanas (Ali) son las claveriesas
quienes llevan, a la cabeza, unos panes de
gran tamano durante la procesion en honor de
su patrén San Gregorio, pero en esta localidad
seran los festeros, elegidos por sorteo entre los
miembros cabeza de familia de la localidad,
cada uno debera proporcionarse su pareja, la
cual sera su acompanante durante los dias de
la fiesta. La persona elegida suele ser su mujer,
hija o cualquier familiar preferentemente joven.
(Gonzalez Casarrubios, 1985, 46) (Figura 7).

De nuevo en honor de su patrén San Blas,
en Montanchez (Cc) mas de medio centenar
de jovenes, ataviadas con el traje tradicional,
componen un cortejo ordenado en dos largas
filas; sobre sus cabezas van las ofrendas, dulces
y tartas colocados encima de unas bandejas
rectangulares, adornadas con telas blancas de las
que penden flecos y encajes (Sanchez, 1998, 82).

Muy destacada y frecuente en numerosas
celebraciones patronales es la presencia de estas
jovenes oferentes, como ya se ha descrito. Pero
hay que senalar, que de nuevo aparecen con
motivo de determinadasfiestas grupalesen que
la mujer juega un marcado protagonismo, lo
que sucede al llegar la fiesta de Santa Agueda.
Porejemploen Escatron (Zg) enlaprocesién del
Pan Bendito desfilan numerosas jovenes con el
pan que han recogido en casa del mayordomo
y que lo depositan en unos originales cestos
que portan a la cabeza. Continuando con las
celebraciones grupales, en que la mujer cobra
un protagonismo, de nuevo con motivo de la
fiesta de la Candelaria, junto a las ofrendas de
palomas es muy frecuente el ofrecer tartas muy
ornamentadas que se exhiben en la procesion
como por ejemplo en Alcalé la Real (Ja) o en
Fresnedoso de Ibor (Cc) donde se lleva la “torta
de pifonate”, (Figura 8) al igual que lo ofrecen
en Monroy (Cc) junto a diversos dulces y las
consabidas palomas. Continuando con las
ofrendas que las jovenes portan a la cabeza,
no hay que olvidar las denominadas “tablas”
cargadas con dulces y frutas, que se exhiben
con motivo de la Navidad en Albala (Cc).
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A diferencia de todos los ejemplos
mencionados en que las portadores son
exclusivamente mujeres casadas, mozas
y ninas, existe algin ejemplo donde los
portadores de las frutas de sartén, que se
llevan a la cabeza en grandes barrenos de
barro son los sargentos, hecho que se constata
en el carnaval de Animas de El Torrico (To).
Una denominador comun, que se repite en
todas las fiestas donde figura el transporte de
alimentos, bien en la cabeza o sujetos con las
manos, es la forma de vestir, que en todos los
rituales tanto hombres como mujeres visten a
la usanza tradicional, lo que les diferencia del
resto de la comunidad local.

Pero el transporte del pan puede ir mas
allda es decir el propio Santo sera a quien
corresponda llevar uno o varios panes en el
cortejo procesional. Por ejemplo San Jorge
lleva una caridad colgada del cuello de su
caballo en Villanueva de Alcardete (To), o la
Candelaria, que procesiona en La Alberca
(SI) con una rosca o “pica” muy decorada
con palomas y otros simbolos que cuelga de
un brazo, mientras que con el otro sujeta al
nino que lleva otra mas pequena colgada del
cuello (Figura 9). San Roque, en Cutanda (Te)
que lleva atadas al cuerpo varias roscas de
considerables dimensiones, o San Sebastian
en Lubrin (Al), que procesiona, con varias
roscas de grantamano a sus pies. En ocasiones
el propio santo, con frecuencia San Sebastian,
aparece envuelto en ramas, generalmente de
olivo, de las que cuelgan rosquillas y naranjas,
como sucede en Malpica de Tajo (To), por
ejemplo, entre otras muchas poblaciones.

Pero en ocasiones el pan forma parte
de la ornamentacién del ramo con el que
se procesiona. Estos ramos que presentan
grandes dimensiones, son portados en andas 'y
muy comunes en diversos pueblos asturianos,
con motivo de sus fiestas patronales, donde
su estructura presenta forma piramidal muy
ornamentada con elementos vegetales y
por supuesto con roscas de pan. Pero la
presencia del ramo se puede contemplar en
otras poblaciones por ejemplo en Garciotum
(To), igualmente con motivo de sus fiestas
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patronales. En otros lugares, por ejemplo en
Valverde de los Arroyos (Gua) aparece en la
festividad del Corpus Christi. Aqui, el ramo se
transporta a modo de estandarte, en el cortejo
procesional, y se limita a una estructura de
forma esférica construida con varas de madera
de la que cuelgan, en la zona central, distintas
roscas banadas con clara de huevo (Figura 10).

En ocasiones la importancia de estos
panes benditos es tal, que se amasan de
menor tamano, que los elaborados para ser
repartidos y los devotos se los cuelgan de la
solapa, es decir que se convierte en un signo
de identidad de la fiesta, asi sucede por
ejemplo en Villanueva de Alcardete (To) con
las caridades, durante la fiesta de San Jorge
o en Castellon de la Plana donde con motivo
de la fiesta de la Magdalena se elaboran unas
roscas de reducido tamano con esta finalidad.

La bendicién de alimentos

Es frecuente que cuando los alimentos
forman parte del ritual festivo sean
previamente bendecidos para asi cumplir sus
fines protectores. Bendicion que suele impartir
el sacerdote bien al inicio de la procesion, o al
finalizar la misa.

Pero, excepcionalmente, algunos de estos
alimentos y especialmente los panes que han
procesionado, portados a la cabeza por jévenes
oferentes no son bendecidos, lo que sucede,
por ejemplo, en las moéndidas de San Pedro
Manrique (So). O, en numerosas ocasiones
aparecen alimentos que son consumidos por
toda la comunidad local a modo de unién vy
amistad y que no son previamente bendecidos.

Adquisicion y consumo de alimentos

Y para hacer participe a toda la poblacién
de estos panes, en especial, a todos los
devotos que lo desean se les reparte, bien al
finalizar la misa, una vez benditos y partidos
en pequenos pedazos con el fin de que todos
puedan conseguirlos. Asi se realiza por ejemplo
en Torremanzanas (Al), donde los grandes
panes que han procesionado, a la cabeza de

las panbenditeras, se cortan en pequenos
pedazos para ser repartidos entre todos los
asistentes, con el fin de que al consumirlos
tengan la proteccién de San Gregorio. O en
Tiedra (Vall) donde solamente las mujeres
reciben un pedazo del pan bendito al salir de
la iglesia ya que en la fiesta de Santa Agueda
Unicamente pueden participar las mujeres. En
otros lugares son los miembros de la Cofradia
quienes se encargan de repartir los panecillos
o caridades, de pequeno tamano, casa por
casa o bien a la salida del templo, como por
ejemplo hacen los Hermanos en Rozalen del
Campo (Cu) con motivo de la fiesta de Santa
Quiteria (Figura 11).

Estereparto,aveces, puedeestarsupeditado
a los deseos de quienes los han transportado,
por ejemplo en San Pedro Manrique (So), las
mondidas se los entregan a las autoridades o
a sus amistades.

Pero en algunas ocasiones los panes
benditos, se guardan colgados en un punto
visiblede lacasaconelfindetenerlaproteccion
del santo en el hogar durante todo el ano como
sucede por ejemplo en Santo Domingo de la
Calzada(La R.) donde los molletes se colocan
enun lugar privilegiado paratener la proteccién
del Santo. O bien para comerlos en caso de
contraer la enfermedad, hecho que se constata
con las roscas bendecidas el dia de San Blas,
que se guardan para comerlas y curarse si se
contrae cualquier mal en la garganta, ya que
este Santo es el patrono contra dichos males.

Otros alimentos, son elaborados para ser
consumidos exclusivamente por los miembros
de la cofradia y solamente ellos tienen derecho
a participar en la comida de Hermandad o
de Cofradia. Este requisito es muy frecuente
con motivo de numerosas celebraciones,
por ejemplo en Camunas (To) con motivo
de la festividad del Corpus Christi comen
por separado la Cofradia de Pecados y la de
Danzantes (Figura 12).

Otra forma, muy comun, de conseguir estos
panes y alimentos en general, es mediante
compra o subasta, practica muy frecuente, por
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ejemplo, cuando se ofrecen productos de la tierra,
que siempre son subastados. Todo lo recaudado
es destinado a la Cofradia para sufragar los
gastos de la fiesta o para dedicarlo a obras pias.

Otros se elaboran para ser repartidos vy
consumidos entre todos los miembros de la
comunidad local y forasteros que han acudido
a la fiesta, fendmeno que se encuentra muy
extendido, especialmente con motivo de las
fiestas patronales. Por ejemplo es muy comun
el realizar una caldereta con la carne de uno
de los toros o vaquillas que se han lidiado y
comerla entre todos los presentes, como
simbolo de union entre toda la comunidad
(Figura 13). También por iniciativa municipal
se ha instituido el consumo de ciertos
alimentos o mas comun ha sido la elaboracion
de una comida, formada por los méas diversos
alimentos, en la que todos han participado por
estar invitados. Este hecho se ha producido
con motivo de las fiestas patronales, en que
junto al popular refresco o convite ofrecido por
la cofradia, la corporacion municipal se ocupa
de la elaboracién de un cocido, una paella,
unas migas, o cualquier otro tipo de comida,
que, en ocasiones, al variar el signo politico de
la corporacién municipal y para destacar su
protagonismo también se cambia la comida.

Los liquidos

Hasta ahora los alimentos a los que nos
hemos referido son soélidos pero los liquidos
es decir una serie de bebidas también han
tenido una presencia especifica con motivo
de las distintas festividades. En primer lugar
hay que hablar del vino, por la gran simbologia
que le acompana, pues no olvidemos como
para la religion catdlica el vino se convierte
en la sangre de Cristo y este hecho se tiene
presente ya desde su elaboracién. Asi se
detalla en el Libro de los Oficios del Monasterio
de Guadalupe lo que hay que repartir cada
dia, has de dar un barril de minbres que faze
tres o quatro acunbres de vino tinto y que sea
claro lo mas que pudieres, porque quando es
mucho tinto, pégase al calix y sienten pena
los sacerdotes porque no toman la sangre a su
voluntad (Cabanes, 2007, 259).
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En numerosas ocasiones, el vino se
convierte en la sangre del animal, en este caso
de la vaquilla como sucede, por ejemplo, con
las fiestas de las vaquillas simuladas, muy
comunes en la comunidad de Madrid. Durante
el desarrollo de la fiesta en un momento
determinado se produce la muerte fingida de
la vaca y el vino se transforma en su sangre,
gue todos los mozos acuden a beber, pues al
beber la sangre del animal, éste le transmite
su fuerza. En otros lugares, en lugar de vino
los mozos beben limonada, con la misma
simbologia (Figura14).

Al igual que ya se ha comentado como en
numerosas celebraciones la comida comunal,
cobra una gran importancia en el desarrollo de
los distintos rituales, no hay que olvidar que las
bebidas también ocupan un lugar destacado
dentro del ritual festivo. Asi es frecuente que
en las distintas localidades se repartan una
serie de bebidas en el llamado “refresco”,
junto a diversos alimentos, que de igual
forma les compete elaborar a los miembros
de la cofradia o de la corporacién municipal.
Se trata de bebidas, que son denominadas
de diferentes formas segun las regiones, con
pocos grados de alcohol, siendo el vino el
protagonista que se mezcla con otras bebidas
con el fin de conseguir una bebida apta para
todos los presentes a la fiesta desde los mas
pequenos a los mas ancianos.

Lanzamiento de alimentos

Al hablar de los alimentos en las fiestas
se ha sefalado como su funcién principal es
la de ser consumidos o guardarlos a modo
de amuleto protector. Pero también hay que
senalarcomo en ocasiones aparecen alimentos
formando parte del ritual festivo, que su
destino no es el consumo o la proteccién sino
el lanzamiento, que manteniendo su funcién
ritual, en ocasiones, se introduce como un
divertimento y puede llegar a convertirse en el
generador y protagonista de la fiesta. Esto se
puede observar por ejemplo, en la presencia de
tubérculos que son lanzados por la poblacion
infantil al Jarramplas y que éste debe soportar,
como parte del cumplimiento de su promesa,
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hecha a San Sebastian en El Piornal (Cc). O
en Fuente el Fresno (C. R.) donde con motivo
de las fiestas patronales de Santa Quiteria
la harina cumple una doble funcién. Por una
parte se hacen unas tortas con harina, aceite,
agua y anis llamadas “caridades”, que se
bendicen y reparten por todo el pueblo, de casa
en casa dos dias después. Esa misma noche
es conocida como “de la harina”, pues todo el
pueblo, mayores y pequenos se lanzan unos a
otros harina, por lo que el pueblo amanece al
dia siguiente blanco.(Gonzéalez Casarrubios,
2004, 212).

La presencia de otros alimentos que se
utilizan como arma arrojadiza, de nuevo
aparece por ejemplo en Bunol (Val) en la
denominada fiesta de la Tomatina, por los
miles y miles de kilos de tomates que se
lanzan unos a otros en una incruenta batalla.
O en Tarazona (Te) donde, de nuevo miles de
kilos de tomates son lanzados al “cipotegato”.
Las bebidas, concretamente el vino, también
son lanzados en determinadas fiestas, como
sucede por ejemplo en Haro (La R.) donde con
motivo de la denominada Batalla del vino se
emplean unos setenta mil litros de vino como
liquida e incruenta municién (Sanchez, 1998,
280).

Por ultimo, vinculado a los lanzamientos
de alimentos, no se pueden dejar de citar el
lanzamiento de caramelos que se encuentra
presente en la inmensa mayoria de las
cabalgatas que tienen lugar, especialmente
con motivo de las fiestas de Carnaval y la
vispera de los Reyes Magos.

FIESTAS DE NUEVA CREACION

Por el contrario la presencia de alimentos
en fiestas de reciente creacién también
aparececomogeneradorde potenciardistintos
alimentos que como icono de la economia de
la zona han generado una determinada fiesta,
por ejemplo la fiesta del Azafran en Consuegra
(To)(figura 15). O la del Ajo en Las Pedroferas
(Cu), y un sinfin mas de fiestas repartidas por
toda la geografia. En las paginas anteriores se
ha tratado de sefnalar una serie de alimentos

presentes en numerosas celebraciones,
que se han mantenido y transmitido de
generacién en generacién. Pero también hay
que senalar aquellos que se han incorporado
recientemente y que forman parte de ese ritual
festivo. Como ejemplo se pueden senalar las
comidas creadas por iniciativa municipal y
gue forman parte de la fiesta patronal o bien
las que han surgido en fiestas de reciente
creacion. Centrandonos en este segundo tipo,
puesto que de las anteriores ya se ha hablado,
es interesante el analizar por qué aparecen
determinados alimentos. En primer lugar no
hay que olvidar la importancia que se le esta
dando al llamado turismo cultural, que, en
ocasiones, rememora un hecho histérico. Por
ejemplo la llamada “Ruta del Emperador” que
tiene lugar desde Aldeanueva de la Vera (Cc)
hasta Cuacos(Cc). En esta ruta participan
miles de personas que a su paso por cada
una de las poblaciones, que forman parte
del recorrido, son agasajados por los vecinos
de las distintas localidades, ofreciendo en
la primera de ellas chocolate con churros,
en otras dulces acompanados de vino, etc.
(Figura 16).

O los numerosos concursos de alimentos,
previamente elaborados, como por ejemplo
la paella, signo de identidad de Valencia, que
forma parte de los diferentes actos que se
desarrollan durante las fiestas de numerosas
poblaciones, por ejemplo en Burjasot (Va) con
motivo de la Asuncién de la Virgen Maria.

Para finalizar hay que sehalar como
distintas actividades domésticas que estaban
presentes en la vida cotidiana y relacionadas
con el autoabastecimiento, como sucedia
por ejemplo con la matanza del cerdo, en
la actualidad se han ritualizado y se han
convertido en generadores de una festividad
al haber perdido su funcién habitual. Ya no
son necesarias para solventar las necesidades
de una poblacion pero al estar tan implicadas
en ella se han convertido en un elemento
festivo, al que acude todo el que lo desea y
participa en las distintas tareas, para consumir
a continuacioén los productos recientemente
elaborados.
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LOS ALIMENTOS COMO PARTE DE UNA
ACTIVIDAD LABORAL

Una nueva funcién que alcanzan ciertos
alimentos, esta ligada a las actividades
laborales, tanto vinculadas al ciclo agricola
como al ganadero. Por ejemplo, era muy
frecuente entre ganaderos cuando se
ajustaba o contrataba a los pastores se
cerraba el compromiso comiendo un cordero
que compartia el ganadero con los pastores.
Vinculado al ciclo agricola, eran frecuentes
las comidas, que a modo de confraternidad,
se celebraban al finalizar la cosecha de cereal,
cuando se traia el ultimo carro cargado con la
mies. Aparecia muy ornamentado y coronado
con una cruz de espigas, por lo que se decia
vulgarmente en la localidad hoy es “la cruz
de fulano...” refiriéndose a que ese agricultor
daba por finalizada la recogida de la cosecha.
Seconsiderabaunafiestade accién de gracias
y de confraternidad, que solo implicaba a los
trabajadores de la casa, que ese dia tenian el
privilegio de compartir esos alimentos con el
dueno de las tierras y éste invitaba, entre otros
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alimentos a garbanzos tostados, “tostones”,
ensalada y vino. Pero este tipo de fiestas se
repetian al finalizar las tareas de la recogida
de la aceituna, o al terminar la vendimia de
la uva.

CONCLUSIONES

Como conclusion a todo lo expuesto se
puede senalar que la presencia y funciones
de los alimentos a lo largo del ciclo festivo
son muy diversas. De todos, hay que destacar
la presencia del pan, que sirve como ofrenda,
ritual que se practica de muy diversas maneras,
y, como simbolo de unién entre todos los
presentes, a modo de comunioén general, al
ser repartido, una vez bendecido y finalmente
consumido. Pero no solamente aparece el pan
sino que estan presentes otros alimentos, que
en si mismos pueden o no cumplir un ritual
especifico, pero siempre sirven como elemento
de unién entre todos los participantes a la
fiesta, se trata de las comidas comunales
organizadas por distintas agrupaciones de
indole religiosa o civil.
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Figura 2.- Mujeres elaborando las “caridades”. San Jorge.
Villanueva de Alcardete (To)

Figura 3.- Subasta de conejos cazados por los vecinos.
Carnaval de Animas. Almorox (To)
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Figura 4.- Diablos pidiendo alimentos por las casas. La
Candelaria y San Blas. Almonacid del Marquesado (Cu)
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Figura 5.- Lanzamiento de roscas ofrecidas Figura 6.- “Mollete” colgado del yugo del buey
a San Roque. Sorbas (Alm) que desfila en la procesion de Sto. Domingo.
Santo Domingo de la Calzada (La R,)
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Figura 8.- Mayordoma portando la “torta de
pinonate”. La Candelaria. Fresnedoso de Ibor (Cc)

Figura 7.- Claveriesas portando el pan bendito.
San Gregorio. Torremanzanas (Ali)
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Figura 10.- Ramo procesional. Corpus Christi.
Valverde de los Arroyos (Gu)
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Figura 11.- Reparto de “las
Figura 9.- La Candelaria con la “pica” o rosca en tetas de Santa Quiteria”.

el brazo. La Alberca (Sa) Rozalen del Monte (Cu)
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Figura 12.- Comida de la cofradia de Pecados.
Corpus Christi. Camunas (7o)
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Figura 13.- Elaborando la caldereta con la carne del
toro, para la comida comunal

Figura 14.- Fiesta de la Monda de la Rosa del Azafran. Consuegra (To)
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Figura 15.- Los judios beben “ la sangre” de la vaquilla. San
Sebastian. Fresnedillas de la Oliva (M)
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Figura 16.- Reparto de alimentos. Ruta del Emperador. Cuacos (Cc)
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NORMAS PARA LA PRESENTACION DE ORIGINALES

1.- Los trabajos deberan presentarse mecanografiados en formato DIN A-4 por una sola cara con un
méaximo de 30-35 lineas, con un margen minimo de 4 cms. Todas las paginas deberan ir numeradas.
Las notas se presentaran al final del manuscrito. La extensién maxima del trabajo sera de 10.000
palabras y 10 ilustraciones. No se aceptara ninguna contribucién que haya sido publicada en otra
revista o vaya a serlo.

2.- Cada texto debe estar precedido de una pagina que contenga el titulo del trabajo, el nombre
y apellidos del autor (es), asi como una direccién, un teléfono de contacto o direccion de correo
electrénico.

3.- En el encabezamiento del trabajo, bajo el titulo y antes que el resumen, se indicara el nombre
del/los autor(es), asi como el centro o centros en los que trabajen.

4.- Los trabajos contaran siempre con un resumen en castellano y un abstract en alguno de los
idiomas oficiales de la Unién Europea, con un méaximo de 10 lineas para cada uno de ellos. Ademas
se deberd acompanar de un méaximo de seis palabras clave tanto en castellano como en uno de los
idiomas oficiales de la Unién europea.

5.- Con el original se entregard una copia en soporte magnético en formato textos Word. En la
etiqueta se indicara el titulo del trabajo, autor(es).

6.- Todas las ilustraciones deberdn numerarse correlativamente, independientemente de que se
trates de fotografias, dibujos, graficos o tablas. Los dibujos incluirdn escala grafica. No se pueden
realizar reproducciones a color. Deberan tener la calidad suficiente para su reproduccion y deberan
adjuntarse en archivo aparte del texto, en formato JPG. Los pies de las figuras deberan incluirse en
hoja aparte con los datos completos de su identificacion.

7.- Las referencias bibliograficas deberan hacerse siempre del modo siguiente:

7.1.- En las citas en el texto se pondréa el apellido del autor en minuscula, seguido del afo
de publicacién y la (s) pagina(s) y figura (s) separadas por comas. Estas citas figuraran en
el texto entre paréntesis, no al final, ni a pie de pagina. Por ejemplo: (Abad Casal, 1983,185);
L. Abad (1983,185) indica que...

7.2.- Las notas largas y comentarios iran al final del texto con las referencias bibliograficas
igual que en 7.1.
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8.- Al final del trabajo se incluira una lista bibliografica, ordenada alfabéticamente segun el primer
apellido del autor (es). Si de un auto se incluyen varias obras, se ordenaran de la mas antigua a la
mas moderna. Si hay obras de un autor en un mismo ano, se distinguiran con letras minusculas
(a,b,c, etc.) que se incluiran en las referencias 7.1.

8.1.- Cuando se trate de un libro o monografia se citara por este orden: apellido(s) del
autor(es) en mayuscula, seguidos por la inicial del nombre propio. A continuacién se
indicara el ano de publicacién entre paréntesis, dos puntos. el titulo en cursivay el lugar de
edicion. Ejemplo: GARCIA Y BELLIDO, A.(1949): Esculturas romanas de Espanay Portugal.
Madrid.

8.2.- Cuando se trate de un articulo o capitulo de una revista o monografia, se pondra
el apellido(s) del autor(es) en mayuscula, seguidos por la inicial del nombre propio. A
continuacion se indicara el ano de la publicaciéon entre paréntesis, el titulo del articulo
entre comillas, nombre de la revista en cursiva, volumen o niumero de paginas, separados
por comas. Ejemplo: ABAD CASAL, L. (1983): “Un conjunto de materiales de la Serreta
de Alcoy”, Lucentum. 2, 173-197. En el caso de que los titulos de las revistas vengan
abreviados, deberan utilizarse las abreviaturas de L"Année Philologique, American Journal
of Archeology o Archéologische Bibliographie, indicando siempre el sistema utilizado.

9.- NOTA FINAL: El comité de redaccion no se responsabiliza de las erratas o errores tipograficos
que puedan aparecer en la publicacién, por lo que ruega a los autores que cuiden al maximo los
textos que entregan en soporte informatico, dado que la reproduccion se realizara a partir de los
mismos, ya que no se remitiran pruebas de imprenta a los autores por razones de coste. Asi mismo,
el Comité de Redaccion se reserva el derecho de devolver los originales que no se correspondan
con la linea de la Revista, o que no cumplan estas normas de redaccién.
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Apartado de correos: 14.800 MADRID
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