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Escribir sobre la historia del vino es como intentar vaciar el mar vaso a vaso. En cada momento que uno repasa la bibliografía siempre aparece un dato que nutre el intelecto, pero que espesa el contenido. 




			Las edades del vino que consta en las páginas que siguen son, ante todo, la historia del vino español. Un relato que quedaría desmembrado si no se mostrara su vínculo con la cultura vitivinícola grecorromana. Grecia definió las calidades geográficas de los vinos y Roma desarrolló su expansión por Europa.  




			Siempre que un proyecto editorial de esta índole ahonde en el pasado vitivinícola de cada país, es condición inevitable iniciarlo desde el triángulo que lo conforman Fenicia, Persia y Mesopotamia para concluir en la dimensión histórica de Grecia y Roma en el arte de hacer vino. A la vez, he preferido profundizar en las zonas vitivinícolas más importantes del mundo como etapas trascendentales de esa expansión, de ese recorrido histórico de la vid hacia el occidente europeo, para después saltar el vacío de los océanos y alcanzar otros territorios como sustento alimentario y cultural del hombre. 




			Podría haber construido un ensayo sobre la historia de las costumbres en los modos del beber y recrearme con los episodios y anécdotas alrededor del vino; de cómo esta bebida gozaba de un componente mucho más social y hedonista que alimentario. Sin embargo, me ha atenazado la obligación moral de agrupar la dispersa y, en gran parte, oscura información del vino en una época que, como la actual, es mucho más proclive al presente que al pasado. Esta restricción documental se debe a todo aquello que por ser cotidiano deja de ser trascendental y, por tanto, de dudoso rigor. Un historiador, dentro de su severidad en el trabajo, dejaría lagunas en el devenir de los tiempos del vino a causa de la limitación y fragilidad de las fuentes. Sin embargo, mi papel como escritor especializado me permite extraer ciertas conclusiones y dibujar una aproximación de cuáles serían los modelos de los distintos vinos en base a posturas lógicas dentro de cada uno de los territorios. Estilos de vinos afines a los suelos y al clima que naturalmente no han cambiado en el tiempo transcurrido de la historia humana. 




			El vino bebido por el hombre ha sido el impuesto por las condiciones de cada momento y nunca como un gusto predeterminado. Basta recoger los datos de elaboración, las formas del utillaje vitícola y vinícola para comprobar que muchos de los sabores que antaño resultaban cotidianos, hoy no serían admitidos por haber sido evaluados analíticamente como defectos. La enorme diversidad actual de orígenes y modelos de vinos hace difícil caer en el atavismo sensorial —con la escasa excepción de algunos consumos rurales— y, por tanto, en una mayor capacidad de identificación de las virtudes y defectos. No debemos olvidar que en la antigüedad el consumo de vinos era eminentemente local y monocorde, de tal modo que los defectos se asimilaban como apariencias de tipicidad debido al uso cotidiano de esta bebida.  




			Hasta hace tan sólo cien años y dentro del ámbito popular, el vino no se bebía tanto por sus propias características que como vehículo de sabores más ajenos que propios. En la civilización grecorromana y egipcia las mezclas con frutas, especias, agua, aguardiente, resinas y gustos a madera, tenían una relación directa con sus limitados sistemas de conservación y por pervivir los sabores aceptados de esas mezclas que, además, servían para ocultar algún gusto irreverente del vino. Por otra parte, la mezcla con agua y en el último siglo con sifón y gaseosa permitía a su vez conciliar su papel de contribución hídrica con el aporte energético del alcohol constituyendo una solución hidroalcohólica de siete grados.  




			No creo que la poesía y la literatura generados en torno al vino durante tantos siglos se debiera a las bondades de esta bebida. La euforia en la inspiración de sus autores tal vez fuera por algún exceso en el trago. La borrachera tuvo un alcance mundano muy relevante en la sociedad elitista de Grecia y Roma. Estaba bien visto responder al anfitrión con la embriaguez capaz de agudizar el talento y la ocurrencia, y así alcanzar la gloria social. 




			Hoy nos encontramos con una cultura del vino mucho más sensible al gusto primario de la viña y del suelo sumados a una elaboración y crianza quizá un tanto aséptica y sanitaria, pero con un resultado más auténtico. En la actualidad el alcohol es sólo un armonizador y potenciador a la vez de esos rasgos, pero jamás un valor por sí solo. 




			No obstante, la lectura de este libro nos revelará que en el fondo la elaboración del vino y el cultivo de la viña no han cambiado. Los conocimientos de la técnica enológica alcanzados en estos últimos cuarenta años sólo nos sirven para asegurar una producción de calidad semejante, abundante y segura. Ahora bien, si Plinio el Viejo levantara la cabeza y bebiera una copa de Château Margaux posiblemente lo rechazaría. 




			



	    


	 	

	    

             

Origen y civilizaciones del vino 
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			Relieve romano que representa el interior de una taberna. Museo Nacional de Arte Romano, Mérida




			



	    


	 	

	  

       

Hipótesis de los primeros tragos 


		



			 




			La cultura del vino debió de iniciarse cuando el hombre buscara otra bebida más placentera que el de beber el agua para calmar la sed, del mismo modo que dejó de comer carne cruda cuando empezó a utilizar el fuego para cocinarla. ¿Qué razones hubo para que este jugo tuviera un interés tan relevante para el ser humano? 




			Es posible que el atractivo y penetrante dulzor de la uva fuera el desencadenante de una serie de hechos que acabarían aproximándose al descubrimiento del vino. 




			El sabor dulce es el primero que las personas aceptan después de nacer. Fruto o no de la casualidad, parece lógico pensar que en principio las uvas se prensaran para extraerle el jugo y beberlo. Es plausible que del racimo sólo se tomara su zumo y no el conjunto del fruto. Es posible también, que aquellos primeros racimos silvestres estuvieran formados por unos granos muy pequeños y, en consecuencia, con una mayor proporción de parte vegetal y pepitas. No creemos, por tanto, que como fruto agreste su ingestión fuera atractiva. Hay que sospechar que por el porte rastrero y salvaje de la cepa tuviera la misma categoría que otras plantas como la zarzamora, el arándano o la frambuesa. De ahí los escasos tipos de viníferas con granos más grandes, como la moscatel, que por su tamaño, aroma y gusto fueron utilizadas como alimento cuando el hombre se decidió a cultivar la vid. Todo ello antes de contemplar asombrado como ese zumo dulce comenzaba a hervir espontáneamente para continuar con todo un proceso de transformaciones que al final, y de un modo natural, acabaría en vinagre. Incluso en el supuesto de que bebieran el mosto ya fermentado, es posible que no sintieran la menor atracción por él al perder la dulzura del fruto convertido en una bebida seca y ligeramente ácida. Desde el momento que tras ese sabor aparecen las consecuencias físicas y anímicas de ingerir el alcohol, quizá el hombre cambiara de opinión percatándose de que entre ambos extremos —la dulzura del zumo y la morbidez del vinagre— se percibían agradables sabores y sensaciones aún desconocidas. Placeres que ya experimentaba en los primeros procesos fermentativos cuando el sabor azucarado se acompaña del misterioso cosquilleo del carbónico disuelto en el mosto-vino con el azúcar aún sin fermentar en su totalidad. Sin embargo, el hombre no se entregó a los nuevos gustos secos y ácidos, sino que insistió en el sabor dulce sobre el seco, bien fuera con la adición de frutas o, por el contrario, manteniendo el estado permanente de mosto sin esperar al inicio de la fermentación adicionando el alcohol, lo que hoy llamamos mistela. 




			¿Se añadió alcohol al vino o al mosto para facilitar la conservación y el transporte, o simplemente para impedir que fermentara el azúcar del mosto? ¿Era una cuestión de logística o una cuestión lúdica? Es posible que las dos cosas al mismo tiempo. Sin duda, la fermentación nació antes que la destilación ya que esta última práctica sólo se puede realizar con el azúcar fermentado, como en el vino. El alcohol fue el primer antiséptico de la historia como cicatrizante y como conservante de los vinos. Por otro lado, los vinos con menor grado de dulzor se potenciaban mediante el método de pasificar las uvas con un asoleo después de cortadas o sin cortar retardando la vendimia o almacenando los racimos en cobertizos para deshidratarlos, sobre todo en los países más fríos. Lo más fácil y económico era cocer el mosto para deshidratarlo concentrando el azúcar. 




			Tal vez cuando el aguardiente hizo acto de presencia se utilizara para apagar la fermentación quedando sin transformar gran cantidad de azúcar, lo que suponía una fórmula eficaz para elaborar vinos dulces de un modo seguro. 




			De cualquier modo, estas prácticas eran las únicas que garantizaban la conservación y transporte del vino. Aquellas levaduras, más abundantes y resistentes que en la actualidad, eran capaces de fermentar grandes cantidades de azúcar. Microorganismos que vivían en suelos más vírgenes que los actuales y con mayor diversidad de tipos y con bajos rendimientos de cultivo. Por ello hay que pensar que el dulzor no era un simple accidente, sino un resultado premeditado. 




			Puede que al ser la planta más extendida de la naturaleza, los granos, más pequeños que hoy día, alcanzaran el tamaño perfecto para ser ingeridos por la mayor parte de las aves. En su defecación dispersaban las pepitas por todas las tierras. Estas semillas, con su enorme capacidad de adaptación a todos los terrenos y a todos los climas, acabarían por convertirse en auténticos matorrales de vid. Esta dispersión permitió la generalización de su cultivo y, por tanto, un conocimiento general de esta planta en todo el confín de la civilización humana. 




			No es disparatado afirmar que su trascendencia histórica se debiera a su componente alcohólico y no a su factor alimentario. Pero, además, desde el momento del descubrimiento de la fermentación, a partir de un proceso misterioso y espontáneo del que nadie supo la causa, el hombre se acercaba al firmamento de la alquimia y al esoterismo añadiéndose también las consecuencias psíquicas y físicas al beberlo. A medida que bebía, iba sintiendo euforia y relajación, somnolencia y ensoñaciones que le venían a la mente sin que las pretendiese. Es fácil suponer que estas extrañas reacciones en la conciencia y en el cuerpo se vincularían con todo lo relacionado con aspectos religiosos como veremos más adelante. No podemos olvidar que el vino, cargado de simbolismos, alcanzaba la trascendencia de poseer dioses en los distintos pueblos del arco oriental del Mediterráneo que le representara como Danel en Fenicia, Osiris en Egipto, Dioniso en Grecia y Baco en Roma. 




			Si entramos en la etimología de la palabra vino, no está del todo claro cuál puede ser su origen. Proviene del latín vinum y a su vez deriva del griego oinos. Ciertos estudios consideran que el origen último sería el término vana, proveniente del sánscrito, que aludía al amor y que haría que el vino tuviera un tronco lingüístico común con Venere, la diosa Venus. Del mismo modo, vid, que viene del latín vitis, pudiera tener su origen en la palabra griega bios, ‘vida’, aludiendo a la capacidad de regeneración de la planta tras su muerte invernal o por su gran capacidad para vivir en cualquier circunstancia ya sea en terrenos pobres y escasos de agua como en valles fértiles y en todas las temperaturas posibles. El vocablo vitae que concreta el nombre de la destilación del vino ¿no podría demostrar, por el contrario, que fue antes la destilación que la fermentación cuando el término acqua vitae o agua de vida, se aplica al alcohol y, por tanto, el fin primordial de la uva sería para tareas fermentativas a la búsqueda del alcohol como brebaje medicinal y antiséptico? Nos quedamos con la pregunta. 




			En el período terciario las plantas del género vitis se extendían por toda la superficie de la tierra. Durante el Mioceno, la moderación del clima originó una esplendorosa vegetación muy semejante a la atlántica de la isla de Madeira. Esto permitió que los cultivos de la vid se extendieran por zonas hoy inhóspitas como Islandia, Alaska y Groenlandia según se pudo comprobar con vestigios de pepitas del género parecidas a la vitis americana. Debido a los cambios de clima que tuvieron lugar durante el período cuaternario, su ámbito de crecimiento se restringió a una zona de veranos largos y cálidos e inviernos frescos, es decir, no muy rigurosos. El abate Rozier, célebre agrónomo francés que escribió un riguroso diccionario de agricultura en 1797, cita como límite más septentrional del cultivo de la vid la zona de Bretaña cuya línea pasaba a «cinco o seis lenguas del norte de París» y continuaba hacia el este descendiendo hasta tocar el litoral norte del mar Negro. Este género de plantas se divide en dos subgéneros: euvitis, que en griego significa ‘buena uva’, en el que se incluyen las plantas cuyo fruto es la uva, y el género muscadinia, por las que, por motivos obvios, no debemos preocuparnos más. Las euvitis son plantas leñosas, trepadoras y vigorosas, capaces de resistir en invierno, cuando la planta está en período de reposo y parece a quien la contempla un muñón definitivamente muerto, temperaturas de hasta 20 ºC bajo cero, gracias al azúcar que fabrica y que le permite mantener un hálito de vida en estado latente en las raíces al abrigo de las bajas temperaturas de la superficie. Una especie de euvitis no sólo puede transformar en azúcar hasta un tercio del volumen de su fruto, lo que convierte al mismo en el más dulce que la naturaleza ofrece, sino que al tiempo desarrolla en él una serie de elementos ácidos y frescos que dan un zumo limpio; a esa especie se le da el nombre de vitis vinifera (la que lleva vino). Es la planta a la que llamamos vid. 




			



			 




			ENTRE LA MITOLOGÍA Y LAS PEPITAS 




			



			 




			Si nos adentramos en el campo de la mitología todas las suposiciones sobre el origen del vino son válidas en el ámbito de la ensoñación, la poesía y la fantasía como la cita de una leyenda persa que narra Hugh Johnson en su libro Historia del vino: 




			



			 




			Una doncella del harén del rey Jamshid, personaje legendario relacionado con Noé, pues se dice que salvó a los animales encerrándolos en un gran cercado, queriendo suicidarse, bebió el bruto líquido de una de las jarras en que las uvas guardadas para su consumo se habían estropeado, pues se creía que dicho líquido era venenoso. En lugar de morir, cayó en un sueño relajante y placentero. Al despertar, refirió al rey lo que había experimentado al beber el vino. Jamshid probó a su vez la bebida y ordenó que se iniciara su fabricación. 




			



			 




			Los indicios del consumo de vino más antiguos hallados hasta el momento han sido datados alrededor del año 8000 a. C., y no son sino acumulaciones de pepitas de uva de vitis vinifera encontrados en Çatal Höyük (Turquía), en Damasco y en Biblos (Líbano). Otras acumulaciones, fechadas en torno al 7500 a. C., se han descubierto en Georgia. Para comprender la importancia de dichos hallazgos debemos considerar una característica morfológica de la vid: la vid silvestre, como otras muchas plantas, da flores masculinas o femeninas, pero, en ocasiones, puede una misma planta dar flores de ambos géneros al mismo tiempo. Como es lógico, estas plantas hermafroditas tienen mucho más fácil su polinización y la consecución de los frutos. Los agricultores primitivos seleccionaron estas plantas más fértiles, hasta el punto de que los botánicos han dividido la vid en dos especies: vitis vinifera sylvestris (de los bosques) y vitis vinifera sativa (cultivada). Las acumulaciones de pepitas halladas en los yacimientos arqueológicos antes mencionados corresponden a esta última. Para algunos historiadores estos restos demuestran la fabricación de vino en fechas tan tempranas. Otros, en cambio, exponen la dificultad de determinar con claridad la especie de la uva por las pepitas, y, en cualquier caso, consideran que dichos restos no suponen la existencia de una industria, sino del trasiego de uvas, o de su simple consumo. Prefieren esperar a la aparición de objetos inequívocamente relacionados con la fabricación y bebida del vino. Uno de dichos objetos es el kweri, una especie de ánfora adornado con racimos que se conserva en el museo de Tbilisi, capital de Georgia, datado entre los años 6000 y 5000 a. C. En el mismo museo están expuestos unos curiosos objetos que dan idea de la importancia ritual de la uva para los sumerios: son esquejes de vid, perfectamente conservados, cubiertos por fundas de plata, datados en torno al año 3000 a. C. En Irán, en el yacimiento neolítico de Hajji Firuz Tepe en las montañas Zagros de Irán se descubrió en 1968 una vasija fabricada entre los años 5000 y 4500 a. C. en la que se ha hallado mediante cromatografía de gases restos de ácido tartárico cuya antigüedad se calcula hoy con el método del carbono 14, además de resina de terebinto como conservante que neutralizaba la acción de las bacterias acéticas causante del vinagre. 




			



			 




			BABILONIA Y SUS CÓDIGOS 




			



			 




			Tras la leyenda, llegará la historia. A las llamadas dinastías primitivas del Imperio sumerio, que reinaron entre los años 2800 y 2350 a. C., sucedieron los gobernantes acadios, tras derrotar Sargón I al último rey de Súmer, Lugalzaggesi. El Imperio acadio, cuya extensión en el tiempo podemos fijar entre los siglos XXIV y XIX a. C., fue una época de guerras intestinas y contra los pueblos vecinos, produciéndose a lo largo de este período una constante semitización del territorio, por la entrada constante de tribus de ese origen. Durante el período que conocemos como III dinastía de Ur, entre 2050 y 1950 a. C., se fijaron los principios de un sistema económico teocrático, en el que el templo fue el centro de la vida financiera, tanto como depósito de bienes y materias primas, como prestamista de dinero contra la garantía de los bienes depositados, ya fueran grano o metal. Fue un período de gran apertura comercial, sobre todo con Oriente, llegando a mantener constantes relaciones con la India. 




			Tras los acadios llegarán los asirios; pueblo belicoso, sin origen sumerio, cuyo tiempo abarcará cinco siglos, el llamado Imperio asirio antiguo, y que terminará cuando el rey babilónico Hammurabi (1728-1686 a. C.) se convierta en el monarca hegemónico de Mesopotamia. Hammurabi sería uno de tantos reyes en una lista antigua y farragosa, si no fuera por una estela de basalto de 2,25 metros de altura recorrida por signos cuneiformes, escrita hacia el año 1700, y cuya ubicación estuvo en el templo, a la vista de todos, para que fuere patente la preeminencia de las leyes allí escritas sobre la voluntad de cualquiera. Es el Código de Hammurabi, recopilación de sentencias del rey en más de trescientos casos que formaron la nueva jurisprudencia de Babilonia. En él está la división de la sociedad en tres clases: hombres libres, muskenu (siervos) y esclavos; los precios, la responsabilidad de los arquitectos, las penas por delitos, aplicación pura y dura de la ley del talión... también el vino está en el Código; por él sabemos que, como antes intuimos en el Gilgamesh, la cerveza era la bebida principal entre los babilonios, y el vino quedaba reservado para usos litúrgicos y como bebida de las clases nobles. La cerveza se vendía en las vinaterías, a pesar de su nombre, que solían estar regidas por mujeres. Una de las sentencias condena a morir quemadas a las sacerdotisas que abran uno de dichos locales. Lo más probable es que la ley persiguiera proteger tanto el prestigio del vino, al evitar que se vendiera en los mismos lugares que la grosera cerveza, como la economía de los viñedos, casi todos en manos de sacerdotes. 




			En el primer milenio a. C. el nuevo Imperio asirio desplazó las ciudades hacia el norte, Nínive, por ejemplo, en zonas cercanas a las grandes cordilleras, y allí se generalizó el cultivo de la vid, adquiriendo los vinos asirios cierta fama por su calidad. En un relieve se ve a Asurbanipal bajo un emparrado bebiendo lo que bien pudiera ser una copa de vino. Sin embargo, cuando en el siglo VII a. C. se cree un nuevo Imperio babilónico, y se desplace de nuevo la vida económica hacia el sur, a las riberas de los ríos Tigris y Éufrates, la vid perderá su preponderancia. Es Heródoto en su Historia, en el siglo V a. C., quien habla de Babilonia como productora de grano, sin que vea, viajero y, por tanto, testigo presencial, cultivos de viñas u otros árboles frutales. También se refiere a las palmeras datileras que crecen por doquier, y del vino que de ellas extraen los babilonios. También por Heródoto sabemos que Babilonia importaba vino del norte, de Siria, Armenia e Irán, en toneles de madera de palma transportados río abajo en barcazas que se desguazaban al llegar a su destino debido a la imposibilidad de dirigirlas río arriba. Indudablemente, el vino importado era de uva, y puede que el testimonio de Heródoto sea la primera ocasión en que tenemos constancia de la preferencia de un vino sobre otro, es decir, del gusto como criterio más allá de los efectos embriagadores. 




			



			 




			BEBIDA SAGRADA 




			



			 




			Este epígrafe viene a consagrar —nunca mejor dicho— al vino como un elemento no sólo social, sino también místico por su elevado impacto en las culturas del Mediterráneo oriental. No se sabe si por su condición sensorial como bebida ilustre o por su valor alcohólico, el vino es tema de inspiración poética o religiosa. 




			Creemos que la importancia del vino en el antiguo Súmer está relacionada con el simbolismo religioso con que a la vid y al zumo de su fruto se les otorgaron desde un primer momento, simbolismo que, como veremos, ha estado presente en todas las religiones y culturas hasta nuestros días. La planta capaz de brotar de nuevo tras haber permanecido durante el invierno seca e inerte, fue percibida como imagen de inmortalidad, también de renacimiento tras la muerte, imagen que alcanzará su plenitud en la mitología egipcia con la figura del dios Osiris. Podemos afirmar que la más antigua divinidad de la que tenemos noticia, la Diosa Madre, la Tierra, Ga-tum-Dug, Bau o Innana en diversos territorios mesopotámicos, se transformó, con el paso del tiempo en la diosa Geshtin, diosa de la vid de los babilonios, aunque dejó su lugar a Nina, diosa de las aguas. 




			El historiador Goodenough piensa que este movimiento de las advocaciones de la diosa tendría que ver con las diversas sustancias que pueden encarnar el elixir vital, agua en lugar de vino a medida que se desarrollaron civilizaciones como la babilonia o la egipcia donde las lluvias o la crecida estacional de los ríos significaban plenamente el ciclo vida, muerte, renacimiento. Pero no sólo la vid trascendió su sentido. Fue sobre todo el vino el que adquirió carácter mágico, no por lo que podía representar, la sangre, analogía evidente en nuestro contexto, o el elixir mágico antes mencionado, sino también por sus efectos embriagadores e hipnóticos, siendo una constante en todas las civilizaciones el consumo de sustancias con efectos semejantes asociado a ritos religiosos. 




			Una de las más antiguas e interesantes referencias al vino que encontraremos proviene de la mitología india: Soma, diosa multiforme que puede ser tanto una planta como el zumo que se extrae de la operación de prensar su fruto entre dos piedras de molino, un néctar dorado que confiere la inmortalidad a quien lo bebe. 




			Sin embargo, el vino toma carta de naturaleza como bebida sagrada en el Poema de Gilgamesh, el texto literario más antiguo que ha llegado hasta nosotros. Si bien se escribió hacia el año 1800 a. C., se cree que fue creado recogiendo tradiciones orales muy anteriores en el tiempo; ha llegado hasta nosotros en doce tablillas, once corresponden al poema y una más, a una narración en prosa, transcritas por orden del rey Asurbanipal de Nínive en el siglo VII a. C. 




			El poema narra la historia de Gilgamesh, rey sumerio (cuya existencia histórica confirman algunos historiadores) fundador de la ciudad de Ur, que vivió alrededor del año 2750 a. C. El poema lo presenta como un tirano cruel y codicioso, al que los dioses, tras escuchar los ruegos de sus súbditos, deciden matar, misión que encomiendan a Enkidu, hombre salvaje, el cual alcanzará su plena humanidad tras comer pan y beber «siete copas de vino fuerte» que le ofrece una ramera y sacerdotisa del templo, conjunción de oficios nada extraño por aquel entonces, cuando la prostitución estaba emparentada con las prácticas religiosas. La alegoría que encierran ambos actos como provocadores de la humanización del salvaje parece clara, no sólo porque pan y vino sean alimentos elaborados y supongan el paso crucial de la recolección a la agricultura y a la industria, sino porque la ingesta de semejante cantidad de vino ha de propiciar en Enkidu el estado de arrebato en el que alcance conciencia de una realidad distinta, trascendente a la meramente aparencial. 




			La pelea entre ambos no finalizará con la muerte de ninguno de los contendientes, sino con su amistad. Furiosos, los dioses, pues Gilgamesh y Enkidu derrotan al toro que aquéllos enviaron para destruir la ciudad, deciden vengarse de ellos matando a Enkidu. Aterrado por la visión de la muerte, tras velar a su amigo «hasta que los gusanos salieron por su nariz», Gilgamesh emprende el camino en busca de la inmortalidad, en busca de Utnapishtim, el hombre a quien los dioses concedieron la vida eterna, el hombre que ha de decirle a Gilgamesh que dicho don no es transferible, al tiempo que le da noticias del diluvio con que los dioses castigaron al mundo, y al que él sobrevivió. En su peregrinación, Gilgamesh llega al jardín de los dioses, donde está Siduri, la mujer de la viña, la mujer que hace vino, custodia de la planta cuyo fruto se le prohíbe beber al viajero, pues «el hombre ha sido destinado a morir, y, a pesar de ello, se aferra desesperado a la vida», aunque también ha sido destinado, dice Siduri, al banquete, al regocijo, al abrazo de la mujer a la que ama. Las referencias al vino en la leyenda sumeria se completan con el detalle de las libaciones rituales que se practicaban en las exequias fúnebres. Podemos deducir de la lectura de Gilgamesh que al vino se le atribuía un carácter sagrado, opinión que se refuerza si tenemos en cuenta que no faltan en el poema las referencias al consumo de cerveza, aunque, desde luego, tenida en sus usos y consideración como una bebida vulgar. 




			 




			EL ANTIGUO TESTAMENTO 




			



			 




			Los libros que recogen la tradición religiosa judía, el Antiguo Testamento de la Biblia cristiana, son de redacción relativamente reciente; los escritos más antiguos, el «Canto de Deborah» en el Libro de los Jueces y el Libro de Oseas, han sido fechados en el siglo X a. C. Por supuesto los textos escritos recogen tradiciones antiguas. Si comparamos mitologías encontraremos elementos comunes en todas ellas: el jardín de los dioses en que crece una planta cuyo fruto diviniza a quien lo bebe, y que en la tradición hindú (la diosa Soma) y en el Gilgamesh sumerio (Siduri), se puede identificar con la uva. No así en la judía: la fruta del árbol que comen Adán y Eva no es descrita en el Génesis, y sólo una tradición pictórica muy posterior la convierte, hasta hoy, en una manzana. 




			La primera referencia al vino y a la viticultura que aparece en la Biblia es la historia de Noé, el cual, tras salir del arca «plantó una viña. Bebió de su vino, y se embriagó, y quedó desnudo en medio de su tienda» (Génesis 9, 20-21). La localización del monte Ararat, en el que se posó el arca al retirarse las aguas del Diluvio, en Turquía oriental, haría coincidir la leyenda con la localización de los más antiguos rastros de viticultura encontrados hasta la fecha. Conocida es la historia de Cam, hijo de Noé, que al ver a su padre desnudo y dormido corrió a decírselo a sus hermanos, los cuales, misericordiosamente, cubrieron a su padre. La desnudez de la que se avergüenza Noé es la misma causa por la que se avergonzaron Adán y Eva tras comer la fruta prohibida; parece claro que los efectos del vino, desinhibición y arrebato, no eran gratos a los estamentos religiosos judíos. En efecto, la mayor parte de las alusiones que se hacen al vino en el Antiguo Testamento son claramente negativas. Desde la maldición de Noé a Canaán, hijo de Cam y patriarca del pueblo cananeo, dedicado siglos más tarde al cultivo de la vid, pues racimos de uva fue lo que tomaron los hombres enviados por Moisés a la tierra de Canaán, en coincidencia con las afirmaciones de una fuerte actividad de producción de vino en el Mediterráneo oriental en el segundo y primer milenio a. C. En bastantes pasajes se prohíbe el consumo de vino. Así, Aarón y sus hijos deben abstenerse de beberlo cuando se dispongan a entrar al tabernáculo (Levítico 10, 9). También el Libro de los Números se prohíbe el consumo de vino aquellos que quieran consagrarse a la vida religiosa. Según algunos exégetas, el rechazo al vino se justificaría al considerar la fermentación como impureza, por lo que tiene de descomposición de la materia. También hay condenas explícitas, sobre todo en el Libro de los Proverbios, al exceso y a la degradación de la ebriedad, degradación de la que es ejemplo más claro la historia de las hijas de Lot, que emborrachan a su padre para acostarse con él y poder así continuar su raza. Apenas alguna referencia en el Cantar de los Cantares es bondadosa con la uva, con cuyos racimos se comparan los senos de la amada. Podemos considerar la identificación entre la vid y el pueblo de Israel (salmo LXXIX; Isaías 5, 7) motivada por la característica de la vid, planta que puede ser transportada y que crece, renace, como ya hemos visto, dando fruto numeroso y arracimado. Es posible también que dicha comparación se relacione con el prestigio social y religioso que los viñedos tenían en otras culturas del mismo entorno. 
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			Primeros territorios del viñedo: Egipto, Fenicia, Mesopotamia y Shiraz




			 




			La consideración hacia el vino por parte de los judíos cambió en el primer milenio a. C., cambio motivado por su relación con culturas como la babilónica, suplantando el vino a la sangre de los animales en las ofrendas, y, especialmente, por el contacto con la cultura griega y el culto a Dioniso, hasta llegar al cristianismo, aunque la importancia que la religión cristiana tiene en la historia del vino recomienda que tratemos este asunto más adelante. 




			



	  


	 	

	  

       

El vino en el mundo egipcio 




			



			 




			La civilización egipcia se desarrolló en un valle, el del Nilo, de unos 1.000 kilómetros de longitud y entre 10 y 20 kilómetros de anchura, encerrado entre dos desiertos. La crecida de las aguas entre los meses de julio y octubre dejaba, antes de que las grandes presas regularan el caudal del río, el valle cubierto por el limo, lo que hacía de él un lugar de una fertilidad extraordinaria. La investigación de los estratos ha determinado que en el año 3000 a. C. el clima de la región era bastante más lluvioso que en la actualidad, aunque no dispongamos de datos ciertos sobre las temperaturas. En cualquier caso, todo parece indicar que el terreno era indicado para el cultivo de la vid en aquella época. Los mejores terrenos eran los de grava, en áreas que no quedaban inundadas en las crecidas, cerca de los depósitos de aluvión pero a salvo del barro que pudiera pudrir las plantas. Sin embargo, puede que los egipcios del Imperio antiguo, en el tercer milenio a. C., no tuvieran cuidado a la hora de elegir los suelos, plantando las viñas donde les parecía, descuido que pagaba la calidad del mosto. 




			La idiosincrasia de la cultura egipcia, su afán por rodear a los muertos de toda su vida mediante los frescos en que se detallaba cuanto fueron e hicieron, por hacer de su tumba su casa, dejando junto al cadáver los enseres y las provisiones que pudiera precisar, nos ha legado una documentación preciosa, dejando aparte su impresionante valor artístico, por su cantidad y minuciosidad. Nuestra pequeña historia no ha quedado, desde luego, al margen. Podemos decir que en Egipto, hace casi cinco mil años, el vino dejó de ser mitología para hacerse realidad.


			



			 


			LA VITICULTURA EN EGIPTO 




			



			 




			Sabemos que la vid era el segundo cultivo en importancia tras los cereales, y que está debidamente documentado desde las primeras dinastías. De hecho, el signo jeroglífico que corresponde a la vid, también a la uva —una planta que crece desde el suelo, sujeta por dos palos ahorquillados y con tres uvas colgando de su tallo—, llegó a significar, por extensión y con el añadido de los pertinentes genitivos para indicar su origen, ‘fruta’. Se plantaban diversas especies de vid, aunque todas las representaciones que encontramos hasta llegar al Imperio medio, desde 2050 hasta 1570 a. C., son de uva tinta; a partir de ese momento, conviven las representaciones de dicha uva con la blanca, aunque no podemos estar seguros de una presencia de ésta con anterioridad, debido a la pérdida y al deterioro de muchos testimonios. 




			No sólo era apreciada la vid por su fruto y por su zumo; también como planta decorativa tenía un alto valor, y era propio de las clases más adineradas cubrir sus patios y jardines con frondosos emparrados y plantar cepas entre los frutales, alrededor pequeños estanques; los más notables ejemplos de tales diseños están en la necrópolis de Tebas, en las tumbas de Kenamón y Sennefer, dos nobles de la XVIII dinastía (siglo XVI a. C.), en cuyas paredes se dibujaron los extraordinarios jardines de sus casas, ambos presididos por la vid. 




			Los viñedos estaban en poder del faraón, de los sacerdotes y de altos funcionarios del Imperio. Como curiosidad, podemos indicar que la ley marcaba que debía quedar en la cepa la parte de la cosecha que correspondía a los dioses. También cabe destacar la existencia de los llamados «dominios funerarios», extensiones de terreno dedicadas al cultivo de los frutos, casi exclusivamente uvas, que llevarían los sirvientes a la tumba el señor cuando éste muriera. Nos han llegado muchas imágenes de la vendimia, y muy pocas de las labores de cuidado de los viñedos, tan sólo hombres regando pequeños hoyos en la base de la cepa, aunque el suelo precisaba grandes cuidados, e incluso se preparaban terrazas artificiales, elevadas sobre la tierra fangosa. También recortaban las hojas que estorbaban el crecimiento de los racimos, con lo que la planta podía dar frutos prematuramente. En las vides podían darse a un mismo tiempo frutos maduros y frutos en flor, por lo que la recogida podía anticiparse a la época de la vendimia, justo antes de las crecidas anuales. Esas operaciones se llevaban a cabo al atardecer, cuando la temperatura era soportable. Tras vendimiar, la uva destinada a la mesa se almacenaba en silos, y la reservada al vino, se llevaba a la cuba. Una última operación era hacer que las cabras se comieran los sarmientos, proceso más sencillo que la poda manual, y tan eficaz como ésta. 




			Johnson, en su Historia del vino, afirma que sobre el vino egipcio lo sabemos todo y no sabemos nada. En efecto, la información que hallamos en los frescos e inscripciones de las tumbas egipcias, así como la que se encuentra en documentos administrativos conservados hasta nuestros días, es abrumadora. María Luz Mangado Alonso, en su libro El vino de los faraones, cuenta hasta ochenta y dos tumbas, desde el Imperio antiguo hasta el período grecorromano, en las que se pueden observar escenas acerca de la producción de vino. Otra fuente importantísima de información son las etiquetas de las vasijas y ánforas, que dan un testimonio muy exacto sobre el líquido que contienen. 




			



			 




			ELABORACIÓN DE SU VINO 




			



			 




			El pisado de la uva se llevaba a cabo inmediatamente después de su recogida, sin esperar a que se iniciara la fermentación en el fruto, procedimiento de gran eficacia, pues las levaduras actúan con más rapidez sobre el líquido. El pisado debía efectuarse en presencia de un funcionario oficial que obraba como supervisor. No se han encontrado restos de cubas de madera, si bien se cree que fue con este material con el que se fabricaron, y que las instalaciones para el pisado eran provisionales. Las grandes cubas de ladrillo o piedra, recubiertas de argamasa, fijas en estancias destinadas a este trabajo son del tardío período ptolemaico. Estas cubas eran, por lo general, de base cuadrada, anchas y de paredes bajas; sobre ellas se disponían horizontalmente una serie de listones a los que se agarraban los pisadores, aunque en algunas imágenes se les vea cogidos entre sí por la cintura, a fin de mantener el equilibrio durante la pisa, un retrato todavía visible en el Duero portugués. En la cuba solían entrar grupos de cinco o siete hombres, mientras, en el exterior del lagar, dos trabajadores marcaban el ritmo de los pasos golpeando con varas en el suelo. Una vez pisada la uva, las pieles, los granos y los restos de pulpa se encerraban en grandes sacos cuyos extremos se fijaban a bastones. Se abrían en la tela una serie de orificios, y se procedía a prensar la pasta haciendo girar los bastones en sentido contrario uno al otro a fin de enrollar y que ésta exprimiera el orujo de un modo suave tal era el interés por preservar la calidad del mosto al evitar presiones más intensas. 




			Para este trabajo se necesitaban cinco hombres: dos en cada uno de los bastones y uno más que se encargaba de impedir que éstos se cruzaran cuando la tensión del saco aumentara; en muchas imágenes se ve a este quinto prensador adoptando posturas acrobáticas, manteniendo, por ejemplo, las manos en uno de los palos y los pies en el otro sobre las cabezas de sus compañeros. En algunas representaciones se ve como el saco con el hollejo está atado a un poste fijo por uno de los extremos y los cuatro hombres se afanan en retorcer el otro. 
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			Prensadores del antiguo Egipto. Reconstrucción de una imagen procedente de la necrópolis de Saqqara


			 






			Una vez obtenido el mosto, las jarras que lo contenían se dejaban abiertas de tres a seis días, para que tuviera lugar la primera fermentación. No parece que los egipcios se preocuparan por enfriar los mostos, enterrándolos o buscando espacios adecuados, aunque en alguna ocasión se puede observar cómo las jarras son refrescadas mediante grandes abanicos, si bien dicha operación podía también llevarse a cabo para disipar los tufos de la fermentación, como puede ver se en una representación en la tumba de Antef, en Tebas (c. 1450 a. C.), en la que se observa a un operario sentado en el suelo, evidentemente mareado por la inhalación de dichos vapores. Cumplida la primera fermentación, el vino era trasvasado a tinajas previamente untadas con pez, betún o resina, si bien esta última sólo se utilizó en períodos tardíos, por influencia griega. Justo es advertir que algunos investigadores rechazan que los egipcios utilizaran estos materiales para untar el interior de las jarras, aunque está demostrado que dicha operación se llevaba a cabo en las tinajas destinadas a contener cerveza, cuyas paredes se pintaban con una sustancia llamada sin, que no se ha podido identificar hasta el momento, y que ciertos testimonios indican que lo mismo se hacía con las jarras de vino, lo que, además de preservar el líquido e impedir escapes por los poros de la arcilla, añadiría un sabor especial muy cercano al gusto de los vinos de Valdepeñas almacenados en tinajas de barro que aún se podían beber a finales de los años setenta del siglo XX. Las tinajas se cerraban cubriéndolas bien con pieles, corcho o arcilla, para dar paso a la segunda fermentación, para la que era preciso que el vino descansara durante seis días más. Cumplida ésta, se sellaban las tinajas herméticamente con conos de tierra cocida, tras lo cual se etiquetaban. En ellas se hacía constar el año, el viñedo de procedencia —aunque no el tipo de uva—, el nombre el dueño, el del vinatero jefe y la calidad del vino, con indicaciones como «vino sin cualidad» u «ocho veces bueno». 




			



			 




			¿QUÉ BEBÍAN LOS EGIPCIOS? 




			



			 




			Llegamos así a la segunda parte de la paradoja planteada por Johnson: lo que no sabemos qué tipo de vino bebían los egipcios. Sin embargo, existen datos de la tipología del vino egipcio cuya precisión permite hacerse una idea sobre como eran aquéllos. Los faraones de la I y la II dinastía contaban con verdaderos expertos en clasificar las viñas. El vino mareótico, que se producía en la zona que más tarde se fundaría Alejandría, y según Heródoto era el que tenía prendado el corazón de Cleopatra; era un vino blanco dulce, ligero y de elegante aroma. ¿Sería el célebre moscatel de Alejandría de grano gordo que todos conocemos? El taneótico, un blanco también dulce y untuoso, considerado mejor que el anterior, pero con un toque ligeramente astringente lo que nos lleva a pensar que sería una malvasía. El sebennyticum elaborado con uva de la isla griega de Thasos y resina de pino, un tipo de vino cercano al retsina que hoy conocemos. Por las características reflejadas en los escritos, no sería extraño que fueran los primeros bosquejos de lo que más tarde se llamarían «vinos griegos», que comerciaban primero los cretenses y más tarde los venecianos en el siglo XV paralelo a la expansión del cultivo de estas dos variedades por el litoral mediterráneo. 




			Los habitantes del Nilo, además, bebían cerveza, aunque era poco apreciada, y vino de dátiles, de palmera —fermentando su savia—, de granada, y de mixa, una especie de ciruela egipcia, así como una bebida llamada shedeh, recientemente identificada como una variedad de vino dulce que proviene de la uva tinta. Una prueba de su afición a esta bebida era que también importaban vino de Fenicia. 




			Heródoto llegó a escribir que los egipcios no tenían vino propio, afirmación evidentemente errónea, motivada quizá por lo exclusivo de su consumo, que quedaba restringido a las capas más altas de la sociedad, además del faraón, nobles, altos funcionarios y sacerdotes. Es curio so señalar que uno de los estamentos beneficiados con la entrega de vino era el militar; cada miembro de la guardia real recibía, por ejemplo, cuatro copas diarias de vino, y encontramos en los estadillos de provisiones de los ejércitos detalladas cantidades de vino y cerveza, aunque se puede asegurar que el vino no aparece como pago o sustento para ninguna otra actividad. 




			En la religión egipcia el vino estaba presente en las grandes fiestas en las que se consumía sin tasa y, excepcionalmente, por todos los estamentos sociales. Las dos grandes fiestas eran las llamadas Ella ha vuelto y la de la Luna llena sobre el Nilo, y se celebraban con multitud de peregrinaciones a santuarios esparcidos por todo el Imperio. En Dendera tenía lugar la fiesta en honor de la diosa Hathor, diosa, entre otras atribuciones, del vino y de la embriaguez, algo que, por lo que se ve, no estaba tan mal visto. Suyo era el vino que da la calma. Aunque quizá, la más alta consideración de la vid sea su identificación con el dios Osiris, el cual, como las cepas, renace después de su propia muerte. Al final del Imperio egipcio, Osiris fue identificado con el dios griego Dioniso, de cuyo vino y culto hablaremos en más tarde. 




			El momento del vino en todo su esplendor era el del banquete, del que tenemos abundante información por los preparativos para la eterna fiesta que los difuntos disfrutarían una vez enterrados. Los banquetes egipcios eran ocasiones para la borrachera sin paliativos; aunque citas como la del escritor griego Ateneo pueden hacer pensar que los egipcios eran moderados en sus costumbres, la realidad de sus propias anotaciones se muestra terca para presentarlos como dados al exceso llegada la ocasión. En sus ágapes, hombres y mujeres solían comer juntos, alejados tan sólo por los lados opuestos de las salas, pero era más habitual que las parejas no se separasen. Los anfitriones ofrecían a sus invitados pequeños conos impregnados en perfume que éstos se colocaban sobre la cabeza para que el sudor hiciera surgir los aromas; era usual, además, perfumar la sala con incensarios, lo que nos permite imaginar un ambiente bastante cargado, no, desde luego, el que hoy día consideramos idóneo para una cata o degustación pausada. Los alimentos y las bebidas aparecen en las representaciones cubiertos con lienzos para evitar las moscas y el polvo, lo que nos da una pista acerca de la razón de tan intensos perfumes: es bastante probable, que, a pesar de la suntuosidad de los grandes simposios, el calor y ciertas carencias higiénicas hicieran necesario disimular el olor de la descomposición; téngase en cuenta, por ejemplo, que los animales no se mataban en las cocinas, sino en establecimientos especiales, donde se desollaban y descuartizaban antes de ser transportados a las casas. Hemos dicho que las mujeres compartían mesa con los hombres, y bebida; no se les ponía ninguna traba para beber; una de las más famosas inscripciones al respecto es la conminación que una mujer, Nubmehy, dirige a los sirvientes: 




			



			 




			Dadme dieciocho copas de vino [...] ¿no veis que quiero emborracharme? [...] mis entrañas están tan secas como la paja. 




			



			 




			Dicha inscripción se halla en la tumba del noble Pahari. En otras sepulturas encontramos representaciones de mujeres vomitando o de sirvientes que transportan a los comensales que ya se han desmayado. La egiptóloga María Luz Mangado considera que los banquetes estaban cargados de gran tensión erótica; las sirvientas eran elegidas por su belleza, y cumplían su trabajo vestidas con túnicas transparentes; música y danza acompañaban a los invitados, y algunos moralistas recomendaban no mirar excesivamente a las mujeres ajenas. La razón de tal entrega a la gula y a la lujuria puede estar en un ritual que tenía lugar durante la celebración: la exhibición de una estatuilla que reproducía a una momia, acompañada por la invitación a disfrutar de los placeres de la vida, dado que el destino de los presentes era, inexorablemente terminar como aquélla. 




			Podemos considerar ahora lo que hemos declarado ignorar: la calidad del vino que bebían los egipcios. Más allá de los usos rituales, está claro que los egipcios incluían el criterio de calidad a la hora de escoger el vino, y que éste estaba en relación directa con el prestigio social. Había zonas vitivinícolas de fama, siendo la parte occidental del delta del Nilo la de mayor renombre. Hemos visto que el etiquetado incluía una valoración de la calidad decidida por los funcionarios que supervisaban el proceso de producción, lo que no podemos conocer es su criterio, aunque ciertos factores que ya hemos mencionado nos hacen sospechar que no eran los mismos que tenemos en la actualidad. No parece que se cuidaran de las variedades de uva utilizadas en la composición, ni siempre elegían el terreno más idóneo para el cultivo; ya hemos visto que las condiciones en que se producía la fermentación posibilitaban que el vino se picara; además, parece claro que los egipcios apreciaban los sabores añadidos, como el ya comentado de la pez, o resinas el de algunas sustancias añadidas durante la primera fermentación; sospechamos que apreciaban los vinos dulces, pues no faltan testimonios de vinos hechos con uvas secadas al sol o de bebidas elaboradas cociendo el vino, en un proceso semejante, en cierto modo, a la destilación. El alto grado alcohólico de los mostos facilitaría estas metamorfosis. Pero son tan sólo sospechas. Quienes podrían decírnoslo descansan silenciosos para siempre. 




			



	  


	 	

	  

       

Grecia: nace la cultura vinícola 




		



			 




			Para cualquier lector de nuestro tiempo, el vino antiguo puede aparecer a los ojos actuales como una bebida con muchas carencias, encerrado en la oscuridad de la mitología, de vinos pobres y mediocres y que en nada tiene que ver con el vino actual. Si la condición humana no ha cambiado, tampoco nuestros antepasados eran muy diferentes a la hora de valorar la calidad de los vinos. Todos los tratados de enología desde Grecia hasta nuestros días contienen las mismas pautas. Los importantes cambios técnicos en el cultivo y en la elaboración de los vinos que se han producido en los últimos cien años, nos hacen pensar que en la antigüedad eran, enológicamente, analfabetos. Sin embargo, analizando los progresos actuales sólo han podido superar a los del pasado en mejorar el trabajo del hombre. Los avances producidos en esta materia desde sus orígenes se han debido a una tecnología más depurada que permiten menores riesgos y más comodidad en la producción vitivinícola y estar menos a merced de los vaivenes del clima. En cambio en la concepción de la calidad la civilización grecorromana lo tenía tan claro como hoy. 




			Los griegos pusieron mucho empeño en las artes de mejorar y conservar los vinos. Ya entonces sabían separar el mosto de yema que se extrae de la uva sin pisar y pisándola que, según cita el abate Rozier en el siglo XVIII, aparece en el tratado Protopony duterinn. Lo que en tiempos de los romanos se llamaría vinum primarium, lo que hoy es el vino de yema o sangrado y vinum secundarium, el vino de prensa. Además, desde el punto de vista médico, tanto Aristóteles como Galeno, pusieron mucho énfasis en la preparación y en las virtudes saludables del vino. 




			Hacia el año 1200 a. C., un brusco cambio de clima que afectó a Europa obligó a los pueblos del norte de la Hélade a emprender una gran migración hacia el sur, hasta las islas del Egeo, la península del Peloponeso y las costas de Frigia y Lidia en el Asia Menor. El desplazamiento masivo de dorios, beocios, tesalios y tracios desembocó en invasión cuya víctima fue la sociedad micénica que durante cinco siglos se había desarrollado en el territorio helénico. Al fin y al cabo, los invasores emplearon sus armas de hierro contra los resistentes, que sólo podían oponer el bronce, mucho más débil, y los caballos que habían aprendido a montar, siendo capaces de movimientos más veloces y destructores que los de los carros de combate micenios. En torno al año 1150 a. C., las grandes fortalezas micénicas (Micenas, Tirinto, Pilos, Atenas) habían sido destruidas, así como su orden social, de carácter feudal, en la que los agricultores y ganaderos mantienen una relación servil con las clases dominantes que forman los guerreros; un orden en el que los artesanos ejercen su trabajo de modo exclusivo y especializado: forjadores de bronce, carpinteros, constructores de naves, alfareros..., la vida económica, que tanto se había desarrollado y que había sido capaz de establecer comercio con todo el Egeo hasta Creta, con Sicilia, con la península Itálica, y de crear colonias en Asia Menor, quedó reducida a una agricultura que iba poco más allá de la mera subsistencia, con cabañas ganaderas drásticamente reducidas, a excepción de los rebaños propiedad de los conquistadores, los señores guerreros que se habían convertido en los grandes terratenientes. Fue un tiempo de penuria y desorden, de alta mortalidad y bruscos descensos de la natalidad, de ruina. Al rededor de las antiguas fortalezas micénicas surgieron núcleos de población formados por los campesinos que huían del desamparo y la pobreza. Sus nuevos señores, los nobles guerreros que habían dejado el ejercicio de la milicia y detentaban su poder amparados en la extensión y riqueza de sus propiedades ejercían su autoridad lejos de los usos monárquicos micénicos. Durante dos siglos, la pugna por el poder entre los latifundistas y un nuevo estamento de nobles que se apoyaba en comerciantes y artesanos, propició la aparición de los tiranos, llamados a gobernar en nombre de las cada vez más complejas relaciones económicas y sociales para las que los señores de la tierra no tenían respuestas. Los tiranos no podían dar la espalda a su base social, de cuya prosperidad y desarrollo de pendía el de toda la población. La institucionalización de la esclavitud propició que los ciudadanos pudieran dedicar su principal esfuerzo a la política. Los núcleos de población surgidos como refugios se habían transformado en polis, ciudades-estado independientes, libres y autárquicas; sus habitantes se llamaban a sí mismos polités, ciudadanos, y a su forma de gobierno, democracia. 




			De aquel tiempo oscuro surgió el mundo tal y como lo conocemos, dando lugar a un período de esplendor cultural, científico e intelectual del que somos hoy, hijos directos. Apareció también un nuevo vino, y una ritual para beberlo que sigue siendo, en lo principal, el nuestro. 




			



			 




			LITERATURA MITOLÓGICA 




			



			 




			Tenemos constancia escrita de la familiaridad de los griegos con el vino desde el siglo VIII a. C. Homero, el padre de todos los escritores hasta el presente, lo cita muy a menudo en sus dos grandes composiciones y, del mismo modo que los críticos distinguen la Ilíada  como el gran poema épico, cumbre de una tradición literaria, mientras que la Odisea rebasa los límites de su género y se adentra en terrenos no explorados por la poesía hasta aquel momento, nosotros, modestamente, podemos afirmar que en el poema que canta la cólera de Aquiles está el vino antiguo, mientras que en el que narra el regreso a su casa de Odiseo, está el vino nuevo. En efecto, en la Ilíada la presencia del vino está prácticamente restringida a su uso ritual en libaciones, como parte de las ofrendas a los dioses; así, en el sacrificio que Odiseo y Crises realizan para agradar a Apolo, disponen la carne de las reses degolladas para asarlas «sobre unos leños, mientras vertía el rutilante vino». También en el lado troyano se agradaba a los dioses; Hécuba ofrece a su hijo Héctor vino «dulce como la miel», para ofrecer una libación a Zeus, y para beber él mismo, ya que el vino «aumenta el vigor al hombre que está exhausto por la fatiga», aunque Héctor lo rechaza puesto que el vino «dulce para las mentes», pues beberlo puede relajar su furia, y, por otro lado, no está limpio, y los sacrificios hechos sin la debida limpieza desagradan a los dioses. Aquiles tiene el mismo cuidado; purifica con azufre la copa que guarda para hacer libaciones tan sólo a Zeus y de la que tan sólo bebe él. 




			Aunque quizá el fragmento más curioso que encontramos en el poema homérico es la descripción de la bebida que Néstor recibe a su regreso del combate, preparada para que reponga sus fuerzas «a base de vino pramnio. Encima ralló queso de cabra con un broncíneo rallador, luego roció blanca harina y cuando terminó de preparar la mezcla, los animó a beber». 




			No pasaremos por alto el fragmento que prácticamente todos los estudiosos destacan al tratar el asunto: la descripción del escudo de Aquiles, en el que está grabado una escena de vendimia: 




			



			 




			Representó también una viña muy cargada de uvas, 


			bella, Áurea de la que pendían bellos racimos 


			y que de un extremo a otro sostenían argénteas horquillas 


			[...]


			Doncellas y mozos, llenos de joviales sentimientos 


			transportaban el fruto, dulce como miel, en trenzadas cestas. 




			



			 




			Aunque consideramos que su importancia como testimonio es escasa si lo comparamos con los reseñados y con otros que elucidaremos a continuación. 




			En la Odisea aparece escrita la modernidad del vino. Ya es bebida en los banquetes, como el inacabable de los pretendientes, o aquel en que Odiseo cuenta a Alcínoo sus aventuras con los cícones, los lotófagos y los cíclopes mientras «un escanciador trae y lleva vino que ha sacado de las cráteras y lo escancia en copas». Parte principal de estas aventuras es el ardid con el que engaña al cíclope Polifemo, que no es otro que emborracharlo invitándole a beber «un negro, agradable vino que me había dado Marón, hijo de Evanto, sacerdote de Apolo protector de Ismaro [...] no mezclado (Marón) [...] llenaba una copa y vertía veinte bebidas de agua». Ismaro estaba en Tracia, al norte de la península Helena, y sabemos de la fama de su vino. Por supuesto, Odiseo hizo beber al cíclope el vino sin rebajar, por lo que a la tercera copa, cayó dormido y pudo Odiseo escapar tras cegar al monstruo. Entre otras muchas alusiones, rescatamos la de la viña de Laertes, padre de Ulises, de la que nos dice Homero que tenía cincuenta surcos, cada uno con una variedad de vid plantada. Vemos, pues, que ya se distinguía el vino por su origen y que se tenía en cuenta la uva de la que se extraía el mosto; que se rebajaba con agua, o se aderezaba con otras sustancias, y que, si bien se mantenían los rituales de ofrenda a los dioses, el vino había pasado a ser ya parte de la dieta habitual, aunque más adelante veremos en qué condiciones. 




			El segundo testimonio que podemos destacar como «canónico» respecto al vino griego, está en el poema de Hesíodo Trabajos y días, también del siglo VIII a. C.; Hesíodo fue hijo de un agricultor de la mísera aldea de Ascra, en Beocia, en la que se había instalado tras probar fortuna como comerciante en Asia Menor. Él mismo fue agricultor y ganadero aparte de aedo, y dice la leyenda que derrotó al mismo Homero en unos juegos funerarios celebrados en Calcis. Escribió este poema, a medio camino entre lo didáctico y lo moral, como una reivindicación del trabajo y del derecho frente al dominio de la fuerza y el abuso, tras pleitear con su hermano Perses por la poca herencia paterna. Los versos en que da sus consejos para la vendimia resultan esclarecedores: 




			



			 




			Cuando Orión y Sirio lleguen al centro del cielo (final del verano) y Aurora de rosáceos dedos vea a Arturo, entonces, Perses, corta y lleva a casa todos los racimos, exponlos al sol durante diez días y diez noches, durante cinco cúbrelos de sombra y al sexto vierte en recipientes los dones de Dioniso, dador de alegría. 




			



			 




			Como en el caso de Hesíodo, los agricultores griegos explotarían pequeñas propiedades de las que buscarían extraer su sustento; tan sólo la paulatina conformación de la sociedad en torno a las polis, y, como ya hemos dicho, la institucionalización de la esclavitud, llevaron a practicar una agricultura para el comercio. Lo que queremos decir es que la vid estaba presente en todos los estratos sociales, incluso en los más bajos. Junto con el olivo, en palabras de Tucídides, fue la base de la cultura griega. Ambas plantas eran las más habituales en terrenos como Ática o las islas del Egeo, de poca vegetación y batidos por el viento. La uva no es propiedad de los sacerdotes o de los señores, sino de los campesinos. Pensemos que el antes mencionado Laertes, padre de Odiseo, rey de Ítaca, no sólo posee un viñedo, sino que él mismo lo trabaja y repara sus muros, que es la labor que realiza cuando aparece ante él su hijo, tras veinte años de ausencia. Es seguro que la costumbre de rebajar el vino con agua, preferentemente agua de mar, en una proporción de uno a veinte, tuviera como razón el aumentar el volumen de una bebida cara de obtener. Otro motivo era el de poder alargar la velada sin caer en excesos. Beber el vino puro se consideraba costumbre salvaje, «beber a la escita», se decía, pues era fama que dicho pueblo, no muy refinado, bebía el vino de semejante forma. 




			



			 




			LOS DIOSES DEL VINO 




			



			 




			Tardíamente, los griegos incorporaron a su panteón a un dios venido del este, de Tracia o de Frigia; sus símbolos eran la vid, la hiedra, la higuera, la piel de zorro, la piña, la granada...; su Corte la formaban sátiros y silenos. Era el dios de lo salvaje y, al mismo tiempo legislador y promotor de la civilización; dios del vino, protector de la agricultura y del teatro: Dioniso. También conocido como Baco nombre con el que fue asimilado en la mitología romana —una de las razones que apoyan el origen tracio de los etruscos—, anulando y confundiéndose con el antiguo dios itálico Liber Pater. Muchos investigadores creen que Dioniso es un sincretismo de una deidad griega local de la naturaleza y un dios más poderoso de Tracia o Frigia como Sabacio. 




			Los griegos tomaron prestada la figura de Dioniso y la incorporaron al Olimpo como hijo de Zeus y Sémele, hija de Cadmo, rey de Tebas, aunque otras versiones afirman que era hijo de Zeus y Perséfone, diosa de la muerte. Según la leyenda griega, Dioniso fue devorado por los titanes, que aspiraban a conseguir así una parte de su divinidad, pero su madre consiguió rescatar su corazón y hacerlo renacer, con lo que la imagen del dios queda emparentada con la de Osiris, también muerto y renacido, y, evidentemente, con la posterior religión cristiana, también en la correspondencia simbólica entre el vino y la sangre. En Delfos, el templo consagrado a Apolo acogía a Dioniso entre los meses de diciembre y febrero. El culto al nuevo dios era mistérico, al modo de los ritos órficos practicados en Eleusis. Uno de tales ritos era la procesión que al monte Parnaso, cercano a Delfos, y, posteriormente, cuando el culto al nuevo dios se extendió por toda Grecia, a cualquier monte cercano a la polis, de las mujeres, sin distinción de edad o condición (tan sólo las madres de niños pequeños quedaban al margen), despreciando las inclemencias del tiempo (hay bastantes testimonios de mujeres congeladas). Durante dos días, guiadas las más jóvenes por las mayores, bebían vino sin ningún control, seguramente acompañado por otras sustancias alucinógenas. Pretendían conseguir el entusiasmo, palabra cuyo significado etimológico es «ser llevado por el dios». No faltaban las relaciones lésbicas, y algunos rituales salvajes como el despedazamiento de animales salvajes cuya carne cruda devoraban a continuación, en conmemoración de la muerte del dios a manos de los titanes. Eran las ménades, también llamadas bacantes. Se supone que Orfeo, el músico y aedo, fue descuartizado por un grupo de estas mujeres, que, en su arrebato, lo confundieron con una fiera. Idéntica suerte corre Penteo, rey de Tebas, en Bacantes, la obra de Eurípides en la que se representa la llegada del nuevo dios a tierras griegas. 




			A Dioniso se consagraba otra fiesta, ésta pública y desposeída de misterio, la Anthesteria, el Festival de las Flores. Tenía lugar a finales de febrero y celebraba la apertura de las vasijas fermentadas. Era ocasión para la borrachera pública y tenía más de feria que de acto religioso. En Atenas se celebraban las Grandes Dionisíacas en marzo, asimilando ritos asirios asociados al equinoccio. Tales fiestas fueron declaradas oficiales por el tirano ateniense Pisístatro, que supo ver que la mejor manera de encauzar las ansias de los marginados, esclavos y mujeres, era acogerlas y atemperarlas. Con ellas acabó Alejandro Magno, al que, por cierto, hemos hallado en una relación de célebres borrachos de la antigüedad, si bien se mantuvieron en Roma y, de modo clandestino, hasta bien entrado el Medioevo. 




			En palabras de Sócrates: 




			



			 




			El vino hidrata y suaviza el alma, adormece las preocupaciones [...] revive nuestras alegrías [...] se destila en nuestros pulmones como el más dulce rocío de la mañana. 




			



			 




			Pero si de alguna manera queremos rescatar lo que el vino supuso para los griegos, nos basta con repetir el epíteto que Homero dedicó al mar en el que crecieron y vivieron: el «vinoso Ponto», o, como tradujera tan bellamente Leonardo Sciascia, «el mar del color del vino». 




			El toro, la serpiente, la hiedra y el vino son los signos de la característica atmósfera dionisíaca, infundida por la insaciable vida del dios. Su numinosa presencia significa que el dios está cerca Dioniso está estrechamente asociado con los sátiros, los centauros y los silenos. Siempre porta un tirso. Además de la parra y su álter ego salvaje estéril, la hiedra venenosa, estaba también a él consagrada la higuera. La piña que coronaba su tirso le relacionaba con Cibeles, y la granada con Deméter. 




			En Atenas también se celebraban en su honor las Dionisias y las Leneas. Mujeres griegas adoradoras del dios Baco, también conocido como Dioniso o Bromio. 




			Aunque en nuestros días, la imagen de Baco está asociada sólo a la embriaguez, su culto en Grecia fue muy importante e influyó muchísimo en el pensamiento filosófico. Originalmente Baco fue un dios tracio y aglutinó ritos paganos. Para los agricultores, el descubrimiento de la cerveza y luego del vino les pareció tan divino que lo asociaron a un dios de la «locura divina». Después, la unión de Baco con los ritos de fertilidad del dios Pan le dio un giro feminista. Las bacantes, o adoradoras del dios Baco, surgieron de los ritos del dios Pan. La belleza y el salvajismo del culto han llegado hasta nuestros días de la mano de Eurípides y su obra Bacantes. 




			 


			LA IMPORTANCIA SOCIAL DEL VINO 




			



			 




			En la actualidad han cambiado los factores sociales del vino ligados, principalmente, a los efectos del alcohol. La borrachera no estaba mal vista siempre que fuera esporádica. A fin de cuentas era el resultado de un estado de felicidad e inhibición en las relaciones humanas en el que el vino se bebía en compañía. Otro de los aspectos que han variado desde la antigua Grecia eran las prioridades del sabor. En ocasiones el vino gracias al alcohol, se convertía en un vehículo de sabores añadidos casi siempre en el contexto del dulce, como frutas, hierbas, especias o maderas de distintos tipos. No existía la ortodoxia de hoy cuando los valores principales son más concisos como son la identificación de la cepa y el carácter que puedan transmitir el suelo y la crianza. 




			Al priorizar el alcohol, los griegos eran, ante todo, bebedores sociales, si se nos permite usar un término actual. Su ocasión preferida para disfrutar del vino era el simposio, palabra que, literalmente, significa ‘beber en compañía’. Reunidos los hombres tras la comida —la presencia de mujeres era extraña, salvo como sirvientas o bailarinas— tumbados en literas y apoyados sobre los codos, el anfitrión, o quien fuera que ejerciera como presidente, decidía en qué proporción debía rebajarse el vino. Éste se mezclaba en la crátera, una gran vasija ricamente pintada, dispuesta en el centro de la sala. Lo más usual era mezclarlo con agua de mar, quizá para contrarrestar el excesivo dulzor de los vinos más usuales, si bien, como ya hemos visto, otros aditivos, hierbas o frutos, principalmente, eran habituales, según el fin al que se destinara la bebida. Aquí debemos hacer mención a un elemento que ha logrado fama cuando hablamos del vino griego: la resina. Hemos de anotar que ni siquiera los principales estudiosos están de acuerdo acerca de su existencia en las mezclas; mientras que algunos consideran que su presencia era escasa, restringida a vinos que, por su nula calidad o, como en el caso de los vinos de la Galacia, por el escaso tratamiento del mosto, precisaban un apoyo de sabor y de textura, otros la consideran un aditamento habitual, y encuentran gusto resinoso en el vino de Chios, uno de los más afamados y consumidos en la época. Nosotros nos inclinamos a pensar que la aparición de la resina era normal en los vinos de la Hélade. Se decía que la resina era un buen conservante y preservador de las cualidades del vino. Sin embargo, creemos que la resina era un gusto que transmitía y transmite la madera de pino, material que lógicamente sería de uso generalizado por la abundancia del pino mediterráneo frente al roble de origen más septentrional. Ya hemos visto, además, que de la resina, en fechas muy anteriores, se obtenían bebidas por fermentación en Egipto y en Mesopotamia. 




			Una vez hecha la mezcla, se extraía el vino de la crátera con el khytos y se servía a los invitados en el kylix, una copa redonda, ancha y plana, con dos pequeñas asas; solía ser de cerámica, aunque no faltaban las de alabastro o piedra tallada. A partir de ese momento, la reunión podía animarse con el concurso de músicos y bailarinas, o con diversas discusiones; suele sacarse a colación el fragmento del Simposio, más conocido por los estudiantes como Banquete, en que Erixímaco propone sustituir las danzas por discursos en alabanza del amor que los invitados han de pronunciar por riguroso turno. No es bueno generalizar; no todos los griegos tenían miras tan altas en la sobremesa; Platón, no cabe duda, era un moralista; basten como prueba las normas que dicta para el consumo de vino: 




			



			 




			Empezaremos haciendo una Ley que prohíba a los jóvenes probar el vino hasta la edad de dieciocho años y hasta los treinta años nuestra Ley prescribirá que el hombre pruebe el vino con mesura aunque absteniéndose radicalmente de beber en exceso. Luego, una vez alcanzada la cuarentena, nuestra Ley permitirá en los banquetes exhortar a los dioses y una especial invocación irá dirigida a Dioniso, por ese vino, a la vez sacramento y diversión para los hombres de edad, que les ha sido otorgado por el dios como remedio para el rigor de la vejez, para rejuvenecerlos haciendo que el olvido de lo que aflige al anciano descargue su alma de la rudeza que la caracteriza y le pueda así prestar más jovialidad. 




			



			 




			No está de más señalar que los asistentes al simposio platónico padecen una terrible resaca, razón más que suficiente para mostrarse tan temperados, hasta el punto de rebajar el vino extraordinariamente.  
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			Kylix griego con la representación de Dioniso navegando, procedente de Vulci


			 






			Junta a la discusión, sin duda más política que filosófica, cabía la posibilidad del juego, y de entre todos los juegos, el preferido durante tres siglos fue el kottabos. Se dice que lo inventó un comerciante griego en Sicilia, hacia el año 600 a. C., que apostó con sus compañeros de simposio sobre la posibilidad de dar a una lámpara que colgaba del techo con las heces de vino que quedaba en su kylix. Ignoramos si acertó o no, pero la idea tuvo éxito, sustituyéndose la lámpara por un pequeño disco de bronce llamado plaxtinex, colocado en equilibrio sobre la mano alzada de una escultura que coronaba un artilugio de unos dos metros de altura puesto en el centro de la sala. El juego consistía ahora en acertar en el plaxtinex y hacerlo caer en la bandeja dispuesta a media altura del aparato. Restos de kottabos se han encontrado por toda Grecia, de Esparta a las islas del Egeo, en estratos que llegan al año 300 a. C. 




			



			 




			¿QUÉ BEBÍAN LOS GRIEGOS? 




			



			 




			Si nos acercamos a los vinos preferidos por los griegos, nos encontraremos en primer lugar con el vino de Chios, una isla del Egeo oriental, quizá la principal exportadora de vino de la época. Las ánforas fácilmente reconocibles por llevar dibujado el emblema de la isla —una esfinge, un ánfora y un racimo— aparecen por toda Grecia, también por sus establecimientos en el Mediterráneo occidental, desde el siglo VII a. C. Como ya hemos indicado, se trataba, con toda seguridad, de un vino resinoso. También tenía fama el vino de Lesbos. Como curiosidad, podemos anotar que el hermano de Safo, la poetisa cuyo nombre está unido para siempre al de su isla, tenía renombre como gran vinatero, que se añadía al que ya tenían los burdeles que regentaba. Otros vinos famosos eran los de Tassos, al norte del Egeo, Mende, en la península de la Cálcide, y el vino de Cos, un vino ácido en el reino de los vinos dulces. 




			Hay que mencionar el vino de Pramnio, citado en la Ilíada, vino extraordinariamente dulce, del que se cree que se elaboraba con el mosto de las uvas que reventaban aplastadas por su propio peso. 




			También debemos tener en cuenta los vinos que llegaron desde la magna Grecia, esto es, de la isla de Sicilia y del sur de la península Itálica, zona en que se establecieron los griegos desde mediados del siglo VIII a. C., fundando colonias como Cumas, en Nápoles, y Siracusa, en Sicilia. En estas regiones se generalizó el cultivo de las vides entre estacas, formando emparrados en una clara explotación intensiva del terreno. Estos vinos eran decididamente más suaves, con menor graduación alcohólica, que los que el Egeo procuraba. La industria del vino en la Italia griega alcanzó tal dimensión, que en el siglo V a. C., esta tierra era conocida como Enotria, Tierra de Vino. Casi todos los historiadores consideran que fueron los colonos griegos los que llevaron el vino a Italia, aunque siempre cabe la duda si tenemos en cuenta el posible origen tracio de los etruscos, el pueblo que ocupaba la península a la llegada de los helenos. Mayor aún es la certidumbre de que en la Galia, la adorada Francia de cualquier amante del vino, el vino llegó por el sur, expandiéndose desde la colonia griega de Masilia (Marsella), fundada hacia el 600 a. C. Parece seguro que los primeros vinos que se bebieron en Borgoña fueron griegos, como parece atestiguar la crátera de Vix, hallada en un yacimiento a medio camino entre París y Borgoña, en la tumba de una princesa borgoñona; mide 2,1 metros de altura, está realizada en bronce, y tiene una capacidad cercana a los 1.200 litros. Es la crátera más espectacular hallada hasta el momento. Se cree que fue fabricada en Sicilia, e incluso hay quien sospecha que su origen está en Esparta. 




			De todos estos vinos dio cuenta Hipócrates, el padre de nuestra medicina, que recomendaba un tipo de vino para cada tratamiento, pues es, según su muy sabio parecer, antipirético, diurético y antiséptico, cualidades que cualquier bebedor sensato puede certificar. Eso sí, no debe tomarse demasiado caliente, «lo que provoca imbecilidad», dicho así por el maestro, ni demasiado frío, pues podríamos encontrarnos atacados por la fiebre y las convulsiones. 




			Medicina, excusa para el juego y la celebración, alimento, industria..., los griegos transformaron el vino en un elemento definitivamente humano, contable y cotidiano. Con esa sensata distancia que supieron guardar entre ellos y sus dioses, llevaron el vino del templo a la mesa. Y, sin embargo, no olvidaron los miles de años en los que la muerte de la vid y su retorno, ni las extrañas sensaciones que el consumo provocaba, simbolizaban la presencia de los dioses en el mundo, la posibilidad de una realidad trascendente. 
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			Extensión del viñedo en el mundo grecorromano




			



	  


	 	

	  

       

El vino en el Imperio romano 




			



			 




			DESDE LOS ETRUSCOS 




			



			 




			Los etruscos aparecieron en la península Itálica alrededor del año 900 a. C. No formaban parte de ninguno de los pueblos indoeuropeos que habían llegado con las grandes migraciones que tuvieron lugar hacia el año 1000; no eran latinos, ni oscos, ni formaban parte de las tribus ilirias que habían viajado desde el Danubio, de los territorios colindantes con Tracia. De hecho, no hablaban una lengua indoeuropea. Tradicionalmente se ha creído que, en consonancia con el relato de Virgilio, y siguiendo las consideraciones de Heródoto, provenían del Asia Menor. Sin embargo, de un tiempo a esta parte, los arqueólogos estudian la posibilidad de que los etruscos fueran un pueblo autóctono de la región, que, al entrar en contacto con los llegados, los cuales habían llevado hasta Italia el hierro y el dominio del caballo, experimentaron un claro avance cultural y tecnológico; esta tesis ya fue expuesta por Dionisio de Halicarnaso. Dominaron la zona entre los ríos Tíber y Aaron, por el sur llegaron a la Campania, donde entraron en contacto con las colonias griegas, y alcanzaron las costas de Córcega y Cerdeña. Establecieron diversas confederaciones urbanas en las que, si bien eran gobernadas por reyes, tenían gran poder la nobleza oligárquica y los sacerdotes, intérpretes de la voluntad de los dioses mediante el análisis de las vísceras de los animales. 




			Bebían vino, de eso no hay duda, y cultivaban la vid, aunque pensamos que adquirieron tal costumbre por contacto con las colonias griegas del sur. Se han encontrado ánforas etruscas datadas en el año 600 a. C. cerradas con tapón de corcho, siendo las más antiguas encontradas con dicho material hasta la fecha. Es nuestra opinión utilizaban vides autóctonas. Fue el contacto con las colonias griegas del sur el que les dio una nueva visión de las posibilidades comerciales del vino. Su comercio se extendió por todo el norte de la península y más allá de los Alpes, llegando el caldo etrusco hasta la Galia. 




			Como ya hemos reseñado, a partir el año 753 a. C., año de la fundación de Roma, es decir, de la unión de sabinos y latinos en una liga que abarcaba los siete montes, liga de clara influencia etrusca —incluso Ruma es el nombre de un linaje etrusco—, la competencia por el dominio de Italia y, sobre todo, por las rutas comerciales, llevó a ambos pueblos a una serie de guerras en las que cualquier alianza era posible. Tales alianzas e influjos tuvieron su correlato en el vino que los romanos comenzaron a fabricar y a beber. Griego era el vino que bebían, pues de los griegos tomaron los usos en cuanto a su fabricación y mezcla, como griega fue en un primer momento la manera de beberlo. 




			



			 




			LA ENOTECNIA DEL IMPERIO 




			



			 




			De sus otros competidores en el Mediterráneo, los cartagineses, tomaron el tratado de agricultura más antiguo del que tenemos noticia, el de Magón, o Mago, escrito alrededor del año 500 a. C. Constaba de veintiocho libros, aunque ninguno de sus textos ha llegado hasta nosotros. Sabemos que fue traducido al latín y al griego tras la destrucción de Cartago, en el 146 a. C., y fue de las pocas muestras de la cultura cartaginesa que los romanos tuvieron a bien conservar. Los grandes tratadistas latinos, Plinio, Varrón, Columela, de los que hablaremos más adelante, se apoyaron en los conocimientos del cartaginés. De las pocas afirmaciones que sabemos suyas, quizá la más peculiar sea aquella en que recomienda acabar con las pequeñas explotaciones, apostando por los latifundios como medio óptimo para rentabilizar los cultivos. Si fue por seguir los consejos del sabio, o por otras razones no tan nobles, el caso es que, según Plinio, en tiempo de Nerón tan sólo seis propietarios se repartían el terreno del norte de África dedicado a la viticultura. 




			Más de trescientas cosechas hubieron de recogerse hasta que fue escrito el primer tratado sobre agricultura que ha llegado hasta nosotros. Lo escribió Catón el Censor, también llamado el Viejo, que vivió entre los años 234 y 149 a. C. Su lectura no sólo da cuenta del tiempo transcurrido y de lo mucho aprendido desde los consejos del cartaginés, o desde los versos didácticos de Hesíodo, sino del cambio de actitud del viticultor. Ya no se dirige al campesino que negocia con los pocos excedentes de su huerto, sino al negociante, al productor de vino al por mayor. No es un simple tratado de botánica o de técnica artesana, es un completísimo estudio de economía agraria. En él, por ejemplo, se aconseja, a la hora de iniciarse en la agricultura, preferir el viñedo o el olivo, por ser los cultivos más rentables, siempre y cuando sean los terrenos bien explotados. La extensión de ese viñedo ideal sería de cien yugadas —una yugada es una medida agrícola romana definida como la tierra que puede arar un hombre con un yugo de bueyes en una jornada; según las fuentes, se correspondería a unos 2.700 metros cuadrados o a media hectárea—. En ellos han de plantarse las diversas variedades de vid según la disposición del terreno. Detalla el material y el personal que tal viñedo precisaría, los instrumentos de trabajo y cómo han de ser las instalaciones para la obtención del vino, bastante similares, por cierto, a las de cualquier bodega de las que hoy denominamos «artesanas»: lagares poco profundos, prensas en las que se obtiene la presión mediante juegos de vigas y cabestrantes, y esteros de cuerda enrollada para sujetar los racimos en la prensa. El mosto ya no se deja fermentar en ánforas, sino que se guarda en los dolia. El dolium es una gran tinaja enterada hasta el cuello en el suelo, con lo que se facilita el control de la temperatura y, por tanto, la fermentación. Recomendaba Catón obtener el vino para los esclavos mezclando agua con los restos del prensado, y afirmaba que lo conveniente era disponer de siete ánforas por año para cada esclavo, más, hasta diez, para los que trabajasen encadenados. 




			Varrón (113-27 a. C.) escribió Res Rusticae, libro deudor, sin duda, del de Catón, más somero en el recuento de lo relacionado con la viticultura, pero del que podemos extraer algunos datos relevantes acerca de la economía del vino en Roma. Varrón llama la atención sobre el hecho, evidente en muchos casos, como veremos a continuación, de que la vid podía llegar a ser un negocio ruinoso para el empresario que a ella se atreviera, y dedica sus páginas a buscar el modo de aumentar la rentabilidad de los viñedos. Obviamente, señala Varrón, el método más barato para plantar cepas es hacerlo en vid libre, pero señala maneras de dirigir el crecimiento que considera óptimos: las estacas, las cuerdas, los mimbres y las cañas, estructuras portantes que adecuan su coste a un mayor rendimiento. Aconseja que los portantes protejan los racimos por el norte, lo que daría lugar a uvas más maduras, al estar orientadas hacia el sur y, por tanto, hacia el sol. Distingue los diversos tipos de uva y los vinos que de éstas se obtienen, destacando aquellos vinos que mejoran al envejecer de aquellos que han de beberse en el mismo año. 




			Unos años antes que Varrón, el gaditano Lucio Columela había escrito De re rustica (c. 65 a. C.), tratado más prolífico que el de Varrón, pero, a decir de los expertos, excesivamente optimista en cuanto a los resultados económicos de los viñedos. Columela era bastante explícito en cuanto a la adecuación entre el terreno y la variedad de vid que en él se vaya a plantar: mejor la cepa que soporte bien las nieblas para los llanos; para las laderas, las que resistan el viento; las más frágiles, en los terrenos fértiles; las de hollejo grueso y muchas pepitas en los suelos húmedos. Mejor orientar los viñedos al este en las regiones cálidas, plantar los esquejes en zanjas y permitir que a las cepas de más de tres años les crezcan dos brazos, que han de ser podados con regularidad. 




			Quizá las aportaciones más significativas y peculiares del libro de Columela sean las referidas a la determinación del grado de madurez de las uvas, no probándolas, sino contrastando el color de sus pepitas, así como las exhaustivas indicaciones acerca de la limpieza a lo largo de todo el proceso de fabricación del vino, recomendando fumigar las bodegas antes de la recolección. Pero lo que más nos agrada de la lectura de este viejo tratado es su parecer contrario a la cocción del vino o la adición de cualquier tipo de conservante pues es el mejor vino «aquel que nos deleita con su calidad natural». 




			 


			¿QUÉ BEBÍAN LOS ROMANOS? 




			



			 




			Roma era ya la potencia hegemónica en el Mediterráneo en el siglo II a. C., y continuaría su expansión por Oriente y por Europa. El gusto de los romanos se ampliaba a media que lo hacían los territorios conquistados, y la ciudad recibía mercancías de todos los rincones del mundo conocido. En el año 171 a. C. se abrió la primera panadería comercial en Roma, dato significativo, si se quiere, que indica la transición de la vida virtuosa del ciudadano romano a un estilo lujoso más acorde con la riqueza que destilaban las siete colinas. Gustaba el vino al estilo griego, rebajado con agua y aromatizado de todas las maneras imaginables, y algunas inimaginables, desde el secado de la uva al sol, o la técnica cretense de retorcer los pedúnculos de los racimos para que no llegase la savia a la uva, acciones que pretendían «tan sólo» aumentar el dulzor del mosto, a diversos procesos y aditamentos con los que se lograban sabores que hoy día apenas podemos aceptar 




			Era normal cocer el vino para reducirlo, obteniendo tres variedades distintas: sapa, reducido a dos tercios de su volumen original; defrutum, cocido hasta quedar reducido a la mitad, y carenum, vino reducido a un tercio. Otra opción, quizá la más aceptada por los bebedores romanos, era la adición de sustancias, desde la miel, de cuya mezcla con el vino, en una proporción de un kilo de miel por cada cuatro litros, se obtenía el mulsum, bebida que podrá imaginar cualquiera que se haya curado un catarro con remedios caseros, y que los romanos gustaban de tomar en la gustatio, lo que hoy llamamos aperitivo. Para enmendar el sabor de los vinos de baja calidad acudían al semper mustum, mosto cuya fermentación se evitaba sumergiendo en agua fría las ánforas en que se guardaba. Otras opciones eran el añadido de infusiones al cocerlo, la maceración con hierbas, especias o resina, el añadido de pimienta o menta, o el de pétalos de flores, especialmente rosas y violetas. Los vinos de baja calidad, aquellos que debían consumirse inmediatamente, eran sometidos a oxidación mediante cambios bruscos de temperatura. También se podían someter al fumarium, estancia en la que eran ahumados para, además de obtener tal sabor, aclarar su color y aumentar su acidez. Plinio hizo notar que el movimiento de los barcos durante el transporte mejoraba ciertos vinos. En el siglo I de nuestra era, Apicio, hombre rico, amante de las fiestas y, a todas luces, extravagante, publicó su recetario De re Coquinaria, en el que proponía el siguiente aderezo: resina, pimienta molida, azafrán, malobrate y dátiles asados en una reducción de vino con miel. No en vano se argumenta que Apicio pudo servir a Petronio para el excesivo personaje de Trimalción en el Satiricón. A pesar de que hasta al más empalagoso de los paladares le pueda resultar chocante, bebedizos como éste tuvieron gran éxito entre los romanos, que gustaban de viajar con frascos de estos conditi para mejorar el sabor de los extraños vinos que se les pudiera servir. 




			Al mismo tiempo que estas mezclas que consideramos hoy, en general, alocadas, alcanzaban su paroxismo, los romanos se preocupaban por las variedades de uva, las clasificaban, recomendaban unas u otras, según hemos apuntado, por su idoneidad para los distintos suelos. Entre las variedades más apreciadas por los romanos estaban la uva de cepa nomenciana, de madera roja, y la apiana, variedades autóctonas de Italia cuya principal característica, si atendemos a Plinio, era su resistencia al clima adverso, lo que habla de la adaptación de las cepas a los rigores del tiempo del norte, donde la expansión de roma había llevado sus viñas. El mismo sabio menciona una cepa a la que denomina «carbónica», que había visto en el sur de la Galia, que se caracterizaba por florecer en un día, lo que hacía su cultivo mucho más seguro; el nombre indicaría la composición del suelo más idónea para su crecimiento. Plinio describe dos clases de vino de Alba; el uno suave y el otro acerbo del mismo modo que el famoso falerno, según Ateneo. Incluso los vinos espumosos eran muy conocidos de los antiguos: para convencerse de ello basta recordar el siguiente pasaje de Virgilio: 




			



			 




			tile impinger hausit. 


			Spumantem paleram. 




			



			 




			Si hay que destacar una uva de entre todas las que surtieron las bodegas romanas, sería la uva amínea, cualquiera de sus cinco variedades. Se cree que era originaria de las islas griegas de Chios o Tasos, aunque habría sido tan temprano su arraigo que los romanos las tenían por propias; somos conscientes de que estos datos apoyan cualquiera de las tesis que sobre el origen del vino en Italia se han desarrollado. De entre las amíneas, la favorita de los viticultores era la llamada gemina, por crecer sus racimos de forma geminada. Los expertos romanos introdujeron el concepto de «primer cultivo», lo que hoy llamamos grand crû, esos vinos excepcionales que sirven como paradigma y medida de comparación. Los vinos de uva amínea eran considerados los de «primer cultivo» por excelencia. De entre todos, el falerno —llamado así porque era de la región de Falerna— era la joya de los vinos romanos. Provenía de la Campania, al sur de Roma, y era vino blanco, dulce, en cuya fermentación sería, seguramente, sometido a calor, como se hace hoy, por ejemplo, con los vinos de Madeira. Era el modelo máximo de los vinos de crianza, a los que el envejecimiento no hace si no mejorar. Entre todos los falernos que vieron el sol, ninguno tan especial como el del año 121 a. C., en el que ejercía el poder el cónsul Opimio, por lo que fue llamado «opimiano». Fue tal su fama que aún en el siglo I d. C. Petronio lo recordaba en su Satiricón, siendo el vino que el nuevo rico Trimalción sirve a los invitados a su extravagante cena. Hemos de comentar que, al decir de los expertos, Petronio dio pistas suficientes para que averigüemos que aquel vino era una mera falsificación, error que encajaba perfectamente en tan ridículo personaje. En tiempos de augusto, el falerno se bebía disuelto en agua caliente. 




			Otros vinos apreciados en Roma eran los de la costa adriática, Aquilea, en el Véneto, Liguria, vino que se mezclaba con brea, Umbría, Emilia o Retia; no hay referencias especiales a la Toscana, zona muy boscosa en la época, en la que el cultivo del viñedo no pasó de un papel secundario. Estrabón, en su Geografía, hace referencia a algunos vinos destacados en la época: los de Asia Menor y las islas del Egeo eran de los mejor considerados de la época; por él sabemos que el vino de Mareotis, en el delta del Nilo, del que ya hemos hablado, era aún de calidad excelente; Hispania exportaba gran cantidad de vino, especialmente de la Turdetania (Cádiz), pero también en razón del vigor alcohólico y también por la comodidad del puerto de Tarragona, de las zonas del entorno. Libia también era una gran productora de vino, aunque de baja calidad; entre los vinos italianos, junto al falerno, Estrabón destaca el estatoniense y el caleno. 




			Roma conquistaba el mundo y el vino conquistaba Roma. Su consumo se generalizó y se extendió a todas las capas sociales. Se tomaba en las tres comidas del día, en el convivium, continuación de la costumbre griega del simposio, y en las tabernas, negocio en permanente auge. En el siglo I a. C., el centro de distribución de vino era Pompeya, en cuyo puerto se habían establecido los principales comerciantes, llegando a él todas las cosechas del Mediterráneo; en las ruinas de la ciudad se han identificado más de doscientas tabernas, y el movimiento económico que el vino generaba ha hecho que Pompeya sea comparada con la actual Burdeos. Cuando la ciudad fue destruida por la erupción del Vesubio, en el año 79 a. C., se produjo un encarecimiento del precio del vino, lo que dio lugar a su vez a la replantación de viñedos y en consecuencia exceso de producción, especialmente en los alrededores de Roma. Sin embargo, no tenemos noticias de problemas con excedentes en ningún momento de la historia romana. Por el contrario, la primacía del viñedo sobre cualquier otro cultivo se mantuvo durante casi un siglo, hasta que en el año 92 de nuestra era el emperador Domiciano promulgó un edicto prohibiendo plantar vides en Italia y también el cultivo de la uva en las ciudades, medida que afectaba a los pequeños viñedos con que se surtían las tabernas, y ordenando arrancar la mitad de las cepas existentes en las provincias del Imperio. Esta medida buscaba remediar dos situaciones que comprometían la prosperidad de la urbe; por un lado, pretendían recortar la competencia que las provincias suponían, competencia en la que llevaban clara ventaja; por otro, trataban de forzar el cultivo de maíz y cereales, pues la escasez de grano hacía peligrar el abastecimiento de los ejércitos. Antes, la importación de vino desde las provincias se había reorganizado, y ya en el año 68 d. C. tenemos noticias de un Portus vinarius en Roma, así como de la construcción de numerosas bodegas (cellae vinariae) a lo largo del Tíber. En el siglo II existían dos gremios de comerciantes de vino debidamente organizados cuyo origen está en el puerto de Ostia: los negotiatores fori vinarii y los corpus splendidissimum importantium et negotiatium vinariorum. Otros gremios de vinateros se habían formado en las principales ciudades del Imperio; de ellos, el más importante era el de Lyon. La Galia se había convertido en uno de los principales mercados de vino de Roma. Sabemos que la vid se plantaba en el sur, en la zona de Massilia desde el siglo VI a. C., en los establecimientos comerciales griegos de la zona, aunque parece claro que casi todo el vino que se bebía provenía de la Magna Grecia, el sur heleno de Italia. Dos sucesos, muy separados en el tiempo, resultan claves para el desarrollo de la viticultura en la Galia: la conquista de Hispania, culminada en el 133 a. C., lo que significó un considerable aumento del volumen de vino que llegaba a Italia, y la conquista de la Galia por Julio César, entre los años 58 y 22 a. C., lo que permitió abrir nuevos terrenos para el cultivo, empezando por la provincia Narbonense. El cultivo se volvía imprescindible por los desaforados gastos que suponía el transporte por tierra de las vasijas; sin embargo, las cepas italianas no eran idóneas para el clima más frío del interior del continente, por lo que se adaptaron variedades nuevas, la bitúrica, antecedente de la uva cabernet, quizá originaria de Hispania, concretamente de la cuenca del Ebro y que arraigó en tierras bordelesas, y la allobrogica, uva autóctona de la zona de Lyon. Antes, el comercio de vino italiano en la Galia había sido un negocio floreciente, sobre todo para los romanos, que canjeaban un ánfora de vino por un esclavo. Diversos cambios sociales en Italia, desde una nueva jerarquización social, incluso la saturación de mano de obra esclava para las necesidades de la ciudad, y otros económicos, que ya hemos bosquejado, principalmente la absorción por el mercado interior del vino italiano o la competencia del vino de Hispania, aunaron aún más el desarrollo de una viticultura autóctona. En los tres primeros siglos de nuestro calendario, la producción de vino se generalizó por toda la Galia; hay pruebas documentales de una industria vitícola arraigada en la Borgoña desde el año 312 d. C., en el 370, el vino romano había llegado a la región de Mosela, y en el siglo V, a la desembocadura del Loira. Cuatro siglos antes el vino había cruzado el Canal de la Mancha con las legiones romanas, extendiéndose su consumo, aunque no su cultivo. 




			El vino galo trajo consigo un cambio en los gustos; a medida que llegaban a Roma vinos del norte, comenzaron a preferirse vinos más diluidos, con más aroma. En el siglo II, Galeno recomendaba los vinos secos y ligeros, más apropiados para la salud. Los grandes vinos habían perdido su calidad en aras de una producción masificada; el falerno fue sustituido por los vinos sabinos y tibertinos como primeros cultivos, también por el vino setinum, todos ellos vinos blancos. Tras su esplendor, el vino de Roma corrió una suerte pareja a la del Imperio que lo había bebido. Empezaba para él un tiempo oscuro y, a la vez, fascinante. 
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