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PROLEG

Si un costum ha diferenciat histdricament i culturalment les societats mediterranies
respecte als nostres veins de les regions del nord, els antigament anomenats barbars,
ha estat, sens dubte, les diferents formes de consum de les begudes alcoholiques. Com
sabem, aquest concepte inclou begudes fermentades de manera natural com els mostos
transformats en vins o les cerveses obtingudes dels sucres dordis i blats. Totes dues
van ser produides a Egipte, quatre mil anys abans de Crist. També convé esmentar-ne
d’altres molt més recents, amb una llarga trajectoria historica, creades mitjangant la
destil-lacié amb ajuda d’alambins, com els orujos, el whisky o el conyac.

Per a totes existeixen unes formes i pautes socials de consum que avui definim
com a comensalitat: el comportament al voltant del menjar i la beguda consumits en
un grup familiar o social. I aqui radiquen les grans diferéncies que tots vostés hauran
viscut personalment si han viatjat, per exemple, a Anglaterra i hi han passat un cap de
setmana. Aquest llibre tracta d'una daquestes begudes, el vi, un producte tan essencial
que avui dia, quan el govern espanyol va decidir nous impostos per gravar el consum
de les begudes alcoholiques, no va ser considerat part d'aquestes, siné simplement un
aliment. El que és.

I és que ala historia de la Mediterrania, també a l'antiguitat, el vi ha representat
sempre un element econdmic i cultural de primer ordre. El seu comer¢ maritim, en
mans de cananeus, micénics, fenicis, ptinics, grecs i etruscos, va ser responsable d'una
part important de les transformacions culturals de les societats que el rebien. El co-
merg dels vins no tenia a veure tinicament amb lenvasament en amfores de diferents
tipologies, que trobem repartides per totes les costes, siné també amb la generalitzacié
d'uns models determinats de consum, que podien convertir-se, fins i tot, en qilestions
rituals. I aquests models s'imitaven i reproduien, generant el que denominem feno-

mens d’aculturacié.
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Per als grecs, per exemple, el vi i els seus efectes euforitzants sobre lorganisme
huma responien als poders del déu Dionis i el seu estrany festeig de satirs i ménades,
integrants d’'un thyasos mistic en permanent estat d'una sagrada embriaguesa. A vega-
des, el consum en excés podia arribar fins i tot al paroxisme: a comportaments incon-
trolables de resultats normalment funestos, tal com li va océrrer a 'heroi Heracles,
que, borratxo, va arribar a assassinar els seus fills. Pero aixd només havia de passar en
el mé6n dels mites i les edats primigénies, a 'ambient dels boscos exteriors, habitats per
grius, esfinxs i centaures, o pobles estrangers de races i costums estranys, com el regne
de les amazones o la Colquida del vell6 d'or: alld on només els herois i els déus tenien
accés. Totes aquestes histories succeien fora de lespai civilitzat de les comunitats urba-
nes, les poleis, i les seves terres de cultiu, que ordenaven i humanitzaven el paisatge amb
la regularitat dels camps i la seguretat de les calgades.

En el marc de les comunitats de ciutadans, el consum del vi va ser sempre ade-
quat a unes pautes culturals determinades que els grecs van anomenar symposion i que
els rics aristdcrates van convertir en un model de conducta: una forma de relacié social
entre iguals. El vi havia de prendre’s en grup, com a excusa per a una reunid reservada
als homes, sempre barrejat amb aigua per permetre que el seu consum es prolongués
sense arribar a una embriaguesa excessiva que impedis la conversa. Per descomptat,
havia de ser consumit sempre en una sala adequada, amb els assistents o simposiants
vestits per a locasi6, els cabells cenyits per cintes de nusos caracteristics, recolzats sobre
petits llits, les klinai, entorn d'un gran crater. En aquest recipient, el vi es barrejava amb
aigua i era repartit amb ajuda de cassons, gerres i una amplia série de copes de diferents
tipus i grandaries. Evidentment, també es distribuien petites racions de llaminadures,
canapés i fruits diversos, que, igual que les nostres tapes actuals, acompanyaven el vi
i nafavorien el consum. Ens en podem fer una idea molt precisa gracies a les escenes
representades a les meravelloses ceramiques pintades atiques i magnogregues dels se-
gles viiv aC, que avui denominem de figures negres i de figures vermelles. Tot un
imaginari de la comensalitat.

Es nomenava sempre un mestre de cerimonies o simposiarca, normalment l'amo
de la casa. Era ell qui decidia el motiu dels successius brindis i les proporcions adequades
entre viiaigua (% o %) segons el moment de la festa. Acompanyats pels sons greus i aguts
de les dobles flautes o els compassos melddics de les lires, els vells companys recordaven
els moments compartits a les batalles, cantant potser un altre cop junts el sagrat pean, que
tantes vegades havien entonat com a joves hoplites en iniciar els combats i, per descomp-
tat, recordant, emocionats, als amics absents. Perd també, en aquests symposia, es rebia en
el grup familiar aristocratic els hostes estrangers o els seus paisans, que tornaven de llargs
viatges per mar. En aquests banquets es donaven i rebien presents, sescoltaven histories,
se sondejaven possibles negocis, es pactaven matrimonis o sacceptaven adopcions. Com

a espai de contactes socials i econdmics, el symposion ho era tot.

12



De re vinaria

Per simple imitacid, rebent amb el comer¢ maritim els vins i les vaixelles per
al seu consum, amb decoracions al-legoriques, els princeps etruscos, tartessis, ibérics,
italics i numides van fer propies aquestes practiques. Logicament, amb el temps, van
buscar també les maneres d'aconseguir produir ells mateixos vins preuats a partir de les
vinyes locals. I si aquestes no eren suficients per a la seva explotacid, comptaven amb les
nombroses colonies que els grecs van anar aixecant per totes les costes mediterranies,
a les quals van ser transportats ceps replantats i adaptats a diferents latituds, sols i
climes. Aixi, en parallel als boscos d’alzines i pins romputs per plantar extensos camps
de messes, va anar sorgint un nou paisatge de vinyes i oliveres, configurant el que avui
reconeixem des de lestret de Gibraltar fins al Bosfor com el paisatge mediterrani.

La cultura de Roma simplement va fer seves totes aquestes tradicions dels po-
bles mediterranis que va anar dominant per les armes, i conforma el seu extensissim
imperi amb noves fronteres al Rin i el Danubi, les llunyanes Arménia i Mesopotamia,
el desert del Sahara iles cascades de I'alt Egipte. Els vins grecs i ptinics van ser substitu-
its al mén roma i les seves noves rutes comercials pels molt diversos brous italics, amb
els de Falern en primera posici entre els més valorats, o els prestigiosos vins dolgos
grecs de Samos, Quios i Rodes.

Les seves amfores i la vaixella de consum arribaven a totes les legions estaciona-
des a les fronteres i, per descomptat, cobrien per capil-laritat tots els territoris a través
de les calcades. En cada casa d'un cert nivell econdmic, sense importar la ciutat o la
provincia romana, dues de les sales, el triclinium i l'oecus, estaven adaptades, respecti-
vament, per al sopar familiar i al banquet amb amics i convidats. Tal com va succeir al
mon grec amb el symposion, el convivium, per a les societats del mén llati, ho va ser tot.

No voldriem estendrens més. Un epitafi trobat a Ostia, el port de Roma (CIL
X1V, 914), ens serveix dexemple per resumir com un ric plebeu entenia la fortuna

d’haver pogut portar una vida de luxes i plaers. Traduim la primera part del text llati:

Als Déus Manes de Caius Domitius Primus.

Jo soc qui ocupa aquesta tomba, el célebre Primus.

M'he alimentat d'ostres del llac Lucrino, sovint he pres vi de Falern.

Els banys termals, els vins, els amors han acompanyat els meus anys fins a la vellesa.

Si és veritat que he pogut viure aixi, que la terra em sigui lleugera.

Tradicionalment, els arqueolegs ens hem aproximat a les cultures del vi a I'anti-
guitat des de tres fonts complementaries: en primer lloc, els relats literaris i histo-
rics dels autors grecs i romans, especialment el Banquet dels erudits dAteneu, que ens
presenta un auteéntic catileg dels millors vins de la seva época, o els continguts de la
monumental Historia natural de Plini el Vell. També les anécdotes convivials dels epi-
grames de Marcial i els viatges d'Horaci, fins a les formes de la seva produccié intensiva

descrites als manuals de Re Rustica de Catd, Varré i Columel-la.
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En segon lloc, disposem evideéncies arqueoldgiques de premses i petits dip0sits,
aixi com grans dolia 0 magatzems enfonsats i alineats als patis de les villae romanes.
I sobretot, en tercer lloc, per una molt variada série de recipients ceramics, amfores
de transport i vaixella per al seu consum, que podem diferenciar per les seves pastes,
vernissos i formes identificant-ne amb precisié els continguts i procedéncies. Comp-
tem amb els carregaments complets de vaixells enfonsats, on podem estudiar les peces
senceres 1 agrupades de forma homogenia, de la mateixa manera que les vaixelles de
bronze i plata que acompanyaven els banquets dels més rics.

Tot aixd ho explicava jo als meus alumnes fa diversos anys a les classes del lla-
vors anomenat grau d'Historia i Historia de IArt de la Universitat Rovira i Virgili. Un
d’aquells estudiants vingué un dia al meu despatx fa cinc anys per dir-me que li interes-
saven dues coses: l'arqueologia i el vi a l'antiguitat. La primera perqué acabava de par-
ticipar, per primera vegada, en una excavacié arqueologica que dirigia la Dra. Carme
Belarte, investigadora de I'Institut Catali d’Arqueologia Classica, en un jaciment ibéric
prop de Nulles i l'experiéncia li havia encantat. Larqueologia de camp, amb el treball de
grup en un ambient disteés, té aquest poder.

Respecte a la segona, el seu interés pel vi: em va explicar que el seu pare havia
treballat a la cooperativa de Nulles i que ara ho feia als cellers Josep Maria Bach i Fills
de Clos Barenys, a Vila-seca. I dedicar-se a la viticultura, com qualsevol altra professi6
que tingui a veure amb la terra i la produccié agricola, és en realitat una forma de vida.

En fi, aquella primera excavacié va ser seguida per moltes més fins a acabar els
estudis de grau i realitzar després, amb notes maximes, el master d'Arqueologia Clas-
sica de la URV/UAB/ICAC. Aquell estudiant, Antoni Corrales, és ara, com hauran
imaginat, l'autor d'aquest llibre. Perd per qué escriure un llibre sobre el vi a I'antiguitat
de la Mediterrania? En aixo ha tingut molt a veure la seva personalitat.

Per iniciativa propia, la seva primera aproximacié al vi a lantiguitat va ser, poca
broma, intentar reproduir amb els mitjans actuals el procés de produccié d'un vi «a la
romanav. Es a dir, triar unes vinyes tradicionals i treballar-les seguint, de la forma més
aproximada possible, la tradicié llatina. Imaginin-se tot aixd com un treball individual
de final de grau. En aquest procés, em vaig limitar a aconsellar-li que havia de comengar
per familiaritzar-se amb les fonts grecollatines sobre el vi i, per descomptat, amb els au-
tors principals en la matéria, especialment el meu llibre preferit: el volum del professor
André Tchernia Le vin de I'Ttalie romaine (1986). Els confesso ara que no vaig creure
que fos capag d’acabar el seu projecte.

Vaig imaginar que es cansaria cap a la meitat o que sorgirien problemes irreso-
lubles, perod no coneixia prou el Toni, ni tampoc el suport del Dr. Joan Canela, o el de
la gent de Clos Barenys, com el seu pare, el seu company Jordi Porqueras i I'endloga

Sumpta Mateos. El Toni va poder comptar també amb l'interés i la complicitat del
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professor Jordi Diloli, del qual el seu grup de recerca (GRESEPIA) té, entre daltres,
un projecte destudi i reconstruccié de brous ibérics, a partir de les dades d'excavacions
realitzades en jaciments de la Cessetania i la Ilercavonia. I aixo, per descomptat, amb la
col-laboracié dels companys de la Facultat d’Enologia de la URV.

El cas és que, passat el temps necessari, un dia de mar¢ de I'any 2019 el Toni
ens va demanar al professor Jordi Diloli i a mi que assistissim a 'Orangerie de Clos
Barenys per fer un tast del seu vi, Dolia Exenta, amb 60 ampolles etiquetades, precedit
per una conferéncia seva i els comentaris técnics sobre el producte resultant per part
de lenologa Sumpta Mateos. Totes dues proves van superar les meves expectatives, i
el vi, un blanc pallid de sabor suau de moscatell i una baixa graduacié de 7 graus, es
deixava beure la mar de bé.

Avui sabem que, en realitat, no podem pretendre aproximar-nos als sabors dels
vins antics, ja que amb la industrialitzacié dels segles x1x i xx el pH de les terres ha
canviat de manera substancial. Tot i aixd, aquestes experiéncies que avui anomenem
arqueologia experimental tenen com a principal funcié que puguem ja no interpretar,
sin entendre, de la forma més correcta possible, les petjades del paisatge, les estructu-
res i la cultura material, en aquest cas de la viticultura.

Amb aquesta experiéncia precedent, neix el present volum, com a resultat de la
convocatoria de la VI Beca Emili Giralt i Raventds, atorgada per VINSEUM, el molt
actiu Museu de les Cultures del Vi a Catalunya, amb seu a Vilafranca del Penedés. Per
presentar-se a aquesta beca competitiva, el Toni havia de desenvolupar un nou projecte
de recerca. Res millor, vam pensar entre els dos (el concurs exigia la preséncia d'un
tutor del treball), que reunir el material treballat anteriorment sobre la literatura del
viiles evidencies de l'arqueologia ibérica i romana a Catalunya per elaborar un volum
de reflexid.

Ara madono que aquell plantejament inicial podia haver resultat excessiu, perd
novament el Toni ha demostrat ambicié i capacitat de sintesi. En qualsevol estudi,
aplegar les dades és relativament senzill de fer, i només és qiiesti6 de dedicaci6 i temps.
Pero aconseguir després ordenar-les i, sobretot, fusionar-les amb estil, com el maridat-
ge dels bons vins amb els aliments que han dacompanyar, exigeix coneixement i deci-
si6. Encara que també podem anomenar-ho professionalitat, o encara millor, passi6
per la feina: I'inica manera d’assolir acabar un llibre quan vas per la meitat.

L'Antoni Corrales ho ha demostrat de manera convincent, ja que el llibre que el
lector té ara a les mans és una sintesi sobre mil anys de cultura vinaria a la Mediterra-
nia occidental. Representa una aportacié necessaria per entendre com es van formar
les cultures dels nostres avantpassats ibérics i llatins, amb l'analisi detallada d'un bon
nombre devidencies arqueoldgiques que coneixem de jaciments i la seva cultura mate-

rial. Es tracta d'un llibre de lectura amena, perd alhora erudit i extens, elaborat a partir
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d'una acurada seleccié de les fonts escrites i exemples arqueologics de la produccié
vinaria dels ibers, romans i tardoromans a les comarques de I'actual Catalunya.

Lobra inclou, per facilitar-ne la lectura, un llarg glossari amb els termes técnics,
aixi com un precids annex final sobre les condicions i els processos necessaris per ela-
borar avui en dia un vi «a la romana». Inclou, entre d’altres, la seleccié de les vinyes, les
condicions de la poda, la manera de veremar-les i els recipients on envasar-les per a la
maduracié i fermentacié del most. Lexperiéncia del Toni Corrales amb Dolia Exenta
es converteix, aixi, en una invitacié al lector perqué n'imiti lexperiment, proporcionant
una série de claus imprescindibles per a la seva reconstruccié, una autentica delicia.

Els animo a llegir aquest llibre i, si tenen la sort de disposar d'un hort o un jardi
amb algunes vinyes plantades, a intentar posar en marxa el seu propi celler. Perd aixo
si, si us plau, vagin amb compte si volen reproduir el sabor d'un auténtic vi classic, per-
que, tal com ens recorda el Toni, 'afegit d'aigua de mar, com ocorria amb alguns brous

antics, potser pot resultar excessiva per als nostres estdmacs moderns. Estan avisats.

Joaquin Ruiz pe ArBULO

Catedratic dArqueologia

Director del Departament d'Historia i Historia de IArt
Universitat Rovira i Virgili
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INTRODUCCIO

El vi és un producte que sempre ha estat present en la nostra cultura. Es un element
molt important en la cultura mediterrania, tal com ho evidencia la famosa triada: vi, oli
iblat. No només es tracta d'un producte alimentari, siné que també manté una dimen-
516 social: el podem trobar en qualsevol celebracié. A més, hem de tenir en compte que
la principal religié mediterrania té com a objecte littrgic el vi, que és la mateixa sang de
Crist durant la transsubstanciacid. Pero, ens hem de plantejar si la importancia del vi
és un fenomen actual o si sempre ha format part de la cultura mediterrania. També ens
hem de preguntar si el vi va sorgir a les nostres terres o es va importar daltres zones a
través de la colonitzacié i el comerg. El vi que es degué beure a I'antiguitat es produia
de la mateixa manera que l'actual o diferia en els diversos processos que formen la vini-
ficacié? I un cop creat aquest vi, com i quan es consumia? Hi havia certs esdeveniments
predilectes per al consum de vi o es podia beure en qualsevol situacié? Existia una
determinada concepci6 sobre les diferéncies entre zones productores? Totes aquestes
qiiestions es poden respondre mitjancant la investigacié en época antiga, en el nostre
passat iberoroma.

I és que la nostra cultura manté, avui dia, molts vincles amb el passat. Es més,
es pot dir que som hereus de la cultura romana, i que, sobretot, és molt present en les
nostres ments quan pensem el passat. Al llarg d'aquesta recerca, respondrem aquestes
qiiestions a partir de la informacié que podem extreure, tant de les fonts com de l'ar-
queologia. Seguirem un fil conductor cronologic que ens permetra veure com arriba
el vi a la peninsula Ibérica durant el I mil-lenni abans de la nostra era i com l'acabaran
produint les poblacions autdctones. Posteriorment, analitzarem la viticultura i la pro-
duccié de vi en época romana, els canvis que es porten a terme i com es desenvolupa
durant el canvi d'era. Finalment, podrem observar la viticultura durant els dltims segles

de dominacié romana a les nostres terres i l'adveniment dels contingents visigotics.
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Aquesta investigaci6 diacronica pretén posar en relleu 'abans, el durant i el després de
la viticultura romana, de la qual podria ser hereva l'actual.

Es necessari saber més de la viticultura antiga per poder conéixer l'origen de
l'actual, de la mateixa manera que aquella també ens pot ajudar a tracar una evolu-
cié6 daquesta. La beca Emili Giralt i Raventés és loportunitat perfecta per portar a
terme aquesta recerca, ja que es basa exclusivament en els estudis sobre el vi. La idea
de fer aquest projecte estd plenament lligada amb el grau d'Historia que vaig cursar a
la Universitat Rovira i Virgili. Després d'una conversa amb el professor Joaquin Ruiz
de Arbulo, es va decidir emprendre un treball de final de grau basat en la investigacié
sobre el vi en época romana. D’altra banda, també s'’havia de comptar amb el fet que
el meu pare portava quasi tres décades dedicant-se al sector vitivinicola, per la qual
cosa el vi i els cellers sempre havien estat presents en la meva vida. Concretament, el
treball de final de grau tractava de crear un vi seguint la metodologia romana, és a dir,
un projecte d'arqueologia experimental. El resultat d'aquest va ser un vi diferent al que
es podria consumir avui en dia, perd també va generar els fonaments per comengar a
investigar més sobre la viticultura classica. Poc temps després, va sorgir loportunitat
de participar en la VI convocatoria de la Beca Emili Giralt i Raventés, la qual cosa ens
ha portat fins el dia davui. Participar en aquesta beca era loportunitat perfecta per
enfocar de forma diferent la investigacié duta a terme anteriorment, i concentrar-se
sobretot en els aspectes tedrics. Es per aquest motiu que la recerca que s'’ha dut a terme
intenta mostrar molts trets relacionats amb el vi a l'antiguitat, i no es limita Gnicament
a la viticultura i la produccid, tot i que continuen sent un pilar central. Abracar altres
camps relacionats amb el vi ens pot permetre conéixer molt més sobre aquesta beguda

ila seva globalitat en les societats antigues.
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OBJECTIUS | JUSTIFICACIO

A continuacié tractarem els objectius plantejats per a aquesta recerca i la seva perti-
nencia:

Lobjectiu principal del treball és dur a terme un estudi diacronic del conreu de
la vinya, la producci6 de vi, la cultura material i el paper d'aquesta beguda en la societat
durant l'antiguitat, intentant-lo situar al nord-est de la peninsula Ibérica.

El segon objectiu serd, a través de la investigacié duta a terme, veure si hi ha una
connexid entre la viticultura, la vinificacid, el paper del vi en la societat o el seu consum
en &poca romana i l'actualitat. Es a dir, s'intentaran trobar connexions entre el passat i
l'actualitat.

Les hipotesis que plantegem abans de dur a terme el treball sén dues:

+  Des de larribada del vi a la peninsula Ibérica fins a la tardoantiguitat, la
viticultura i la vinificacié no canviaran de forma radical amb el pas dels
segles. Aix0, perd, no significa que no hi hagi canvis derivats del contacte
amb altres cultures o modernitzacions dels processos, els quals poden estar
causats per la regionalitzacié de la producci6 de vi en diverses zones del

Mediterrani.

+  Laltra hipotesis és que, en efecte, hi ha punts de contacte o vincles entre la
viticultura i la vinificacié de l'antiguitat i 'actual, aixi com entre el consum

del vii el paper que juga en lactualitat.

Pel que fa a la pertinenca de la investigaci6, hem de justificar aquesta recerca en
el panorama académic actual. Es tracta d'una investigaci6 que es concentra en el nord-
est peninsular entre els segles vi a.n.e i viir d. n. e. Tot i que la cronologia pot sembla
excessivament amplia, s'han primat els aspectes més relacionats amb la viticultura, el
que permet tracar una evoluci6 diacronica. Es tracta d'un treball de sintesi que no s’ha

fet encara en catald, ja sigui per aquest enfocament diacronic com pels camps analitzats
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i I'ts simultani de fonts i arqueologia. D’altra banda, enfocar-lo al nord-est peninsu-
lar no només ens permet conéixer el passat vinicola de les nostres terres, sind que,
a més, ens facilita posar en relleu alguns espais o jaciments arqueoldgics relacionats
amb la produccié de vi que potser no eren especialment coneguts. Tenint en compte
la importancia del vi en la nostra cultura, creiem que aquest treball pot resultar una
eina per apropar l'arqueologia del vi a la societat. Hem volgut atorgar a la recerca un
caricter a cavall entre el treball cientific i el de divulgacié, el que el fa més accessible per
a qualsevol persona que estigui interessada en el vi durant l'antiguitat. En definitiva,
aquesta investigacié resulta pertinent per comprendre la viticultura antiga i el desen-
volupament d’aquesta al nord-est peninsular, cosa que permet trobar-ne lorigen i, fins

i tot, tragar-ne una evolucié que comporta més d'un mil-lenni de durada.
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MARC TEORICOMETODOLOGIC

Larqueologia del vi: antecedents en la recerca

Com s'’ha esmentat anteriorment, el vi és un bé molt important en la nostra cultura no
només com a producte de consum, siné per l'activitat econdmica que hi ha al darrere.
Es 1ogic, per tant, que el conreu de la vinya i la producci6 de vi hagin esdevingut ob-
jecte d'estudi per a la historia i 'arqueologia des de fa més d'un segle. Podem remarcar
algunes obres sobre l'agricultura antiga i, fins i tot, el conreu de la vinya, com La vigne
dans lantiquité (Billiard, 1913), Agricultural implements of the Roman world (White,
1967), Farm equipment of the Roman world (White, 1975), Les noms de plantes dans
la Rome antique (André, 1985) o Le vin de I'Italie romaine. Essai d’histoire économique
dapres les amphores ("Tchernia, 1986). Multiples autors, com Yolanda Pefa, han gene-
rat grans retrospeccions sobre els antecedents en la recerca a la peninsula Ibérica. No
obstant aix0, en aquest apartat limitarem lestat de la qiiestié al nord-est peninsular,
area triada per a lestudi del conreu de la vinya i la produccié de vi, tal com sexposara
més endavant,

Des de l'arqueologia, s’ha pogut ampliar el coneixement sobre la produccié de
vi i el conreu de la vinya en documentar un gran nombre de centres productors al
nord-est peninsular. Entre els anys vuitanta i noranta del segle passat, es van comen-
¢ar a localitzar diversos jaciments amb evidéncies de producci6 de vi. A la Laietania,
per exemple, es va documentar la vil-la romana de Torre Llauder (Matard) (Prevosti,
Clariana, 1988; 1993) o la vil:la romana del Morer (Sant Pol) (Gurri, Sanchez, 1998).
A la década segiient, tenim com a referéncia , en aquesta zona, els jaciments de Vallmo-
ra (Teid) i la investigacié d’Antoni Martin (Martin, 2009, 2011, 2019; Martin, Bayés,
2009), o Can Roqueta / Torre Romeu (Sabadell) (Terrats, 2005; 2009). També, a la
provincia de Barcelona hi hem de destacar la recerca del grup d’Arqueovitis en jaci-
ments, com el turé de Font de la Canya (Avinyonet del Penede¢s) (Lopez et alii, 2004,
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2013). A la zona de Girona, també s'’han produit importants descobriments arqueo-
logics en referéncia a la produccié de vi. Entre aquests, ens podem referir a la vil-la ro-
mana de Tolegassos i 'Olivet d'en Pujol, i a la tasca de l'investigador Josep Casas (Ca-
sas, 1988, 1989; Casas et alii, 1993; Casas, Merino, Soler, 1993; Casas, Soler, Turon,
1996). També cal anomenar altres jaciments, com la vil-la romana de Vilauba (Camés)
(Castanyer, Tremoleda,2002; Castanyer et alii, 2005, 2015; Castanyer, Tremoleda,
2007; Castanyer, Tremoleda, Dehesa, 2011), la vil-la romana del Pla de I'Horta (Sar-
rid de Ter) (Palahi, Nolla, Costa, 2014; Palahi, Nolla, Vivé, 2015), la vil-la romana de
Font del Vilar (Avinyonet de Puigventés) (Casas et alii, 1993, Castanyer, Tremoleda,
2007, Tremoleda, Castanyer, 2017) o la vil-la romana dels Ametllers (Tossa de Mar)
(Jiménez, Palahi, 2005; Palahi, Nolla, 2010). A la zona de Tarragona, al seu torn, hi
hem de remarcar la tasca portada a terme per lempresa darqueologia CODEX i els as-
sentaments productors que va arribar a documentar. Anomenem el Mas del Catxorro
(Benifallet) (Benet et alii, 1992, 1993), la vil-la romana de Callipolis (Vila-seca) (Diaz,
Macias, 2008) o la villa romana de la Burguera (Salou) (Bosch, Diaz, Macias, 2009).
També cal destacar la constatacié d'assentaments productors depoca protohistorica,
com I'Assut (Tivenys) (Diloli, 2009, 2010) o el coll del Moro (Gandesa) (Jornet et alii,
2016, 2020).

Fins aqui hem esmentat alguns casos de centres de produccié estudiats els ul-
tims anys, tot i que la produccié cientifica no es va limitar dnicament a jaciments con-
crets, siné que també trobem obres de caricter més global. De fet, en aquest primer
moment de les décades dels anys vuitanta i noranta, es van celebrar dos col-loquis (el
1985 i el 1998), dels quals remarquem les actes corresponents: “El vi a l'antiguitat”
(Museu de Badalona, 1987) i “El vi a l'antiguitat II. Economia, produccié i comerg al
Mediterrani occidental” (Museu de Badalona, 1999). També hem desmentar les actes
posteriors del simposi "El Vi Tarraconense i Laietd: Actes del Simposi” (Prevosti i
Martin, 2009). Enfocant la seva recerca en la romanitzacié de les formes productives al
nord-est peninsular, hem d’anomenar Oriol Olesti i algunes de les seves publicacions:
El origen de las villae romanas en Cataluiia (Olesti, 1997) o Els inicis de la produccié vi-
nicola a Catalunya: el paper del mén indigena (Olesti, 1998). Ja en la primera década del
segle xx1, també cal remarcar la tasca de l'investigador Isaias Arrayas, el qual va apro-
fundir en laspecte de la romanitzacié i la colonitzacié del camp: Morfologia historica
del territorium de Tarraco en época tardorepublicana romana o ibérica final (s. 111-1 aC)
cadastres i estructures rurals (Arrayas, 2003) o Al voltant de la “romanitzacié” del nord-
est de la peninsula Ibérica. Reflexions sobre lorganitzacié territorial i els fluxos comercials
(Arrayas, 2007). Cal també fer referéncia a lobra de l'investigador Victor Revilla, el
qual ha tractat el poblament rural i la viticultura durant I¢poca romana: Produccion
artesanal, viticultura y propiedad rural en la Hispania Tarraconense (Revilla, 1995); Vi-

24



De re vinaria

ticultura, territorio y hdbitat en el litoral nororiental de Hispania Citerior durante el Alto
Imperio (Revilla, 2015), o Elites y viticultura en Hispania Citerior: representacién
epigrafica y patrimonio (Revilla, 2020). Hem de remarcar un altre cop la tasca dAnto-
ni Martin, investigador que ha aprofundit en la viticultura, la produccié de viila seva
comercialitzaci6. Algunes de les publicacions que podem esmentar sén: Cella vinaria
de Vallmora ("Teia, Maresme, Barcelona). Estudi per a la reconstruccié de dues premses ro-
manes (Martin, Bayés, 2009); Analisi tecnofuncional d'estructures productives vitivinicoles
dépoca romana. Identificacié i localitzacié a Catalunya de fosses de maniobra de premses
de biga amb contrapés tipus arca lapidum (Martin, 2012), o Aspectos transversales de
16gica econdmica, productiva y comercial aplicada al envasado, la expedicion, el transporte
y la distribucién de dnforas vinarias del nordeste peninsular (siglos 1 aC — 1 dC). Algunas
reflexiones (Martin, 2016). Finalment, perd no menys important, hem de esmentar la
tasca d'investigaci6 duta a terme per la investigadora Yolanda Pena: Produccion de vino
y aceite en los asentamientos rurales de Hispania durante la antigiiedad tardia (s. 1v-vir
dC) (Pefia, 2006); La produccion de vino en contextos eclesidsticos tardoantiguos hispanos
(Pefia, 2009); Torcularia: la produccién de vino y aceite en Hispania (Pefa, 2010),1 Vari-
antes tecnolégicas hispanas en los procesos de elaboracion de vino y aceite en época romana
(Pefa, 2012).

Fins aqui hem esmentat els principals antecedents de l'arqueologia del vi al
nord-est peninsular. No obstant aixo, el vi a lantiguitat es tracta d'un estudi multidis-
ciplinari, i no només compta amb la informacié procedent de I'arqueologia del vi, siné
també de la ceramologia, Iarqueometria, Iarqueobotanica i, evidentment, de les fonts
textuals. La complementacié d’aquestes disciplines pot permetre salvar certes proble-
matiques inherents a les époques, com pot ser, per exemple, la manca de fonts textuals
en época protohistorica. El present treball s'insereix principalment en la disciplina de
l'arqueologia del vi, ja que preténmostrar com era la viticultura a l'antiguitat relacio-
nant-la directament amb el territori del nord-est peninsular. Aixi doncs, com veurem
a continuacid, un dels principals pilars de la investigaci6 ha estat la tasca d'investigacié
en l'arqueologia del vi portada a terme durant els tltims cinquanta anys al territori. Tot
iaix0, i com hem referit anteriorment, és necessaria la multidisciplinarietat per obtenir
una visié més completa del prisma que forma el vi a l'antiguitat, per la qual cosa hem
decidit incorporar dades provinents daltres disciplines, com la recerca en fonts textu-

als, la ceramologia i 'arqueobotanica.
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Metodologia

Aquest treball es divideix en dos blocs cronologics. Abans, perd, cal remarcar la pre-
séncia d'un apartat introductori que té com a objectiu els antecedents vitivinicoles a
la peninsula Ibérica abans de l'arribada dels romans. Consegiientment, el primer bloc
cronologic abraca Iépoca republicana i alt-imperial. El segon bloc, al seu torn, trac-
ta [¢poca baix-imperial i visigotica. Aquesta divisié permet, llavors, obtenir una visié
diacronica del conreu de la vinya i la producci6 de vi al llarg de I'antiguitat. El motiu
pel qual s’han agrupat aquestes époques en blocs diferents és per la similitud entre les
formes de conreu i produccié de vinya, aixi com per la dindmica que sen pot observar
a través de l'analisi.

En primer lloc, aquest treball s'ha elaborat a partir de la recerca en dos ambits
diferenciats: les fonts textuals i la investigacié arqueoldgica relacionada amb la viticul-
tura que s’ha dut a terme fins al moment. Pel que fa a la recerca en fonts textuals, shan
triat els autors en funcié de les dades que proporcionen. Aixi doncs, els denominats
agronoms han estat consultats de forma extensa, ja que les dades que aporten sobre
la viticultura sén molt abundants. Concretament, aquests autors sén Catd, Varré, Co-
lumella, Plini el Vell i Palladi, els quals introduirem de forma més extensa poste-
riorment. Tot i aixd, també cal remarcar que s’ha acudit a altres autors per conéixer a
fons diversos aspectes, com poden ser Dioscorides, Ateneu de Naucratis, Aulus Gel:li,
Marcial, Séneca o Juvenal. Pel que fa a les edicions consultades, s’han utilitzat princi-
palment les traduccions de la colleccié Bernat Metge, i, de forma secundaria, les de
I'Editorial Gredos, ja que la primera no disposa de certs autors. També s’han consultat
algunes altres editorials, com la Magrana, el Servicio de Publicaciones de la Consejeria
de Agricultura y Pesca de Andalucia, la de la Universitat de Lle6 o, fins i tot, algunes
d’antigues com la Imprenta de Don Miguel de Burgos. Per extreuren fragments origi-
nals, s’ha recorregut a edicions critiques: és el cas de les de leditorial Teubner o la Loeb
Classical Library.

Quant a la recerca en dades arqueoldgiques, la seva tria ha estat motivada, so-
bretot, per dos factors: la qualitat de la informacié proporcionada i la seva accessibilitat
en linia, ja que el present treball es va portar a terme durant la pandémia a causa de la
COVIDI19. Com es podra observar durant la lectura del treball, moltes publicacions
s'han utilitzat en funcié de lobjecte destudi, és a dir, d'una forma molt concreta. Tot i
aix0, podem recalcar algunes obres de caire més general que s’han emprat al llarg del
treball. La primera remarcable és Torcularia. La produccion de vino y aceite en Hispania
(Pefia, 2010), la qual ha estat de gran servei per comprendre les estructures de produc-
cié vitivinicola i, fins i tot, completar algunes dades sobre lestudi de jaciments aillats
quan la bibliografia al respecte era incompleta. Una segona publicacié és La vigne dans

lantiquité (Billiard, 1913), la qual, tot i tenir més d'un segle d'antiguitat, disposa de
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moltes dades pel que fa a varietats vitivinicoles, produccié de vi o, fins i tot, les eines.
Finalment, cal destacar dues obres de gran importancia per a lestudi de les activitats
agraries en época romana: Agricultural implements of the Roman world (White, 1967) i
Farm equipment of the Roman world (White, 1975). La primera ha estat de gran utilitat
per a lestudi del conreu de la vinya a través de les eines emprades en época romana,
mentre que la segona ha permés conéixer, de forma extensa, els receptacles i la maqui-
naria que sutilitzava en la produccié de vi.

A continuacié6 tractarem amb més deteniment la metodologia seguida en cada
bloc. Cal destacar que el bloc 1 conté moltes més dades que el bloc 2, ja que la major
part de fonts textuals que tracten la viticultura pertanyen a aquesta época. Al principi de
cada un daquests s'hi ha inclos una introduccié historica de Iépoca i la viticultura. Aixi
doncs, el bloc 1 tracta amb deteniment la conquesta romana, la colonitzacié del territori,
les vil:les romanes i la historia del vi a Roma. Al seu torn, el bloc 2 comenga amb una
analisi dels canvis succeits en la produccié vitivinicola al nord-est peninsular a partir del
segle 11, aixi com la recerca en les fluctuacions barbares i lapogeu del cristianisme.

A continuacié, els blocs presenten una série d'apartats en qué es tracten les téc-
niques emprades en el conreu de la vinya i la produccié de vi. Com s’ha esmentat an-
teriorment, el biaix d'informaci6 recopilada entre el primer bloc i el segon és notable a
causa de la diferéncia dautors agronoms que hi ha en cada época. Al bloc 2, on es dis-
posa tinicament de Pal-ladi com a font d'informacid i es tracta informacié molt similar
ala del bloc 1, I'incis en aquests elements és més reduit. Seguint en aquesta linia, també
s’ha desmentar que el bloc 1 disposa de dos apartats addicionals que fan referéncia als
tipus de varietats i de vins existents en época romana, ja que els principals autors que
fan referéncia a aquests aspectes daten de lalt Imperi. Els capitols descrits tenen com
a font principal els textos classics, els quals permeten l'obtencié de dades que no sén
contrastables a partir del registre arqueologic.

Consegiientment, ambdés blocs presenten un capitol dedicat a la cultura ma-
terial relacionada amb el conreu de la vinya, la produccié de vi i els seus transport i
consum. Aixi doncs, sha portat a terme una recerca exhaustiva en els tipus deines
emprats al camp, els recipients utilitzats per transportar i comercialitzar el vi i els
tipus de produccions cerimiques en qué es consumia el producte. Tot i que en aquest
cas la font principal d'informacié és el registre arqueologic, també s’ha de destacar
I'ts de textos classics en qué sespecifiquen certes dades respecte als estris emprats en
les tasques vitivinicoles i a alguns dels recipients que es poden recuperar en diferents
contextos.

Posteriorment, s’ha de remarcar la preséncia dels capitols dedicats als casos d'es-
tudi arqueoldgics. En cada bloc, s’han tractat fins a vuit jaciments arqueologics relaci-

onats amb el conreu i la produccié de vi, per la qual cosa podem afirmar que lestudi
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daquests contextos ha estat qualitatiu, i no pas quantitatiu. El motiu de la tria han
estat certs aspectes que cal destacar: en primer lloc, s’ha primat el fet que els jaciments
que s’ havien de tractar fossin ben publicats i es poguessin consultar en linia, tal com
s'’ha esmentat anteriorment. Posteriorment, també s’han intentat seleccionar els casos
més representatius de produccié vitivinicola o que puguin portar a la reflexié. Final-
ment, 'dltim aspecte que s'ha tingut en compte ha estat la zona on es troben: la majoria
de jaciments corresponen al nord-est peninsular, tot i que, en algun cas, s'ha incorporat
un context fora de la zona esmentada per la seva qualitat i informacié disponible. Dels
casos destudi escollits, se n’ha focalitzat la recerca en els aspectes segiients: en primer
lloc, la preséncia d'estructures destinades a la produccié de vi (com premses, dipdsits o
cellers). En segon lloc, s’ha tingut en compte la preséncia de cultura material relaciona-
da amb el conreu de la vinya o la producci6 de vi, com estris o elements ceramics. Final-
ment, també s'ha tingut en compte la preséncia de restes derivades d'aquesta activitat
economica, com ho poden ser les dades bioarqueologiques, contrastables en les llavors
de raim, per exemple. Cal remarcar la creacié d'una base de dades amb els casos deestu-

di tractats i la posterior elaboraci6 de cartografies, mitjancant el software QGIS 3.10.
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En aquest apartat introductori, exposarem els marcs geografic i cronoldgic que hem
seguit per dur a terme la present recerca. Hem desmentar que, en el cas del context
geografic, sha ampliat en algun cas per poder aportar més informaci6 sobre un de-
terminat aspecte que hem considerat significatiu. Respecte al marc cronoldgic, com
veurem a continuacié, tot i ser d'una extensié important, hem de remarcar que [¢poca
dlestudi principal és la republicana i alt-imperial, mentre que la protohistorica i l'anti-
guitat tardana responen a una voluntat de mostrar una diacronia pel que fa al vi, la seva

produccié i el conreu de la vinya.

Fig. 1: Zona on es planteja el marc geografic de la recerca (cartografia propia feta a partir

de les dades procedents de 'ICGC).
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D’una banda, el marc geografic d'aquesta investigacié es limita al nord-est pe-
ninsular, una extensié que pot suscitar alguns dubtes sobre els seus limits. Basicament,
el nord-est peninsular pot correspondre a Catalunya, tot i que els limits, en aquest
cas, s6n difosos i poden incloure part de la Comunitat Valenciana i Aragé. El motiu
pel qual no parlem de Catalunya i ens referim a aquesta zona com el nord-est penin-
sular és el segiient: no és correcte anomenar una regié amb un terme inexistent en la
cronologia triada. Es a dir, no podem parlar de Catalunya quan en &poca antiga no
existia. D'aquesta manera, hem decidit utilitzar els termes geografics, tot i que aquests
presentin certs dubtes pel que fa a la seva extensié. D'altra banda, aquesta limitacié
geografica ha estat traspassada en certs moments per tal de poder completar la inves-
tigacid. Per exemple, en el bloc 1, s'’ha decidit ampliar la zona de cerca de jaciments del
nord-est peninsular a la facana mediterrania de la peninsula Ibérica. El motiu pel qual
s'ha decidit aquesta accié és el segiient: no hi ha suficients jaciments amb evidéncies
de produccié de vi al nord-est peninsular, per la qual cosa s’han incorporat els del Pais
Valencia. Passa el mateix amb la recerca del conjunt episcopal de Valentia al bloc 3, que
és un jaciment molt representatiu de la produccié de vi eclesidstica i pensem que ens
n'haviem de referir en aquest treball.

Dialtra banda, en relacié amb el marc cronologic, en un principi aquesta recerca
havia dlestar enfocada tnicament a la produccié de vi en época romana al nord-est
peninsular, és a dir, dels segles 111 a. n. e. al v d. n. e. Després de reflexionar sobre la per-
tinéncia d'aquesta cronologia, es va decidir ampliar-la per mostrar la situacié abans de
la preséncia romana a la peninsula Ibéricaila de després de la caiguda de I'Imperi roma
d’Occident. El motiu pel qual es va decidir fer aquesta ampliaci6 és que es pot tragar
una evolucié diacronica de la produccié de vi durant tota I'antiguitat, des dels seus ini-
cis, en els segles viI-vr a. n. e,, fins a l'arribada dels musulmans durant el segle virn. A
través d'aquest fil conductor diacronic, es poden percebre millor els canvis progressius
que es porten a terme durant aquesta extensié de temps. D’altra banda, també hem de
tenir en compte que fer un estudi d'una cronologia tan extensa pot ser problematic a
causa de la gran quantitat d'informacié que hi ha al respecte. Es per aquest motiu que
hem acotat la recerca en diversos aspectes o punts que saniran analitzant a través dels
diversos blocs del treball.
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Com hem referit a l'apartat sobre la metodologia que seguirem per desenvolupar
aquesta recerca, gran part de la informaci6é que utilitzarem sera extreta de les fonts
classiques. Hem consultat en aquesta recerca un gran nombre dautors depoca ro-
mana que poden ser molt variats. Tot i aix0, hi ha cinc d'aquests autors que tenen un
aspecte en comu: son els denominats agronoms. Aquests escriptors van crear obres
dedicades a les tasques agricoles i, per tant, a la viticultura. Es per aquest motiu que
resulta necessari tractar-los amb més deteniment, ja que son la base de la investigacié
en aquest treball.

Concretament, i com hem esmentat anteriorment, consultarem cinc autors:
Catd, Varrd, Columella, Plini el Vell i Pal-ladi. Hem de destacar que tots ells no cor-
responen Ginicament a una cronologia, siné que estan repartits en diversos segles. Catd
i Varré daten dépoca republicana, mentre que Columel-la i Plini ja sén d¢poca alt-im-
perial, al segle 1, i van coincidir cronoldgicament amb el moment de maxima expansi6
de la viticultura al nord-est peninsular. Finalment, Pal-ladi estava situat entre els segles
IV 1V, en una época que s’ ha anomenat el baix Imperi. D’aquesta manera, podem ob-
servar com hi ha testimonis textuals de la viticultura des del segle 11 a. n. e. al v d. n.
e, periode que també recalquem perqué coincideix amb locupacié, la conquesta i la
preséncia romana a la peninsula Ibérica, concretament al nord-est peninsular.

El desenvolupament d’aquest capitol sera el segiient: es presentara una breu bio-
grafia de cada autor i una recopilacié de les seves obres. Posteriorment, es recalcaran les

obres utilitzades en aquesta recerca i es fard un breu comentari sobre cada una.

Marc Porcr CaTé va néixer any 234 a. n. e. a la ciutat de Tusculum, en el si duna
familia sense riqueses ni renom (Garcia-Torafio, 2012, 8). Abans dels divuit anys es
va allistar a lexércit roma3, la qual cosa va comportar que poc després arribés al carrec
de tribti militar a Sicilia, cap al 210 a. n. e. (Garcia-Torafio, 2012, 8). Quan va tornar
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de Sicilia, va rebre del seu vei patrici Luci Valeri Flac loportunitat de traslladar-se a
Roma, entre el 209 i el 204 a. n. e. Aix0 va permetre que pogués ascendir rapidament
en diversos carrecs publics, com el de giiestor I'any 204 a. n. e. (Garcia-Torafio, 2012,
9). També va ser edil de la plebs i pretor a Sardenya entre el 204 i el 195 a. n. e. Aquest
any, va guanyar la candidatura per ser consol juntament amb Luci Valeri Flac, i li toca
desplagar-se a la Hispania Citerior, en el context de la seva conquesta (Garcia-Torafio,
2012, 8). Caté va anar ocupar carrecs després de ser consol, com el de tribti militar o
llegat consular, I'any 191 a. n. e. i censor lany 184 a. n. e, el qual abandonaria amb el
temps, perd no la seva condicié de senador (Garcia-Torafio, 2012, 11-12). Després
del carrec de censor, no en va exercir cap més, perd no va deixar de banda la seva vida
oratOria, ja que participa en el Senat de Roma. També, en aquest moment, va comengar
a prendre part en negocis com la usura nutica, la venda agricola o el comerg desclaus,
unes activitats que no eren ben vistes en un excensor. De fet, el censor entre el 154 i
153 a. n. e. el va denunciar, tot i que Caté es va defensar perfectament (Garcia-Torafo,
2012, 13).Lany 149 a. n. e. va morir a ledat de vuitanta-cinc anys, poc abans que Roma
destruis Cartago, un fet que demandava sempre al Senat (Garcia-Torafo, 2012, 13).

Caté va ser un autor molt prolific que va escriure moltes obres sobre tematiques
diferents. Tractarem sobretot les que ens han arribat fins als nostres dies, de forma
completa o parcial. Els Discursos de Caté és una obra que planteja certes problemati-
ques. Es tracta d'una recopilacié dels seus discursos, la qual no es va produir durant
la seva vida. Sembla ser que entre el 46 i el 36 a. n. e, sen va publicar una recopilacié.
Alguns dels seus discursos van ser agrupats en lobra Origines (Garcia-Torafo, 2012,
24). Sembla ser que Caté va arribar a fer més de 150 discursos, tot i que actualment
només sen conserven 254 fragments que podien correspondre a 79 daquests (Gar-
cfa-Torafo, 2012, 23). Origines era una obra historiografica (concretament la primera
d’aquest génere en el mén roma) que Cat6 va comengar a escriure cap al 174 a. n. e,, de
la qual actualment s’han conservat pocs fragments, exactament 134 de tradicié indirec-
ta (Garcia-Torafo, 2012, 28). Lenciclopedia ad Marcum filium ens ha arribat de forma
molt fragmentaria, perd podem saber que devia tenir seccions destinades a l'agricul-
tura, la retorica o loratoria (Garcia-Torafio, 2012, 35). Sembla ser que va escriure un
llibre sobre aspectes militars, perd només conservem 14 fragments sobre aquesta obra
(Garcia-Torafo, 2012, 36). Les apotegmes o dites (dicta) eren un conjunt de maximes
sentencioses que satribuirien en part a Caté (Garcia-Torafio, 2012, 37).

Tanmateix, ['obra que hem utilitzat per a aquesta recerca és el Tractat d’Agricul-
tura o De agricultura. Es tracta d'una obra que ens ha arribat completa i que recopila
els coneixements necessaris per dedicar-se a les tasques agricoles. Estd ormada per 162
capitols precedits per un prefaci, els quals intenten convertir-se en una guia tant per als

propietaris agraris com per als treballadors de la finca, ja fossin obrers o esclaus (Gar-
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cia-Torafio, 2012, 16). A més, els capitols que comprenen aquesta obra no sén de la
mateixa extensid, siné que varien segons la complexitat del tema que s'hi desenvolupa,
tal com podem veure tant en els dedicats a la construccié de premsa com als que conte-
nen receptes. Utilitzarem aquesta obra per conéixer més les tasques relacionades amb
la viticultura, de la mateixa manera que l'organitzacié d'una finca i les diverses receptes

que es podien fer amb el vi.

Marc TERENCI VARRO va néixer I'any 116 a. n. e. a la regié italica de la Sabina, més
concretament a la ciutat de Reate (Cubero, 2010, 12). La seva familia, els terencis,
eren dordre eqiiestre, per la qual cosa tenien un nivell social benestant. De fet, no van
destacar molt en la politica, ja que un dels seus avantpassats, Gai Terenci Varrd, va ser
el responsable de la derrota de Cannas durant la Segona Guerra Punica, un record del
qual la familia no es podria deslliurar (Cubero, 2010, 13). Com que era un membre
de lordre eqiiestre, havia de ser instruit a la manera romana, és a dir, aprenent tant
arts bélliques com oratories. Seguint amb el curriculum, va passar una temporada a
Grécia, on va aprendre més i es va impregnar de I'hel-lenisme, el qual és latent en les
seves obres. Tot i aix0, no va acabar el cursus honorum, ja que mai no va ser consol. Al
contrari, la seva vida va anar més lligada a I'ambit militar, el que li va porta a conéixer
molts indrets de la Mediterrania. Va poder exercir diverses magistratures, com el tri-
bunat de la plebs, l'any 70 a. n. e., i el pretorat, l'any 68 a. n. e. (Cubero, 2010, 13). Es
va mantenir pompeid durant la segona guerre civil, pero César el va perdonar i el va
nomenar director de les biblioteques publiques. A la mort de César, se’l va declarar
proscrit, perd, més tard, Octavi el va tornar a fer director de les biblioteques. Final-
ment, Varrd va morir a la mateixa ciutat on havia nascut, l'any 27 a. n. e, amb una edat
de quasi noranta anys.

Lobra que tractem de Varré sanomena les De re rustica, que vol dir Sobre les
coses del camp. Aquesta obra estd formada per tres llibres que tracten tots els aspectes
agricoles en época romana. Més concretament, el primer llibre ens refereix els aspectes
basics de lagricultura, com la tria del lloc per comengar a cultivar, les eines que s’ha
de fer servir, els metodes disponibles o la temporalitat del camp. El segon Ilibre tracta
sobre els aspectes relacionats amb la ramaderia: els productes derivats o com shan
de cuidar els animals. Finalment, el tercer llibre, versa sobre les vil-les i la producci6
que podien arribar a generar. Hem dentendre que Varrd va passar la seva infancia a
Reate, i va aprendre molts aspectes de la vida agricola. De fet, de les moltes vil-les que
va posseit, la millor era la situada a poca distancia de la seva ciutat natal, encara que
tenia finques a altres indrets de la peninsula Italica, com a Tusculum, Veies i Casinum
(Cubero, 2010, 14). A Tedat de vuitanta anys, Varré va escriure aquesta ingent obra

relacionada amb els aspectes agricoles que van marcar la seva infancia i posterior vida
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(Cubero, 2010, 17). Utilitzarem aquesta obra com a font per poder entendre millor el

conreu de la vinya i la producci6 de vi en época republicana.

Lruct Junt MoperaT COLUMEL-LA va néixer a la ciutat costera de Gades, a la penin-
sula Ibérica, aproximadament durant el canvi dera (Garcia, 2004, 8-9). Va passar la
seva infancia a la Bética, a la finca del seu tiet Marc Columel-la, el qual el va introduir
en els principis de l'economia rustica i la gestié de les vil les, fet que va marcar la seva
posterior obra. Es creu que en un moment de la seva vida es va traslladar a Roma, on
no es coneix la seva professid, i, posteriorment, va estar una temporada a Orient i Cili-
cia, on sembla ser que va ocupar algun tipus de carrec (triba militar, probablement) a
la sisena legié (Garcia, 2004, 9). Fins ara, hem vist que la seva vida es for¢a desconegu-
da per a nosaltres, i la seva mort no és una excepcid. No es coneix una data concreta pel
que fa a aquest episodi, perd es creu que va ser abans de la década dels setanta del segle
1, ja que Plini es refereix a ell com a difunt. D’aquesta manera, es creu que va morir a
una edat entre els seixanta-cinc i els setanta anys (Garcia, 2004, 12). Com passa amb
Varrd, Columel:la també tenia diverses finques repartides pel territori roma. Concre-
tament, tenia tres a la regi6 del Laci, situades a Ardea, Carseolos i Alba. Una altra de
les seves finques presenta problematiques, ja que es creu que podria estar a la Ceretania
(Tarraconense), perd s’ha proposat que es podria trobar a Caere (Etriria) o, finsitot, a
Ceret (Betica) (Garcia, 2004, 11). Aquestes possessions agricoles i la seva instrucci6 en
la gestié de les finques van ser de gran importancia per a la seva obra.

Respecte a la seva obra, es troba centrada al voltant de l'agricultura i la gesti6
econdmica de les finques. Concretament, es conserven dues obres: la Res rustica, amb
12 llibres, i el Liber de arboribus, el qual, historiograficament, s'ha identificat com un
tretze llibre de la De re rustica (concretament el tercer) (Garcia, 2004, 13). Actualment,
es creu que sén dobres diferents, i el Liber de arboribus és un llibre independent sobre
la vinya i els arbres. Tractarem aquestes dues obres per poder recopilar informacié tant

del conreu de la vinya com de la produccié de vi.

Print eL VELL o Gar PLiNT SEGON és, probablement, l'autor daquest compendi del
qual coneixem més dades sobre la seva vida. Va néixer I'any 23 o 24 a Novum Comum,
una localitat situada al Lacus Larius, a la peninsula Italica (Guy, 1995, 12). Formava
part, de la mateixa manera que la seva familia, de la tribu Oufentina, per la qual cosa
va ser un membre de lordre eqiiestre. Va exercir la carrera militar, i va tenir els carrecs
de praefectus cohortis, praefectus alae i tribunus militum a la Germania, entre els anys
47158 a. n. e (Guy, 1995, 15). A partir de la seva tornada, la seva vida és més difosa.
Coneixem, perd, que va ser funcionari en diverses zones de I'lmperi. Va ocupar el carrec

de procurator a la Tarraconense, i, posteriorment, a la zona de la Gallia belga, amb la
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intendéncia de dos exércits del Rin (Guy, 1995, 19). Finalment, l'any 79 va ser coman-
dant de la flota de Miseno, prop del golf de Napols, fet que va coincidir amb lerupcid
del Vesubi, la qual provocaria la seva mort (Guy, 1995, 18).

Lobra de Plini és molt extensa. Els fragments recopilats en aquest compen-
di corresponen al seu tractat més conegut: la Naturalis Historia, de la qual parlarem
posteriorment. A part daquesta ingent recopilacié de coneixements, Plini el Vell va
escriure altres obres, com De iaculatione equestri (sobre com portar un cavall), De vita
Pomponi Secundi duo (una biografia del seu comandant durant lestada a la Germania),
els Bellorum Germaniae (formada per 20 llibres sobre les guerres a la Germania), A fine
Aufidii Bassi (una obra historica continuadora de la d’Aufidii Bassi) i dues obres sobre
la gramatica: Studiosi tres i Dubii sermonis octo (Guy, 995, 35-47).

De tota la seva obra, només en conservem la que primer hem esmentat, Natu-
ralis Historia, una magna recopilacié enciclopedica en prosa de tots els coneixements
relacionats amb la histdria natural, repartits en 36 llibres i agrupats en camps diversos
com lagricultura, la mineralogia, la geografia i les arts, entre daltres. Concretament, els
fragments que hem reunit es troben en el llibre x1v, el qual tracta sobre la viticultura.
Utilitzarem aquesta obra tant per coneixer el conreu de la vinya com les varietats i els

tipus de vi que van existir en época romana alt-imperial.

Par.Lapr Rutiet Taurt EMILIA, probablement sigui l'autor que més desconeixem
dels que hem anomenat en aquest compendi. A més, hem de recalcar que és el més
tardd, fet que ha pogut influir en l'abséncia de dades respecte a la seva vida i obra.
De les poques coses que coneixem amb seguretat, n'és el nom complet, Palladi Rutili
Tauri Emilia. A més, se sap que tenia certes propietats agricoles a Sardenya i Napols
(Moure, 1990, 8). Aquest autor se'l tendeix a situar entre els segles 1v i v, durant el
baix Imperi, una época que ja podem qualificar com l'antiguitat tardana. Tant la forma
de la seva obra com el seu titol honorific s6n pistes que ens permeten situar-lo en un
eix cronoldgic concret. Pel que fa el primer aspecte, la seva obra, Opus agriculturae,
sembla haver-se inspirat estructuralment amb el codex Theodosianus, del 438 (Moure,
1990, 10). D’altra banda, el tractament honorific també ens situa Pal-ladi cap a finals
de I'Imperi roma d'Occident. Finalment, també es creu que la identitat d'aquest autor
havia de ser gala, ja que en els escrits feia referéncia a técniques i procediments de la
zona (Moure, 1990, 11).

Pel que fa la seva obra, conservem un tractat anomenat Opus agriculturae, el
qual versa sobre els coneixements del camp, la gesti6 de les finques i leconomia ris-
tica. Basicament, era la culminaci6 de les tasques produides pels autors agronoms
anteriors, una recopilacié de tots els coneixements agricoles existents fins al moment
(Moure, 1990, 12-13). De fet, aquest tractat va ser el més utilitzat durant l'edat mitja-
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na, i fins i tot en el Renaixement, fins que l'agricultura es va modernitzar. Lestructura
de lobra consisteix en 15 llibres (1-x111, Agricultura; x1v, Medicina i xv, Empelts),
els quals estan redactats en prosa amb certes clausules ritmiques (Moure, 1990, 13).
Utilitzarem la seva obra com a referéncia del conreu de la vinya i la produccié de vi en
época romana baix-imperial, ja que és I'inic agronom d’aquesta época que coneguem

amb certesa.
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| PRODUCCIO DE VI EN EPOCA IBERICA

(seglesvila.n.e. —ma.ne.)

Arribada del vi a la peninsula Ibérica

Aquest apartat pretén ser una introduccié historica precedent a lestudi de la produccié
de vi en época ibérica i en els llocs on es portaria a terme. Es important conéixer, abans
de tot, com arriba el vi a la peninsula Ibérica, i les caracteristiques d’aquesta arribada.
En tractar-se d'un nou producte, podrem veure, probablement, algunes diferéncies o
particularitats propies.

El vi és una beguda fermentada que sobté a partir del most que resulta daixa-
far el raim. Com tots sabem, la produccié de vi és molt antiga: sense anar més lluny,
se situa durant la primera meitat del sis¢ mil-lenni a. n. e., als jaciments neolitics de
Shulaveris Gora i Gadachrili Gora, a Georgia (McGovern et alii, 2017). Les evidéncies
segiients les trobem al poblat neolitic de Hajji Firuz, situat al costat del llac d'Urmia,
Iran, a finals del sisé mil-lenni a. n. e. (Miller, 2008, 941). Tot i aixd, també s’ha de tenir
en compte un aspecte: la produccié de vi no implica un cultiu viticola. Daquesta ma-
nera, s’ ha de comprendre que les primeres evidéncies de vi seran, molt probablement,
produccions fetes a partir de raim salvatge. La domesticacié de la vinya (Vitis vinifera)
és un moment crucial per a la produccié de vi, ja que, abans daixo, les flors de la planta
havien de ser pollinitzades per poder generar el raim. Amb la domesticacié de la vi-
nya, es va aconseguir obtenir un cep hermafrodita, capa¢ de poder pol-linitzar-se a si
mateix, el que assegurava la generacié de raim (Miller, 2008, 939). D'aquesta manera,
i com hem recalcat anteriorment, totes les societats comencgaran a produir vi, en un
primer moment, amb raim salvatge, pero acabaran obtenint la varietat domesticada per

poder-la conrear. Les evidéncies més antigues del conreu de la vinya i la produccié de vi
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a la peninsula Ibérica les trobem al jaciment de La Orden-Seminario, Huelva, datades
de principis del viir a. n. e, encara que no devien atribuir-se als tartessis, siné als fenicis
localitzats en aquella zona (Celestino, Blinquez, 2013, 112). Podem observar, en part,
les traces que han deixat els conreus en el sol del jaciment.

Tot i aix0, al context central occidental del Mediterrani, les primeres evidéncies
del conreu ila producci6 de vi que trobem daten entre els segles x1111 x11 2. 1. €., al poblat
nuragic de Sa Osa, Sardenya (Ucchesu,2015, 587). Aquesta cronologia per al cultiu i la
produccié6 de vi és molt interessant, ja que ens pot indicar un comer¢ amb el mén micénic
i xipriota (i fins i tot anteriorment amb els minoics), principals poténcies comercials al
Mediterrani durant la segona meitat del segon mil-lenni a. n. e. (Ucchesu, 2015, 598). Un
altre exemple de primeres evidéncies de conreu i produccié de vi és la peninsula Italica.
Alli observem que hi ha una série de jaciments de cronologia del bronze final, com el de
Livorno-Stagno (segle 1x a. n. e.) o el de San Lorenzo, a Greve (bronze mitja), on part de
les llavors de cep trobades és domestica, mentre que la resta és salvatge, cosa que pot indi-
car aquesta transicié cap al cultiu de la vinya (Di Pasquale, Russo, 2010, 63). Finalment,
també hem de comprendre que el métode per identificar lexisténcia de vi en cronologies
tan antigues és el de la cromatografia de gasos-espectrografia de massa, el qual saplica als
recipients cerimics que contindrien aquesta beguda i analitza els residus que haguessin
pogut quedar impregnats en les seves parets, com lacid tartaric (Cau et alii, 2018, 101).
Tot i aixd, s'ha de ser prudent a 'hora de catalogar la troballa dacid tartaric com a indica-
dor de vi, ja que altres productes derivats del raim com el vinagre o la melassa i, fins i tot,
fruits com el tamarindo, en tenen (Miller, 2008, 941).

Fig. 2: Amfora fenicia R-1 del Mediterrani occidental (Wikimedia Commons).
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Aixi doncs, un cop havent introduit les primeres evidéncies de produccié de vi
de la historia i els procediments per poder-ho detectar, és el moment de parlar de la
peninsula Ibérica. Fins a finals del segon mil-lenni a. n. e,, la beguda fermentada produ-
ida en aquesta zona era la cervesa, feta a partir de cereals. Tot i aixd, no podem dir que
no existissin ceps al territori, ja que, com hem dit abans, hi devia haver vitis salvatge.
Sera a principis del periode orientalitzant de les zones més meridionals de la peninsula
(segle x1-vIII 2. n. e.) quan trobarem Vitis vinifera o domesticada (Celestino, Blanquez,
2007). Es evident pensar que no era la primera vegada que hi havia vi a la Peninsula,
siné que, molt probablement, lentrada del vi es va produir, en un inici, com un pro-
ducte d'intercanvi (Celestino, Blanquez, 2007). Més endavant, seguint la linia de la
peninsula Italica, cal considerar una produccié inicial de vi a partir de raim obtingut
de ceps salvatges. La utilitzacié del raim i l'inici d'un conreu van portar a domesticar
aquests ceps cap al segle vIir a. n. e, tal com hem referit anteriorment.

Respecte al comerc fenici, hem de recalcar la seva importancia en les societats
indigenes del sud peninsular. Podem distingir multitud d’assentaments situats a la cos-
ta sud-occidental de la peninsula Ibérica, els quals es caracteritzaven per la seva redu-
ida mida i per estar regits per comerciants fenicis d’alt estatus socioecondmic (Aubet,
2006, 39). Aquests assentaments arcaics destinats al comer¢ poden ser, entre d’altres,
Cerro del Prado, Cerro del Villar, Toscanos, Almufiécar o Chorreras (Aubet, 2006,
39). Gracies als fenicis, van arribar nous productes a la peninsula Ibérica, com el vi o
l'oli, ja que, anteriorment al contacte oriental, els indigenes devien preparar una espécie
de borda, a partir de l'ullastre (Blazquez, 1997, 1). No només s’ha de recalcar el comerg
fenici per la seva aportaci6 de noves espécies d'animals o aliments, sin per la formaci6
d’'una aristocracia. Aquestes noves classes dirigents es van formar a partir del contacte
amb els fenicis, i van assumir importancia dins l'ordre social indigena. Ho podem veure
en el fet que el consum de vi estava restringit a les elits, ja que tenia un contingut sim-
bolic molt important (Celestino, Blanquez, 2007).
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Fig. 3: Principals rutes comercials fenicies (Wikimedia Commons).
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Tot i aixd, s’ha de recalcar un aspecte molt important: al sud peninsular, el paper
del vi varia segons la cronologia que tractem. Entre els segles 1x i virra. n. e, el vi és un
element que es consumeix de forma comunitaria en santuaris de tipus orientalitzants,
com pot ser el Carambolo, Montemolin, Carmona o la Muela (Sarda, 2010, 52). En
aquests espais, es produien practiques de consum ritual comunitaries, probablement
organitzades per algun tipus de big man o membre de la societat que tenia el contacte
amb els fenicis. Posteriorment, cap als segles viri-vir a.n.e. el vi es va anar convertint
en una beguda cada cop més associada a les elits, tal com veiem, per exemple, a la
necropolis de la Joya, amb la preséncia de vaixelles foranes (Quesada, 1995, 277). En
definitiva, veiem com el vi varia de dimensié en el sud peninsular, i, tot i que es vagi
generalitzant la seva produccié i accessibilitat a mesura que passi el temps, aquesta
beguda continuara sent un element distintiu.

Aixi doncs, els primers vins que arribarien a la peninsula Ibérica eren proce-
dents de l'orient mediterrani, els quals eren preuats i vistos per la poblacié indigena
de la Peninsula com una simbologia de poder (Blazquez, 1997, 15). Seguidament, les
societats indigenes de la Peninsula van comengar a cultivar la vinya i a produir el via
la manera fenicia, amb la qual cosa demostraven que no només importaven la beguda,
sind el coneixement per crear-la. Tot i aix0, el vi més consumit era el fenici d'impor-
tacid , i, després d'aquest, el produit a la Peninsula mitjangant les técniques i gustos
orientals (Blazquez, 1997, 15). Ara bé, pel que fa a la forma i la ritualitat a I'hora de
consumir-lo, entra una altra cultura en joc: els grecs. Es tracta d'un fenomen de certa
similitud al de la peninsula Italica. Mentre que els fenicis van importar el conreu i el
coneixement sobre la vinificacid, els grecs van introduir la ceramica i les formes tipi-
ques de consum, tal com podem observar en les imitacions etrusques en bucchero nero
de les vaixelles gregues. En el mon tartessi, la ritualitat grega del consum de vi no va
quallar de la mateixa manera que a la peninsula Itilica, ja que trobem tant produccions
propies com foranes. D'aquesta manera, les vaixelles gregues van comengar a arribar
a la peninsula Ibérica amb l'inici del comerg foceu fins al segle 1v a. n. e, amb un mo-
ment algid al v a. n. e. (Celestino, Blanquez, 2007). Lelement més dif6s en la societat
tartéssia va ser la copa, ja que era d'unes dimensions més petites i no es trencava en ser
transportada. En canvi, la cratera, com que era de grans dimensions, havia de ser una
mercaderia complementaria en els vaixells comercials, per la qual cosa veiem pocs tes-
timonis i, sobretot, produccions locals (Celestino, Blanquez, 2007). Un altre element
del symposium grec que no és present en la societat tartéssia és l'infundibulum, un ob-
jecte utilitzat per servir el vi, i del qual hi ha molts pocs exemplars trobats en contextos
arqueologics (Celestino, Blanquez, 2007). Aixi doncs, podem comprendre com, ja si-

gui per la dificultat de transport com pel manteniment d'unes formes ja establertes, la
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ritualitat grega a 'hora de beure el vi no va quedar molt inserida en la societat tartéssia
i, posteriorment, en la ibérica.

Per acabar amb aquest apartat introductori, exposarem algunes de les hipotesis
sobre l'arribada del vi i el seu conreu al nord-est peninsular, ja que aquesta recerca va
enfocada a la producci en aquesta zona i, fins ara, només hem esmentat l'area sud-oc-
cidental. Una de les hipotesis és, igualment, la del contacte comercial amb els fenicis.
Des de mitjans del segle vir a.n.e., hi havia certa preséncia comercial fenicia que im-
portava viioli en contenidors ceramics, com va succeir anteriorment al sud peninsular,
tal com mostren les evidéncies trobades en diversos contextos arqueologics (Graells,
Sarda, 2005, 248). Posteriorment, amb la fundacié de la colonia grega d’Emporion,
el contacte entre aquesta cultura i el mén indigena quedava més reforgat. Una altra
hipotesi és per mitja del colonialisme grec, sobretot a Iarea nord, des de les colonies de
Massalia i Emporion (LSpez et alii, 2013, 35). Finalment, una hipotesi que cal tenir en
compte podria ser la del contacte entre poblacions indigenes a partir de la via Hercd-
lia (Celestino, Blanquez, 2007), el qual podia ser terrestre, perd, molt probablement,
també fos maritim de cabotatge. Aquestes dues hipotesis no eren excloents, i molt pro-
bablement hi havia una arribada del vi al nord-est peninsular a partir del factor intern
i de lextern. Tal com hem referit, les hipotesis no es descarten les unes amb les altres,
siné que sén complementaries, i hem de comprendre l'arribada del vi a altres zones de
la Peninsula de forma simultania.

També hem de tenir en compte les importacions que es produeixen entre els
segles vir a.n.e. i v1 a.n.e, de les quals la major part sén amfores vinaries fenicies.
Aquest fet s'ha interpretat com una voluntat dels liders de les societats protohisto-
riques de redistribuir aquests productes en banquets comunitaris, assegurant la seva
posici6é (Sanmarti, 2004, 18). Es tracta, per tant, de la figura del big man, el qual és el
que redistribueix aquests elements per guanyar-se el suport de la resta de la societat.
Un exemple que pot encaixar amb aquesta interpretaci6 és el de 'Aldovesta, amb el seu
magatzem d’amfores fenicies (Sanmarti, 2004, 19).

Entre les importacions que arriben al nord-est peninsular, hem desmentar les
amfores fenicioptiniques, que formen un grup molt variat, amb una cronologia molt
amplia (segles vir a.n.e.—1 d.n.e.) i gran quantitat de tallers o centres productors
(Adroher, 1993, 78). Les amfores que arribaven a la peninsula Ibérica provenien,
sobretot, del Mediterrani central, el nord d'Africa i el cercle de lestret de Gibraltar.
En aquesta cronologia, les amfores que es documenten no sén molt variades, sent la
T-10.1.1.1 (o R-1) i la T-2.1.1.1 les més presents (Sanmarti, 2000, 310). A mesura
que aquesta societat es va estratificant, que va naixent la cultura ibérica al nord-est
peninsular i que es generen politiques territorials (segles vi a.n.e. a v a.n.e.), les im-
portacions damfores de vi decauran i sincrementaran les de vaixelles de luxe dorigen
grec (Sanmarti, 2004, 22).
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Cal destacar dentre aquestes importacions les vaixelles atiques de figures ne-
gres, amb una cronologia que sestén des del 600 a. n. e. a mitjans del segle v a. n. e.
(Py et alii, 1993, 90). També sén freqiients les vaixelles atiques de figures roges, les
successores de les anteriors, amb una cronologia dentre el 530 a.n.e. al segle 1v a.n.e,,
aproximadament. Consegiientment, va aparéixer la cerimica atica de vernis negre, la
qual no tenia decoracié figurativa com les seves predecessores (Adroher, 1993, 117).
Finalment, hem de destacar les produccions peninsulars d'aquest tipus de vaixella: les
provinents del taller de Roses, amb una cronologia entre finals del segle 1v a.n.e. i
finals del segle 111 a.n.e. (Castanyer, Sanmarti, Tremoleda, 1993, 542). A part de la
vaixella, també va arribar a la peninsula Ibérica vi grec, tal com testimonien les amfores
massaliotes, amb una cronologia aproximada del 540 a.n.e. al 150 a.n.e. (Bats, 1993,

60), o les corinties.

Fig. 4: Ceramica atica de figures negres (Wikimedia Commons).
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Aquest fet ens podria indicar que ja s’havia estes el conreu de la vinya i la pro-
duccié de vi al nord-est peninsular, per la qual cosa aquest producte ja no era exotic,
sind que es trobava a I'abast de tothom. Per tant, linica forma de diferenciar-se soci-
alment de la resta de la poblacié era consumir-lo amb vaixelles de luxe, les quals eren
majoritiriament gregues, fet que es pot relacionar amb la fundacié d’Empuries cap
a aquesta época (Sanmarti, 2004, 22). També preferien consumir vi d'importacié i
no pas el produit en els centres productors locals, tal com testimonia el flux constant
damfores exdgenes. Aquest fet és molt similar al que passa al sud-oest peninsular se-
gles abans, tal com testimonia en un primer moment el jaciment del Carambolo i des-

prés la necropolis de la Joya.

Conreu de la vinya i produccié del vi en época ibérica

Un cop hem contextualitzat l'arribada de la vinya, el seu conreu i el vi, ens endinsarem
en aquests aspectes en época ibérica al nord-est peninsular (segles vi-1ir a.n.e.). Les-
tructura que seguirem sera la segiient: explicarem cada pas en el conreu de la vinya i el

procés de vinificacié a partir de lordre o la temporalitat vinicola.

Fig. 5: Cep exempt, similar al tipus de conreu emprat en época protohistorica a la peninsula Ibérica
(imatge propia).
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En primer lloc parlarem del conreu de la vinya, el qual és, probablement, el més
dificil de contrastar, ja que no disposem d'evidéncies arqueologiques que ho testimoni-
in. A través de l'arqueologia, no podem conéixer la forma en qué es podaven els ceps o
es disposaven en el camp. Tot i aix0, si recordem el que s'ha dit anteriorment, els tartes-
sis van adoptar el coneixement vitivinicola dels fenicis, generant una tradicié autdctona
i consistent amb posterioritat en época ibérica. D’aquesta manera, si recorrem a lestudi
de la viticultura fenicio-cartaginesa i les fonts, podrem acostar-nos a la ibérica. Un
exemple de gran importancia és l'agronom Mago, escriptor dorigen cartaginés que va
recopilar coneixements sobre la viticultura en el mén fenici-pinic. En un dels tractats
de Magd, sesmenta que les vinyes s’havien de plantar en una espécie de capsula exca-
vada ala roca i reomplerta de pedres, permetent la ventilaci6 de les arrels i el drenatge
(Prados, 2011, 16). Aquest aspecte de gran importancia el confirma i l'amplia Martin
Oliveras, al qual es refereix com a vinya «en alveus», adoptat a Hispania pels indigenes
a través fels fenicis/cartaginesos (Martin, 2011, 125). Tanmateix, aquest sistema de
plantacié també ens indica una altra caracteristica del conreu: la separacié i individua-
litat dels ceps. A Iantiguitat, els sistemes de plantacié de la vinya eren els segiients: en
pergula, en guies de fusta, emparrats en espatlleres, maridats amb arbres fruitersien al-
veus (Martin, 2011, 125). Aquest tltim sistema era Iinic que deixava els ceps separats,
sense cap tipus de guia, mentre els altres requerien algun tipus de guia, arbre o cons-
truccié per poder créixer. També hem desmentar que la vinya en alveus implicava un
sistema de llaurat i plantacié anomenat en fosa o scrobis, d'una llargada dentre 0,8 1,2
metres i una amplada dentre 30 i 60 cm, que permetrien col-locar-hi dos ceps (Martin,
2011, 124). Finalment, segons la tradicié fenicio-cartaginesa, les vinyes havien destar
col-locades en vessants orientades cap al nord (Prados, 2011, 16).

Pel que fa a les eines emprades en les diverses tasques relacionades amb la vi-
ticultura, hem desmentar que, inicament, les podem conéixer a través del registre ar-
queolodgic. A més, la manca de fonts que patlin sobre aquests instruments i la mala
conservaci6 dels objectes metal-lics als jaciments encara dificulten més la investigacio.
Tot i aixd, al nord-est peninsular s’hi han conservat diverses eines que han permeés ob-
tenir algunes dades de com es devien desenvolupar les tasques agraries. En primer lloc,
esmentarem el podall i la podadora, que, inicament, es diferenciaven per la mida, perd
presentaven una forma molt similar: una fulla corbada amb la part tallant a l'interior
(Diloli et alii, 2009, 306). La utilitat d'aquestes eines depenia directament de la seva
mida: el podall, en ser més gran, sutilitzava en tasques de desbrossament i poda d’ar-
bres, mentre que la podadora estava limitada a la vinya i la verema, i, en alguns casos, a
lolivera (Diloli et alii, 2009, 306). Sembla ser que aquestes eines van aparéixer a la faga-
na mediterrania de la peninsula Ibérica cap al segle v a.n.e. i que, depenent del manec,

sen podien distingir dues produccions cronoldgiques (Diloli et alii, 2009, p. 306). Si
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el manec tenia reblons, datava d'una cronologia més antiga, mentre que si era tubular,
era més recent, per exemple del segle 111 a.n.e. (Diloli et alii, 2009, 306). Un altre estri
que es podia utilitzar per podar la vinya eren les tisores: les que daten depoca ibérica
consistien en dues fulles triangulars allargades unides per una vara corbada fins a fer
coincidir-les una sobre l'altra (Sanahuja, 1971, 93).

Per llaurar el camp, hi havia diverses eines amb formes i mides diferents. Pel
que fa a les aixades, la forma de la fulla podia ser rectangular, quadrada o triangular
(Sanahuja, 1971, 63). Els cavecs o aixadelles eren molt similars a les aixades, perd més
petits i amb la fulla més estreta i allargada, tot i que la funcié probablement era la
mateixa (Sanahuja, 1971, 84). Per trencar sols durs o secs durant les tasques agricoles,
sutilitzava el que anomenem una escoda esmussa, la qual tenia una fulla allargada i
estreta, mentre que a la part posterior hi havia un remat ample i rectangular (Sanahu-
ja, 1971, 86). Les escodes de llenyataire també podien utilitzar-se en tasques de cava
profunda: tenien en una banda una aixada i a laltra una destral (Sanahuja, 1971, 98).
Les fangues sutilitzaven per trencar terrossos, perd sobretot per remoure la terra i
llaurar-lo. Era basicament una pala robusta que permetia dur a terme les tasques abans
esmentades (Sanahuja, 1971, 89).

També hi havia destrals, les quals podien ser d'una fulla o de dues, tot i que
aquest ultim tipus, del qual es troba un tnic exemplar a Porqueres (Sanahuja, 1971,
96-97), és molt més limitat que lanterior. Si s’havia de trasplantar esqueixos o qual-
sevol tipus de planta, sutilitzava el caveguell, molt similar a una aixadella, perd de
dimensions encara més petites (Sanahuja, 1971, 84). Aquestes eines podien ser les més
utilitzades en tasques relacionades amb la viticultura, tenint en compte les técniques
que veurem posteriorment en época romana i, fins i tot, les actuals. Moltes d'aquestes
eren molt similars a les de l'actualitat, i, com veurem posteriorment, no diferien gaire
de les que susarien en ¢época romana.

Laspecte segiient que s’ha de comentar és la temporalitat vitivinicola, és a dir, les
epoques de l'any destinades a cada part del procés. Generalment, i com es pot veure en
els equivalents grecs, romans i fenicis, la verema i la producci6 de vi es portava a terme
durant els mesos de setembre i octubre, ja que es tractava d'una practica agricola gene-
ralitzada al Mediterrani (Cisneros, 2013, 58). D'aquesta manera, sembla probable que
les altres parts del procés, com la poda de la vinya, sigui similar a les altres cultures, com
la romana, que es portava a terme entre els mesos de desembre i gener, amb el solstici
d’hivern, tal com s’ha mantingut fins als nostres dies.

Un cop havia tingut lloc la verema, el pas segiient en elaboracié del vi era laixa-
fament del raim. El premsat es podia portar a terme de dues formes: mitjancant els peus
o a través d'una premsa de biga. Les estructures amb aquesta funcié que es documenten

en el mén ibéric sén les segiients: es tractaria d'un tipus de pileta de poca profunditat, on
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sacostumava a aixafar el raim amb els peus. Tot i aix9, les troballes d'aquesta estructura
s6n molt limitades, per la qual cosa hi podia haver lexisténcia daquestes piletes fetes
amb materials peribles, com la fusta, per exemple. Com hem referit anteriorment, aixafar
amb els peus no era I'inica manera dextreure el most del raim, ja que també existien les
premses. Aquestes eren majoritariament del tipus de biga, és a dir, produien la pressi6
mitjangant un contrapés en un dels extrems. Un exemple d'aquest tipus de premsa és la
que trobem al jaciment dels Estinclells (Asensio et alii, 2010, 65). Els ibers també dis-
posaven de la premsa de tipus cargol, la qual exercia pressié sobre el raim mitjangant un
pes ancorat en un eix giratori. Un dels exemples d'aquest tipus de premsa el trobariem al
jaciment dels Vilars d’Arbeca, tot i que estd utilitzada en un mur i fora de context.

Casualment, en el m6n roma, veiem com aixafar el raim mitjangant els peus era
molt més apreciat que premsar-lo, i tenia una estructura associada anomenada calcato-
rium, la qual estava impermeabilitzada amb morter de cal¢ i presentava unes obertures
per on es decantava el vi (Pefia, 2010, 31). En aquesta estructura, es procedia a aixafar
el raim i extreure'n el most mitjancant els peus. Tot i aix0, aquesta estructura en el mén
roma és molt limitada i trobem molts pocs exemplars. Una hipotesi és que sutilitzaven
ampliament calcatoria de fusta, explicant aixi les poques que estaven fetes dobra (Pefa,
2010, 31). Hem posat l'exemple del mén roma per un motiu: molt probablement pas-
sava el mateix en el mén ibéric. Tot i que tenim algunes piletes, molts centres de pro-
duccié vinicola ibérics no presenten aquesta estructura, per la qual cosa s’ha proposat
que sutilitzessin les de fusta. Un altre lloc on es podia aixafar amb els peus el raim
era a les superficies de premsat, les quals ja estaven impermeabilitzades o preparades
per canalitzar el most, tal com passava en el mén roma (Pefia, 2010, 31). També s'’han
arribat a documentar piletes elaborades a partir de grans blocs de pedra, com les que
trobem a la Solana de las Pilillas (Requena-Utiel) (Martinez, 2014, 54-56).

»

Fig. 6: Possible pileta formada per lloses documentada als Estinclells (Verdit) (Asensio et alii, 2010, f. 12).
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El most extret del raim, per poder-se convertir en vi, havia de passar un procés
conegut com la fermentacié, la practica generalitzada del qual pot ser, probablement,
el més dificil de definir, ja que podia produir-se en multitud despais. Aquestes piletes
anaven sovint associades a uns diposits o cups amb un recobriment hidraulic, en els
quals es produia la fermentacid. Els materials utilitzats per impermeabilitzar els cups
podien ser de dos tipus: morter de calg i guix o materials més rustics. El primer ti-
pus era un adopci6 directa de la practica vinicola feniciocartaginesa, i en podem veure
un exemple molt clar a lassentament de la Illeta dels Banyets (el Campello) (Mufioz,
2013, 172). El segon tipus era el més comt en el mén ibéric. Mancat d'aquest reves-
timent hidraulic de calg, semprava largila o un material més rustic. Tot i aix0, també
podria produir-se la fermentaci6 o, almenys, part daquesta, ja que durava poc més
d'una setmana. Un exemple d'aquest tipus de cup és el del Coll del Moro (Gandesa)
(Jornet et alii, 2016, 350). En aquests cups es produia la primera fermentacid, per
després passar la segona en receptacles cerimics segellats. D'altra banda, i com veurem
posteriorment, hi ha jaciments que no presenten aquesta estructura, per la qual cosa
hem de tenir en compte que, probablement, no es produia sempre la fermentacié en els
cups. S’ha proposat, llavors, que en uns indrets s’hagi fermentat el most en contenidors
ceramics, tal com passava en altres cultures mediterranies coetanies, o, fins i tot, en re-
ceptacles de pell o fusta. Al Castellet de Bernabé (Lliria), per exemple, s’han conservat
una série de tapes ceramiques circulars que poden indicar una fermentacié primaria en
amfora. Aquest recipient disposava d'un orifici que permetia al most en ebullici6 ex-
pulsar el CO, durant el procés (Guérin, Gémez, 1999, 387). Com que malauradament
no s’ha desxifrat I'iber i no tenim fonts textuals que parlin sobre aquest aspecte, tota la
informacié que en podem recopilar és la provinent de larqueologia.

El pas segiient, tal com s’ha esmentat anteriorment, era el de la fermentaci6
secundaria o vinificacié. S’ha de suposar que en época protohistorica sutilitzaven les
amfores com a receptacle per portar a terme aquesta part del procés. A més, la manca
d'un contenidor ceramic especial per a la fermentacié secundaria (com és el cas dels
dolia, en el mén roma) pot indicar la utilitzacié damfores, els recipients d'ts vinari que
es documenten en els jaciments. Les amfores de manufactura ibérica estaven inspira-
des en les fenicies arcaiques, com I'R1 o la 10.1 1 10.2, les quals van ser molt presents
al nord-est peninsular durant I'ibéric antic (Sanmarti, Bruguera i Morer, 1998, 268).
Aquestes primeres amfores ibériques van ser anomenades com a tipus 1 i dataven de
la segona meitat del segle v1 a. n. e. (Sanmarti, Bruguera i Morer, 1998, 268). Sem-
bla ser que es van mantenir vigents fins al segle v, ja que s’ha recuperat material molt
fragmentari daquestes amfores de tipus 1 a I'entorn daquesta cronologia al jaciment
d’Alorda Park (Sanmarti, Bruguera i Morer, 1998, 268). La morfologia d'aquest recipi-

ent és piriforme, despatlla molt aixecada i fons arrodonit (Sanmarti, Bruguera i Morer,
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1998, 268). Lamfora ibérica 2A és descendent directe d'aquest tipus 1, i és molt simi-
lar a aquesta dltima: té Iespatlla bastant alta, les parets rectes, lleugerament concaves
o convexes, petd el fons arrodonit, utilitzant-se entre els segles v i 111 a.n.e. (Ribera,
Tsantini, 2008, 624). La successora directa de l'amfora 2A ésla 2B, la qual es diferencia
de I'anterior pel seu fons de parets rectes i per lextrem apuntat, amb una alcada major
(Ribera, Tsantini, 2008, 624). Aquest tltim tipus va sorgir a partir de la segona meitat
del segle 1v, i es va usar durant el segle 11 a.n.e. (Ribera, Tsantini, 2008, 624). Un nou
tipus va ser la 2C, una dmfora molt similar a l'anterior, perd més esvelta, i amb una
cronologia que partia del segle 111 a. n. e. (Ribera, Tsantini, 2008, 624). Finalment, hem
de destacar una variant que es produia al taller de les Hortes de Cal Pons, dins el terme
municipal de Vilafranca del Penedeés, la 2D. Aquest tipus damfora, que datava dentre
el segle va.n.e.iel 111 a.n.e, destaca pel seu perfil bitroncoconic, la part inferior tron-
cocdnica i el fons arrodonit (Ribera, Tsantini, 2008, 624). A part de les amfores, hem
de remarcar que, ja en época romana, Varré afirma que ala peninsula Ibérica el most en
ebullicié trencava les orcae (Var. 1 13, 6), un recipient de mida reduida (en comparacié

amb les grans tines italiques) que podia ser tradicional en aquesta zona.

Fig. 7: Amfora ibérica tipus 1 trobada al jaciment de Al de Benimaquia (Dénia) que imita 'R1 fenicia
(Wikimedia Commons).

Finalment, I'tltim aspecte que cal comentar és el temps necessari per envellir el
vi en un receptacle cerdmic. Sembla ser que es produia vi anualment, per la qual cosa
s'ha proposat que el consum de vi fos present cada any. Tot i aix0, encara sadquiria

aquesta beguda als comerciants forans, i, probablement, per imitar-los, tractarien d'en-
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vellir la produccié. Recentment, s’ha pogut observar com algunes zones demmagatze-
matge de vi disposaven de llars per tractar denvellir la beguda de forma artificial, les

quals podien ser similars als fumaria romans (Cisneros, 2013, 62).

Centres productors vinicoles deépoca ibérica al nord-est peninsular

En aquest capitol, es tractaran en profunditat alguns exemples de centres productors
en época protohistorica. Al nord-est peninsular, els assentaments que conserven es-
tructures in situ que poden confirmar la produccié de vi sén molt limitats, i jaciments
com els Vilars dArbeca o Saus, tot i documentar-se peus de premsa, es troben descon-
textualitzats. Aixi doncs, hem escollit quatre casos d'estudis on les evidéncies permeten

proposar una produccié de vi.

rd de Font de la Canya

JOS000 000 405000.000 505000.000

Fig. 8: Centres productors d¢poca protohistdrica tractats (cartografia propia generada a partir de dades

procedents de 'ICGC).

Coll del Moro

El primer jaciment que tractarem sera el poblat ibeéric del Coll del Moro, a Gandesa.
Es troba sobre un promontori, a una alcada de 480 metres sobre el nivell del mar, el
que assegura un control visual de tota la zona perimetral (Jornet et alii, 2016, 344).
Aquest poblat compta amb una extensa necropolis que té un tis des del segle 1x al v-1v
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a.n.e., ies troba actualment localitzada en tres sectors, amb un total de 130 estructures
funeraries (Jornet et alii, 2016, 344). Pel que fa al poblat, o nucli fortificat, tindriem
diverses etapes dts: la primera fase comengaria al segle v1i perduraria fins al v a. n. e.
Documentem en aquest periode la ingent torre (en aquells moments exempta) i una
cisterna (Jornet et alii, 2016, 346). Aquesta torre es va abandonar a principis del segle
1v i va perdurar sense ocupacié fins al 111 a.n.e,, tal com es pot observar amb la pro-
gressiva colmatacié de la cisterna (Jornet et alii, 2016, 346). Al segle 111 a. n. e. veiem un
desenvolupament del poblament, tal com mostren la fortificacié de la torre i la creaci6
del basti6 al sud d'aquesta. Finalment, entre els segles 1111 a.n.e., trobem una continu-
aci6 de la fortificacié i utilitzacié de la torre (Jornet et alii, 2016, 346).

Fig. 9: Planimetria general del coll del Moro (Jornet et alii, 2020, fig. 2).

Per a aquesta recerca, ens interessa aprofundir en la zona 2 del jaciment arque-
oldgic. La primera, al seu torn, correspon a la torre i els sistemes defensius, mentre
que a la tercera només s'hi han identificat dos recintes for¢a arrasats per les tasques
d’aterrassament (Jornet et alii, 2016, 347). La zona 2 correspon a una série de cambres
o sectors lligats a la muralla interior, els quals tindrien una estructura absidal o torres
semicirculars adossades (Jornet et alii, 2016, 347). En aquesta zona, més concreta-

ment en el sector 2, és on trobem una série destructures, la funcié de les quals s'ha
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interpretat com a vinicola. Es tracta d'una construccié de planta rectangular amb unes
mesures de 2 metres de llargada i 0,75 metres damplada (Jornet et alii, 2016, 350).
El material utilitzat és l'argila, amb el fons fet a partir de toves i amb un cert desnivell,
probablement ideat per permetre la decantacié del most, ja que s’han trobat llavors de
raim associades tant a lestructura com a la fossa inferior (Jornet et alii, 2016, 350).
Aixi doncs, ens trobem davant d'una superficie de premsat, la qual connecta amb una
fossa que recollia el most extret. Aquestes estructures daten del segle 11 a. n. e., tot i que
que s’ha interpretat que podia haver unes d’anteriors al segle 111 a.n.e. (Jornet et alii,
2020, 122), ja que és a finals d'aquesta cronologia quan s'incendia tot el complex, el que
n’hauria provocat la posterior reconstruccid.

Es important observar el material utilitzat per a la superficie dextraccié, ja que
estd compost de toves i una série de fragments de reduides mides encabits en els espais
generats per evitar, sobretot, la filtracié del liquid. Donades les mides d'aquesta plata-
forma, podem considerar-la una pileta, és a dir, lestructura on es trepitjava el raim. No
es pot saber si hi havia una premsa en aquest espai per la posici6 i la conservacié de
les restes. En no haver-hi indicis que indiquin que hi havia un sistema de premsat en
aquesta sala, ens hem de decantar per considerar que el raim es trepitjava manualment
amb els peus. A més, hem de recalcar lexisténcia d'una fossa dobra de forma circular
connectada a la pileta, amb la funcié de recollir el most extret. Segons els investigadors
daquest jaciment, s’ha interpretat aquest element com un cup o lacus, el més antic de
Catalunya (Jornet et alii, 2016, 353).

Fig. 10: Estructures de produccié vinicola del coll del Moro (Jornet et alii, 2016, fig. 6).
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Els Estinclells

El jaciment segiient que exposarem és el dels Estinclells, a Verdu. Cal remarcar, en
primer lloc, que les evidéncies de produccié de vi que presenta aquest jaciment han
estat documentades en el marc d'un projecte de recerca del Centre d’Estudis Lacetans.
Es tracta d'un nucli de poblacié dels ilergets que té una cronologia del segle 111 a. n. e.
(Asensio et alii, 2010, 57). La morfologia d'aquest assentament és un molt bon exem-
ple d'un poblat de tipus espai central, ja que la muralla presenta una suposada forma
ovalada i les cases hi estan adossades, i deixen al mig una zona sense construccions. Tot
i aixd, sha documentat una altra bateria de cases situada al nord-est del jaciment, la
qual es conserva de forma acceptable, i ens mostra cinc cases (Asensio et alii, 2010, 57).
Es creu que, per la diferéncia de forma i la distancia amb aquest nucli ovalat, la bateria
de cases situada al nord-est es trobava extra muros (Asensio et alii, 2010, 57). A més,
s'’ha suposat que aquest poblat va ser pricticament edificat ex novo durant el segle 111
a.n.e. i els tnics vestigis que en queden de la fase inicial eren una cisterna i una casa
situats a la part central de l'assentament (Asensio et alii, 2010, 57).

Daquest poblat, ens concentrarem a analitzar dues de les cases situades a la
zona intra muros, més concretament la nimero 15 i 16. La primera daquestes esta
dividida en dues estances. Lestanca 15A és la major (d'uns 16,5 metres quadrats), i
connecta amb lespai central del poblat. La 15B, en canvi, ha estat arrasada fins a nivell
de roca mare en alguns punts (Asensio et alii, 2010, 57). Pel que fa a la primera, hem
de destacar la preséncia una base de premsa de pedra amb unes dimensions de 180 x
123 cm i un solc circular de 78 cm de didmetre amb un brollador de 50 cm (Asensio et
alii, 2010, 58). Relacionades amb la base, s’han trobat una série de cubetes excavades a
la roca, de la mateixa manera que el diposit connectat amb el solc abans descrit, També
s'ha de recalcar la preséncia de fustes carbonitzades, les quals indicarien nivells d'incen-
di, perd també ens evidencien la possibilitat que fossin restes de lestructura de premsat
(Asensio et alii, 2010, 60), ja sigui per la forma o per la proximitat a la base de pedra.
Respecte al diposit associat a la base de la premsa, presenta una forma pseudocircular,
amb una al¢ada de 1,60 m. Respecte del didmetre, podem observar com hi ha diferén-
cies depenent de l'alcada, ja que, mentre que la part superior fa 1,30 m, la inferior té 20
cm més (Asensio et alii, 2010, 61). A l'interior daquest diposit, s'han trobat una série
de lloses que podien formar part de la coberta, hipotesi reforcada per la preséncia d'uns
encaixos a la part superior (Asensio et alii, 2010, 61). Pel que fa la casa 16, també hi ha
nivells de destruccié i enderroc, i manté una estructura similar a l'anterior, és a dir, amb
dues cambres (16A 1 16B). El primer ambit destaca per tenir una série de forats de pal
que han estat considerats com a part de lestructura de premsat de la casa 15 (Asensio
et alii, 2010, 65). Tanmateix, també s’ha de recalcar la preséncia d'una gran llosa de

pedra amb forma quadrangular i unes mesures de 150 x 150 cm, situada a la part sep-
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tentrional de la casa (Asensio et alii, 2010, 65). Aquesta llosa de pedra s'ha interpretat
com una estructura de premsat manual, per la qual cosa sembla que tant la casa 15 com

la 16 formaven un complex productiu.

Fig. 11: Planta del jaciment amb la situacié de les estances de produccié vinicola
(Asensio et alii, 2010, fig. 2).

Un cop s’han exposat les estructures productives del jaciment, s'ha de reflexio-
nar sobre la possibilitat que alli s'hi fes vi. En primer lloc, els investigadors interpreten
aquestes instal-lacions com una almassera destinada a fer oli, i no pas vi. Pel que fa a
la premsa, s’ha conclos que pertanyeria al tipus conegut com de biga, gracies a la pre-
séncia de la base de pedra (Asensio et alii, 2010, 72). Tot i que s’han trobat evidéncies
d’acid oleic i llavors d'olea europeae, també hi ha la preséncia de vitis vinifera amb una
proporcié major que la resta del poblat en el nivell das dels ambits (Asensio et alii,
2010, 74). D'aquesta manera, s'ha interpretat, finalment, que la premsa de biga trobada
alambit 15A tenia una doble funcionalitat: la producci6 d'oliila de vi.

Aixi doncs, i acabant aquest apartat, hem de recalcar la importancia d'aquest
centre productiu, ja que comptava amb una premsa de biga, un dels pocs testimonis
trobat actualment depoca ibérica. Podem observar que s'hi produia lextraccié de most
tant de forma mecanica com manual, potser per obtenir dos tipus de qualitat. Pel que
fa al cup, en tenir una coberta de lloses, podem intuir que es produia la fermentacié

primaria a lestructura.
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Fig. 12: Fotografia de la base de premsa i el cup associat (Asensio et alii, 2010, fig. 19).

Font de la Canya

Aquest jaciment es troba situat dins el terme municipal d’Avinyonet del Penedés. En
epoca ibérica se situa dins la zona cessetana, més concretament a la part més septen-
trional. Lassentament té un ventall forca ampli d'ocupacié, havent-hi una primera fase
al segle vira.n.e., o primera edat del ferro. La segona fase docupacié és la més amplia,
la qual es desenvolupa amb total plenitud des del segle v al 11 a.n.e., i engloba la se-
gona edat del ferro i el periode iberoroma (Lépez et alii, 2013, 29). Aquest jaciment
correspon a un model de poblament que els investigadors anomenen nucli d’activitats
economiques especialitzades, caracteristic del nord-est peninsular (Lépez et alii, 2013,
31). Es un tipus d’assentament que destaca per la preséncia de dipdsits subterranis
destinats a lemmagatzematge de cereals, sitges, i una funcionalitat enfocada a generar
excedents i, per tant, riquesa. D'aquesta manera, podem parlar d'un assentament dedi-
cat a la produccié intensiva de cereals, és a dir, un establiment productiu especialitzat
(Lépez et alii, 2013, 31). Quant a la morfologia de I'assentament, s’ha desmentar que
el gran nombre de sitges que hi ha, si més no, devien ocupar gran part de la superficie
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del jaciment, mentre que la zona d’habitat era més reduida, i destinada a activitats
comercials relacionades amb cereals, vi o productes dorigen animal (Lépez et alii,
2013, 32).

Concretament, 'analisi daquest jaciment es concentrard en la zona d’habitat, la
major part destructures visibles de la qual corresponen a una cronologia entre els se-
gles 1viel 11 a. n. e. Pel que fa a les estructures d’habitat més antigues, es troben en les
cotes més elevades del jaciment, que daten de I'ibéric antic (segles vi-v a.n.e.), mentre
que les de I'ibéric ple han estat arrasades (Lépez et alii, 2013, 33). Finalment, en relacié

amb la fase del primer ferro (vii-vi a.n.e.), trobem ceramiques fenicies a torn, dues

sitges i certs forats de pal (Lopez et alii, 2013, 34).

v

Fig. 13: Amfores fenicies i el simpulum trobats al turé de Font de la Canya (Lépez et alii, 2013, fig. 4).
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Es en aquesta fase quan trobem les evidéncies més antigues de vitis sp, concreta-
ment en les zones d’habitat i en les sitges corresponents amb la cronologia. Tot i aixo,
sembla ser que lexplotacié daquesta planta es va produir a finals de la fase, a les dar-
reries del segle vir a.n.e. (Lépez et alii, 2013, 37). Per confirmar el consum de vi, com
hem dit anteriorment, s’han conservat fragments de cerimica fenicia, entre els quals
amfores vinaries, procedents de la zona de lestret de Gibraltar i de Cartago, i, fins i tot,
un simpulum, eina emprada per servir la beguda. D'aquesta manera es produeix el ma-
teix factor que hem vist en el primer capitol: primer s'introdueix la beguda fermentada
i, al cap de poc temps, els coneixements sobre el seu conreu i produccié (Lépez et alii,
2013, 37). El conreu de la vinya, perd, no es produira fins al segon ferro, més concre-
tament entre 'ibéric antic i el ple (v -111 a.n.e.), podent-se contrastar ja la preséncia
de la vitis vinifera, tant en els estrats arqueoldgics com en la constatacié d'un podall
o falx vinatoria (Lopez et alii, 2013, 43). També s’ha pogut documentar la preséncia
d’'un fragment de base de premsa fet amb pedra, amb uns solcs similars als de la casa
15 dels Estinclells. Sembla datar del segle 111 a.n.e., i, malauradament, s’ha trobat fora
de context (Lépez, et alii, 2013, 44). Finalment, també s’ha pogut registrar lexisténcia
d’'un espai destinat a lemmagatzematge damfores, és a dir, una espécie de bodega, amb

una funcionalitat enfocada a la redistribucié.
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Fig. 14: El podall i el fragment de base de premsa trobats al Turé de Font de la Canya
(Lépez et alii, 2013, ig. 7)

Per acabar amb l'analisi d'aquest jaciment, cal reflexionar sobre les troballes que
s'hi ha fet relacionades amb el mén vitivinicola. Tenim la preséncia de consum de vi i
explotacié de la vinya des de cronologies molt antigues, per la qual cosa podem veu-
re certa tradici6 vitivinicola en aquest emplacament. La preséncia delements com els

podalls s6n indicadors d'aquest conreu de la vinya, tot i que també podien utilitzar-se
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en la collita de cereals. De totes maneres, la preséncia despais demmagatzematge per
ales amfores i la gran quantitat de vaixella per consumir el vi reforcen aquesta idea del
conreu de la vinya. La base de la premsa trobada fora de context ens permet conéixer el
tipus d'accionament que empraria: la biga. Segons els investigadors d'aquest jaciment,
encara no s ha trobat lespai on es produia lextraccié del most, perd mantenen que en

un futur es podria localitzar.

L’ Assut

Es tracta d'un poblat ibéric situat al terme municipal de Tivenys, el qual formava part
de larea d'influéncia ilercavona en época antiga. Larea arqueoldgica d'aquest jaciment
té unes dimensions aproximades de 3.500 metres quadrats, adaptant-se a l'orografia
del terreny (Diloli et alii, 2009, 285). Pel que fa a la cronologia d'aquest poblat, els
investigadors que es feien carrec de les excavacions van poder distingir-hi quatre fases.
La primera, anomenada Assut 0, comenga a mitjans del segle vir i perdura fins a prin-
cipis del vr a.n.e. (Diloli et alii, 2009, 291). Associats a aquesta fase, només hi ha la
preséncia de dos murs, els quals se'ls relaciona vaixella fenicia i a ma. La fase segiient
és'Assut 1, que s'inicia a principis del segle v i culmina a mitjans del v a. n. e, en qué
destaca la gran torre circular (T3), un edifici circular isolat al qual es poden associar
una série destructures de la fase segiient (Diloli et alii, 2009, 291). La fase segiient,
I'Assut 2, es caracteritza per una gran eclosié urbanistica, i sinicia a mitjans segle v i

finalitza entre els segles 11 i 1ra.n.e.

R N N

Fig. 15: Planta de l'assentament de I'Assut, centrada en la torre T3 (Diloli et alii, 2009, fig. 3).
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En aquesta fase es desenvolupa tant el sistema defensiu, a partir de la gran torre,
com la zona residencial, la qual utilitzaria les parets de les cases com a tancament del
poblat (Diloli et alii, 2009, 292). Finalment, IAssut 3 comenca a principis del segle 11
a.n.e.iacaba a finals del mateix segle, i ens mostra una remodelacié de lespai i I'urba-
nisme. En destaquem la destrucci6 de la torre circular, cosa que implicard una reforma
del sistema defensiu. Al seu torn, respecte a la zona residencial, es construiran dues
grans cases al centre, que reconvertira el carrer central en una plaga (Diloli et alii, 2009,
292). Finalment, l'assentament sabandonara de forma pacifica, molt probablement a

conseqiiéncia de l'abandonament dels oppida en época iberoromana.
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Fig. 16: Objectes metal lics trobats a la torre T3. En destaquem el podall, a la dreta
(Diloli et alii, - 2009, fig. 11).

Pel que fa a les troballes relacionades amb la produccié de vi, hem desmen-
tar que no hi ha cap evidéncia destructures dedicades a aquesta activitat. Tot i aixo,
aquest jaciment és important per introduir la viticultura sense petjada arqueologica.
Comengarem per anomenar les evidéncies relacionades amb la vinya i el vi. A la torre
T3, probablement lelement més important i present en gairebé tota la cronologia del
jaciment és que es van poder recuperar tres eines relacionades amb les tasques agrico-
les. Concretament, estem parlant d'un podall, una podadora i una aixadella (Diloli et
alii, 2009, 303; Diloli, 2009, 134). Com hem esmentat anteriorment, el podall i la po-
dadora podien utilitzar-se tant pel conreu i la cura de la vinya com per recollir el raim
durant la verema. Aquests elements s'’han trobat en uns estrats que daten de la fase en
que es produeix la destruccié de la torre (Diloli et alii, 2009, 303). També s’han trobat
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llavors de raim, la qual cosa refor¢a encara més la preséncia de la vinya, i fins i tot de la
produccié de vi. La constatacié damfores fenicies en fases més antigues (Diloli et alii,
2009, 291) ens pot indicar una arribada del vi en aquest assentament, un inici per a la
posterior produccié de vi i una possible adquisicié daquests béns per les elits a fi de
repartir-los entre la resta de la societat.

Podem afirmar que no és necessari disposar destructures vinicoles permanents
per poder produir aquesta beguda, siné que es poden construir amb materials peri-
bles, tant cups com piletes, els quals poden ser mobils i es poden emmagatzemar quan
no sutilitzin, Com hem vist anteriorment, les evidéncies de produccié de vi amb es-
tructures associades in situ sén molt limitades. Tot i aixd, és molt poc probable que
només es fes vi en aquests indrets, siné que la majoria d'emplacaments, sobretot els
més ristics, disposaven d’aquests elements peribles. Es evident que no podem afirmar
una produccié de vi a Assut amb les evidéncies abans esmentades, pero si que podem

fer hipotesis, ja que no era necessaria lestructura dobra per poder-lo fer.
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. INICIS DE LA VITICULTURA ROMANA
A LA PENINSULA IBERICA

La peninsula Ibérica és dels primers territoris mediterranis que Roma introdueix dins
de la seva orbita d'influéncia i control. Com molt bé s’ha pogut comprovar a I'anterior
bloc, Hispania ja tenia els coneixements i la técnica per produir vi, i podia generar
assentaments amb un sector productiu dedicat a la viticultura. D'aquesta manera, els
romans no sén els que porten aquests coneixements a la peninsula Ibérica, perd si que
seran clau per generar, en algunes zones, una major producci6 i comercialitzacié dels
vins d'Hispania, alguns dels quals arribaran a tenir fama internacional. Aixi doncs, és
indicat establir un context historic de larribada dels romans a la peninsula Ibérica i el
seu posterior control i la seva organitzacié de les zones conquerides.

Aquesta arribada del mén roma a Hispania no es produeix fins a finals del segle
11 a.n.e. Es tracta d'un moment clau en aquest territori, ja que algunes zones d'influ-
éncia ibera estan avancant cap a formes d’Estat propies, la qual cosa es veura aturada
per una intrusi6é beéllica dels romans. El motiu pel qual Roma decideix comencar a
ocupar part de la peninsula Ibérica és la forta pressié de Cartago a les zones més
meridionals d’'Hispania. La preséncia cartaginesa al sud peninsular va estar provocada
pel desenllag de la primera guerra Punica (264-241 a.n.e.), la qual va culminar amb
lentrega dels territoris de Sicilia, i més tard de Sardenya per la revolta dels mercena-
ris (Herndndez, 2012, 25). Aixi doncs, Cartago, despullada de les seves possessions
colonials, va haver dexplorar noves opcions, com va ser la peninsula Ibérica. Davant
aquesta situacid, ambdues cultures decideixen instaurar un tractat en qué I'Ebre es-
devenia una linia divisoria d'ambdues zones d'influéncia: la part meridional era per a
Cartago i la septentrional, per a Roma. Aquest pacte era anomenat com el tractat de
I'Ebre, i es va signar el 226 a.n.e. (Herndndez, 2012, 30). El casus belli de lenfronta-

ment entre aquestes dues civilitzacions va ser I'atac que va fer Cartago a la ciutat de
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Saguntum l'any 219 a.n.e., que es trobava situada a 'Edetania. Tot i que Cartago tenia
la potestat d’atacar-la, ja que es trobava per sota I'Ebre, aquesta era aliada de Roma,
la qual cosa va portar la situacié a un enfrontament directe entre ambdues poténci-
es. Sembla ser que l'inici d’aquesta alianca entre la ciutat de 'Edetania i Roma es va
produir al voltant del 231 a.n.e., com un intent de mantenir sota vigilancia Cartago
(Hernéndez, 2012, 36).

D’aquesta manera, l'any 218 a.n.e., Roma desembarca per primer cop a Empu-
ries amb la voluntat de quedar-se a Hispania. Al mateix temps, Anibal i el seu exércit
van continuar el seu pas cap al nord, creuant 'Ebre amb la voluntat de dirigir-se cap a
Roma. La intenci6 dels romans era desembarcar a la peninsula Ibérica i guanyar-se el
favor dels seus habitants, perd aixd no va ser possible, ja que Anibal portava la capda-
vantera i ja s’havia aliat amb diversos pobles ibers (Hernandez, 2012, 48). Tot i aixd,
a partir del desembarcament a Empuries, Gneu Corneli Escipié va poder sotmetre
diversos pobles ibers i incloure contingents indigenes dins les seves tropes (Noguera,
2011, 26). Aixi doncs, el mateix any, el 218 a.n.e., hi havia el primer enfrontament
de la segona guerra Punica: la batalla de Kissa o Cissis, un assentament ibéric la
localitzaci6 del qual actualment es troba en dubte (Noguera, 2011, 26). Segons les
investigacions més recents, sembla ser que la batalla de Kissa hauria tingut lloc prop
de l'actual ciutat de Valls, ja que les seves restes arqueologiques ibériques es podi-
en relacionar amb aquest emplagament que dona el nom a l'enfrontament (Macias,
Roda, 2015, 118). Aquesta batalla va acabar amb la victoria romana i la destruccié
de I'assentament. Al mateix any també, Gneu Corneli Escipi6é envia contingents a
la zona de Tarragona per convertir-la en la principal base doperacions del desen-
volupament béllic (Noguera, 2011, 26). En aquesta zona hi havia un assentament
ibéric anomenat Tarrakon, el qual va comportar el posterior nom de Tarraco (Macias,
Roda, 2015, 118). A partir d'aquest nou assentament d'importancia per als romans,

es va dirigir tant la segona guerra Punica com la posterior conquesta d'Hispania.
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Fig. 17: Mapa on es pot observar la ruta que va seguir Publi Corneli Escipié a Hispania
(Wikimedia Commons).

Amb aquesta victoria romana a la batalla de Kissa, es va iniciar el procés de lluita
entre Cartago i Roma a la peninsula Ibérica, entre altres llocs. La batalla segiient que
va tenir lloc al nord-est peninsular va ser la de les boques de I'Ebre, I'any 217 a.n.e., un
enfrontament naval que va culminar amb la victoria romana (Noguera, 2011, 31). Els
cartaginesos es van veure obligats a abandonar el campament que disposaven a les ter-
res de 'Ebre i recular cap a Cartago Nova, el que va donar lopcié als romans d'avangar
cap al sud i recuperar Saguntum el 212 a.n.e., després de les batalles d'Hibera i Intibili
(2161 215 a.n.e. respectivament) (Noguera, 2011, 35-39). A partir daquest moment,
el nord-est de la peninsula Ibérica quedaria sota el control dels romans, el que provoca-

ria que es desenvolupés el conflicte en altres zones d'Hispania i del Mediterrani.

65



Antoni Corrales Soberino

No ens estendrem més en aquest conflicte, ja que només ens hem referit als
seus inicis per exposar el context de l'arribada dels romans a la Peninsula. Finalment,
lany 202 a.n.e., els romans derroten Cartago a la batalla de Zama, i aquests es veuen
obligats a abandonar la peninsula Ibérica. Aquest nou territori ple doportunitats i ma-
terials per explotar va quedar sota el domini dels romans, perd, tal com hem esmentat
anteriorment, havien de sotmetre la poblaci6 local. De totes maneres, Tarraco era la
base doperacions romana de la segona guerra Piinica a Hispania i posteriorment ho va
ser de la conquesta, per la qual cosa hem dentendre que els primers territoris romanit-
zats eren els del nord-est peninsular.

Aquesta romanitzaci6 no va comportar tinicament una aculturacié del poble
indigena de la peninsula Ibérica. A part d'introduir la llengua, la religié, la cultura
romanes i les formes de poder, també sorganitzava lespai d'acord amb la forma de fer
de Roma. El control del territori era un factor molt important per als romans, i, quan
es conquerien noves zones, s havien dorganitzar i repartir aquests espais de forma que
cada colonus pogués desenvolupar les seves tasques econdmiques. Aquesta manera
dorganitzar el territori sanomenava centuriacid, i consistia a dividir en parts iguals
els terrenys seguint eixos perpendiculars. D'aquesta manera, disposaven d'una divisié
en parcelles quadrangulars de tot el territori situat al voltant d'una ciutat de certes
dimensions. En molts casos, la trama d’aquesta centuriacié depenia també de I'urbanis-
me de la ciutat, i es feia coincidir el kardus maximus i el decumanus maximus per generar
aquestes divisions territorials, com podria ser Barcino (Palet, Fiz, Orengo, 2009, 118).
En altres casos, es podien formar centuriacions a partir de la projeccié de linies des de
l'auguraculum d'una ciutat, com el cas de Tarraco (Palet, Orengo, 2010, 140).

Al nord-est peninsular conservem diversos vestigis de les centuriacions, els
quals han quedat fossilitzats en el paisatge agrari actual, o, almenys, fins als segles x1x-
xx. Els eixos que devien vertebrar aquestes parcel-les quadrangulars eren transitables,
per la qual cosa algunes daquestes vies es continuarien utilitzant fins als nostres dies
i quedarien marcades en el paisatge. Aixi doncs, les formes destudi actuals daquesta
organitzacié territorial es basaven en lobservacié i analisi del paisatge com a entitat
diacronica i les seves macroestructures al llarg del temps (Palet, Orengo, 2010, 140).
Al nord-est peninsular hi ha diverses centuriacions, com poden ser les de Tarraco, les
de Barcino, les de Iesso (Guissona), les d’Emporiae o les de Gerunda. Lobjectiu d'aquest
apartat no és tampoc lexplicaci6 de cada centuriacié, perd si que descriurem breument

alguna d'aquestes per exemplificar com eren.
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Fig. 18: Planimetria on es poden observar els eixos de centuriacié conservats a l'ager Tarraconensis (Palet,

Orengo, 2010, fig. 7).

En el cas de l'ager Tarraconensis, podem veure fins a tres suposades trames de
centuriacié. Com hem dit anteriorment, sembla ser que aquestes centuriacions estaven
planificades a través de 'auguraculum, un punt situat a la ciutat i des don es tragaven
les linies que vertebraven cada trama. Sembla ser que la centuriacié generada a partir
del'auguraculum es va portar a terme en época cesariana, perd no es descarta que abans
i després d'aquests moments es produissin altres accions al respecte (Palet, Orengo,
2010, 149). De fet, la trama I de l'ager Tarraconensis, que es conserva en una area en-
tre Vila-seca, Constanti i Tarragona, era anterior a aquesta reforma cesariana, podent
datar de finals del segle 11 a.n.e., moment en qué també es produeix un augment das-
sentaments rurals al Camp de Tarragona. Les parcelles d'aquesta trama eren de 20 x
20 actus’ (Palet, Orengo, Riera, 2010, 118). La trama II, de 20 x 20 actus, englobaria

1 Mesura romana utilitzada, sobretot, en la divisi6 territorial de les centuriacions. Un actus equivaldria a 120 peus
romans, que eren 35,5 m.
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el Baix Camp i els municipis de Vila-seca, Cambrils, Vinyols i els Arcs, Montbrié del
Camp, Montroig del Camp i Reus, alguns limits dels quals es troben en bon estat de
conservacié (Palet, Orengo, 2010, 135). La trama III es troba situada en dues zones
de l'interior del camp de Tarragona: entre Valls, Vilabella i Vila-rodona i entre Alcover,

la Selva del Camp, Vilallonga del Camp i el Morell (Palet, Orengo, 2010, 138). En

aquest cas, la trama III tenia una modulacié de 20 x 15 actus, diferint de les anteriors,

que corresponien a una de 20 x 20 actus (Palet, Orengo, Riera, 2010, 120).

Fig. 19: Planimetria de la hipotética centuriacié en relacié amb l'auguraculum (Palet, Orengo, 2010, fig. 8).

Aquestes dues centuriacions eren més tardanes, perqué es van formar en época
cesariana amb I'auguraculum (Palet, Orengo, 2010, 151) i van donar diverses orientaci-
ons depenent de les linies tracades. El motiu pel qual es van generar eren diferents: els
experts creuen que la trama I estava motivada pel repartiment classic de terres acaba-

des de conquerir, mentre que la IT i la ITI podien estar causades per una demanda dels
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habitants de Tarraco per mostrar que eren romans (Palet, Orengo, 2010, 151). Final-
ment, hi havia una trama IV, la qual sestenia a la zona del Penedés, amb una modulacié
de 20 x 15 actus i una datacié dépoca d’August, probablement com una extensié del
projecte cesaria (Palet, Orengo, 2010, 149).

La centuriaci6 era de gran importancia per repartir equitativament el territori
quan es conquerien nous horitzons. De fet, hem pogut veure que hi havia diversos mo-
duls de centuriacié, els quals sadaptaven probablement a la morfologia del territori o,
fins i tot, podien ser propis de [época. Les centuriacions que responien a un modul de
15 x 20 actus es van generar, en gran part, en época dAugust, com és el cas de Barcino
i dalgunes de la peninsula Italica, com Velitrae, Sora, Fundi 111, Trebula o Saepinum,
entre daltres (Palet, Fiz, Orengo, 2009, 114). Aixi doncs, un cop sorganitzava aquest
espai, les parcelles o centiries formades servien per explotar el territori i obtenir un
rendiment econdmic.

La forma més comuna dexplotaci6 agricola generada pels romans era la villa, un
tipus d’assentament rural destinat a aquestes activitats econdmiques que havia de ser
plantejat de forma concreta per evitar inconvenients posteriors. Segons Varrd, aques-
tes finques havien deestar ben orientades cap a la sortida dels equinoccis (per tenir sol
al'hivern i ombra alestiu) i en una bona posicié geografica, com al peu d'un turé amb
bosc (Var.112, 1). No es recomanava que se situés prop de pantans, ja que eren espais
salubres que podien fer incubar malalties (Var. 1 12, 2). També calia tenir en compte
lorientacié per evitar els vents més negatius, tot i que tampoc no es recomanava posar
ledificaci6 en un espai sense ventilacié (Var. 1 12, 3). Les edificacions d’aquestes villae
no havien de ser ni molt grans ni molt petites, siné dacord amb lactivitat econdmi-
ca que s'hi produis i els beneficis que s'hi generessin (Var. 1 11, 1). Entre aquestes
edificacions destinades a les activitats econdmiques, podem destacar les segiients: els
estables per als bous (principal eina agricola per llaurar), el torcularium, la cella vinaria,
la despensa o apotheca, els espais per als esclaus, els corrals o un nubilarium, un espai
cobert on dipositar la collita (Var. 1 13, 1-5). Posteriorment tractarem més a fons les
parts de la villa dedicades a la produccié de vi. En aquestes propietats rurals, sinten-
tava generar excedents per destinar-los al comerg, perd en molts casos també eren un
lloc de descans i de lleure. Columel-la divideix en tres parts aquestes finques agraries:
la rustica, 1a fructuaria ila urbana (Col. 16, 1). La rustica disposava de corrals, el man-
teniment danimals de carrega i els esclaus; la fructuaria, els magatzems, les estructures
de produccié doliivi, i la urbana, la residéncia del propietari (Aguilar, 1991, 262). De
totes maneres, molts investigadors han tendit a assimilar tant la part fructuaria i rustica
en un sol terme: la pars fructuaria, diferenciant-se de la pars urbana. Aixi doncs, en una
villa romana, a part de generar-se excedents agricoles per poder comerciar-los, també
era un lloc de descans, ja que la pars urbana podia arribar a tenir nombrosos luxes,

com espais termals, jardins o menjadors, tal com veurem posteriorment. Seguint les
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paraules de Catd, és molt important tenir en compte que si es compra una parcel-la o
finca, aquesta ha de ser del gust del nou propietari i que sempre generi il-lusié estar-hi
(Cat.11). També, al'hora de triar-la, cal veure si les parcel-les veines generen excedents
i tenen bona fertilitat, ja que ens indicara si el nou propietari també pot aconseguir-ho
(Cat. 1 2). Finalment, lescriptor recomana una mesura concreta: 100 iugera (Cat. 1
7). També recalcava la importancia de tenir ben edificada la villa, ja que permetria
optimitzar la produccié (Cat. 111 2). Entre les estances obligatories, shavia de tenir
un rebost de grans dimensions per al vi i Ioli a fi demmagatzemar-los mentre no es
venguessin (Cat. 111 2). La clau d’aquests assentaments era la generacié d'excedents
per poder-los comerciar, la qual cosa podem entendre quan Caté diu que lobjectiu

és sempre vendre (Cat. 11 7) i causar bona impressié als veins per poder distribuir els

productes agricoles (Cat. 1v 1).

Fig. 20: Mosaic procedent de Centcelles on apareix representada una villa romana
(Museu Nacional Arqueoldgic de Tarragona).

De totes maneres, aquestes villae no es van implantar immediatament després
de la segona guerra Puinica. Tradicionalment s'havia plantejat que el fenomen dispersiu
de villae romanes per tot el nord-est peninsular havia comengat a mitjans segle 11 a. n.
e. i en época tardorepublicana ja estava complet (Olesti, 1997, 71). Tot i aix0, sembla

ser que la realitat no era pas aixi, siné que abans de l'aparicié de les villae hi havia una
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fase intermedia. Laparicié daquestes era més tardana, cap a I'¢poca d’August, tot i
que ja hi havia formes de produccié romanes (Olesti, 1997, 87). Lexplicacié d’aquest
fenomen és que des de principis del segle 11 a. n. e. la poblaci6 ibera de la Peninsula es
veuria pressionada a adoptar les noves formes productives imposades per Roma (Oles-
ti, 1997, 87). D'aquesta manera, hi havia una situacié de transicié d¢poca ibérica a
romana, amb un mode de produccié més tipicament roma, perd unes instal-lacions en-
cara forga autdctones i modestes (Olesti, 1997, 87). Amb una produccié molt elevada
dexcedents dirigits a la seva comercialitzacié i una consegiient generacié d'ingressos,
aviat aquests centres es van anar veient substituits per les villae, perd ja quasi bé a cavall
del canvi dera, amb una poblacié autdctona més romanitzada que la del segle 11 a.n.e.
Podem entendre, llavors, com tot i haver una fase de canvi en les estructures i edifica-
cions agricoles, hi ha un repartiment de terres o centuriaci6 destinada a la produccié
desenfrenada dexcedents, motivada per personatges italics que invertien en el mén
hispanic (Olesti, 1997, 87). Aixi doncs, un cop s'ha explicat la situacié de l'arribada
dels romans i la implantacié de les seves formes de produccié, és el moment danalitzar

la seva viticultura,
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ll. EL CONREU DE LA VINYA
EN EPOCA ROMANA ALT-IMPERIAL

En aquest apartat parlarem sobre el conreu de la vinya en época alt-imperial. Per poder
facilitar la lectura, anirem anomenant els temes i explicant-los segons un ordre ja pre-
establert: el cicle natural de la viticultura. D'aquesta manera, comencarem la investiga-
ci6 fent recerca en els métodes per cultivar la vinya, des de com plantar-la i disposar-la
en el camp fins a la fermentacid i vinificacié del most. Per tant, a mesura que anem
anunciant tots els passos del conreu de la vinya, els anirem explicant i observant les
seves peculiaritats.

A més, pretenem fer una recerca basada tant en l'arqueologia com en les fonts,
consultant publicacions cientifiques i obres dels principals autors agronoms llatins que
coneixem avui en dia. Basicament, intentarem arribar fins on es pugui amb les fonts,
contrastant-les amb l'arqueologia, perd, sino es pot fer a causa de la manca de testimo-
nis escrits, es donara lexplicacié a partir de les evidéncies fisiques que trobem avui en

dia als jaciments.

2.1 El sol

El primer aspecte que esmentarem és la tria del sol on es plantarien les vinyes, el qual
havia de tenir una qualitat determinada depenent de la varietat de cep que s'escollis.
Esla primera qiiestié que s'ha de tenir en compte, ja que, abans de triar la varietat o el
sistema de conreu que sutilitzard, és important conéixer el sol que envolta la finca per
poder controlar millor com creixera el cep. A antiguitat, hi havia dos factors per co-
mengar a cultivar vinya i produir vi en una finca: un és la rendibilitat, és a dir, si la pro-
duccié pot fer recuperar la inversio, i laltra, el sol utilitzat (Var. 1 1, 8). Hi ha d’haver un
equilibri entre la utilitat i el plaer, ja que produir i enriquir-se és igual d'important que

el gaudi del producte generat (Var.14, 1). I no només és important el producte generat,
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siné que la mateixa villa és un recurs economic de gran importancia, aixi doncs les que
eren impecables tenien més valor que les que es trobaven en mal estat perd tenien un
sol de primera qualitat (Var.14, 3).

Retornant a la tria del lloc segons el relleu i el s0l, hem desmentar que no eren
el mateix. Les principals diferéncies sén les que avui en dia ja coneixem, per la qual cosa
no insistirem en els detalls. Tot i aix0, si que explicarem els tres tipus basics de relleu:
el pla, el que té turons i el muntanyds (Var. 16, 2). La principal diferéncia entre aquests
relleus era l'altitud, podent-los relacionar amb els termes baix, mitja i elevat. El relleu
més pla era el més optim per plantar qualsevol cosa, ja que era més calid (Var. 16, 2).
Al seu torn, el mitja es trobava entre l'alt i el baix, tal com podem deduir, i, tot i que s'hi
podien plantar diversos productes, aquesta ambivaléncia era més limitada a causa de la
reducci6 de la temperatura entre les seves zones (Var. 1 6, 2). Finalment, també desta-
quem un quart tipus, que Varré l'anomena de villa i era una barreja entre dos dels abans
vists, és a dir, un de mixt (Var. 16, 2). Es proposava plantar les vinyes en el relleu mitj3,
el de turons, ja que la millor qualitat provenia d'aquests indrets (Var. 16, 5).

Com hem dit, a part del relleu també s'havia de tenir en compte el sol on es
plantaven els ceps, en el nostre cas. Els autors llatins que ens parlen dels sols no tenen
un sistema exacte, i cada un catalogara o descriuri el que veu seguint lestat actual i
no el que pot aportar (Cubero, 2010, 72). Es per aquest motiu que, a continuacié,
descriurem els tipus de s0l segons cada autor, podent-ne observar les diferéncies i les
semblances. Segons Varrd, el s0l o terra podia ser comu, propi i mixt. Pel que fa a la
terra comuna, ens referim a qualsevol extensié geografica, és a dir, terra d'Hispania, a
part d'incloure la pedra o sorra (Var. 19, 1). La propia és la terra sense cap qualificatiu,
perd, quan es barreja amb altres tipus, podem veure que pot anar des del sol més pe-
dreg6s al més pur (Var.19, 1-3). Fins aqui podem veure com Varré ens parla més aviat
del Iexic de la paraula, i no del sentit agronomic. Tot i aix0, la terra mixta és en la que
es pot plantar qualsevol cosa, ja que té molts materials diferents i ens ofereix un gran
ventall de possibilitats (Var. 19, 2).

cas T
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Fig. 21: Relleu procedent de Tréveris que representa el desenvolupament d'una tasca agraria
(Wikimedia Commons).
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Aquesta terra mixta havia de ser la que es subdivideix en diversos grups, perd, en
el passatge on sexplica aquest fet, hi ha una llacuna que ens impedeix conéixer-ne més
(Var.19, 3). Interpretarem que es refereix a la terra mixta, ja que és I'inica que Varrd
esmenta on es pot plantar qualsevol cosa. Aquesta tenia tres nivells diferents segons la
puresa del sol o la de components de qué disposava, i sen distingien els segiients: res,
moderat i molt (Var.119, 3). Aquests nivells encara es podien subdividir en tres grups
iguals, que depenien de la humitat del sol. Podem trobar aquesta diferenciaci6: sols hu-
mits, secs i entremitjos (Var. 19, 4). Varrd posa com a exemple la plantacié de diversos
tipus de cereals en cada un d'aquests sols: en 'humit, blat fariner; en el sec, civada, i en
lentremig, qualsevol dels dos (Var. 19, 4). Tot i aixd, els tipus de terra que més ens in-
teressa, ja que altres autors lesmentaran, és la que té a veure amb la fertilitat. En podem
distingir tres grups: les terres magres, les abundants i les entremig (Var. 19, 5). Com a
terra magra, Varré posa dexemple Pupinia, una zona prop de Roma molt arida (Var. 19,
5). Etrtria, al seu torn, era molt fértil, i la regi6 del Tibur, entremig (Var.19, 6).

Caté ens parla de diverses caracteristiques del sol: la densitat (dens o solt), la
temperatura (fred o calid), la fertilitat (abundant o magre) i la humitat (humit o sec)
(Cat. v1 1-3). La vinya s'havia de plantar en un lloc o altre depenent de la varietat
triada, perd la majoria, sobretot les hibrides, es podien plantar en qualsevol terreny
(Cat v1 4). També recomana que el terreny tingui una arbreda, ja que serd necessaria
per obtenir fusta i plantar-ne certes varietats (Cat. vir 1). També remarca lexisténcia
de sols que defineix pels seus colors. Els camps de terres negres i vermelles eren durs,
pedregosos i sorrencs, per la qual cosa es recomanava plantar-hi els tramussos, en el cas
que no hi hagués aigua abundant (Cat. xxx1v 1-2). També hi havia sols vermellosos,
que eren molt argilosos i resultaven adequats per plantar-hi farratge (Cat. v 2).

Columella, al seu torn, inicia la seva explicacié anomenant-nos els tres tipus
basics de relleu, els quals coincideixen amb els de Varrd. Tenim el terreny pla, que
identifiquem amb el de Varrd, perd selogia el que té una lleugera inclinacié (Col. 11 2,
1). A continuacié, parlem del de turons, que tenia un pendent suau i comode, i després
del de muntanya, abrupte i alt, perd amb bosc i herba (Col. 11 2, 1). Dins de cada tipus
de relleu o terreny destaquem tres divisions seguint una qualitat determinada. Una
era la que estava relacionada amb la fertilitat, podent ser abundant o magre (Col. 11 2,
2). Laltre es relaciona amb la textura i la compactacié del sol, distingint-ne entre solt
o dens (Col. 11 2, 2). Finalment, tenim la qualificacié segons la humitat d’aquest, sent
humit o sec (Col. 11 2, 2). Tenint en compte totes les caracteristiques esmentades, Co-
lumel-la afirma que el millor sol és el que té unes propietats determinades, que sovint
s6n contraries. Utilitzant el terme discordantium comparationes, 'autor ens explica que,
molts cops, els terrenys que tenen caracteristiques contraries sén els més aptes per

conrear (Col. 11 2, 3). També esmenta que els productes agricoles solen preferir més
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els terrenys plans que no pas els abruptes, i els sols abundants i no pas els magres (Col.
11 2, 3). Perd, respecte a les diferéncies entre sols humits i secs, lautor no sap ben bé
quin és [optim, ja que alguns productes prefereixen el regadiu i d’altres el sec, fet que
ocorria, de la mateixa forma, amb els compactes i els solts (Col. 11 2, 4).

Retornant al sol de contrastos, Columel-la afirma que la millor opcié és un camp
abundant i solt, ja que, per una banda, era molt fértil i, per laltra, requeria molt poc es-
forg per llaurar-lo (Col. 11 2, 5). Largument té molta logica, perqué llaurar certs camps
comportava molt desforg, i, si recordem el que hem vist abans, un dels aspectes clau de
l'agricultura antiga era la rendibilitat, per la qual cosa com més facil era produir, millor.
El sol segiient recomanable per cultivar és l'abundant i compacte, atés que, tot i ser di-
ficil llaurar-lo, els esforcos valen la pena a causa de la seva gran fertilitat i productivitat
(Col. 11 2,5). Un tercer sol en qué es podia cultivar bé era l'humit, el qual podia produir
sense haver de generar un sistema de rec per irrigar-lo (Col. 11 2, 6). Tot i aixd, el sol
més dolent de tots és el que és, a la vegada, magre, sec i compacte (Col. 11 2, 7). Lautor
proposa que, si algun colonus es troba amb un camp aixi, ha de fugir immediatament del
lloc com si estigués «infestat per la pesta» (Col. 11 2, 7). La reacci6 pot ser exagerada,
perd un terreny amb aquestes caracteristiques produia molt poc en relacié amb la feina
fetaiels béns invertits. Podia ser molt dificil de treballar-lo i, fins i tot, si es deixava com
a zona de pasturatge, tampoc no era de gran utilitat (Col. 11 2, 7).

Plini, de les qualitats que es valoraraven del sol, en destaca la humitat, la un-
tuositat o riquesa i l'abundancia. Pel que fa a la primera caracteristica, Plini ens avisa
que no tots els terrenys tenen un sdl humit, tot i tenir herba que creix facilment (Plin.
xvi11 26). No obstant aixd, no és bo en excés, ja que, per exemple, el sol fet amb l'al-luvié
dels rius, el qual, en ser tan aqués, fa que algunes plantes es facin malbé, tot i ser molt
preuat (Plin. xvir 26). Una altra caracteristica de gran importancia és la riquesa o un-
tuositat del sol, la qual es pot arribar a saber si, en agafar una mica amb la ma, es queda
enganxat als dits (Plin. xv11 27). Un exemple de sol amb aquestes caracteristiques, se-
gons lautor, sén les terres argilades (Plin. xv11 27). Per poder conéixer la poténcia del
sol i la seva riquesa, es pot utilitzar el tall del blat com a guia, ja que, si és molt doble,
voldria dir que estem en una zona de qualitat (Plin. xvir 28). Aixd passava a la zona
de Laborium, a la Campania, perd, no tot eren bones noticies, siné que sembla ser que
aquest sol donava molts problemes pel que fa a les tasques d’habilitacié i manteniment
(Plin. xv1r 28).

Pel que fa a I'abundancia, és la caracteristica que ja hem vist amb Varré i Colu-
mella, i bisicament consisteix en la quantitat de sol que tenim sota els peus. Segons
Plini, la técnica de cavar un forat en el sol per veure la seva densitat o amplada no és una
bona idea, ja que, de forma natural, no es reomplira, per la qual cosa no es podra conéi-

xer mai aquesta informacié (Plin. xvi1 27). De fet, ens posa com a exemple els camps
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de Germania, els quals s6n els més lloats, perod el sol que tenen és una fina capa (Plin.
xvi1 27). També se'ns esmenta la compactacié del sol, que hem vist amb Columel-la, i
sexplica que no es pot valorar aquesta caracteristica del sol a partir de la pesada d'una
porcié de terra (Plin. xvir 27). Les terres argiloses o vermelles eren molt dificils de
treballar per aquesta qiiestid, perd, segons Plini, no sempre la feina dura aporta menors
resultats (Plin. xvir 28). La salinitat de la terra també és valorada fins a cert punt, atés
que tothom sap que quan els nivells de sal sén molt elevats no hi pot créixer res alli. Tot
iaix0, si es troba en un punt entremig, pot ser positiu, perqué molts insectes nocius per
a les plantes sen mantenien allunyats (Plin. xv11 29).

A través de la superficie, es poden conéixer algunes de les caracteristiques ante-
riorment esmentades. Una forma de poder veure si el s0l és magre consisteix a obser-
var si a la superficie hi ha herbes negres (Plin. xvir 33). Si les herbes superficials sén
seques i atrofiades, és que el sol és fred, i, si s6n tristes i languides, resultaria que tenim
camp humit i viscés (Plin. xvir 33).

Plini també identifica els sols pel color o les propietats que poden tenir. Un dels
sols de major qualitat per plantar la vinya, segons ell, era el negre de la Campania, tot i
que, en altres llocs, no era indicat utilitzar-lo per a aquesta planta (Plin. xvi1 25131).
La produccié i la qualitat del raim depenen, en gran mesura, dels components del sol,
per la qual cosa podem entendre per qué els vins de Falerno, com veurem més endavant,
gaudien de tanta reputacid. Era un cas similar al que succeeix, avui en dia, amb els vins
del Priorat, que tenen reflectides algunes notes dels components del sol, com pot ser la
llicorella. Altres sols, com el d’Alba Pompeia il'argilés, tot i tenir una bona qualitat, no
se solien utilitzar per a la vinya, ja que aquesta planta requeria un nivell més alt (Plin.
xvir 25). Un s0l com el de carbé vegetal, per exemple, podia millorar-se si es plantava
una vinya pobra (Plin. xvir 29). A més, Plini també anomena Virgili quan diu que es
podien plantar ceps en un terreny amb falgueres, la qual cosa no n'impedia el correcte
creixement (Virg. 11 189).

2.2 Lorganitzacié del camp

Un cop que coneixem els tipus de terrenys i de sol que es podien trobar antigament a
I'hora de decidir on volien comengar a cultivar, hi havia un altre aspecte que calia tenir
en compte. Aquest era com organitzar el camp de forma dptima per poder influir en la
generacid de més quantitat de producte i qualitat. Segons Varrd, els camps distribuits
de mala manera produien vi i blat en menor quantitat i de qualitat infima, ja que, en
no repartir-lo bé, unes plantes feien ombra a les altres i no podien créixer de manera
adequada (Var.17, 2). La forma correcta de plantar les vinyes era mitjangant una dis-

tribucié lineal, per files, tal com ho fariem avui en dia (Var. 1 7, 4). Fer-ho daquesta
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manera suposava un increment de producci6 i una qualitat major, per la qual cosa el
preu de venda augmentava encara més (Var. 17, 4). La distancia entre files havia de ser
la suficient a fi que dos bous junyits poguessin passar i llaurar lespai dentremig (Var.
18,5). A més, també sesmenta l'al¢aria que havien de tenir els ceps, que havia de ser
similar a la d'una persona, ni molt més alta ni molt més baixa (Var.18, 5).

Segons Columel-la, hi havia diverses técniques per distribuir la vinya. Aquestes
distribucions es produien en els forats on sanaven a plantar, i sovint shavien de fer
un any abans de collocar els ceps (Col. De arb. 4, 3). Per a la vinya amb guia, l'autor
recomanava fer forats de tres peus de fondaria; una trinxera de dos peus de fondaria i
setanta de llarg; o divuit forats de tres peus de llargada en qualsevol direccié (Col. De
arb. 4, 3). Segons aquesta distribucié, si es buscava la densitat de ceps al camp, havia
d’haver una distancia al voltant dels cinc peus de longitud (Col. De arb. 4, 4). Per te-
nir una distribucié més ampla, llavors es requeria fer una distribucié de dotze forats
de quatre peus de costat en qualsevol direccié o vint de dos peus (Col. De arb. 4, 3).
Aquesta, entre cep i cep, havia de tenir una distancia de set a deu peus (Col. De arb. 4,
4). Si la distribucié és més extensa, ocupard més part del terreny, perd els ceps seran
vigorosos i productius en extrem (Col. De arb. 4, 4). Un cop feta la plantada, s’havien
de col-locar pedres de cinc lliures a les atrels i la pell premsada de raim (blanca en el
cep negre i a 'inrevés), i es tapava la meitat del forat amb terra amb fems (Col. De arb.
4,4-5). Durant els tres anys segiients, sanirien acabant domplir els forats, deixant que
les arrels sacostumessin a la terra i amb unes cavitats entre les arrels (generades per les
pedres) per tenir humitat durant lestiu (Col. De arb. 4, 5).

Fig. 22: Vinya actual organitzada en linies, molt similar a com eren les dépoca romana

(Fotografia propia).
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2.3 Tipus de conreu de la vinya

Laspecte segiient que s’ havia de tenir en compte era el mode de conreu que sutilitzava
per cultivar la vinya. Cada mode depenia de dos factors: en primer lloc de la zona on
ens trobéssim, ja que, segons la regié, tradicionalment s'utilitzava un o un altre. En se-
gon lloc, cada varietat requeria un mode de conreu propi, tot i que aquest fet pot anar
lligat a I'anterior explicat, atés que els ceps solien estar relacionats a regions o territoris.
A continuacié anirem esmentant els diversos modes de conreu de la vinya i exposarem
la informacié que ens aporta cada autor agronom consultat.

En primer lloc hem de parlar del meétode exempt, el qual consisteix en el cultiu
de la vinya sense cap tipus de guia o tutor. Segons Varrd, les vinyes que seguien aquest
métode eren d'una al¢aria més reduida de la que abans hem esmentat (Var. 18, 1). De
fet, el mateix autor afirma que aquest métode estava molt estés a Hispania (Var.18, 1),
molt probablement per la tradicié d¢poca ibérica. Com hem referit a l'anterior bloc, en
epoca ibérica, a Hispania, es deuria utilitzar sobretot aquest sistema dela vinya sense
guia per imitacié de com ho feien els fenicis, els quals van importar la viticultura en
aquesta regi6. Aixi doncs, no és destranyar que, en época de Varr6, amb una preséncia
romana de més d'un segle de durada, a Hispania encara sutilitzi aquest sistema. Es
tractava d'un dels tipus de vinya menys costosa, ja que no requeria cap estructura de
fusta que servis com a guia (Var.18, 5).

Columella, al seu torn, afirma que aquesta técnica consistia a cultivar la vinya
de forma que es sostingués a si mateixa, a la manera de com ho feien els arbres (Col. De
arb. 4,1). Aquesta técnica era propia dels cartaginesos (Col. De arb. 4, 1), cosa que, rei-
terant-ho un cop més, ja hem vist en l'anterior bloc. Aquest sistema, com tots els altres,
tenia alguns trets positius, perd també n'hi havia d’altres que no eren gaire bons per al
conreu de la vinya. Un exemple de tret dptim pot ser que, en no haver-hi guies, podia
llaurar-se en la seva totalitat, el que facilitava molt les tasques de conreu i generava un
major rendiment (Col. De arb. 4, 2). També fa esment que una de les millors vinyes era
la que tenia el tronc curt i es sostenia a si mateixa (Col. v 4, 1), la qual s’ha proposat
que fos tipica de la zona de la Bética (Manzanero et alii, 2010, 181). Tot i aixd, en ser
d'una mida baixa, el raim no estava tan airejat i madurava més lentament (Col. De arb.
4, 2). Plini, en canvi, afirma que aquest métode sutilitza en algunes provincies, sense
concretar-ne més (Plin. x1v 13). La vinya es mantenia a si mateixa, el tronc de la qual
es feia cada cop més doble, cosa que comportava sacrificar-ne l'al¢aria i replegar-ne els
sarments (Plin. x1v 13). Aquesta técnica només es podia fer en algunes zones, ja que,
en les de fortes ventades, era impossible portar-la a terme (Plin. x1v 14).

Una variant daquest métode de conreu de la vinya era la que anomenen vinea
postrata. Segons Varrd, era una de les vinyes més econdmiques que hi havia, ja que

les tasques de manteniment eren minimes (Var. 1 8, 5). Basicament, estem patlant
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d'uns ceps que no tenien la suficient for¢a per mantenir-se a si mateixos, la qual cosa
feia que el raim, els sarments i els pAmpols quedessin a nivell de terra, com si fossin
herba (Var. 18, 5). Aquesta vinya era propia de les zones d’Asia, i sembla ser que va
ser utilitzada tant per humans com per guineus (Var. 18, 5). A més, si en aquella zona
era freqiient la preséncia de ratolins, la verema podia oferir molts menys resultats pel
que fa a la quantitat de raim recollit (Var. 18, 5). A l'illa de Pandateria, situada al mar
Tirre, collocaven per tota la vinya trampes per a ratolins per intentar salvar el raim
dels ceps (Var. 1 8, 5). Columel-la també esmenta aquesta vinya, la qual semblava que
reptava pel terra, i la diferencia de la vinya sense tutor i de la que disposaria de guia
(Col. De arb. 4, 1). Aquest métode va produir molt raim, per la qual cosa n’havia de
resultar grans quantitats de most, pero la qualitat baixava en gran mesura, i perdia la
categoria (Col. De arb. 4, 2). De fet, el mateix autor, quan parla dels métodes més aptes
per cultivar la vinya, situa aquest com el pitjor (Col. v 4, 2). Es tractava més aviat d'un
meétode utilitzat com a tltim recurs quan el clima era extremadament favorable, ja que
ni produia bon vi ni era facil de cultivar (Col. v 5, 17). Segons Plini, aquesta vinya és
com la que no té guia i se sostén a si mateixa en una zona de grans vents, per la qual
cosa creix daquesta manera (Plin. x1v 14). Els ceps no podien créixer més enlla dels
polzes, el que els donava un aspecte com si estiguessin sempre acabats de plantar i no
arribessin a l'alcada d'un nen petit (Plin. x1v 14). Els sarments amb el raim sanaven
estenent pel terra, i feien que absorbissin part dels components del sol (Plin. x1v 14).
Aquesta vinya era propia d'Africa i alguna part de la Narbonense, i no hi havia vi més
desagradable que el produit a partir del seu raim, el qual, al seu torn, tindria una pell
molt dura (Plin. x1v 14).

El tipus segiient de conreu de la vinya que hem desmentar és la vinea iugata.
Rebria aquest nom a causa dels iuga o jous que utilitzava, que eren els elements ho-
ritzontals en qué es recolzarien els sarments dels ceps per no caure pel seu propi pes.
A més, disposaven dels pedamenta, o tutors, els quals tenien els suports verticals que
sostenien els jous. Hem d'imaginar-nos un sistema similar al que avui coneixem com
a vinya emparrada. Segons Varrd, aquest tipus de vinya era molt propia de la zona
d'Italia, i sanomenava aixi pel fet que disposava d'una série de guies que sunirien ho-
ritzontalment (Var.18, 1).

Dins daquest grup hi havia diversos tipus de jous: perxes, canyes, cordes i vinyes
de sarments lignificats (Var. 1 8, 2). Comengarem l'explicacié amb el primer tipus: les
perxes. Aquestes eren molt presents en zones com Falerno (Var. 18, 2). Sembla ser que
el seu funcionament consistia en una série de perxes en posicié lateral, les quals servien
com a guia perqué els sarments s'hi col-loquessin (Col. 1v 12, 1). Aquestes havien dles-
tar fetes amb un material resistent i dur, com una petita biga de fusta. La distribuci6 era

la segiient: una perxa en posici6 horitzontal per filai en cada banda de la zona llaurable
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(Col1v 12, 1). Varré afirma que era necessaria la utilitzacié de salzes per a aquest mé-
tode (Var.1 8, 3), probablement com a suports verticals per collocar les perxes. Aquest
métode la gent especialitzada el nomenava cantherius (Col. Iv 12, 2), un terme que Plini
defineix com les bigues que sutilitzen per formar un sostre en una construccié (Plin.
xviI 165). Probablement empraven aquest terme arquitectonic per referir-se al méto-
de descrit, que concebia les perxes com si fossin les bigues d'un entaulament. Aquest
métode era utilitzat sobretot en vinya jove, i era important col-locar-lo ripidament a fi
que el pampol sagafés a la perxa i no es doblegués, el que en provocaria la caiguda pel
propi pes (Col. 1v 12, 2). Un altre aspecte important és que la vinya que utilitzés aquest
métode no havia de passar dels quatre peus dalgaria (Col. 1v 12, 2).

Fig. 23: Vinya emparrada actual, la qual era molt similar a la vinea iugata (Fotografia propia).

En referencia al segon tipus de vinea iugata, era molt similar a que acabem d'ex-
plicar, perd, en comptes d'usar llistons, utilitzava canyes, tal com el seu nom indica.
Segons Varré, aquesta técnica era molt freqiient, sobretot, a la zona d’Arpano i a Ca-
nusio, on utilitzaven, com a suport de les canyes, figueres (Var. 1 8, 2-3). A més, el
mateix autor també ens recomana tenir un canyisser a prop (Var.18, 2), probablement
per poder col-locar canyes noves i canviar les que es trobessin en mal estat. Segons
Columel-la, aquest tipus era més dificil de fer que l'anterior, ja que requeria més hores

de feina en haver de lligar totes les canyes entre si (Col. 1v 17, 1). A més, les puntes
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havien d'estar encaixades perfectament perque en tot el recorregut hi hagués la mateixa
amplada (Col. 1v 17, 1). Si no era el cas, quan la vinya comencés a generar fruit, lenca-
nyissat cauria amb els sarments, i sen podria perdre part de la produccié (Col. 1v 17,
1). Respecte a la durada daquest tipus, Columel-la afirma que els que estaven fets de
feixos de canyes i units correctament tenien un temps d'utilitat de cinc anys, per la qual
cosa, podem suposar que els altres eren més caducs (Col. 1v 17, 2).

El tercer tipus abans esmentat consistia a utilitzar cordes com a jou horitzontal.
No fa falta dir que era molt similar als altres descrits. Unicament hi canviava el materi-
al emprat per fer els jous. Segons Varrd, aquest sutilitzava freqiientment a Brundisium
(actual Brindisi) (Var. 1 8, 2). Requeria que se situés en una arbreda, ja que aixi es po-
dien lligar aquestes cordes horitzontalment entre les branques dels arbres (Var. 18, 3).

Finalment, I'tltim tipus que hem esmentat abans és el que utilitza els sarments
de la vinya lignificats. Aquest sistema diferia de la resta en el fet que no utilitzava
cap material generat per 'home, siné que el jous son els mateixos sarments, els quals
sunien entre si per generar una espécie de guia. A Mediolanum (Mild) s'utilitzava molt
aquest metode, i l'arbre que empraven com a tutor era lauré (Var. 18, 2-3).

Fins aqui hem parlat dels jous que sempraven en la denominada vinea iugata. A
continuacié parlarem dels tutors, en llati pedamentum (pedamenta en plural), que supor-
taven aquests jous, perqué, com hem vist anteriorment, aquest tipus de vinya requeria
ambdds elements. Aquests tutors sagrupaven en quatre classes segons la duresa o el
material. El primer que hem desmentar és el de més robustesa i tots eren similars a unes
estaques (Var. 1, 8 4). La fusta preferida per dur a terme aquests tutors era la d'alzina o
ginebre (Var. 1, 8 4). El segon tipus es pot classificar amb una resisténcia mitjana, és a
dir, menys que lanterior perd més que la segiient. Consistia a agafar una branca de gran
duresa i utilitzar-la com a estaca per fer la feina de tutor (Var. 18, 4). Es recomanava que
la branca fos el més resistent possible, cosa que la faria durar més i permetria suportar
millor el jou (Var. 1 8, 4). També era important tenir en compte que si es clavava al terra
la part posterior es faria malbé, segurament a causa de la humitat. Llavors s'havia de gi-
rar, collocant la part sana al terra perqueé durés més (Var. 1 8, 4). El tercer tipus de tutor,
tal com hem anunciat abans, era d'una resisténcia molt limitada, ja que consistia en una
canya (Var. 1 8, 4). Sutilitzava aquest material quan cap dels anteriors estava a Iabast
(Var.18,4). La técnica per utilitzar les canyes com a tutor consistia a lligar-les amb cor-
da o escorga (suposant que formarien un feix) i col-locar-les clavades al terra dins un tub
ceramic per drenar les humitats del sol i que no es fes malbé (Var.1 8, 4)

Finalment, un dels métodes més preuats i, probablement, més dificils era el que
implicava un tutor natural, és a dir, un arbre podat de tal manera que la vinya hi pogués
aferrar-se bé i fer que els sarments passessin a altres arbres. Els sarments sanomenaven

rumpi (Var. 18, 4) i aquests arbres es coneixien com a rumpotini. Altres autors classics
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també en parlaran. Columel-la afirma que aquest sistema requeria un arbre de baixa
al¢aria i poc frondds, i era molt propi de la zona de les Gal-lies (Col. v 7, 1). Els arbres
més utilitzats eren I'opulus, que s'ha identificat amb I'Acer opulifolium, un auré blanc
(André, 1985, 180); el sanguinyol, el carpi, el freixe o el salze (Col. v 7, 1). Segons ell,
els jous utilitzats havien d'estar a una distancia del terra de 8 peus en els espais secs
i en vessants, i a 12 peus en llocs plans i humits (Col. v 7, 2). A més, aquests arbres
havien de tenir una morfologia concreta: havien de tenir tres grans branques, de les
quals creixerien més, perd, en el moment de podar la vinya, s’havien de tallar aquestes
branques secundaries per evitar que fessin ombra al raim (Col. v 7, 2). Entre fila i fila,
depenent de si sutilitzava aquesta part, hi havia diverses distancies. Si no s'hi plantava
res, hi havia d’haver 20 peus entre fila i fila; en canvi, si hi havia altres productes, sal-
ternava entre 20 i 40 peus (Col. v 7, 3). Segons ens hem referit abans, en alguns casos
es feia que els sarments sunissin entre si per generar un jou natural. Si per casualitat
no aconseguien unir-se, els treballadors havien d'intentar lligar-los i col-locar forques
a sota perqueé sostinguessin el pes (Col. v 7, 4). Plini, al seu torn, va fer una descripcié
molt similar a la de Columella, i va anomenar aquesta técnica rumpotinus o opulus
(Plin. x1v 12). El funcionament que descriu Plini consistia a utilitzar els arbres com a
tutors, per on escalava la vinya fins a arribar a les branques i els jous, que els permetien
avangar horitzontalment (Plin. x1v 12).

Un métode per cultivar la vinya molt similar a aquest és el que marida arbres i
vinya. Aquest era sens dubte el més dificil, ja que havien de ser uns arbres molt espe-
cials i se’ls havia de tractar d'una forma concreta per poder ser aptes per al maridatge.
Segons Plini, es tractava d'un casament entre l'arbre i la vinya, generant una unié in-
separable (Plin. x1v 10). Aquesta metafora entenia que la vinya prenia com a marit
l'arbre que ella mateixa triés, la qual cosa, al seu torn, provocava que els que no acon-
seguissin maridar-se passessin a anomenar-se viduae o caelibes (Billiard, 1913, 367-
368). Basicament l'arbre esdevenia un tutor per on la vinya podia escalar, perd amb la
diferéncia que no hi havia cap jou per on pogués avangar lateralment, per la qual cosa
anava pujant cada cop més. De fet, el mateix Plini assegura que la vinya arribava a tanta
alcada que els treballadors que la veremaven tenien un contracte on sestipulava que, en
cas de caiguda o accident, tenien assegurades la piraila tomba (Plin. x1v 10). A la zona
de la Campania, al seu torn, la vinya es maridava amb albers (Plin. x1v 10). Columel-la
assegurava que la vinya tendia a créixer i escalar, per aquest motiu se solia maridar amb
arbres, ja que, d'aquesta manera, generava més fusta i el raim madurava equitativament
(Col. De arb. 4, 1). Tant la vinya com larbre havien de tenir edats i forces similars,
perqug, si se n'utilitzava un de debil, aquesta podria fer-lo caure (Col. v 6, 18). Aquesta
vinya la denomina arbustiva (Col. De arb. 4, 1), atés que imitava la forma de com creixia

la que es trobava en estat silvestre.
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Després de veure aquests métodes, podem deduir un fet: la vinea iugata, en
arbredes de Varré (quan parlavem de jous), i la vinea arbustiva, de Columel-la i Plini,
podien ser les mateixes. Mentre Columel-la i Plini identifiquen aquest tipus de vinya
com un separat de la vinea iugata, Varrd la incorpora dins de les que utilitzen jous, per-
queé considera les branques dels arbres i els sarments lignificats com a iuga. Tot i aixo,
el que si que hem de diferenciar és el fet segiient: no s6n el mateix les vinyes que tenen

com a tutor un arbre i una série de jous artificials que les que es mariden a un arbre i,

gracies a les branques, poden passar a altres arbres.

Fig. 24: Mosaic procedent de la Casa de Dionis (Xipre) on es representa la vinea arbustiva, identificable
per lalcada que adopta (Wikimedia Commons).

Un altre métode per poder cultivar la vinya era el que utilitzava pergulae. Varré
lanomena vinea compluviata i fa referéncia a la seva popularitat a Italia per ser comuna
en aquell lloc (Var. 1 8, 2). El nom de compluviata venia del compluvium, el forat qua-
drangular de l'atrium que permetia la recollida de l'aigua de la pluja a l'impluvium. Re-
bia aquest nom a causa de la forma quadrada que tenia, ja que consistia en un enreixat
suportat per quatre tutors (Cubero, 2010, 71). Hem de suposar que la vinya creixia
escalant els quatre tutors i quedava distribuida per aquest enreixat, el que feia que el
raim quedés penjant en el moment de la verema. Segons Columel-la, la produccié que
sobtenia seguint aquest métode, utilitzant la varietat aminnea, era de deu amfores per
cep, mentre que en jou en sortien només tres (Col. 11 9, 2). A més, aquest meétode era
molt més complicat que el que utilitzava jous, tot i la gran produccié que generava
(Col. 111 9, 2). Plini, al seu torn, esmenta que aquest tipus de vinya ocupava lespai

central d'un atrium, i tapava amb els sarments i els pampols tots els buits (Plin. x1v
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13). Aqui podem veure com Plini esmenta que aquesta vinya es trobava dins de la resi-
deéncia, la qual cosa podia ser certa. Més aviat, perd, sembla que lautor va malentendre
el terme vinea compluviata, el que va fer que aquestes pergulae es trobessin a lexterior i

no dins de casa. El que si que podem afirmar és que servia per augmentar la produccié

de raim, el qual solia anar destinat al consum com a postre i no pas com a vi (White,

1975,23).

Fig. 25: Mosaic procedent de Cherchell on es mostra la vinea in pergula (Wikimedia Commons).

2.4 Preparaci6 del terreny i plantacié de la vinya

Un cop hem acabat dexplicar els métodes per cultivar la vinya, hauriem de fer refe-
réncia a com es preparava el terreny per poder-lo comencar a llaurar. En primer lloc,
shavien d'identificar els elements presents en aquella zona, és a dir, veure si hi havia
arbres, males herbes, joncs, si el s0l era humit o sec, entre d’altres coses (Col. 11 2, 8). En
el cas que aquest espai fos humit, s’havia de dessecar mitjancant la creacié de trinxeres,

les quals podien ser ocultes o descobertes (Col. 11 2,9). La condicié daquestes trinxeres
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estava relacionada amb la qualitat del sol, ja que, per exemple, si aquest era compacte
i sorrenc, s’havien de deixar obertes (Col. 11 2, 9). En tot cas, si la terra era més solta,
llavors s’havien de combinar les trinxeres obertes i tancades, organitzant-les de manera
que les ocultes desemboquessin en les altres (Col. 11 2, 9). A més, aquestes trinxeres
obertes havien de presentar una morfologia concreta: si les parets eren perpendiculars,
el pas de l'aigua les faria malbé en un moment. Es preferien les parets en talds, perqué
milloraven la seva resisténcia a lerosié (Col. 11 2, 9). Les trinxeres tapades, en canvi,
s'havien de reomplir fins a la meitat de pedra petita o grava neta per, posteriorment,
omplit-les fins a dalt de la terra generada per l'excavacié (Col. 11 2, 10). Si no es podia
aconseguir la grava necessaria per fer les trinxeres tapades, es podien utilitzar sarments
entrelligats i fulles de xiprer o pi (Col. 11 2, 11). Després es reomplia de terra generada
per la creacid de les trinxeres i es col-col-locaven dues pedres a banda i banda per evitar
que una altra trinxera col-lapsés aquesta (Col. 11 2, 11).

En el cas que ens trobéssim amb un terreny ple de vegetaci6 i amb arbres, la
preparacié del terreny era diferent. Una opci6 consistia a arrancar els arbres comple-
tament, amb larrel inclosa, o, si no, a talar-los, cremar-los i deixar les restes sota terra
quan es llaurés (Col. 11 2, 12). Si el s0l era pedregds, la tasca era feixuga, ja que s’havien
de recollir tots els rocs i apilar-los en punts estratégics a fi que el camp quedés net
(Col. 11 2, 12). També es podien utilitzar aquestes pedres, depenent de la mida, per
collocar-les en les trinxeres ocultes, tal com hem vist anteriorment. Per als joncs i la
grava, s’havien de fer reixes i caves, mentre que per a les falgueres, la millor opcié era
desarrelar-les continuament, ja fos a ma o llaurant (Col. 11 2, 13). Si sarrencaven de for-
ma seguida, les falgueres morien al cap de dos anys, pero, si es volia accelerar el procés,
llavors s'’havia de femtar el camp i plantar tramussos o faves (Col. 11 2, 13). D'aquesta
manera es podia aprofitar el camp mentre aquest se sanava. Una part molt important,
segons Cat6, era estercolar el camp per augmentar la seva fertilitat, sobretot quan el
terreny era magre (Cat. virr 1). Els productes que servien per abonar els conreus eren
els segiients: per als prats i els horts eren dptims els fems de colom (Cat. xxxvr 1). Els
fems de cabra, bou o ovella susaven per a altres conreus, i Caté recomana guardar-los
acuradament (Cat. xxxv1 1). Finalment, les oliasses també podien servir com a ferti-
litzant si eren regades en arbres (Cat. xxxvr 1).

Un cop coneixem com preparar el camp per poder cultivar el que fos i, sobre els
esqueixos o els empelts, és el moment de patlar sobre com es plantava la vinya. Ante-
riorment hem vist que, per cultivar la vinya, existien diversos métodes o sistemes que
oferien una producci6 i una feina determinada. Cada sistema, llavors, tenia una manera
de plantar els ceps diferent. Varr6 no fa una explicacié detallada de com plantar cada
tipus de vinya, sin que només fa referéncia al fet que algunes varietats, com l'aminnea

menor, necessiten sol, mentre que la murgentina requereix un clima boirés (Var. 1 25,
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1). També se'ns fa esment que, aI'hora de plantar una vinya emparrada en tutor, se situ-
ava aquest de manera que la protegis en direccié nord, del vent més fred (Var.126, 1).
Ara bé, Varré indica que també es podien utilitzar xiprers com a tutors naturals (Var.
126, 1). El problema era, com seguidament ens diu, que el cep i el xiprer sén plantes
enemigues, la qual cosa contradiu l'anterior oraci6 (Var. 1 26, 1). S’ha proposat que hi
hagués algun tipus derror en la transmissié textual del text (Cubero, 2010, 93), cosa
que explicarem en deteniment posteriorment. Columel-la afirma que no tota la vinya és
apta per a qualsevol sol. En un sol arid, sec i pobre, la vinya que s'havia de plantar havia
de ser robusta, de maduracié tardana i gra fort, la qual, si es plantava en un camp abun-
dant, faria créixer molts pampols i poc fruit (Col. De arb. 111, 2). Les varietats escollides
shavien de plantar de forma separada a fi de poder organitzar millor les accions de
conreu i la verema (Col. De arb. 111, 2).

En referéncia amb la plantacié de la vinya reptant, es col-locava el cep en un es-
tat molt primari en forats de dos peus. Quan brollava, se'n deixava només un sarment
amb dos brots el primer any (Col. v 5, 17). Lany segiient sen treien totes les branques
i només sen deixava créixer una, que, quan donava fruit, es tallava en una mida deter-
minada perqué no acabés a la zona entre files (Col. v 5, 17).

La vinya que es trobava maridada a un arbre, vinya arbustiva o arbustum, es
plantava d'una forma concreta. El métode per plantar els ceps seguint aquest tipus de
vinya consistia, segons molts treballadors, a fer forats de més de tres peus de fondaria,
mentre que les que utilitzaven jou si que havien de tenir menys profunditat (Col. 1v 1,
5-6). Alguns dels autors amb qué es basava Columel-la per fer la seva obra, com pot ser
Juli Atic, afirmaven que, com més poc profunda es plantés la vinya, més rapid creixeria
(Col. 1v 1, 6). Columel-la desmenteix Juli Atic, ja que, segons ell, la vinya maridada
shavia de plantar amb profunditat, i, tot i que les arrels passessin fred, aquesta creixia
amb forca i de forma rapida (Col. 1v 1, 8). No obstant aixo, les mesures de profunditat
variaven segons el sol del terreny, ja que, si era lleuger, amb dos peus n’hi havia suficient
i, si era pesat, calien dos peus i tres quarts (Col. v 6, 18). La longitud del forat havia de
ser dentre cinc i sis peus, mentre que lamplada havia de ser de dos (Col. v 6, 18). La
vinya havia deestar separada de I'arbre, com a minim, per una distancia d'un peu i mig
per evitar que les dues arrels es trobessin juntes i no malmetessin el cep (Col. v 6, 18).
Aquesta vinya se 'havia de fer créixer mitjancant la redirecci6 dels sarments per solcs
de lescorca a través de la poda dels que no podien seguir aquest cami (Cat. xxxi1 1).
Nogensmenys, s havien de tallar les branques perqué la vinya pogués créixer i ascendir
(Cat. xxxi11 1). També calia lligar el cep a l'arbre, perd sense pressi6 i deixant parts de

l'arbre sense sarments (Cat. xxx11 2).
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2.4.1 Els esqueixos

Per poder plantar vinya, l'agricultor havia de tenir en ment, abans, els esqueixos que
havia de fer servir i com els havia de preparar. En un primer moment, segons Columel-
la, calia fer un planter per poder-hi situar els esqueixos. Era molt millor que el mateix
interessat construis aquest planter, ja que, segons lautor, els que venien prefabricats
podien tenir una qualitat molt baixa i, si venia d'una zona llunyana, mostrar dificultats
per aclimatar-se bé (Col. De arb. 1, 3). Aixi doncs, el planter s’havia de fer en el mateix
camp, 0 en un de proper a la zona on es volia plantar la vinya, el que permetria que els
esqueixos estiguessin ben aclimatats (Col. De arb. 1,4). Depenent del sistema que s’ha-
gués triat per a la vinya, el planter havia de tenir unes caracteristiques determinades: si
es volien els ceps amb jou i tutor o arbredes emparrades, llavors el sol havia de ser sec
(Col. De arb. 1, 4). Aixi doncs, els ceps sacostumarien a créixer en una zona amb poca
aigua, ja que, si un cep trasplantat des d'una zona humida acabava en una de seca, mo-
riria en no tenir aliment (Col. De arb. 1, 4). El mateix passava amb un terreny humit:
si es trasplantava un cep d'un lloc sec a un amb preséncia d’aigua, es podria (Col. De
arb. 1, 5). Abans de posar els esqueixos al planter designat, s’havia de remoure el sol
llaurant-lo de manera que es fessin caves de més d'un peu i mig de profunditat, perd
de menys de dos, en el cas que el camp fos pla i amb aigua (Col. De arb. 1, 5). Si volien
fer el planter en un camp amb pendent, si no existia amb anterioritat, s’havien de fer
les caves a menys de dos peus de fondaria, perd, si es volia situar al mateix lloc, llavors
havien de ser de tres peus (Col. De arb. 1, 6).

Fig. 26: Exemple actual desqueixos (Fotografia propia).
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Els esqueixos s’havien de triar minuciosament per poder-los portar al planter.
No es podia escollir qualsevol esqueix, ja que podien tenir malalties o ser debils, ni
tampoc no es podien prendre en qualsevol época de l'any. Pel que fa al moment en qué
s'havien de triar, el temps adequats eren el mes de febrer i part del de marg (Col. De arb.
11, 1). A més, els esqueixos s’ havien de tenir presents mesos abans, almenys el cep que
volien utilitzar per extreure’ls. Quan sacostava la verema, l'agricultor havia dobservar
quins ceps de la vinya eren els més sans i productius per poder-los marcar posterior-
ment (Col. De arb. 11, 1). Es marcaven utilitzant una barreja de vinagre i mangra els
ceps que destacaven any darrere any per la seva productivitat i salut (Col. De arb. 11,
1). Columella assegura que els ceps crescuts a partir dels esqueixos eren molt sans,
capagos de produir molt raim i, consegiientment, vi (Col. De arb. 11, 2). Els esqueixos, al
seu torn, no podien ser qualsevol part del cep, siné que havien de complir unes caracte-
ristiques concretes. Aquests havien de ser de mida gran, pell fina, pocs pinyols i dolgor
(Col. De arb. 111, 1). La posicié dels esqueixos també era important: els més preuats
eren els més propers a la base del cep, a I'algada dels ronyons (Col. De arb. 111, 1). Des-
prés es podien prendre els de les branques, que Columel-la identifica amb les espatlles
dels cep (Col. De arb. 111, 1). Finalment, podien escollir els del cap, o la part més alta, els
quals eren molt productius, pero envellien rapidament (Col. De arb. 111, 1). Els esquei-
xo0s presos de sarments de pampols no eren recomanables, ja que eren esteérils i podien
generar un cep bord (Col. De arb. 111, 1). No tots els esqueixos eren iguals, siné que
tenien unes caracteristiques determinades depenent de si provenien d'un sarment nou
o vell (Col. De arb. 111, 3). Si provenien d’'un de nou, creixerien rapidament, perd també
envellirien amb la mateixa velocitat. En canvi, si el seu origen nera un de vell, trigarien
més a prendre forga, perd també en perdre-la (Col. De arb. 111, 3). Un cop sobtenien els
esqueixos, s havien de plantar rapidament. Si aixd no es feia, llavors s’havien de tapar
completament amb terra (Col. De arb. 111, 3). Finalment, els planters es preparaven
amb els esqueixos en la primera desena del cicle lunar o en la tercera, moment en qué

es podia plantar la vinya vigilant els vents freds (Col. De arb. 111, 3-4).

2.4.2 Els empelts

Un altre meétode per plantar vinya era mitjancant els empelts, fet que encara es porta a
terme avui en dia i és comu veure en molts ceps.

Cat6 ens parla dels empeltaments, perd de forma molt breu. Hi havia dues épo-
ques a lany que es podia empeltar, durant la primavera i el mes d'agost (Cat. xr1 1). A
grans trets, durant la primavera sempeltava lolivera i la figuera, mentre que a lestiu no
esmenta cap en qiiestié que no sigui la vinya (Cat. xv1 1). Pel que fa al cep, aquest tenia
tres tipus dempeltaments: el primer es tractava d'unir la medul-la del sarment amb

la del portaempelts, formant una falca (Cat. xr1 2). Un segon tipus consistia en unir
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de forma obliqua la medul-la del sarment amb la del portador, tot i que aquest tltim
conservava lescorca (Cat. xr1 3). Un tltim tipus dempeltament és el que utilitzava
un trepant i els sarments en falca, tot i que aquest tipus acabava amb un murgé en arc
(Cat. x11 3-4), el qual tractarem més tard.

Varré tracta el métode de lempeltament amb forca extensid, pero sense endin-
sar-se en el de la vinya, el qual és el que ens interessa en aquesta recerca. El que podem
extreure de Varrd és que lempeltament era una técnica utilitzada profusament a l'anti-
guitat, i no totes les espécies eren compatibles amb altres (Var. 140, 5). De fet, ens posa
lexemple que l'alzina no acceptava el perer, pero la pomera si (Var. 140, 5). També ens
remarca que els empelts sén més Optims si es produien en plantes domesticades, i no
pas silvestres (Var. 1 40, 5). Lautor diferencia dos elements en el procés de lempelta-
ment: un és lesqueix o lempelt i l'altre és el patré o el portaempelts (Var. 1 40, 6). El
primer oferia la qualitat, mentre que el segon havia de tenir resisténcia suficient per
evitar la degradacié de laltre (Var. 140, 6). Com passava amb els esqueixos, els empelts
havien de ser d'una qualitat molt alta, ja que aixi asseguraven la productivitat i el valor
del cep. Varré ens refereix que els arbres que entortolligaven les seves branques eren
optims per als empeltaments (Var. 140, 6), tot i que aquesta explicaci6 no tingui molt
sentit avui en dia. Respecte a Iépoca oOptima per fer empelts, Varr6 recomana que fos a
lestiu, tot i que molts es feien a la primavera (Var. 141, 1). Lexplicacié d'aquest consell
és que els empelts es podrien amb la preséncia de molta aigua, per la qual cosa intenta-
va evitar una estacié especialment humida, encara que, en aquest cas, només es referis
ala figuera i als arbres de fusta tova (Var. 141, 1-4). En el cas de les fustes més dures,
se solia col-locar un receptacle ceramic de petites dimensions que permetés el degoteig
constant, evitant lassecament de lempelt (Var. 141, 2). Tampoc no s’havia de deixar la
medul-la de l'empelt a l'aire lliure i era preferible recobrir la zona amb fang i escorces
vives a fi devitar la degradacié per sol o pluges (Var.141, 2). La vinya es tallava tres dies
abans dempeltar-la, perqué aixi nexpulsava la sivia en excés. Un altre métode era fer
una incisié a la zona inferior don s’havia produit lempelt per fer drenar aquesta savia
(Var. 141, 3). També ens refereix que la vinya, en ser de fusta tova, solia créixer més
rapidament que laltre tipus de planta (Var. 141, 4).

Columella, en canvi, és molt més extens pel que fa a la informacié dels empelts,
sobretot amb els de la vinya. Abans, perd, hem desmentar els tipus dempeltaments que
distingeix. El primer, propi de la primavera, era el que consistia en un tall i un empelt
en falca, fent que, amb el temps, sacabessin unint les dues parts (Col. De arb xv1, 1). El
segon era similar al primer, pero, en comptes d'un empelt en falca, tenien uns que sem-
blaven pues, les quals s'incorporaven entre lescor¢a i la fusta, i també era de primavera
(Col. De arb xv1, 1). El tercer tipus, destiu, consistia a incorporar només els brots amb
una mica descorca en una zona sense del portaempelts (Col. De arb xv1, 1). Sembla ser

que la vinya admetria tant el primer tipus dempeltament com el segon.
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Coincideix amb Varré sobre quins sarments utilitzar per obtenir els millors
resultats: els més productius de la millor classe (Col. De arb viii, 1). Tot i aix0, remarca
que han de ser els més elevats, quan per als esqueixos recomanava els dels «ronyons»
del cep (Col. De arb vi11, 1). Abans de comengar, perd, s’havia de tenir en compte la
varietat i el lloc: si era blanca, en llocs humits; mentre que la negra, en secs (Col. De
arb vii1, 4). La mida exacta de lempelt havia de ser de tres nusos en perfecte estat i
tallat per sota de l'tltim, amb forma de falca, perd sense fer malbé la medul-la (Col. De
arb viii, 1). Al portaempelts s'hi havia de fer un tall i allisar-lo perqueé cabés lempelt
obtingut, fent coincidir la pell dels dos i encaixant perfectament (Col. De arb vii, 2).
Posteriorment, s’havia de subjectar amb escor¢a dom o vimet i recobrir la part de la
connexié amb fang i palla, per després lligar-la (Col. De arb v111, 2), un métode diferent
que el de Varré, abans vist. La funcié era la mateixa que la descrita per Varré: evitar
que entrés aigua i aire a la zona d'unid. Es posava, a més, molsa per mantenir la humitat
i evitar el ressecament (Col. De arb viir, 2). També esmenta la técnica referida abans
amb Varrd, la de fer un petit tall sota lempeltament amb l'objectiu que fluis la savia en
excés (Col. De arb v, 3). Saconsellava, a més, no utilitzar un trepant classic per fer
el forat on s’havia d'introduir lempeltament, siné el gallic, ja que el primer produia
serradures, mentre que el segon provocava encenalls, molt més facils de netejar (Col.
De arb v, 3-4).

Podem comprovar com Columel:la es va basar en Cat6 i Varré per explicar
aquesta técnica, ja que menciona els mateixos tres tipus dempeltaments, ja sigui pel de

falca i el d'escorca com pel d'tis del trepant.

2.4.3 Els murgons

Murgonar la vinya és una técnica utilitzada per poder desenvolupar nous ceps, de la
mateixa manera que els esqueixos i els empelts. El seu funcionament, avui en dia, con-
sisteix a fer créixer un dels sarments per enterrar-lo. Aquest sanird desenvolupant sota
terra fins a generar nous ceps, utilitzant lenergia i els nutrients de l'originari. Un cop
aquest sarment sarrela, se separara del cep del qual ve i creixerd de forma exempta.
En época romana ja es coneixia aquesta técnica, i era extensament utilitzada
per generar nous ceps, de la mateixa manera que utilitzaven els esqueixos i els em-
pelts. Caté esmenta breument el murgé de la vinya: anomena el d'arc o el de lenterra-
ment d'un sarment unit a un cep quan ens patla de lempeltament amb trepant (Cat.
xLI 3-4). Aquest havia d'estar en una cistella enterrada i unit a la vinya durant un any
(Cat. 11 2). També esmenta que els murgons havien d'estar a dos peus del mateix cep
(Cat. xr111 1). Finalment, recalca la importancia de murgonar un cep com més aviat

millor (Cat. xxx111 2).
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Columel-la, com hem vist fins ara, és l'autor que més narra les técniques per cul-
tivar la vinya eficientment, i en aquest cas no és diferent. Ens parla extensament sobre
com es murgonava la vinya, i en distingeix tres variants diferents. La primera és la més
similar al que coneixem avui en dia com a murgé, tal com hem esmentat anteriorment.
El procediment consistia a fer una trinxera al costat del cep que volguéssim murgonar
i collocar un dels sarments sota terra, sempre sense separar-lo (Col. De arb. vii, 1). El
pas inicial d'aquest procediment consistia a cavar un forat de quatre peus de llargada en
qualsevol direcci6 al costat del cep, aixi el murgd no es veuria perjudicat per les arrels
(Col. De arb. v11, 2). La longitud del sarment havia de ser la suficient per poder enter-
rar quatre gemmes dins d'aquest forat i que poguessin arrelar (Col. De arb. v11, 2). Tot
i aix0, s’havien de treure les que estaven a la vista i eren més properes al cep originari,
ja que generaven sarments o brots innecessaris (Col. De arb. vi11, 2). A l'altra banda del
sarment també s havien de deixar dos o tres gemmes, i havien de sobresortir del terra,
per la qual cosa, i recalcant el que s'ha dit anteriorment, només n’hi havia d’haver qua-
tre sota terra (Col. De arb. vi11, 3). Segons Columel-la, aquest sistema permetia que el
cep prengués forca ripidament i al cap de tres anys podia separar-se de loriginari (Col.
De arb. viy, 3).

Un segon sistema era estendre el cep pel terra i redirigir els murgons cap a certs
tutors. S'iniciava aquest procediment excavant tot el voltant del cep que es volgués
murgonar, sempre sense afectar les seves arrels (Col. De arb. vii1, 4). Un cop s’hagués
fet aquest forat al voltant del cep, el tombaven sense trencar les arrels, i observaven fins
on podia arribar en posicié horitzontal (Col. De arb. vi1, 4). Després cavaven una trin-
xera on poguessin col-locar el cep de forma horitzontal, i hi feien petites canalitzacions
per conduir els sarments murgonats fins als tutors triats (Col. De arb. v11, 4). Un cop
organitzat el futur creixement, senterrava tot, inclds el cep tombat (Col. De arb. viii,
4). D'aquesta manera, podien generar diversos ceps a partir d'un i controlar la direccié
fins a poder-los emparrar a un tutor.

El tercer métode és el més complicat, i triga molt a generar nous ceps, ja que,
segons Columel-la, es provocava que el cep perdés la medulla (Col. De arb. vi1, 1).
Concretament, aquest sistema servia quan un cep no tenia sarments o bragos gaire
llargs i no es podia murgonar seguint cap dels dos anteriors. Llavors, quan es trobaven
un cep daquestes condicions, lopcid per poder-lo murgonar era dividir-lo en diverses
parts (Col. De arb. vi1, 5). Aquesta divisi6 es feia amb una falx vinatoria ben afilada i
per la part on es bifurca, és a dir, per la creu del cep (Col. De arb. vii1, 5). El tall del cep
s’havia de llimar i s’havia de procurar no deixar cap resta que pogués malmetre la nova
part (Col. De arb. vi11, 5). Llavors, se suposa que aquestes parts es plantaven a prop del

tutor volgut, les quals podien generar multiples ceps a partir d'un.
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Columel-la proposa un quart meétode, que era similar al primer vist, perd amb
unes lleugeres diferéncies. Bisicament servia quan enterraven un sarment que no era
prou llarg perqué sortis per laltra banda. La diferéncia residia en el fet que shavien
de deixar créixer les gemmes properes al cep originari, les quals feien créixer nous sar-
ments (Col. De arb. vi1, 6). Al cap de tres anys, calia tallar aquest sarment murgonat
i la part tallada sestirava cap al tutor designat, cosa que formava un peu de cep (Col.
De arb. v11, 6). Es reomplia a poc a poc el forat i es tallaven les arrels restants (Col. De
arb. v, 6).

2.5 La poda de la vinya

La poda, tal com passa avui en dia, és probablement un dels passos més importants en
el conreu de la vinya enfocat a la produccié de raim. Mitjangant la poda dels sarments
generats durant lanterior any, la finalitat d'aquest procés és dirigir el creixement de
la vinya per poder controlar el raim que es produird durant l'any. D'aquesta manera,
podem entendre la importancia de la poda de la vinya, ja que, depenent de com es faci,
es poden generar pocs raims, perd de gran qualitat, o molts amb una de molt baixa.
En ¢poca romana ja es considerava important aquest pas, tal com podem veure en les

extenses explicacions d’alguns autors, com pot ser, per exemple, Columel-la.

Fig. 27: Cep actual després de la poda (Fotografia propia).

Avui en dia, la poda es produeix des de mitjans del mes de desembre fins al de fe-
brer, segons les condicions climatoldgiques, sobretot. En época romana havia de passar

el mateix, ja que, si el temps era benigne, es podia fer a partir de la segona meitat doc-
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tubre, un cop acabada la verema (Col. 1v 23, 1). Afirma que la poda havia de ser quan
‘el cep no presentés cap fulla que el distingis’, és a dir, quan hagués perdut el fullatge
(Col. 111 21, 7). No solament depenia del temps, siné també del clima i de lestat dels
sarments: havien d’haver passat les pluges equinoccials o de tardor i el cep havia d’haver
madurat (Col. 1v 23, 1). Un cop s’havien complert aquestes tres premisses, ja es podia
procedir a la poda dels sarments. Si el clima era més inhospit i I'hivern venia abans, lla-
vors saconsellava esperar fins a mitjans del més de febrer per comengar la poda (Col. 1v
23, 2). Quan el camp era més reduit, es podia decidir quines parts podar i quan fer-ho:
les més dures aI'hivern i les més toves a la primavera o tardor (Col. 1v 23, 2). Lorientacié
també depenia, ja que les que tenien més exposicié solar es feien al desembre i les que
miraven cap al nord, durant la tardor o la primavera (Col. 1v 23, 2).

Fos com fos, el que si que era important era podar-les com més tard millor
(sempre dins un limit), tenint en compte que les que eren més primerenques produien
molts pampols i sarments, mentre que les tardanes proporcionaven més raim (Col. 1v
23, 3). Com hem anunciat en el paragraf introductori, l'agricultor havia de tenir en
compte tres elements: el fruit que es vol produir, les branques més productives i no
malmetre el cep (Col. 1v 24, 1). Basicament sén els objectius de la poda que hem es-
mentat anteriorment i que avui en dia es tenen presents per fer que la vinya duri molts
anys. La vinya no es podava tota igual, sin6 que, depenent de l'orientacié dels bragos, es
portava a terme d'una manera o d’'una altra. Si estava cap al nord, havia de tenir pocs
talls, ja que el fred podia fer malbé la part interior (Col. Iv 24, 2). Si estava el brag diri-
git cap al sud, llavors s'havien de deixar créixer molts sarments per protegir el cep quan
fes molta calor (Col. 1v 24, 3). Pel que fa a l'orientacié est i oest, eren similars, atés que
el sol hi era present de forma equitativa, per la qual cosa es deixaven els sarments que
indicaven la terra i el cep (Col. 1v 24, 3).

Fins aqui, Columella exposa els trets basics de la poda de la vinya, perd no
només s havien de tenir en compte aquests aspectes, siné que n'hi havia d’altres més
concrets que calia tenir en ment a I'hora de podar la vinya. Abans, pero, cal remarcar
la importancia de fer bé aquesta tasca, perqué, segons com es fes el tall, es podia fer
malbé el cep. Concretament, el tall s’havia de fer de biaix i de forma arrodonida, perd
mai horitzontal (Col. 1v 24, 7). Els primers feien que el cep es curés més facilment, ex-
pulsant-ne aigua, mentre que els horitzontals la retenien, fent que trigués més el procés
(Col. 1v 24, 7). A més, s'havien de tallar els sarments vells i mal crescuts, en canvi els
joves i productius s’havien de conservar (Col. 1v 24, 7). En primer lloc, es recomanava,
abans de comengar amb la poda d'un cep, retirar la terra de la base del tronc (Col. 1v 24,
4). Si hi havia un sarment molt proper a les arrels, shavia de treure immediatament i
calia deixar polida la part del tall (Col. 1v 24, 4). Si en tornava a créixer un altre, llavors

shavia darrencar a fi que cicatritzés rapidament, perd mai no es podia deixar la ferida
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rugosa, ja que feia que es podris el cep (Col. 1v 24, 4). La part segiient que calia exami-
nar era el tronc, en el qual shavien de buscar brots o nusos similars a berrugues (Col.
1v 24, 5). També s’havia de comprovar si hi havia alguna part malalta o morta, o forats
d’insectes, i era necessari eliminar amb leina dollabella totes les parts sobrants fins a
arribar a la zona viva (Col. 1v 24, 5). Per eliminar el corc o altres plagues, una bona
opcié era aplicar terra amb oliasses als forats provocats per aquests insectes (Col. 1v
24, 6). Aquesta substancia també ajudava a cicatritzar més rapidament les ferides o els
talls que s’havien pogut produir. Finalment, també s'havien deliminar les escorces que
penjarien, la qual cosa faria que la producci6 fos millor, i les molses que constrenyerien
el tronc (Col. 1v 24, 6).

Com hem dit anteriorment, era preferible que el cep tingués quatre bragos distri-
buits en les orientacions basiques. De fet, es comencava a dirigir la direcci6 dels bragos
quan el tronc tenia quatre peus dalcada (Col. 1v 24, 8). Quan ja es distribuien els bragos
segons les orientacions, es podava seguint aquesta norma: s’havia de deixar només un
sarment per branca (Col. 1v 24, 8). Nogensmenys, relacionant aixo amb les orientaci-
ons, no podien deixar dos bragos en la mateixa direccid. Lexplicacié daquesta norma
resideix en el fet que el cep es veuria sobrecarregat en una banda, el que faria que no es
repartissin bé les energies i, sobretot, que el fruit creixés malament (Col. 1v 24,9). Tam-
bé s’havia deliminar el sarment que creixia entre dos bragos, ja que actuava com una es-
pécie de tap que provocava que no circulés bé la savia i lenergia cap on interessava (Col.
1v 24, 10). Si no es tallava a temps i arribava a perjudicar un dels dos bragos, llavors es
tallava el que es trobés en pitjor estat i es feia créixer aquest sarment «forquiller» (Col.
1v 24, 10). De cada brag, se n’havien de podar els sarments més durs i propers al tronc,
de la mateixa manera que es traurien els que estiguessin més aillats (Col. 1v 24, 11). Els
sarments que s’havien de deixar a cada brag havien de ser els situats cap al mig (Col. 1v
24,12). Tampoc no es deixarien els sarments més improductius, ja que provocarien que
el raim creixés de forma desigual i amb una mala qualitat (Col. 1v 24, 11). Hi havia al-
guns agricultors que preferien deixar els sarments mes aillats i els del mig, i eliminar els
de prop del tronc, excepte un, la qual cosa desaprova completament Columel-la (Col. 1v
24, 12). Basicament, en haver-hi més sarments, les energies del cep s’havien de repartir
més, el que provocava que el raim creixés de forma desigual i amb menys qualitat. Per
aquest motiu, la produccié s’havia denfocar en els més productius. Aquesta explicaci6
també ens fa entendre el que prohibia Columella, atés que, en deixar tants sarments,
creixia molt raim de baixa qualitat, almenys si no es trobava la vinya en un sol de gran
fertilitat, abundancia i una varietat productiva (Col. 1v 24, 12).

Respecte a aquest sarment guardia que alguns deixaven prop del tronc, Colu-
mel-la ens explica que es tractava d'un de reserva per sila vinya es descontrolava i sobre-

passava el jou (Col. 1v 24, 14). Aquest seliminava si els bracos estaven ben distribuits
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i es tenia enfocada la produccié anual, perd, si un es descontrolava, el sarment guardia
servia per substituir-lo (Col. 1v 24, 14). De com refer una vinya mal formada o vella,
en parlarem a l'apartat segiient amb deteniment.

Finalment, hem de comentar la mesura que s’havia de deixar en els sarments
que no eren eliminats. Sovint els agricultors solien deixar una mesura que permetia
que els sarments creixessin fins al punt de passar per sobre el jou i caiguessin sense
tocar al terra (Col. 1v 24, 19). S’havien de tenir en compte diversos aspectes, com, per
exemple, la fortalesa del cep, el qual havia de suportar el pes dels sarments, o la qualitat
del s0l, que podia ser incapag d'alimentar tot el que s'havia deixat (Col. 1v 24, 19). Com
més distancia entre noduls hi havia al sarment, més longitud es deixava, quasi tocant
a tetra, ja que creixien pocs pampols (Col. 1v 24, 20). Llavors, com més junts estaven
els noduls, més precisa havia de ser la tria, ja que, si es deixaven tots, el raim creixeria
malament, tal com hem dit anteriorment. Es podava, llavors, en curt aquesta classe
de sarments per evitar lextenuacié de la vinya i premiar-ne la productivitat (Col. 1v
24, 21). A més, si la produccié era molt elevada un any, es feia descansar la vinya l'any

segiient, de la mateixa manera que succeiria al revés (Col. 1v 24, 21).

2.6 Poda en verd i despampolar

La poda no era l'inica tasca que calia de portar a terme durant el cicle vitivinicola.
S’havien de fer diversos procediments per dirigir el cep durant la seva etapa de creixe-
ment o alliberar-lo de brots o pampols per concentrar les energies en la produccié de
raim. Aquestes tasques, avui en dia, es denominen «en verd», ja que es porten a terme
quan la vinya comenga a produir brots i pAmpols, i no tenim els sarments despullats
com en el temps de la poda.

Comengarem amb el que anomenem la poda en verd, que és una operacié molt
important per contribuir encara més a la perfecta evolucié del raim i la seva qualitat.
Aixi ho referencia Columel-la quan parla de la poda de la vinya: s’havien deliminar
els brots o es branquetes de segon ordre (Col. 1v 24, 17). Aquesta tasca tenia un pro-
cediment diferent de leliminacié dels brots que sortien del tronc. Pel que fa als de la
part dura o trong, es tallava fins al nus i es raspava la zona afectada perqué cicatritzés
rapidament (Col. 1v 24, 18). En canvi, els brots secundaris o tendres s’havien de podar
amb més compte, ja que solien tenir una gemma situada justament al costat, la qual
sintentava no treure (Col. 1v 24, 18). D’aquesta manera, si es feia un tall massa proper
al nus o seliminava la gemma, el sarment perdia resisténcia i productivitat, i generava
menys raim i es tornava debil contra agents meteorologics com les ventades (Col. 1v
24, 18). Resulta normal, ja que el creixement a partir d'una cicatriu provoca que el
nou sarment sigui molt débil (Col. 1v 24, 18). En un empeltament, la poda en verd

resultava molt important (Col. 1v 29, 11), perqué aquesta nova part introduida al cep
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necessitaria energia i nutrients per créixer de forma sana, i, amb els brots secundaris,
aquest es veuria perjudicat. En algun cas, els brots secundaris es deixaven créixer per
poder murgonar la vinya, perd només en terrenys que destacaven per la seva pobresa i
mala qualitat del sol (Col. 1v 29, 11).

Despampolar la vinya, a I'igual que la poda en verd, també era una part del cultiu
de la vinya que s'havia de fer correctament per poder tenir, a la verema, una bona pro-
duccié de raim. Tal com indica el seu nom, despampolar és la tasca que té a veure amb
leliminacié dels pampols, els quals es trobaven en excés durant la primavera i lestiu.
Lobjectiu és que el raim no quedés tapat pels pampols, siné que rebés llum solar i venti-
lacié, cosa que evitava que es podris. Com en els anteriors apartats, lautor que parla ex-
tensament d'aquestes tasques vitivinicoles és Columella, el qual insisteix en la impor-
tancia dels procés (Col. De arb. x1, 1), que el considerava més important que la mateixa
poda, ja que beneficiava més ceps que no pas laltre procés (Col. 1v 27, 2). Segons lautor,
aquest procés millorava el creixement del raim, perd també facilitava la poda de I'any
segiient (Col. De arb. x1, 1). A més, el procés destacava perqué no deixava cicatrius al
cep, ja que les ferides es produien en verd, i es curaven molt rapidament (Col. De arb.
x1, 1). Aquesta tasca consistia, segons Columel-la, a treure qualsevol part innecessaria
o improductiva, igual que limitar les puntes dels sarments a fi que no creixessin (Col.
De arb. x1,1). A més, s'havia de tenir en compte que el raim estigués orientat cap al sud
o ponent, perd que el seu pampol el tapés parcialment perqué no es torrés massa (Col.
De arb. x1, 1). Es despampolava quan el cep comengava a generar fulles (Cat. xxx111 3).
Lobjectiu final era permetre que el raim madurés perfectament en poder rebre sol, sent

alliberat de la preséncia extrema de pampols i brots (Col. 1v 27, 3).

o P ek

Fig. 28: Moment en qué la vinya s’ha de despampolar: quan comencen a madurar els raims
(Fotografia propia).
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2.7 Técniques a I'hora de cultivar la vinya

S’ha decidit anomenar aquest apartat amb un titol molt genéric perqueé es pretén
aglomerar un conjunt de técniques que impliquen diversos elements del conreu de la
vinya. Concretament, es tracta d'un calaix de sastre, on consten algunes técniques in-
teressants per al cultiu de la vinya, perd no tenen suficient entitat perqué es considera
cada una com un apartat individual. Un cop hem presentat el tema d’aquest apartat,
comengarem a descriure aquestes técniques o «secrets» que calia tenir en compte per
salvaguardar qualsevol situacié que fes perillar la produccid.

La primera que esmentarem serveix per fer que una vinya improductiva comen-
cia ser fertil i generi raim. Suposadament, es podia produir aquest efecte regant el cep
amb vinagre fort i cendra (Col. De arb. vi11, 4). De fet, no era suficient regar-lo, sind
que es recomanava repartir aquesta substancia per tot el cos del cep (Col. De arb. vi,
4). En el cas que el raim sassequés abans de madurar, la solucié era tallar el cep fins
a larrel i recobrir la part descoberta amb una solucié de vinagre fort i orina envellida
(Col. De arb. v1i1, 5). Sembla ser que, llavors, els sarments que creixien de nou produ-
ien raim que madurava correctament.

En les vinyes velles, si shavien de trasplantar, calia procedir d'una determinada
forma. En primer lloc, només es podia dur a terme aquesta tasca si el cep tenia el gruix
d’'un brag (Cat. xrix 1). Si complia aquest requisit, s'havien de podar els sarments dei-
xant una longitud de dues gemmes per després desenterrar-lo sense fer malbé les arrels
(Cat. xr1x 1-2). Finalment, s’havia de posar el cep en un forat o surc cobrint-lo i fal-
cant-lo bé, i deixar-lo en la mateixa posicié que tenia anteriorment (Cat. xL1x 2).

També es podien refer les vinyes que es trobaven mal formades, molt probable-
ment per dirigir-les millor segons el métode de conreu utilitzat. En primer lloc, s’havia
de comprovar la longitud dels bragos, la qual, si no excedia dels dos peus, podia encara
dirigir-se a un jou (Col. 1v 22, 1). Si era aixi, i el tronc estava envellit, s’havia de treure
lestaca de la vinya i col-locar-la de manera que el cep pogués quedar per sota del tutor
i emparrar-se al jou (Col. 1v 22, 1). Basicament es tractava de redirigir les branques
dels ceps fins a un dels punts de suport abans vistos perqué es pogués recolzar i quedar
ben alineada. Si els bragos eren més llargs, els esforgos eren molt més feixucs, ja que
s'havien de redirigir a través de murgons (Col. 1v 22, 2). Si lescor¢a del cep no estava
envellida, la solucié era més senzilla: s’havia d'excavar durant I'hivern i femtar per des-
prés podar-la en curt (Col. 1v 22, 3). Es feia un tall a I'alcada de tres o quatre peus amb
la falx vinatoria a fi de provocar que generés un pampol i sarment per aquell lloc (Col.
1v 22, 3). Aixi doncs, a la primavera segiient ja tenien un brag fort, el qual es podia
comengar a dirigir per posar-lo en el jou, i aleshores calia treure les parts sobrants (Col.
1v 22, 4). Si no es volia esperar tant, es tallava la vinya pel quart peu amb la voluntat

que cresquessin nous sarments o bragos, perd Columel-la desaprovava aquest métode



(Col. 1v 22, 5). Finalment, es podia tallar el cep, préviament excavat per poder fer la
seccié per sota del nivell de terra (Col. 1v 22, 6). Aixi, la part restant es podia tapar amb
lobjectiu que sanés per la part del tall i fes brotar sarments joves, o, fins i tot, poder-los
murgonar (Col. 1v 22, 6). Els empelts també eren una bona opcié per solucionar les
malformacions de la vinya, preferiblement el de pues (Col. 1v 22, 8).

Una altra técnica tenia a veure amb un tipus dempeltament que produia raims
de diverses varietats en el mateix cep. Consistia a reunir diversos empelts de varietats
diferents, igualar-los i lligar-los, per, posteriorment, posar-los en un tub de fang o
banya (Col. De arb. 1x, 1). S’havien, llavors, denterrar, deixant exposades les dues
bandes dels empelts en cada cara del tub i esperar fins que brotessin, femtant i re-
gant quan fos necessari (Col. De arb. 1x, 1). Un cop «fusionats», al cap de tres anys
aproximadament, es trencava el tub de cerimica i es tallava el cep per la meitat, en el
punt on la unié semblés més optima (Col. De arb. 1x, 2). Després es perfeccionava
el tall, es cobria de terra fins a tres dits i sesperava que brotessin branques, de les
quals es triaven tinicament les dues millors (Col. De arb. 1x, 2). Aixi sortia raim de
totes les varietats triades, perd no sabem si era efectiu aquest métode, ja que sembla
molt inverosimil. Plini fa referéncia a aquesta técnica, molt probablement basant-se
en Columel-la (Plin. x Vi 161).

A les fonts també hi apareix referit un métode per aconseguir que els grans de
raim no tinguessin pinyol. Aquest consistia a tallar per la meitat un esqueix, sense fer-
ne malbé els brots, i raspar tota la medul-la (Col. De arb. 1x, 2). Després es tornaven a
ajuntar mitjan¢ant algun tipus de lligadura i es plantava en terra femtada, i se'l regava
periddicament (Col. De arb. 1x, 2). Si se seguia aquest métode, tedricament el cep que
creixeria produiria raim sense pinyol.

Per curar algunes malalties de la vinya, s’havien de disposar, cap a la primavera,
diverses bales de palla entre dues fileres (Col. De arb. x111, 1). Si feia massa fred, lla-
vors s’havien dencendre les bales de palla per generar fum i que aquest acabés amb les
malalties (Col. De arb. x111, 1). Segons Billiard, aquesta técnica havia perdurat fins a
l'actualitat amb alguns canvis, la qual es pot observar durant la historia en diversos au-
tors o en obres com les Geoponiques o Ibn-al-Awam (Billiard, 1913, 379). Columel-la,
en el fragment consultat, ens concreta dues malalties, que ell anomena rubigo i nebula
(Col. De arb. x111, 1). El primer terme significa 0xid, el que ens podria portar a pensar
que es tracta del mildiu, ja que aquesta malaltia provocava que les fulles es tornessin
roges, com si es rovellessin. El segon es tradueix com a boira, i, si es pogués relacionar
amb alguna malaltia actual de la vinya, aquesta podria ser la cendrosa o oidi. S’ha arri-
bat a aquesta conclusié perqué provoca una capa blanquinosa i translicida al raim i als

pampols, similar a una «boira».
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Fig. 29: Exemple de cendrosa (Wikimedia Commons).

No només s’havia de protegir la vinya de les malalties, siné també d"altres agents
que podien malmetre-la, com els animals o els insectes. De fet, un métode perque les
formigues no pugessin pel tronc i degradessin el raim era mitjancant una substancia.
Aquesta es componia de tramussos triturats, barrejats amb brisa doliva (Col. De arb.
x1v, 1). El procediment, llavors, era aplicar aquesta barreja a la base del cep (Col. De
arb. x1v, 1). Una altra substincia era la que barrejava betum amb oli, i saplicava de
la mateixa manera que lanterior (Col. De arb. x1v, 1). Un altre insecte que malmetia la
vinya era la volucra, el qual, com el seu nom indica, era alat. Aquest insecte rossegava
els pAmpols i salimentava dels grans tendres (Col. De arb. xv, 1). Hi havia un métode
per evitar que passés aix9, el qual consistia en, un cop acabada la poda, mullar amb
sang d'6s les eines que s'havien utilitzat (Col. De arb. xv, 1). Sembla impossible que hi
hagi un efecte retrospectiu, tal com afirma leditor de l'edicié consultada (Garcia, 2004,
100). Potser Columella insistia en aquesta practica, ja que, netejant les eines sempre
amb aquest ingredient, podien acabar amb aquest insecte en s segiient. Tot i aixo,
sembla molt segur que aquesta prictica tenia un caricter ritual i no pas agronomic.
També es podia utilitzar una pell de castor per llimar les eines abans de comencar a

podar la vinya (Col. De arb. xv, 1).
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Els cucs o les erugues també podien fer malbé la vinya, per la qual cosa s'utilitza-
va una mescla feta a partir d'oliasses cuites, betum i sofre (Cat. xcv 1). Un cop s'havia
obtingut una barreja homogenia, sembotornaven les arrels i les aixelles del cep, cosa
que impedia el naixement de les erugues (Cat. xcv 2).

Una altra plaga que afectava les vinyes era la de ratolins o musaranyes. Sexplica
que aquestes eren freqiients quan les vinyes es trobaven a prop dels edificis (Col. De
arb. xv, 1). El métode per impedir que aquests animals infestessin les vinyes era espe-
rar que hi hagués lluna plena i els signes del zodiac de lled, escorpi, sagitari i taure (Col.
De arb. xv, 1). Llavors, la vinya es podava de nit, sota la llum de la lluna. Observem com
aquesta practica és completament ritual, com la de la sang d'6s abans vista, per la qual

cosa podem assegurar la seva inutilitat.
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IIl. LA PRODUCCIO DE VI
EN EPOCA ROMANA ALT-IMPERIAL

3.1 La verema

La verema és, actualment, la part més representativa del conreu de la vinya. Quan és
Iépoca, i el raim ja estd en un estat de maduraci6é Optim, s’ha de recollir per poder-lo
esprémer posteriorment. En época romana, la verema també era la part més impor-
tant, en el sentit cultural i representatiu del conreu de la vinya. Innumerables mosaics
romans ens mostren com es portava a terme aquesta activitat, a la vegada que diversos
autors ens parlen del moment en qiiestid. I no és pas estranya aquesta importancia ad-
quirida de la verema, ja que es tractava d'un esdeveniment social arxiconegut en tota la
romanitat, el qual podia generar produccid, ingressos i llocs de feina a causa de la gran
demanda de vindimiatores (Pefia, 2010, 30).

Com hem esmentat anteriorment, depenent de quan es produis la poda, la ve-
rema podia ser més propera o llunyana. Per aquesta rad, la verema romana durava un
periode de temps d'uns dos mesos aproximadament. S'iniciava aquest periode el dia
14 d’agost, amb una festivitat anomenada vinalia fructuaria (Pefa, 2010, 30). Altres
investigadors es basen en la idea que aquesta festivitat es portava a terme el dia 19
d’agost (Garcia-Gelabert Pérez, Garcia-Gelabert Rivero, 2009, 192). Aquestes festes
estaven dedicades a Jupiter, que, en aquest cas, era el déu del vi i les seves propietats.
Al seu torn, les celebracions estaven portades a terme pel flamen Dialis (Garcia-Gela-
bert Pérez, Garcia-Gelabert Rivero, 2009, 192). Es consultaven els auspicis de Japiter
(Pefia, 2010, 30) i es pregava al déu si es podien comengar les tasques relacionades amb
la verema, a través del sacrifici d'un xai i lespremuda de raim sobre l'altar (Garcia-Ge-
labert Pérez, Garcia-Gelabert Rivero, 2009, 192). Un cop sacabaven aquests rituals, es

donava per acceptada la petici6 per Japiter i s'iniciava la verema.
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Fig. 30: Mosaic procedent de Jordania on es pot observar a un vindimiator carregant una portadora

de raim (Wikimedia Commons).

Tal com hi havia una festivitat que donava tret d'inici al periode de la verema,
també n'hi havia una altra que marcava el final. Aquesta sanomenava vinalia meditrina-
lia, i se celebrava el dia 11 d'octubre (Penia, 2010, 30). Originalment, aquesta festivitat
estava dedicada a Jupiter, pero al cap dels segles s'hi va incloure una deessa patrona
anomenada Meditrina. Estava oficiada pel flamen Martialis, i, entre les activitats que
s'hi produien, en podem destacar libacions de vi vell i vi nou (Garcia-Gelabert Pérez,
Garcia-Gelabert Rivero — 2009, p. 192). També se simbolitzava aquesta festa amb lex-

traccié del most mitjangant laixafament del raim (Pefia, 2010, 30).
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Fig. 31: Mosaic procedent de Jordania on es pot observar un music tocant durant la verema, la qual cosa
pot indicar-nos el caracter festiu d'aquesta part del cicle vitivinicola (Wikimedia Commons).

Aquestes festes es deurien fer a les ciutats, suposadament, ja que al camp se cele-
brava la verema de forma diferent. Es produien, en aquest ambit, una série de sacrificis
durant aquest periode, perd també abans i després, dedicats a diversos déus, com Bacus
i Prosérpina, i, fins i tot, als instruments utilitzats durant la verema (Col. x11 8, 1). 1,
un cop acabava lestiu, s'iniciava una temporada en queé sexaltava la disbauxa, els plaers
i els aspectes ladics, tot i que, com hem vist, també hi havia connotacions religioses
de primer ordre (Garcia-Gelabert Pérez, Garcia-Gelabert Rivero, 2009, 193). Resulta
que tota aquesta visié magica i festiva de la verema encara pot perdurar fins avui en
dia, tal com afirma Garcia Gelabert, atés que podem observar com la nostra cultura en

dedica la produccié a la verge o el sant local (Garcia-Gelabert Pérez, Garcia-Gelabert
Rivero, 2009, 193).
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Durant aquest periode, els agricultors recollien el raim que shavia generat en
els ceps cultivats. Com molt bé expressa Columel:la, l'organitzacié de la vinya era molt
important, ja que no totes les varietats maduraven al mateix temps (Col. 111 21, 9). Aixi
doncs, es podien anar veremant els ceps en diverses campanyes segons la seva qualitat,
per la qual cosa podem entendre que no només es deuria treballar un cop durant aquest
periode (Col. 111 21, 10). Aquesta practica també ajudava a no equivocar-se a I'hora de
veremar i mesclar dues varietats diferents (Col. 111 21, 10). Aixi doncs, en una mateixa
finca podien tenir diverses campanyes segons la varietat que tractés. D'altra banda, els
dies festius estava prohibit dur a terme aquesta tasca (Col. 11 21, 4), excepte recollir
raim per conservar-lo i coure most per reduir-lo (Col. 11 21, 4). De fet, els sacerdots
tenien completament prohibit veremar durant les festivitats, tot i que si se sacrificava
un cadell podien procedir amb la tasca (Col. 11 21, 4). I, la verema, efectivament, no
depenia tan sols de la varietat utilitzada ni de quan s’hagués produit la poda, també
s'havia de comptar amb el clima propi de la zona. En zones cilides i properes a la costa,
la verema se solia fer, 0 almenys comengar, al mes de setembre (Col. x1 2, 1). En canvi,
les regions més fredes tenien veremes molt més tardanes, les quals sestendrien fins al
mes doctubre (Col. x11, 48, 1). Tot i aixd, la majoria de regions on es cultivava la vinya
eren més temperades, sense grans contrastos entre fred o calor, per la qual cosa dispo-
saven d'una temporalitat propia. Aixi doncs, a la majoria de llocs la verema comencava
a mitjans de setembre (Col. x11, 48, 1). Altres autors, com Varré, també ens parlen de
quan es produia la verema, perd sense la concrecié que caracteritza Columel-la. Varré
només ens explica que la verema es portava a terme durant la tardor, en época seca (Var.
134, 2). Abans d'iniciar-se la verema, s'havia de preparar tot I'instrumental que sutilit-
zaria, com netejar els cups i posar pega a les tenalles, de la mateixa manera que s’havia
dorganitzar quan recollir cada tipus de raim (Cat. xx111 1). Després, es guardaven tots
els instruments als llocs on pertenyien (Cat. xxv1 1).

Hem d'imaginar que la verema es produia exactament com es fa avui en dia,
utilitzant, pero, instrumental d'acord amb el seu temps. En el bloc anterior hem pogut
observar com en alguns jaciments ibérics hi havia les eines que denominavem poda-
dores. Efectivament, en época romana també existien aquests instruments, els quals
eren denominats falx vinatoria, i, posteriorment, en l'apartat deestris, ho explicarem més
detalladament. S'utilitzaven cistells, probablement fets amb vimet o alguna altra fibra
vegetal per poder collocar-hi el raim a dins, i aquests eren transportats en carros es-
tirats per bous fins al lloc de premsat. Basicament, la verema era molt similar a la que
entenem avui en dia, perd amb un instrumental i medis propis de [¢poca en qué es
trobaven. Investigadors com Yolanda Pefia donen suport a aquesta imatge de la verema
(Pefia, 2010, 31), evidentment bastant-se en les representacions artistiques de [¢poca

i les fonts.
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Fig. 32: Mosaic de Cherchell on es pot observar els vindimiatores treballant (Wikimedia Commons).

Esmentarem algunes peces artistiques que ens poden mostrar alguns dels ele-
ments abans anomenats sobre la verema. Per exemple, el mosaic roma de la travessia
de Pedro Maria Plano, a Mérida (Emerita Augusta), datat del segle 1v, ens mostra al-
gunes escenes de la verema, en el qual podem observar la preséncia de vindimiatores
equipats amb podadores i cabassos (Garcia-Gelabert Pérez, Garcia-Gelabert Rivero,
2009, 197). També hi podem destacar la preséncia de dos bous que estiren un carro
que portaria a l'interior el raim veremat (Garcia-Gelabert Pérez, Garcia-Gelabert Ri-
vero, 2009, 197).

Un altre mosaic que ens aporta molta informacié és el de Cherchell (Cesarea),
datat de finals del segle 1v i principis del v (Garcia-Gelabert Pérez, Garcia-Gelabert
Rivero, 2009, p. 196). En aquest hi podem observar un emparrat de la vinya en jou, i
hi distingim tutors que podien ser feixos de canya o fusta treballada. Aquests tutors
sostenen els iuga, als quals els sarments dels ceps es poden recolzar. Hi ha la preséncia
d'un plaustrum, una espécie de tren de fusta amb rodes estirat per bous (Garcia-Gela-
bert Pérez, Garcia-Gelabert Rivero, 2009, 197). En el mosaic també s’hi observa lesce-
na en qué els treballadors es troben en el lloc dextraccié del most fent les tasques d’ai-
xafar-lo amb els peus i batre el que cau en el dolium per decantacié (Garcia-Gelabert
Pérez, Garcia-Gelabert Rivero, 2009, 197).

Un tercer cas era el del sarcofag d’Ariadna, datat del segle 11, que ens mostra
una escena on podem observar uns erotes veremant la vinya i demanant escales per
arribar a llocs elevats (Garcia-Gelabert Pérez, Garcia-Gelabert Rivero, 2009, 199).
Aixo confirma el passatge de Plini que recalcava que els vindimiatores que veremaven la
vinya emparrada tenien estipulat, per contracte, el pagament d'una pira funeraria i un

enterrament digne.
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Fig. 33: Sarcofag procedent de Croacia, el qual mostra una escena molt similar a la del sarcofag
d’Ariadna: una série d’erotes collint el raim durant la verema (Wikimedia Commons).

Amb aquests tres exemples hi podem entreveure com era la verema romana. Po-
driem insistir en altres creacions artistiques que ens mostressin aquesta activitat, perd
trobem casos similars als vistos. Sense anar més lluny, al segle passat es veremava de
la mateixa manera que es feia en época romana: amb podadores, cistells i carros guiats
per bous. Es, en l'actualitat, quan la cosa varia, atés que es poden utilitzar tractors amb

remolg, tisores de podar i, fins i tot, es pot mecanitzar aquesta tasca.

3.2 Extracci6 del most

El raim era transportat cap a la villa, en una zona designada préviament per poder
extreuren el most. El sistema utilitzat no diferia del que hem vist en el primer bloc: el
most era extret del raim mitjan¢ant una pressié i conduit per decantaci6 a un diposit
o cup anomenada lacus, que explicarem més endavant. A continuacié esmentarem les
dues estructures més comunes en les villae dedicades a lextraccié de most. Tot i que
s6n molt similars a les que vam trobar en época ibérica, cal recalcar que, en aquest
cas, disposem de més informacié arqueologica i textual, per la qual cosa és important
tornar a esmentar-les.

La primera estructura dedicada a l'extraccié de most és el que identifiquem com
una pileta, és a dir, una estructura quadrangular amb una dmplia superficie i cantona-
des impermeabilitzades. Els romans anomenaven aquesta estructura amb el nom de
calcatorium, un terme derivat del verb calco, que significava aixafar. Com hem dit abans,
aquestes estructures disposaven d'una gran superficie envoltada d'unes cantonades de
poca al¢aria, amb un recobriment d'opus signinum que evités la transpiracié del liquid.
En aquesta superficie s’hi abocava el raim i saixafava amb els peus, i se nextreia el most,
que es dirigia cap als lacus associats a través d'uns forats col-locats estratégicament
en una de les parets del calcatorium. Com podem veure, el funcionament daquesta
estructura és idéntic a la dépoca ibérica, i la seva preséncia en jaciments productius de

vi també. Els trobats a Hispania sén calcatoria de petites dimensions, que no superen
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una superficie dentre quatre i cinc metres quadrats, tot i que hi ha tres exemples que
superen els deu metres quadrats (Pena, 2010, 31). Aquests sén Milreu, Torre Aguila i
Font del Vilar, per exemple. Hi ha molt poques estructures documentades en centres
de produccié vinicola tant a Hispania com a la resta de zones d'influéncia romana
(Pefia, 2010, 67). Aix0 es devia al mateix fet al qual atribuim la poca preséncia d'estruc-
tures dextraccid en época ibérica: el cost i la preferéncia a materials no perennes. Basi-
cament, hem dentendre que, en diverses zones amb una produccié més rural i reduida,
no era necessaria la preséncia d'aquestes estructures dobra. S'utlitzava, llavors, piletes
fetes de fusta, les quals es podien moure i emmagatzemar quan no es feien servir. In-
vestigadors com Pefia donen suport a aquesta teoria, i assumeixen que eren propis de
produccions més autarquiques, amb uns recursos i una produccié que no requerien un
calcatorium dobra (Pena, 2010, 31).

El métode segiient per extreure most és el premsat del raim, el qual es produia
en una sala de la villa anomenada torcularium. Aquest nom venia del torculum, el cargol
utilitzat per poder fer baixar la biga i premsar el raim. En época romana, es preferia
sempre el most aixafat amb els peus, ja que la pressi6 efectuada era menor i no es tren-
caven les fibres vegetals de la pell. Tot i aixd, també es podia fer vi de qualitat premsant
el raim, perd probablement només el primer cop. Les premsades segiients ja no pro-
duien tant most i tenien més notes de les fibres vegetals trencades, la qual cosa dotava
d'un gust diferent al vi i era el que es destinaria als esclaus i la poblacié empobrida.
Es per aixd que en alguns jaciments podem documentar tant un calcatorium com una
premsa. En daltres, perd, només s'identifica la segona estructura, el que pot resultar
dificil catalogar si es tracta d'una destinada al vi o a oli. Sembla ser que la majoria de
premses tenien una doble funcié: sutilitzaven o per extreure el most del raim o per
produir oli doliva. Tot i aix0d, hem de destacar que la premsa més tipica per poder ex-
treure el most, en época romana, és la que denominem “de biga’, la qual és present en
gairebé tots els centres productors vinicoles rurals de la peninsula Ibérica amb aquesta
estructura (Pefia, 2010, 76). Abans d'entrar en detall respecte als tipus de premsa, hem
desmentar com era un torcularium ideal segons Catd. Aquest havia de tenir un bon
revestiment hidraulic al terra, concretament fins a tres revestiments (dos de calg amb
sorra i un tercer amb fragments de totxana) (Cat. xvir 7). Aquest torcularium tenia
una premsa de biga amb quatre zones de premsat, encara que el funcionament i la seva
construccid, avui en dia, resulten complicats dentendre, ja sigui per la descripcié feta

com per la traduccié del text.
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Fig. 34: Mosaic procedent de Jordania on sobserven dos treballadors trepitjant el raim a sobre de la
superficie de premsat d'una premsa (Wikimedia Commons)

La premsa de biga és una estructura que exerceix la pressié al raim a través de la
llei de la palanca (Pefia, 2010, 76). Aquestes quatre zones estaven formades d'un tronc
de llargues dimensions que anomenaven praelum (Guiral, 2005, 510). Aquest tronc
era el que exercia pressié sobre el raim ja trepitjat, anomenat vinaceum, col-locat en
una zona dobra denominada area. Aquestes zones podien ser de diversos materials,
com opus signinum, opus spicatum o pedra (Pena, 2010, 69). Aquests peus de premsa
comptaven amb unes cantonades circulars despart, fiscinae, o de fusta, regulae, que re-
collien el raim que saixafava mitjan¢ant una pega arrodonida que rebia el nom d’orbis
(Pefia, 2010, 68). La utilitzacié de fiscinae i de regulae era indiferent en la produccié
de vi, depenent només de les diverses tradicions regionals (Penia, 2010, 68). Per fer
baixar aquest tronc, era necessari un métode per exercir forga, el qual podia ser la
sucula, un torn de ma, o la coclea, un cargol de ma vertical (Guiral, 2005, 510). Aixi
doncs, podem veure com les premses de biga es dividien en les de torn vertical i les de
cargol, respectivament. Aquests dos mecanismes depenien del contrapés, el qual faria
que el praelum es mogués quan els activessin. Larbor era lestructura que subjectava el
praelum alaltra banda de la premsa, i sencastava al terra de la cambra a través del lapis
pedicinorum (Guiral, 2005, 510). Aquests arbores, juntament amb els praela, havien

de ser de roure o de pi (Cat. xvii1 7). Hi havia una variant de l'arbor que consistia en
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una cavitat a la paret del torcularium on sencaixava el praelum, la qual cosa evitava que
el tronc es mogués per aquesta banda i pogués actuar de forma dptima (Pefa, 2010,
74). El contrapés de la premsa podia ser de dues maneres: mitjan¢ant una gran pedra
quadrangular o circular que exercis la suficient for¢a per fer pujar i baixar el praelum
o a través de l'arca lapidum (Martin, 2012, 62). Aquest tltim sistema, que significava

“caixa de pedres’, es tractava d'un contrapés mobil inserit dins una fossa de maniobra

(Martin, 2012, 62).

Fig. 35: Relleu de terracota conservat al British Museum on es pot observar un satir treballant
en una premsa, de la qual s'ha representat les fiscinae (Wikimedia Commons).

Caté recomana fer la premsa de biga destinada al vi daquesta manera:

Als cups fes pilars i arbres mestres dos peus més alts; part damunt els traus dels ar-
bres, per tal que es captinguin a distincia d'un peu, trava’ls amb gafeta. Al corré del
torn fes sis forats de mig peu en quadre: el primer, mig peu lluny de la polleguera, els
altres, compartits amb tot esment. Posa un croc al mig del torn: el punt mitja entre els
arbres, equilibra’l al centre del torn, on caldra ficar el croc per tal que la biga romangui
ben centrada. En fer la metxa, centra-la del mig de la biga, per tal que balli bé entre
els arbres: deixa-hi un polze de badall. Manuelles del torn: les més llargues, de divuit
peus, les segones de setze peus, les terceres de quinze peus; afluixadores, unes de dotze

peus, altres de deu, les terceres de vuit peus (Cat. x1x 1-2).
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Podem observar com les mesures daquesta premsa estaven perfectament acura-
des. A més, segons el que es pot extreure d'aquesta descripcid, la premsa de vi descrita
per Cat6 era la de biga amb accionament mitjangant el torn, ja que, posteriorment,

menciona com es construia leix que feia girar-lo (Cat. xx1 1).

Fig. 36: Premsa de biga amb sistema d’accionament de cargol (Pefia, 2010, fig. 6).

Altres premses podien ser, per exemple, les de falca, de les quals només se n'ha
pogut constatar I'dis a partir de quatre representacions en els frescos de Pompeia i
Hercula (Pefa, 2010, 41). El seu funcionament consistia en un marc de fusta de grans

g
dimensions i uns llistons en posicié lateral inserits, els quals anirien comprimint el
q
producte escollit mitjangant la col-locacié de cunyes entre aquests amb un martell
(Pefia, 2010, 41).

La premsa de cargol ens és més coneguda per a nosaltres. Consisteix en una
carcassa circular de fusta, la qual té a l'interior un cargol amb una placa incrustada,
que exerceix pressi6 al producte escollit quan es fa girar leix (Pefia, 2010, 41). Es una
premsa que s'ha utilitzat tradicionalment en les nostres terres per poder extreure loli
de les olives. Aquesta premsa té testimonis limitats en lantiguitat, un dells Plini, el

q g
qual ens informa que és de creaci6 grega i es va difondre per la peninsula Italica (Plin.
xviir 317). També té poques representacions iconografiques, i, pel que fa a larqueo-
logia, només es pot constatar la seva preséncia en el cas de conservar els ancoratges de
fusta al terra (Pefia, 2010, 41).
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Fig. 37: D'esquerra a dreta: Calcatorium de fusta, premsa de cargol directe, premsa de falca

(Pena, 2010, fig. 3).

Com hem dit anteriorment, la premsa més utilitzada era la de biga, tot i que
la de cargol també admetia el raim. Un cop saccionava la premsa i sexprimia el raim,
aquest sortia del peu o area a través d'unes canalitzacions, les quals Iabocaven directa-

ment a un diposit anomenat lacus, el qual explicarem a continuacid.

3.3 El procés de fermentacid

La produccié de vi es basa en la fermentaci6é del most extret del raim. Basicament, els
sucres que resideixen en el raim, i per tant es mantenen al most després de lextraccid,
s'’han de convertir en alcohol per poder generar el vi. Aquest procés s’havia de vigilar
molt atentament, ja que, depenent de la impermeabilitat o 'hermeticitat de la tenalla,
el vi es podia fer malbé i convertir-se en vinagre. De fet, hi havia una técnica que suti-
litzava per saber si el vi es faria malbé, i era a través d'una lamina de plom (Plin. x1v
130). Consistia a posar una lamina molt petita de plom al tap del recipient ceramic i
agafar-la amb cera per després tancar-la durant quaranta dies. Al cap d'aquest temps,
sobria un altre cop aquest recipient i es comprovava el color de la lamina: si continuava

igual, el vi estava bé, pero, si tenia uns tons blanquinosos, es faria malbé en uns dies.

3.3.1 La fermentacié primaria

Com hem pogut veure anteriorment en el primer bloc, el procés de fermentacié comp-
tava amb dues parts: la fermentacié tumultuosa o primaria i la fermentacié secun-
daria. En época romana, es produia el vi de la mateixa manera, podent-se observar
clarament aquestes dues fermentacions, vitals per poder elaborar-lo. En primer lloc,
parlarem de la fermentacié tumultuosa, la qual podia durar entre cinc i deu dies i es-
tava provocada per aquests llevats presents en les pells del gra que feien iniciar la con-

versié dels sucres en alcohol (Pefa, 2010, 81). Es per aquest motiu que s'anomena
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fermentacié tumultuosa, ja que el most, durant aquest periode de temps, comenca a
emetre bombolles de CO,, similar a com ho faria si bullis.

Aquesta part del procés es duia a terme, com hem vist anteriorment, en un dipo-
sit anomenat, en época romana, amb el terme lacus. Aquesta estructura no era cap altra
cosa que el que coneixem com un cup de decantacid, molt similar en funcionalitat als
depoca ibérica que hem vist abans. En ser un cup de decantacid, havia d’anar associat
a una estructura de tipus premsa o calcatorium, ja que el most extret havia de quedar
recopilat en aquest diposit per poder-se iniciar aquesta fermentacié primaria (Pefa,
2010, 82). Es per aquest motiu que aquests diposits es trobaven a sala, que coneixem

amb el nom de torcularium, que, com ja hem vist, era on sextreia el most.

Fig. 38: Lacus amb recobriment d'opus signinum conservat a la villa romana de Torre Llauder (Matard)

(Peia, 2010, fig. 48).

Els lacus sempre tenien la mateixa forma i caracteristiques, ja que la funciona-
litat era contenir el most. Podem destacar que, de la mateixa manera que els calcatoria
o les bases de premsa, tenien alguns orificis o canalitzacions per conduir el most cap
al cup, en aquest cas no en trobariem cap (Pena, 2010, 82). Com qualsevol diposit
hidraulic, estaven fets dobra, és a dir, de forma perenne i amb un recobriment d’opus
signinum?, els quals els dotava d'una gran impermeabilitat. En alguns casos, podem tro-
bar alguns lacus amb escales fetes dobra que permetien l'accés al seu interior per poder

2 Recobriment hidraulic generat a partir de la mescla de fragments de tegula i calg, generant un morter que impediria
la transpiracié i les fuites de liquid.
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netejar-los després d’haver estat usats (Pefia, 2010, 82). Al mateix temps, perd, en ser
uns diposits hidraulics presenten molts problemes per ser identificats, ja que tenien
les mateixes caracteristiques que els que susaven per recollir aigua, oli, fer salaons o
tintar roba (Pefia, 2010, 82). A més, se solien construir enterrats o semienterrats per
poder oferir més resisténcia i solidesa. Aixd ens pot explicar que alguns cops ens han
arribat a l'actualitat parcialment destruits, el que ha impedit el calcul de la capacitat
total d'aquests diposits (Pefia, 2010, 82).

Respecte a la capacitat dels lacus, no sempre tenien la mateixa. De fet, investi-
gadors com Yolanda Pena afirmen que la mida dels lacus no tenien a veure amb la pro-
duccié final de vi, ja que es podien fer diverses fermentacions primaries, una darrera de
laltra (Pefia, 2010, 82). D'aquesta manera, podem extreure la conclusié que els lacus no
estaven fets seguint la produccié aproximada de la villa, sind segons el nivell economic
del propietari. Podem suposar que, com més recursos i treballadors podia tenir la villa,
hi havia més lacus i de major mida.

De totes maneres, i seguint la linia dels recursos econdmics, hem desmentar que
els lacus no eren els tinics diposits utilitzats per portar a terme la fermentacié primaria.
S’ha dentendre que construir un diposit de grans dimensions i amb un revestiment
hidraulic no estava a l'abast de tothom, per la qual cosa hi havia d’haver altres opcions.
Una d'aquestes era la utilitzacié de dolia de grans dimensions i una obertura amplia,
a mode de lacus (Pefia, 2010, 82). Aixi doncs, aquest receptacle de grans dimensions
estava associat a la premsa i parcial o completament enterrat, imitant els diposits hi-

draulics.

3.3.2 Preparacié de les tenalles per a la fermentacié secundaria

Una part molt important del procés de produccié de vi en época romana era la prepara-
ci6 de les tenalles 0 amfores per netejar-les i perqué poguessin contenir el vi sense que hi
hagués transvasament pels seus porus. S’havia de generar algun producte o substancia
que aturés la sortida del liquid a través dels porus dels receptacles de ceramica.

Les tenalles havien de ser rentades a fi que el vi que anés a contenir no es fes
malbé durant la fermentacié. Un dels métodes per netejar els dolia era el lleixiu de
cendra, una mena de liquid fet amb cendra que netejava els residus que es produien de
l'anterior fermentacié (Plin. x1v 129). En la Naturalis Historia sens patla d'aquest llei-
xiu de cendra, perd suposadament el confon amb el mostum lixivum, un most resultant
de la segona premsada (Manzanero et alii, 2010, 249). De totes maneres, aquest lleixiu
de cendra molt probablement s'utilitzava per netejar l'interior dels dolia abans de posar
un altre most per fermentar. Com hem vist, la cendra i el fum han estat conservants
per aquest liquid, per la qual cosa no és estrany que sutilitzés per eliminar residus an-

teriors que poguessin malmetre el most segiient que s hagués de fermentar.
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A més, els romans trasbalsaven el vi d'un recipient a un altre (Plin. x1v 129) du-
rant la fermentacié per eliminar-ne les impureses o els residus, per la qual cosa aquests
havien dlestar a punt i nets. A més, respecte als trasbalsaments, era més preferible uti-
litzar receptacles que havien contingut vinagre que no pas els que havien tingut vi dol¢
o mulsum (Plin. x1v 128). Hem dentendre, llavors, que, els métodes que hi havia per
netejar el receptacle utilitzat no eren suficients perqué afectés, d'alguna manera, els
propers vins. Llavors, podem deduir que el vi dol¢ era molt més perjudicial, en el cas
que no es netegés bé el receptacle, que el vinagre.

Un cop els dolia o amfores quedessin ben netes, el pas segiient era solucionar
el problema que presentava la porositat inherent daquests receptacles. Es requeria,
llavors, el recobriment del recipient amb una substancia espessa o opaca que imper-
meabilitzés l'interior i evités la transpiracié del most. Un dels meétodes més coneguts
era recobrir amb cera tot l'interior del receptacle (Plin. x1v 128). Tot i aixd, no era gens
recomanat, ja que solia produir la conversié del vi en vinagre (Plin. x1v 128). Perd
aquest no era el métode més utilitzat, sin6 que el recobriment habitual de l'interior dels
receptacles ceramics per a liquids era la pega, la qual veurem a l'apartat segiient, ja que

gaudeix d'una importancia propia.

333 La pega

A les fonts, surt referida com a pix o bitumen, i es tracta d'una substancia feta a partir
de la resina dels arbres i cuita a altes temperatures (Billiard, 1913, 475). Aquesta pega,
molt enganxosa, sutilitzava per recobrir la cara interna dels receptacles, evitant aixi la
fuita de liquids per les porositats, com hem dit abans, pero, a més, també tenia la funcié
dlevitar fermentacions secundaries (Billiard, 1913, 475). Caté ens explica com s havien
de preparar les tenalles per poder collocar la pega. Es requeria posar oliasses durant
set dies en aquests recipients, per després treure-les i netejar-les amb aigua (Cat. Lx1x
1-2). Després s'hi col-locava resina dins i es diluia. A continuacid, s’havia descalfar el
receptacle i embotornar l'interior amb la pega (Cat. Lx1x 2). A més, aquestes resines
tenien un aroma particular, per la qual cosa, podia ser que el recobriment mateix s'uti-
litzés també per afegir al vi notes de gust i olor. De fet, no sallunyava gaire del que
passa amb les de la fusta de les botes de vi, que ofereix a la beguda un aroma particular.
Plini esmenta que el most es podia perfumar mitjancant el ruixament de pega durant
la primera fase fermentaci6 (Plin. x1v 124). Aixi doncs, aquest capitol esta dedicat als
tipus de resines que sutilitzarien en época romana per poder produir la pega i imper-
meabilitzar les amfores.

Probablement, la resina més famosa i utilitzada des de l'antiguitat era la de te-
rebint, un arbre que s’ha identificat amb lespécie Pistacia terebinthus. Aquest podia

ser mascle o femella, perd el que donava fruits era la segona, i hi havia dues varietats:
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vermell i com una llentia, i pal-lid, com una fava (Plin. x111 54). Aquesta es podia trobar
a Siria, perd també al voltant del mont Ida, a Anatolia i a Macedonia (Plin. x111 54).
De la seva escorga en brollava la resina amb la qual es produia la pega més famosa de
l'antiguitat, la més afrodisiaca (Diosc. 1 71, 1), ja que era d'una qualitat excepcional i
molt lleugera (Plin. x1v 122). De totes les variants que hi havia, la millor era la més
translicida, de color blanc cap a blau (Diosc. 1 71, 1). També cal remarcar que era
ditirética i eficag contra les picadures de tarantula (Diosc. 171, 1). Tota la zona asiatica
apreciava molt aquesta resina (Plin. x1v 128).

La resina de llentiscle també era molt utilitzada per aromatitzar el vi i imper-
meabilitzar els receptacles de cerdmica. Sextreia de la Pistacia lentisca, un arbre que, a
l'antiguitat, es trobava sobretot a la zona d'India o Aribia (Plin. x11 73). La resina amb
la qual es feia la pega sanomenava mastiche i, com hem esmentat abans, era de molt
bona qualitat (Plin. x1v 54). Hi havia diverses imitacions del mastiche, com la que es
produia a Grécia i Asia, i sextreia d'un fruit similar a una poma amb llavors, i la del
Pontus, que sassemblava a la brea (Plin. x11 74). El mastiche de Quios era de color blanc
i també brollava d'un llentiscle (Plin. x11 74). Aquesta resina tenia diverses propietats
medicinals, com alleugerir la disenteria o el flux sanguini (Diosc. 170, 1). També podia
ser utilitzada com a dentifric i, mastegada (d'aqui el nom de mastiche), contreia les ge-

nives i perfumava la boca, com un xiclet actual (Diosc. 1 70, 3).

Fig. 39: Pistacia terebinthus (Wikimedia Commons)
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La resina de xiprer tenia un gust molt més aspre que les abans vistes, pero era
igual de liquida que les aquelles (Plin. x1v 122). Segons el mateix Plini, sembla ser que
hi havia dos tipus de xiprer: el masculi i el femeni (Plin. x1v 141). El primer era el que
té una forma més allargada i conica, mentre que el segon era més similar a un avet, pel
que fa a les seves branques, i s'utilitzava per maridar les vinyes (Plin. xv1 141). Segons
Dioscorides, aquesta resina tenia la facultat de combatre la tos cronica (Diosc. 171, 3).

Al seu torn, la resina de cedre era més greixosa, més espessa, per la qual cosa, era
la més indicada per poder fabricar pega (Plin. x1v 122). Els grecs l'anomenaven cedria,
i d'aspecte era greixosa, elastica, transliicida i amb molta olor (Diosc. 177, 1). Existien
dos tipus de cedre: el menor, que tenia el lici i el fenici, i el major, que es dividia amb
el que dona fruit i el que no (Plin. x11152-53). Aquesta resina, aplicada com a uncié,
tindria certes propietats medicinals, com curar algunes malalties oftilmiques, les caries

i les angines (Diosc. 177, 2). També podria servir com a anticonceptiu i per lliurar-se

dels polls (Diosc. 177, 2).

Fig. 40: Pistacia lentiscus (Wikimedia Commons)

Hi ha resines que apareixen referides a les fonts amb el nom de procedénciaino
pas amb el de l'arbre on s’han extret. Un exemple és la resina de Judea, la qual destaca

per tenir una olor molt més potent que la de terebint i ser molt dura (Plin. x1v 122).
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La de Siria, al seu torn, sassemblava a la mel de I'Atica, pel que fa al color i la textura,
mentre que la de Xipre era molt similar d'aspecte, consistent i de millor qualitat (Plin.
x1v 122-123). Aquestes resines esmentades pel lloc de procedéncia (Diosc. 1 71, 1)
podien estar extretes del terebint. La resina arabiga ja comenca a diferir de les abans
referides, ja que era de color blanquinés, amb una olor agria i molt dificil de coure per
produir la pega (Plin. x1v 122). La de Colof6 o colofonia, provenia de la ciutat, amb el
mateix nom, de 'Asia Menor (Diosc. 171, 3). Era d'un color groc molt algat de to, perd
si es triturava, passava a ser blanca i tan olorosa que ni els perfumistes la utilitzaven
(Plin. x1v 123).

A la zona de la peninsula Italica, la pega més valorada era la del Brutio o brut-
tia, feta amb la resina que sextreia de la picea (Plin. x1v 127). Segons Dioscorides,
aquesta venia, sobretot, de les Gallies i de la Tirrenia (Diosc. 1 71, 3). Si es consumia,
servia d'antidot contra verins, tisis, malalties respiratories (Diosc. 1 72, 1). Era d'una
qualitat inferior a la de terebint i la de llentiscle (Dosc. 1 71, 4). Era la més utilitzada
a la peninsula Italica per impermeabilitzar els receptacles ceramics amb la finalitat de
contenir liquids com el vi (Plin. x1v 127). Segons Virgili, la resina amb més reputacié
era la de Naricia (Virg. 11 438), la qual es trobava situada a la regié de 'Aquea i estava
fundada pels locrides (Plin. 1v 27). D'aquesta ciutat en provenien els colons que es van
assentar a la regié del Brutio, i que produien la famosa pega que hem esmentat ante-
riorment. Aixi doncs, molt probablement Virgili estigués parlant de la pega del Brutio,
perd s'hi referis com la de Naricia, per dotar-la dun component hellenitzant.

A Hispania, al seu torn, la pega més utilitzada era la resina que provenia dels
pins silvestres (Plin. x1v 127). Era d'una qualitat molt baixa, ja que era amargant, seca i
amb una olor forta i desagradable (Plin. x1v 127). Al seu torn, autors com Dioscorides
afirmen que era de més qualitat que la del Brutio, ja que era molt més olorosa (Diosc.
171,4). La zona d'Hispania on més sexplotaria la recol-leccié d'aquesta resina era 'illa
de Pitiusa, que no és cap altra que lactual Eivissa (Diosc. 171, 4).

A la zona de Grécia, la resina de Pieria era la més utilitzada i valorada de totes
(Plin. x1v 128). Pieria era una regié que es trobava a Macedonia, i rebia aquest nom
pel bosc que s'hi localitzava (Plin. 1v 33). A més, en aquella zona s'hi localitzaven les
ciutats de Berea i Eginion (Plin. 1v 33).

3.3.4 La fermentacié secundaria

Un cop s’havia acabat la fermentacié primaria es procedia a continuar el procés de vini-
ficaci6 en un altre espai de la villa, el qual anomenem cella vinaria, i era el que entenem
avui en dia com una bodega. Tenia una doble funcié, ja que servia com un espai per
completar el procés de vinificacié i, a més, sutilitzava com una sala demmagatzematge

per dipositar el vi abans de ser comercialitzat (Pena, 2010, 85). Aqui s'hi produia el
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que anomenem fermentacié secundaria o vinificacié, que consistia en el procés en qué
les bactéries o els llevats transformaven els sucres del most en alcohol (Pefia, 2010, 85).
Quan aquests sucres sacabaven, es produia el que coneixem com conversié en vinagre
o degradacié del vi, la qual cosa el feia inconsumible. Es per aquesta raé que els romans
consumien, sobretot, vins joves, ja que els era molt dificil ampliar aquest procés (Pefa,
2010, 32). Tot i aixd, es podia impedir aquesta degradacié mitjancant l'additiu de diver-
ses substancies, que, com hem vist i veurem, podia ser pega, mel, aigua marina i, finsi tot,
s¢'l podia coure . També s'hi podria afegir guix i puzzolana® per augmentar aquest procés
i no degradar el vi (Pefia, 2010, 32). Es per aquesta raé que, més endavant, veurem que
alguns vins eren recomanats per ser consumits després de quinze o vint anys.

Aquests espais havien de ser construits d'una manera molt concreta, ja que hi
havia molts factors que podien contribuir a la degradaci6 del vi. El most en procés de
vinificacié dels lacus, es col-locava en recipients de mida inferior que es trobaven dins
d’aquesta cella vinaria. Afortunadament, conservem diversos testimonis sobre com havia
de ser aquest espai de la villa, fet que ens permet fer-nos una idea de la seva imatge.

Un aspecte molt important era lorientacié que havia de tenir la cella vinaria, ja
que en depenia, en gran mesura, el procés de vinifacid. Lexplicacié d'aquest fet és que
sorientava aquesta part de la villa de forma que pogués rebre els aires més freds (Col. 1
6, 10). Com més freda fos lorientacié donada a la cella vinaria, millor fermentava el vi,
perqué, com bé es sabut, durant aquest procés s’ha de mantenir el most a una tempera-
tura estable de menys de quinze graus, la qual era requerida en época romana, tal com
afirma Vitrubi (Vitr. 14, 2). Aixi doncs, les fonts coincideixen que lorientacié dptima
per a aquest espai és el nord o, com es refereix en les fonts, I'aquilo (Col. 1 6, 10; Plin.
x1v 133). Varrd, al seu torn, no parla directament de lorientacié nord, pero diu que
les cellae vinariae requereixen l'aire més fred (Var. 1 13, 7), per la qual cosa segurament
coincidia amb els dos autors abans esmentats. Plini també afirma que si no es pot
orientar lestanca cap al nord, una bona opcié és lest (Plin. x1v 133). Perqué aquest
aire pogués entrar dins la cella vinaria, aquesta havia de tenir algun tipus dobertures.
Columel-la refereix que havien de tenir unes finestres de mida petita (Col. 1 6, 10).
Vitrubi, al seu torn, no patla de finestres, perod si que esmenta la paraula il-luminacié,
per la qual cosa podem suposar que parlava de la situacié de les petites obertures ( Vitr.
14,2). Plini també ens afirma la preséncia de les finestres en el mateix moment que ens

parla de lorientacié de les estances (Plin. x1v 133).

3 Roca volcanica que sutilitzava antigament com un dels components per fer el que anomenem opus caementicium, un
ciment fet amb calg i aquest material (amb preséncia de silice) que feia una reaccié quimica i senduria.
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Fig. 41: Relleu de marbre conservat al World Liverpool Museum on es representa una cella vinaria amb
els seus dolia de fossa (Wikimedia Commons)

Un cop hem parlat de lorientacié de la cella vinaria, és el torn de patlar de I'in-
terior daquesta. Diversos autors afirmen que els receptacles havien destar sobre el ma-
teix paviment, en cap cas sobre un entaulat o entarimat (Col. 1 6, 9). Varré també ens
parla daquesta caracteristica de les cellae vinariae, concretant que els liquids han d'anar
sobre paviment i els productes secs, en entarimats (Var. 113, 1). Al seu torn, Varré ens
explica que el paviment de la cella vinaria ha d'estar lleugerament inclinat cap al lacus, ja
que alguns receptacles podien trencar-se durant la fermentacid, i aixi es podia recollir
el vi en un mateix lloc, una caracteristica inicament esmentada per aquest autor (Var. 1
13, 6). Pel que fa ala disposicié dels receptacles, aquests havien d'estar separats, ja que,
si el contingut d'un es feia malbé, podia passar aquesta degradacié als altres (Plin. x1v
134). Columella afirma que els receptacles han d'estar collocats de tal manera que no
sigui dificil la circulacié de l'interior de lespai per als operaris encarregats de controlar
el procés de vinificacié (Col. 16, 19).

Finalment, també cal esmentar que les cellae vinariae havien destar allunyades
de diversos espais que podien malmetre el most en procés de vinificacié. Un d’aquests
perills pel most era la preséncia d’humitat, per la qual cosa la bodega havia destar
allunyada de cisternes i desaigiies (Col. 1 6, 11). També podien malmetre el most totes
les olors fortes i desagradables, motiu pel qual no havia d’haver als voltants de la cella
vinaria espais com lavabos, forns, fems (Col. 1 6, 11). Les arrels d'arbres o les figues o

cabrafigues també havien deestar allunyades de la bodega (Plin. x1v 133).
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Respecte als receptacles utilitzats per contenir el most durant la segona fase de
la fermentacié, hem d'anomenar els segiients: en primer lloc, el més utilitzat, sobretot
a Italia, era el dolium (Var. 113, 6), que era el recipient més gran per contenir vi, amb
una capacitat d'unes trenta amfores (White, 1975, 146). Aquest receptacle destacava
per ser de grans dimensions, amb capacitats que podien arribar als 1.000 litres. Tenia
forma de pera, amb la maxima amplada a la zona de lespatlla per permetre I'expansié
del liquid durant la fermentacié (Col. x11 44, 2). Depenent del clima de la zona, el
dolium estava totalment o parcialment soterrat (Plin. x1v 133). Podem suposar que
es portava a terme aquesta prictica en zones on el clima fos molt irregular i les tem-
peratures variessin, ja que, en estar soterrat, el contingut es mantenia més estable. Un
aspecte important és que Plini afirma que en algunes regions hi havia els dolia soterrats
a laire lliure i no es requeria la construccié d'una cella vinaria (Plin. x1v 133). Quan el
clima i les temperatures eren irregulars, s’havia de construir aquesta bodega i posar-hi
els dolia dins, soterrats o no, depenent de les necessitats sorgides (Plin. XIV 133).
Perd no sempre el soterrament dels dolia anava lligat al clima, siné també al contingut.
Quan a dins hi havia un vi fluix, era necessari soterrar-los per evitar la seva degradacio,
en canvi, quan era fort, podien estar completament exemptes sense correr riscos (Plin.
x1v 134). D'aquesta manera, una mateixa cella vinaria podia tenir els dolia disposats
de forma diferent (Pefia, 2010, 85). La forma del dolium també era important per al
procés de vinificacid, ja que les que tenien una obertura amplia i una panxa més arro-
donida no eren les més dptimes per a aquesta fase del procés (Plin. x1v 134). En aquest
cas, es preferirien amb una obertura més reduida i ser més allargades, contraposant-se
amb les utilitzades com a lacus, les que Plini no recomana per a la fermentacié secun-
daria. Es recomanava tenir una obertura petita, ja que, durant el procés de vinificacié,
el dolium havia d'estar segellat amb mastiche o pega del Brutio, com esmenta Plini (Plin.
x1v 135). Caté també refereix que es taparien les tenalles amb pega, sobretot al cap de
trenta dies des de la premsada (Cat. xxv1 1).

Un altre recipient utilitzat per contenir el most en procés de vinificacié durant
la fermentacié secundaria eren les orcae, que tenien una mida i una capacitat molt més
reduida que els dolia. Les orcae sutilitzaven molt freqiientment a Hispania, tal com
afirma Varré en aquest fragment «orcae in Hispania fervore musti ruptae neque non
dolea in Italia» (Var. 113, 6). Hem de suposar que si Varré recalca aquesta diferéncia
és que en la seva época sutilitzarien les orcae de forma exhaustiva. Tot i aix0d, hem de
tenir en compte que Varrd és 'autor agronom més antic que hem consultat, datat entre
el IIi1'Ta.n.e. Els altres autors, que ja daten de la nostra era, no fan mencié a aquests
receptacles, probablement de tradicié autdctona, per la qual cosa es pot entendre que

es van anar substituint per els dolia romans.

122



De re vinaria

5 A W ol

Fig. 42: Detall d'un dolium de fossa al jaciment de la vil-la romana de Torre Llauder
(Pena - 2010, fig. 48)

Un tercer recipient que sutilitzava per a aquesta part del procés eren les cupae.
Es tractava d’'uns recipients fets amb llistons de fusta encerclats per anelles de ferro,
basicament el que avui anomenem una bota (Plin. x1v 132). Aquestes sutilitzaven
a la zona dels Alps, i, de la mateixa manera que no podien estar en ambients calents,
s'havia devitar que es congelessin, per la qual cosa podien instal-lar una llar al centre de
la cella vinaria per mantenir una temperatura estable (Plin. x1v 132). Tot i aixd, i com
a fet anecdotic, alguns cops el vi es podia arribar a congelar, i formar un bloc compacte,
i altres només es feia més espés (Plin, x1v 132).

Finalment, la fermentaci6 secundaria es podia dur a terme directament en una
amfora, ja que, de la mateixa manera que al bloc anterior hem vist lexisténcia de tapa-
dores d¢poca ibérica per a aquest recipient, també es podia seguir aquesta practica en
¢poca romana.

Sigui com sigui, aquests receptacles eren els que sutilitzaven en época romana
per fer la fermentacié secundaria. El que si que hem de suposar és que, de la mateixa
manera que es recobria de pega l'interior de recipients cerdmics com les amfores, les
orcae o els dolia, les cupae també podien rebre el mateix tractament. La causa daquesta
suposicié és que, com hem vist anteriorment, evitar la transpiracié dels liquids no era
I'inic objectiu de la pega, siné que també oferia gust i aroma al vi. Aixi doncs, les cupae
també podien tenir aquest tractament. A més, també hem de tenir en compte un fet

de gran importancia: qualsevol recipient mai no s’havia domplir fins al limit (Plin. x1v
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135), ja que probablement es faria malbé el contingut. El que si que es recomanava erala
neteja dels recipients (sobretot els dolia) dos cops cada dia amb una escombra, de la ma-

teixa manera que treure les pells i els baixos als trenta dies de la premsada (Cat. xxv1 1).

Fig. 43: Tomba romana amb forma de cupa que havia estat d'un productor de vi

(Wikimedia Commons)

Un cop sacabava aquest procés de vinificacid, el vi resultant es posava en recepta-
cles ceramics com amfores, els quals estaven dedicats al seu transport i a la comercialit-
zaci6 (Pefia, 2010, 85). També es podien posar en receptacles fets de materials peribles,
com botes de pell o cupae de menor mida i aptes per al transport (Pefia, 2010, 85).
El procés acabava al mes d'abril, concretament el dia 23 dabril. Aquesta data era molt
important en el cicle vitivinicola, ja que significava el seu final (Garcia-Gelabert, M.P;
Garcia-Gelabert, E, 2009, 192). Era el dia de les vinalia priora o urbana, unes festes
que consistien en libacions del vi produit amb el raim de l'anterior verema, dedicades a
Jupiter (Garcia-Gelabert, M.P; Garcia-Gelabert, E., 2009, 192). També es demanava
als déus que les pluges fossin beneficioses per ala vinya i no la malmetessin (Garcia-Ge-
labert. M.P, Garcia-Gelabert, E., 2009, 192) D'aquesta manera, el vi ja es podia consu-
mir segons les directrius religioses, perd tampoc no hem dentendre-ho com el final del
periode de repos del vi. Es podia consumir, perd antigament, com veurem més endavant,
es preferia mantenir el repos i lenvelliment del vi durant molts més anys. Daltra banda,
també hem de tenir en compte que les cellae vinariae tenien una mida determinada, i no
podien emmagatzemar el contingut dels dolia durant deu anys, ja que cada any aniria
entrant nova produccid. Aixi doncs, sembla correcte pensar que cada any, un cop el vi ja
hagués estat creat, es trasbalsava a diverses amfores, les quals es col-locaven en les apot-

hecae o es comercialitzaven, i deixaven espai per a la nova produccié de vi.
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IV.VARIETATS DE RAIM
EN EPOCA ROMANA

De la mateixa manera que anteriorment hem recalcat la importancia de les fonts per a
lestudi del vii el conreu de la vinya en época romana, en el cas de les varietats de raim
també és aixi. A través de les fonts textuals, podem disposar d'informacié sobre aquest
aspecte, i, fins i tot, relacionar certes varietats amb diverses zones de producci6 de vi a
tot lentorn del Mediterrani roma. També hem de fer referéncia a un altre aspecte: la va-
rietat del raim no influeix en la catalogaci6 del vi. Com més tard veurem, els vins rebien
el nom de la zona o la persona que els produia, la qual cosa podia ser una denominacié
dorigen. Aixi doncs, durant el desenvolupament d'aquest capitol, la nostra tasca sera la
d'intentar relacionar els vins amb les varietats de raim de la zona.

També és convenient exposar l'ordre que seguirem durant aquest capitol, el qual
té a veure amb l'utilitzat pels autors classics. Per exemple, Plini i Columel-la segueixen
ordres diferents a 'hora dexposar les varietats de raim utilitzades en &poca romana,
tot i que fan referéncia a les mateixes varietats. Aixi doncs, hem desmentar l'autor
que seguirem, malgrat que lexplicacié de cada varietat es completara per tota referén-
cia dels autors esmentats anteriorment. Concloent ja amb aquesta breu introduccid,
afirmem que l'autor que seguirem per al desenvolupament d’aquest capitol és Plini el
Vell, el qual fa una relacié de les varietats de raim segons les regions geografiques de
I'Imperi roma dels seus temps. Cal dir, abans, que els autors romans parlen des d'un
punt de vista completament subjectiu, aixi que només faran referéncia a les varietats
més notables i peculiars, obviant les que, d'acord amb el seu criteri, no mereixen estar
en aquesta llista.

La primera varietat a la qual fem referéncia s6n les aminneae, les quals rebien
el nom, probablement, de la ciutat d’Aminea o Peucétia, situada a la Campania, tot i

que va ser estesa per tot el Mediterrani (Manzanero et alii, 2010, 33). A priori, era una
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varietat blanca (Col. 111 2, 13). Segons els autors que consultem, tenia diverses classes.
Per a Plini, aquesta varietat constava de cinc classes: lauténtica menor, amb una gran
resisténcia a les incleméncies del temps o l'auténtica major, la qual es cultivava millor
maridant-la amb un arbre fruiter i no pas amb rumpotini o espatlleres (Plin. x1v 21).
Al seu torn, Plini coincideix amb Columel-la, el qual també esmenta aquest cultiu op-
tim per a aquesta varietat (Col. 111, 2, 9). Les dues classes segiients es denominaven
les bessones (major i menor), i eren d'un gust molt aspre, segons Plini (Plin. x1v 22) i
Columel-la (Col. 111 2, 10). Sanomenaven aixi perqué els raims naixien de dos en dos.
Concretament, la menor tenia debilitat pel vent austral, és a dir, el provinent del sud,
perd, en general, era coneguda per la seva resisténcia. Mentre que no se la trobava a la
zona de la Campania, o amb un conreu despatlleres, en altres zones de la peninsula
Italica es maridava amb un arbre (Plin. x1v 22). Una cinquena classe era la turmentosa,
que destacava per tenir una espécie de recobriment blanc i una gran rapidesa a madurar
i fer-se malbé (Plin. x1v 22). Columella s'hi refereix com a llanuda o lanata, i, en tenir
molts pampols, quedava molt poc exposada al sol i es podria amb facilitat (Col. 111 2,
12). Columel-la, a part desmentar les classes anteriors, nafegeix una més: la singular,
que, tot i ser de menys qualitat, destacava per la seva gran productivitat, cosa que era
valorat pels romans a I'hora de generar excedents (Col. 111 2, 13). Pal:ladi també fa
referéncia a aquesta varietat, esmentant que es cultiva millor en ambients calids que no
pas freds. Només fa referéncia a dues classes: la menor, que madura abans i és resistent
ala plujaiel vent, i la major, que era més debil (Pal. 1119, 4). Plini, cap al final de la seva
llista, on parlava de varietats més desconegudes, ens fa referéncia a una aminnea negra,

ala qual és referida com la sirfaca (Plin. x1v 41).

Fig. 44: Relleu conservat a Palmira amb una decoracié formada per raim (Wikimedia Commons).
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La varietat segiient a la qual es fa referéncia sén les nomentanae, que estaven
situades a la zona entre I'Etrtiria i la Sabina, les quals rebien el nom per la ciutat de No-
mentum (Plin. 111 94). La fusta d'aquestes vinyes era d'un color rogenc, per la qual cosa,
segons Plini, sanomenaven rubella (Plin. x1v 23). Columella, al seu torn, les nomena
amb el terme rubellana (Col. 111 2, 14). Es tractava d'una vinya amb una produccié més
limitada, que depenia de la grandaria del gra (com més gran, menys fértil), perd resis-
tent al fred i la pluja. Tot i aix0, les sequeres i les grans temperatures eren una debilitat
per a aquestes vinyes (Plin. x1v 23). Columel-la arriba a diferenciar-ne dues classes: la
menor és més productiva i d'un color més suau, mentre que la major és més rogenca i
no tan fértil (Col. 111 2, 14). Aquesta varietat es pot cultivar en espatlleres o estaques,
i fins i tot en arbres fruiters, perd també sesmenta que la seva qualitat va lligada a la
zona on es produeix, i es perd en altres regions (Col. 111 2, 15).

Les apianae reben el nom per les abelles, les quals sén molt presents durant
el seu cultiu (Plin. x1v 24), a causa, molt probablement, del seu contingut en sucre,
per la qual cosa s'havien de veremar amb antelaci6 per evitar la pérdua de produccié
(Col. 111 2, 18). Plini fa referéncia a dues classes d'apianae, les quals es diferencien pel
seu temps de maduracid, tot i que les dues tenen un procés rapid i es cobreixen d'una
«llana» blanca (Plin. x1v 24). Columel-la, al seu torn, esmenta que hi ha tres classes,
les dues abans esmentades amb Plini i una tercera, de fulles glabres i sense aquest vell,
millor que les anteriors (Col. 111 2, 17). El medi en qué sassenten és millor que sigui
fred (Col. 111 2, 18), i la regi6 que té aquestes vinyes amb la major qualitat és I'Etriria
(Plin. x1v 24). Pal-ladi també fa referéncia a aquesta varietat, perd només ens reafirma
la seva qualitat, que compara amb les aminneae (Pal. 111 9, 5).

Pel que fa a les greculae, aquestes provenen del context egeu, més concretament
de les illes de Quios o de Tasos, i destaquen per la seva qualitat i la tendresa dels grans
(Plin. x1v 25). Plini no distingeix cap classe respecte a aquesta varietat, perd Columel-
la si: exactament quatre tipus, els quals identifica com les petites vinyes gregues (Col.
111 2, 24). Aquestes son les maredtiques, les thasiae, les psithiae i les sophortiae, les quals
coincideixen en el bon gust que tenen ila poca freqiiéncia i mida (Col. 111 2, 24). També
hem desmentar l'aethalos i la peuce (Plin. x1v 75), dues varietats negres els noms de
les quals voldrien dir «fumada» i «negre», respectivament (André, 1985, 139 i 141).

Les eugeniae sén una varietat que prové dels turons del Tauromeni, a Sicilia
(Plin. x1v 24). El seu nom volia dir que prové d'un bon origen, indicador de la qualitat
daquesta varietat. Es tracta d'un tipus ben arrelat al seu origen, i segons Plini només es
va poder importar als turons albans, ja que, si es trasplantava, perdia la qualitat. Colu-
mel-la les identifica a la zona albana, dient que toleren el fred i la humitat perfectament

(Col. 111, 2, 16), mentre que Plini esmenta que en territoris calorosos perd qualitat en
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benefici de productivitat (Plin. x1v 26). Varrd, al seu torn, esmenta que és Optima per
a espais amb sol (Var. I 25).

Quant a la raetica, és una varietat que s’ha identificat amb el poble dels retis,
situat a la zona del Veneto. Segons Plini, aquesta varietat sassentava bé en climes no
gaire calorosos ni gaire freds, i li passava el mateix que a I'eugeniae: si canviava de regi6
perdia la qualitat (Plin. x1v 26). Columel-la lesmenta com una varietat amb una gran
productivitat (Col. 111 2, 27). No se I'havia de confondre amb la raetica dels Alps Ma-
ritims, la qual és petita i de raims amb grans premuts (Plin. x1v 41). El vi resultant era
de molt baixa qualitat, perd Plini exalta dues caracteristiques del gra: tenia la pell més
fina i només tenia un gra molt petit anomenat chius (Plin. x1v 41).

Lallobrogica, com passa amb la rética, rep el nom del poble o la zona on es tro-
bava i es cultivava: Ial-1obroge, situat a la Narbonense. Es tractava d'una varietat negra,
capag darrelar-se bé en climes freds, i amb una qualitat intrinseca respecte al territori
(Plin. x1v 26). A més, també destacava el seu potent gust a pega. Columel-la només
refereix que aquest tipus de vinya, en altres regions, perd qualitat (Col. 111 2, 16).

La varietat segiient a exposar és la fecenia o faecinia, la qual destacava per la seva
producci6 exagerada de femta vinicola, que, com hem esmentat anteriorment, és la
degradaci6 del vi i els residus que sobtenien de la fermentacié. Aquesta varietat és ja
menys famosa que les anteriors, perd, depenent de la zona on es cultivi, pot madurar
adequadament (Plin. x1v 27). Columel-la, al seu torn, no la identifica com una varietat
singular, sin6 que latribueix a l'abans esmentada: les nomentanae (Col. 111 2, 14).

Similars a aquesta varietat, ho sén les biturigiacae, les quals rebien el nom del
poble que habitava la zona on es conreaven: els bitiriges, amb la capital a Burdigalia
(actual Bordeus), a la zona dAquitania (Manzanero et alii, 2010, 189). Es tracta d'una
varietat que sadaptava millor als ambients freds i humits, i tenia una maduracié rapida
(Plin. x1v 27) (Col. 111 2, 20). A més, el vi resultant no es feia malbé amb el pas del
temps, siné que adquiria certa qualitat com més repos tenia (Col. 111 2, 19).

La visulla, etimologicament, tenia un origen sabi, ja que es cultivava als turons
de la zona, a causa de la qualitat del sol: ni molt solt ni molt compacte (Plin. x1v 28).
No podia suportar les variacions climatiques, perd si que sadaptava bé al fred o la calor
constant, i, a més, els pAmpols la protegien de les calamarsades (Col. 111 2, 22). Com
més petita era aquesta varietat, millor podia créixer, tot i que el gra fos considerat lleig
d’aspecte (Plin. x1v 28). Mentre que en altres varietats hem vist que el millor métode
de conreu era el maridatge amb arbres fruiters, en aquest cas, la utilitzacié de sistemes
artificials és la técnica més optima (Col. 111 2, 21). Finalment, tant Plini com Colu-
mel-la afirmen que era tipic d’aquesta varietat que caigués el raim abans que acabés el
procés de maduracié (Pli, x1v 28) (Col. 111 2, 22)
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La varietat segiient esmentada sén les denominades helvolae, d'un color entre
groc i roig, daqui el seu nom, provinent d’helvus (Col. 111 2, 23). Plini, en canvi, s'hi
refereix com una varietat d'un color entre porpra i negre (Plin. x1v 29). La més fosca
erala més preuada, i més sino es produia un gran rendiment, la qual cosa permetia que
el gra tingués més qualitat (Plin. XIV 29). Columel-la és més extens en aquest aspecte,
i ens diu que la més fosca era més Optima per a la productivitat, perd la clara tenia
millor sabor (Col. 111 2, 23). Tot i el color abans esmentat, aquesta varietat oferia most
blanc, i, a més, requeria un maridatge amb arbres fruiters pel que fa al conreu, tot i que
també s6n aptes les espatlleres o les estaques (Col. 111 2, 23). Finalment, també se'ns fa
referéncia a la capacitat que tenia aquesta varietat per oferir més o menys produccions
en anys alterns (Col. 111 2, 23) (Plin. x1v 29).

La precia era una varietat que els autors classics no identifiquen en cap regi6
d'influéncia romana. Plini esmenta que hi ha dos tipus que es distingien per la mida
dels grans i la seva capacitat per ser emmagatzemats en olles. A més, també esmenta
que la vinya té fulles com les de l'api i ofereixen molta fusta (Plin. x1v 29). Columella
identifica les dues classes de precia com major i menor, i estableix també la diferéncia a
partir de la mida dels grans. Afegeix, a més, que eren aptes per fer vi, la vinya produia

molts sarments i el cos era molt poc rigid (Col. 111 2, 23).

Fig. 45: Moscatell, varietat amb la qual identifica Billiard la balisca (Fotografia propia).
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Una varietat també molt coneguda en época romana és la balisca, lloada pels
habitants de Dyrrachium, a Iliria (Plin. x1v 29). Tot i aixd, a Hispania també hi era
present, perd amb un altre nom: coccolobis, un terme que, segons Columel-la, es referia a
una de les classes d'aquesta varietat, la qual es va adaptar bé a la Tarraconense (Col. 111 2,
19). Aquest tipus de vinya era molt similar a la biturigiaca pel que fa a la qualitat adqui-
rida amb els anys, l'adaptacié a climes freds i humits o la resisténcia a les incleméncies
del temps (Col. 111 2, 20). A Hispania, la coccolobis oferia dos tipus de gra: allargat i
rodé, dels quals només l'tltim sutilitzava per fer vi (Plin. x1v 30). També es recalca que,
com més dol¢ era, millor era la fermentacid. El producte resultant era un vi que podia
alleugerir els mals de panxa (Plin. x1v 30). Finalment, s’ha desmentar que aquesta va-
rietat s’ha arribat a identificar com el moscatell o lalbillo (Billiard, 313).

Una altra varietat és l'albuele, la qual, pel que fa a la seva etimologia, s’ha pro-
posat que fos blanca (albus — blanc) (Manzanero et alii, 2010, 190). Aquesta podia
tenir una productivitat major en el cas que es maridés amb un arbre amb una alcada
considerable, i, si podia ser, en el vessant d'un turé (Col. 111 2, 24). A més, la visulla es
maridava sobretot al tronc, per la qual cosa es podien arribar a trobar les dues varietats
en un mateix arbre (Plin. x1v 31).

Fins ara, hem vist varietats majoritariament blanques (tot i que en molts casos
els autors no narriben a especificar el color). La inerticula, o pels grecs amarcion, una
varietat negra, rebia el nom pel fet que no embriagava, a causa del baix nivell d’alcohol
que generava la fermentacié (Col. 111 2, 24). Tot i aix0, el vi resultant d'aquest raim, com
més envellit fos, més aclamat per la societat era (Plin. x1v 31).

Lhelvennaca era una varietat molt productiva, de fet, ho era fins a tal punt que
era necessari posar forques o suports que aguantessin el cep, ja que es generaven tants
sarments i raims que era impossible mantenir el pes (Plin. x1v 32). Segons l'autor que
consultem, veurem més o menys nombre de classes derivades de I'helvennaca. Columel-
la fa referéncia a tres classes: dues majors, una de les quals rebia el nom de marcus ala
zona de la Galia i produia un vi de qualitat mitjana; i laltra que 'anomenaven llarga o
cana, i en derivava un producte aspre i indigest (Col. 111 2, 25). La tercera classe, la més
petita, presentava unes fulles molt arrodonides i una qualitat excepcional. A més, tam-
bé podia adaptar-se a qualsevol sol i clima, podent resistir als episodis climatics més
adversos, excepte a les manegues (Col. 111 2, 26). Plini només esmenta dues classes: la
major i la menor, o marcus, la qual, era menys productiva perd d'un sabor més agradable
(Plin. x1v 32). Aquesta varietat, a més, sembla ser que no prosperava a la peninsula
Italica, ja que els sistemes de conreu que utilitzarien en aquesta zona no li eren aptes
(Plin. x1v 33). En aquest cas, hem pogut veure com Columella i Plini han discrepat
sobre la mateixa varietat, un cas molt singular tenint en compte la produccié textual

classica utilitzant els escrits anteriors de cada autor.
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Una varietat que per la seva etimologia s'ha proposat que fos negra és la spio-
nia o spinea (Manzanero et alii, 2010, 192). Comengava a créixer i a madurar el raim
amb les pluges caracteristiques de la tardor, oferint, molt probablement, una verema
tardana (Plin. x1v 34). A més, sembla ser que sadaptava molt bé en zones amb pre-
séncia de boira, com podia ser Ravenna (Plin. x1v 34). Columel-la afirma que era una
varietat molt productiva, pero, sobretot en la mida dels grans, amb molt de most i no
de la quantitat de raims (Col. 111 2, 27).

La vennuncula es tracta d'una varietat que era més utilitzada per conservar el
raim en olles de fang que no pas per fer vi (Plin. x1v 34). Rebia molts noms diversos:
Columella 'anomena scirpula (Col. 111 2, 27) i Plini, numisiana, utilitzada sobretot a
Tarracina, situada al sud de Roma. Hi afegia dues més: surcula, a la zona de la Cam-
pania, i scapula (Plin. x1v 34). Es tractava d'una varietat que els nivells d’alcohol del
vi resultant oscil-laven depenent de la zona on es cultivés el cep. Tot i aix0, no perdia
contingut alcoholic en les amfores «des de Sorrento fins al Vesubi» (Plin. x1v 34).
Finalment, també hem desmentar que Columel-la identifica la numisiana com una
varietat completament diferent, tot i que només ens esmenta que és productiva (Col.
1 2, 27).

La varietat segiient és la murgentina, la qual tenia el seu origen a I'illa de Sici-
lia, concretament en una ciutat del seu interior, Murgentia. Tot i aix0, Plini 'anomena
també pompeiana, ja que els habitants daquesta famosa ciutat la van importar a la
Campania, més concretament als peus del Vesubi (Plin. x1v 35). Columel-la, al seu
torn, només fa referéncia a la seva capacitat productiva (Col. 111 2, 27).

Lhorconia o holconia, aquest tltim terme utilitzat per Columel.la (Col. 111 2, 27),
és una varietat que tenia certes caracteristiques similars a altres que hem vist durant
aquest capitol. En primer lloc, només es trobava a la zona de la Campania, i si sexpor-
tava i cultivava en una altra regi6 es feia malbé (Plin. x1v 35). A més, era una varietat
similar a la murguentina o la vennuncula: tindria una gran productivitat (Col. 111 2, 27).

Larceraca, o arcelaca segons Columel-la (Col. III 2, 27), es tractava d'una varietat
contraria a lanterior, ja que es podia adaptar a qualsevol regid, suportar les pluges i aju-
dava a fertilitzar el sol (Plin. x1v 35). A més, el vi resultant d'aquesta varietat no era de
molta qualitat i tenia una data de consum d’aproximadament un any, abans d'iniciar-se
el procés de degradacié (Plin. x1v 35). En aquest cas, també veiem una discrepancia
entre autors: Columel:la afirma que no s’havia de confondre amb l'argitis (Col. 111 2,
27), de gran qualitat, similar a la visula, ja sigui per la seva productivitat com pel sis-
tema de conreu més optim (Col. 111 2, 24). Plini, al seu torn, esmenta que l'arceraca i
l'argitis eren la mateixa varietat (Plin. x1v 35).

La metica, o metiana, segons Columella (Col. 111 2, 27), era un antropdnim del

nom Mettius (Manzanero et alii, 2010, 248). Aquesta varietat era de color negre i capag
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de suportar el temps i el clima (Plin. x1v 35). Columel:la l'agrupa amb les varietats
abans vistes, les quals tenien una gran fertilitat (Col. 111 2, 27). El vi resultant tenia la
capacitat de tornar-se vermell amb el pas dels anys i el repos en un receptacle (Plin.
x1v 35).

Com que estem anomenant les varietats segons lordre ideat per Plini, cal es-
mentar que les segiients eren, segons l'autor, un grup més reduit i propi de certes re-
gions (Plin. x1v 36). En ser varietats més minoritaries, la informacié que hi ha al res-
pecte és més reduida, per la qual cosa les anirem anomenant i nesmentarem les seves
particularitats, agrupant-les com Plini ho fa en el llibre x1v de la Naturalis Historia. La
primera varietat anomenada és la tuderne, que es trobava a la zona d’Etraria (Plin. x1v
36), tot i que, segons el mateix autor, era originaria d'Umbria, de la ciutat de Tuder,
perd, en ser conquerida pels etruscos, aquests en van assumir el conreu (Plin. 111 113).
Una altra varietat era la sopina, que es cultivava a lentorn de Floréncia (Plin. x1v 36) i

emprava un sistema demparrat amb espatlleres (Manzanero et alii, 2010, 194).

Fig. 46: Relleu decoratiu format per fulles de parra i raim (Wikimedia Commons).

A la zona d’Arretium hi havia la preséncia de tres varietats diferents. En primer
lloc, la talpona, la qual es creu que podia ser anomenada aixi pel nom Talponius (Bi-
lliard, 316) o pel substantiu talpa, que volia dir talp (Manzanero et alii, 2010, 194).
Era de color negre, pero el most que se nextreia era de color blanc (Plin. x1v 194). La
segona que trobem a Arretium era l'etesiaca, la qual devia el seu nom als vents etesis,
presents quan comengava a madurar el raim (Manzanero et alii, 2010, 194). D'aquesta
varietat, si produia molt raim, en resultava un vi molt bo, pero a l'any segiient la pro-
duccié i la qualitat es reduien (Plin. x1v 36). Finalment, la tercera varietat que ano-
mena Plini és la conseminia, la qual ha generat una situacié de dubte, ja que discrepa
completament de Columel-la. Plini es refereix a aquesta vinya com una de raim negre,
que té la capacitat de conservar-se molt bé, perd el vi que en resulta, no, i té una vere-

ma molt tardana (Plin. x1v 36). En canvi, per a Columella, la vinea conseminia és una
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vinya en la qual es planten diverses varietats (Col. 111 21, 7). Podia ser que Plini sequi-
voqués i interpretés aquest tipus de conreu amb una varietat independent. Un aspecte
que cal recalcar, també, és que les fulles d'aquesta espécie, igual que les de la llambrusca
(una varietat que només anomena Plini) i daltres, es tornaven de color vermell abans
de caure, 1 aixd era un indicador de la mala qualitat (Plin. x1v 37). Aquest fenomen es
pot relacionar amb el mildiu actual.

La hirciola o hirtiola devia el nom al terme hirtus, el qual volia dir arrissat, molt
probablement a causa de l'aparenca de les fulles (Manzanero et alii, 2010, 194). Aques-
ta varietat era originaria de la zona d'Umbria, concretament de Mevania i Picenus
(Plin. x1v 37). Columella, al seu torn, en el moment que va escriure sobre aquesta
espécie sabia que era altament productiva, perd encara no havia provat el seu vi, per
la qual cosa no sabia amb quines altres comparar-la (Col. 111 2, 28). La pumula estava
relacionada amb el terme pumilius, que significava petit o nan, el qual descrivia proba-
blement el cep en qiiestié (Manzanero et alii, 2010, 194). Aquesta espécie era propia
de la zona d’Amiternum, a la zona de la Sabina (Plin. x1v 37). Al seu torn, la bananica,
dorigen desconegut, és una varietat que Plini la defineix com a enganyosa, pero acla-
mada per la societat romana (Plin. x1v 37). Existia una espécie anomenada oleaginea,
la qual, segons Plini, és la que es va trobar més recentment en el moment que va escriu-
re la Naturalis Historia. Originaria de Tibur (actual Tivoli), sanomenava aixi perqué
tenia uns grans molt similars a les olives (Plin. x1v 38). La viniacola és una varietat que
podia tenir uns grans de pell molt dura, la qual cosa generava molts excedents durant
el premsat (Manzanero et alii, 2010, 195). Segons Plini, aquesta espécie només la van
arribar a conrear els sabins, de la mateixa manera que van fer els gaurans (del mont
Gaurus) amb la calventina (Plin. x1v 38), que rebria aquest nom per un antroponim:
Calventius (Manzanero et alii, 2010, 195).

Les varietats segiients sén anomenades com a falernae, ja que provenen del ter-
ritori de Falerno, situat a la Campania. Segons la descripcié que fa Plini, aquesta regi6
sestenia des de Pont Campania (a la zona de Capua) (Plin. x1v 62). Dins el territori
de Falerno, hi havia una zona anomenada Faustiniana, la qual es trobava a sis mil passos
de la ciutat de Sinuesa (Plin. x1v 62). Aquest grup constava de tres varietats diferents:
la caucina, la faustiniana i la falerna (Plin. x1v 63). Cada una d'aquestes espécies tenia
una zona de conreu diferent en els turons: a la part alta, la caucing; a la part central,
la faustiniana, i a la part baixa, la falerna (Plin. x1v 63). Aquestes espécies, en ser tras-
plantades en un altre lloc de la peninsula Itilica, perdien qualitat i, fins i tot, arribaven
a morir, ja que només podien créixer al territori de Falerno (Plin. x1v 38). Finalment,
Plini esmenta que aquests ceps podien generar grans vins, perd, a causa d'una politica

enfocada a la productivitat, cada cop tenien menys qualitat (Plin. x1v 62).
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A la colonia grega de Turios, al golf de Tarent, cultivaven fins a tres espécies, les
quals s'havien de veremar de forma molt tardana, és a dir, «no es recollien fins a després
de la primera gelada» (Plin. x1v 39). Aquestes espécies sanomenaven capnius, buconi-
ates i tarrupia. D'aquestes, només en coneixem alguns detalls de la primera, el nom de
la qual provenia del terme grec kapnios, que voldia dir ennegrit o fumat, i s’ha proposat
que fos la varietat actual anomenada pinot gris (André, 1985, 140). Segons les fonts, la
capnius tenia dues varietats: una blanca i una negra, tot i que hi havia variacions entre
si. A lentorn de Pisa hi havia una anomenada pariana, la qual devia el seu nom per
l'antroponim Parius (Manzanero et alii, 2010, 196), mentre que a Mddena trobariem la
perusinia, derivada del nom Perusius (André, 1985, 134). Aquesta tltima era de gra ne-
gre, el vi resultant de la qual sanava tornant de color blanc al cap de quatre anys (Plin.
x1v 39). Hi ha una varietat, anomenada strepte que girava cap al sol de la mateixa ma-
nera que ho fan els gira-sols (Plin. x1v 39). El seu nom provenia de la paraula streptés,
que volia dir girat, perd, també s’ha de remarcar que no existeix cap varietat de cep que
faci aquesta accid, per la qual cosa s'ha proposat que Plini sequivoqués en consultar les
fonts (Manzanero et alii, 2010, 196).

La lagea, segons Plini, és una varietat que no es trobava a la peninsula Italica
(Plin. x1v 39). Tot i aix0, aquesta espécie est referida per altres autors, com Varré o
Columella. El primer dels dos s'hi refereix com uva praecox (Varr. 1, 54), la qual, eti-
mologicament, podia indicar-nos que madurava molt ripidament, avancant la verema.
Columella, al seu torn, ens esmenta un seguit de varietats de maduraci6 rapida, entre
les quals les purpureae, les bumasti, les dactyli, les rodbiae, les libies i les ceraunies (Col. 111
2,1). Podem saber algun tret caracteristic de les anteriors pel nom, per exemple: la pri-
mera era purpura, com indica el nom; la segona tenia una forma similar a la mamella de
la vaca (de la paraula bumastés) i la tercera, en forma de datil (Garcia, 2004, 240).

Hi ha un conjunt despécies anomenades les duracines, les quals agrupaven les
de gra dur, preuades pel fruit i no pas pel vi resultant (Plin. x1v 40). Entre aquestes,
podem destacar 'ambrosia, que podia venir de la ciutat d’Ambriso (Manzanero, 2010,
196). Aquesta conservava al mateix cep, sense la necessitat d'utilitzar recipients com
les olles, a part que tenia una gran resisténcia, podent suportar fred i calor i no neces-
sitava estaques ni cap sistema demparrat (Plin. x1v 40). En canvi, les dactidiles eren
justament el contrari de lanterior: els calia molta cura, un sistema demparrat i tenien
una mida molt reduida (Plin. x1v 40). Les columbinae, que devien el seu nom al terme
columba, colom en catald, molt probablement pel color que tenien (Manzanero et alii,
2010, 196). Aquesta espécie era molt productiva pel que fa als raims generats per cep,
de la mateixa manera que ho eren les purpurae, a les quals abans ens hem referit, ano-
menades també binamiae, ja que els grans no estaven agrupats en raims (Plin. x1v 40).

Si recordem el que s'’havia esmentat, aquesta espécie tenia una maduracié molt rapida
(Col. 111 2, 1).
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Existia una varietat anomenada tripedanae, que volia dir «tres peus», és a dir,
tindria una al¢aria d'uns 90 centimetres (1 peu roma = 0,296 metres) (Plin. x1v 41).
Columella considera que el cep d'aquesta espécie és de gran bellesa (Col. 111 2, 2). La
scripula mostrava uns grans d'aparenca arrugada i petits, perd que pesaven més que la
resta de varietats (Plin. x1v 41). Era una de les espécies de gran productivitat que
anomena Columella (Col. 111 2, 27). La hispanica, per exemple, era una de les més
valorades entre les de menys renom (Plin. x1v 41), tot i que, actualment, no es coneix
quina varietat podia ser.

Nogensmenys, hi havia un seguit de varietats que requerien un sistema dem-
parrat, les quals, sobretot, eren les duracines abans esmentades. En aquest grup també
hi havia les bumasti, que hem explicat anteriorment, a més de I'égia, originaria d’Ai-
gion, a 'Acaia (André, 1985, 128) o la rodia, de Rodes (André, 1985, 132). La uncial
sanomenava aixi pel pes del gra (Plin. x1v 42), pero, segons els editors de ledicié con-
sultada, aixd era impossible, ja que una unga eren 27,28 grams, per la qual cosa sha
proposat que fos per la longitud (1 unga = 2,4 centimetres) (Manzanero et alii, 2010,
p. 198). La picina era de color negre (Plin. x1v 42) i, com hem vist abans amb I'alobro-
gica, molt probablement tenia aquest nom per la similitud cromatica amb la pega. Una
altra varietat eren les stephanitae, la qual sanomenava aixi pel terme stéphanos, que volia
dir corona (Manzanero et alii, 2010, 198). La causa d'aquest nom és que els pampols
sentrellacaven entre si formant unes guirlandes naturals (Plin. x1v 41). Columel-la la
considera una de les varietats de gran bellesa (Col. 111 2, 2) . Hi havia la forense, la qual,
etimologicament, provindria del terme forum, ja que creixia molt ripidament i era facil
de transportar i vendre (probablement al lloc que li donaria el nom) (Plin. x1v 41).
Lalexandrina venia del turé del Falacra, a la Troade, i tenia uns grans de color negre
de la mida d’'una fava en raims transversals i fulles petites i rodones sense marques
(Plin. x1v 43). Segons alguns autors, aquesta espécie no era un cep (Manzanero et alii,
2010, 198) (André, 1985, 139). Finalment, hi havia la carbunica, que rebia el nom de
l'antroponim Carbonus (André, 1985, 133) i havia sorgit a Alba Helvia set anys abans
de la redaccié de la Naturalis Historia, i en aquells moments ja es plantava per tota la
provincia (Plin. 43).

Hi havia una série despécies que Plini rebutja completament, al-legant que no-
més en veure-les ja es descarta la seva utilitzacié (Plin. x1v 42). Aquestes eren la cine-
rea, de color gris com la cendra (cinis); la rabuscula, de color gris groguenc; l'asinusca,
de color gris com els ases (asinus), i 'alopecida, del color groguenc de la guineu (alopex)
(André¢, 1985, 139). D'aquestes, la rabuscula n'és considerada per Columel-la com una
varietat molt productiva i que pot permetre la generacié de vi (Col. 111 2, 27).

Acabant amb aquest compendi de varietats classiques, esmentarem les que Pli-

ni obvia en la Naturalis Historia. Una n'és la ferreola, la qual és molt productiva, perd
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Columel-la encara no havia provat el vi resultant en el moment en qué va escriure la
Res fructuariae (Col. 111 2, 28). Una altra varietat és la dracontion, de procedéncia grega,
que era de gran qualitat, ja que els vins resultants es podien comparar amb I'aminnea
i la productivitat, amb la balisca o l'arcelaca (Col. 111 2, 28). En el moment que lautor
esments aquesta varietat, encara era forca recent i desconeguda per la societat romana
(Col. 111 2, 28). Finalment, una tercera espécie no esmentada per Plini és la pergulana,
la qual encara no havia estat provada per Columel-la i era molt productiva, de la matei-

xa manera que la ferreola o la hirtiola (Col. 111 2, 28).
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V. HISTORIA DEL VI A ROMA

Fins ara hem vist les varietats de ceps que refereixen els autors classics, perd abans
de comengar a tractar amb deteniment els vins que hi havia en época alt-imperial, és
convenient fer esment de I'evolucié del vi des de la fundacié de Roma fins a lalt Imperi.
En aquest cas, sempraran sobretot les fonts textuals per elaborar el discurs segiient.
També se citaran diferents fragments de diversos autors classics com a exemples per

il-lustrar el text.

5.1 Lépoca monarquica i les seves lleis

El vi, en época de Romul, era considerat un bé de luxe i no es permetia el mal ts del
producte. Podem observar en el fragment de sota com el mateix rei Romul no emprava

el vi per portar a terme les libacions:

Que Romul feia les libacions amb llet i no pas amb vi, ens ho demostren les cerimonies

sagrades que va instituir i de les quals avui dia es conserva el costum (Plin. x1v 88).

(Wikimedia Commons).
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No es tracta de Iinic fragment en qué sespecifica les prohibicions demprar el
vi com a ofrena. El fragment segiient mostra com tampoc no estava permés ruixar les
pires funeraries amb aquest producte. A més, el mateix Plini esmenta que aquestes

normes estaven motivades per lescassetat del producte:

Una llei del rei Numa, el seu successor, fa aixi: «No ruixeu la pira funeraria amb vi».
Que ell ho havia prescrit per Iescassetat d'aquest producte, ningti ho pot dubtar (Plin.
x1v 88).

La tradicié imposada per Romul d'utilitzar llet en comptes de vi per portar a
terme libacions es va mantenir fins a época republicana, tal com mostra el fragment de

Plini en qué explica com Luci Papiri va oferir a Jupiter sesters de llet en comptes de vi:

El general Luci Papiri, quan es disposava a lluitar contra els samnites, va fer vot d'oferir
a Jupiter, en cas de victoria, una copeta de vi. Veiem, a més, que entre els regals ﬁguren

sesters de llet, mai de vi. (Plin. x1v 91).

Es molt probable que la prohibicié d'emprar vi en els rituals estigués motivada
per l'escassetat del producte, perd també s’ha de tenir en compte un element molt
important de la cultura romana: el mos maiorum. Es tractava d'un conjunt de normes
no escrites que dataven dépoca monarquica i intentaven imposar lestalvi i l'austeritat. El

fragment de sota dAulus Gel:li mostra la moderacié que propugnava el mos maiorum:

La frugalitat dels antics romans i llur estalvi en la vida i en els dpats eren no solament
un costum i observanca de caricter privat, siné que, a més, hom prengué cura de pre-

servar-la per publica vigilincia i per les sancions de moltes lleis (Aul. Gel. 11 24, 1).

Aixi doncs, es pot comprovar que 'is del vi en les ofrenes estava considerat un
excés, ja que es tractava d'un bé escas i luxds, per la qual cosa es deuria imposar la uti-
litzacié d'altres productes, com pot ser la llet, per exemple.

El mos maiorum no afectava dnicament el caricter ritual del vi, siné que també
el podem veure reflectit en altres camps, com també veiem el seu paper social. Aquest
producte es consumia, sobretot, als banquets, unes congregacions on els homes de cert
estatus social es reunirien per sopar, beure vi i discutir daspectes de gran importan-
cia. Aquesta celebracié, anomenada convivium dependria molt del seu paral-lel grec, el
symposion. El banquet, a 'antiga Grécia, era de gran importancia pels aspectes abans
esmentats del convivium. Aquest tipus de celebracié podria tenir un origen oriental,
ja que al 111 mil-lenni a. n. e. ja tenim testimonis de banquets a Siria-Palestina i Me-
sopotamia (Morala, 2019, 581). Al 11 mil-lenni, ja tindriem al Mediterrani oriental
aquest tipus de celebracions de caracter ladic que congregarien multitud de persones
i servirien per tractar alguns aspectes socials, perd també per menjar i beure (Morala,

2019, 581). No era molt diferent al que trobem al segle 1x a.n.e. al sud de la peninsula
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Ibérica amb el consum col-lectiu de vi, com pot ser el Carambolo, tot i que en aquest
cas no era reservat per a una part de la poblacid, diferenciant-se dels altres que esta-
rien lligats a laristocracia. El symposion grec es representa en moltes obres classiques,
com pot ser 'Odissea. Tindria dues fases: el sopar, en el qual consumirien aliments
de primera qualitat, per posteriorment deixar pas a la segona part de la vetllada, que
consistia en una sobretaula en qué es bevia vii es parlava sobre diversos aspectes socials
(Morala, 2019, 584). Aquesta segona part és la que resulta d'interés per a la recerca, ila
que era anomenada symposion o convivium, tot i que els noms hagin estat utilitzats per
esmentar la celebracié al complet. Hem d’imaginar-nos, llavors, una sobretaula en qué
hi havia musics, espectacles i, fins i tot, alguns fets de connotacions sexuals mitjangant
la preséncia de prostitutes (Herrero, 2006, 72).

Els fragments segiients mostren com es deuria desenvolupar un banquet segons
Juvenal. Cal reflexionar sobre les tltimes linies, ja que 'autor esmenta que els banquets
no es poden fer cada dia, sind que han de ser esporadics per realment valorar la seva
importancia. Es pot relacionar aquesta afirmacié amb el mos maiorum i lausteritat que

proclamava.

El nostre sopar ens oferird avui uns plaers molt diferents: s’hi cantaran lautor de la
Iliada i uns versos de laltissim poeta Virgili que fan incerta latribucié de la palma.
Qué importa la veu que ens llegird aquests versos? Deixa, doncs, els quefers; allunya
les preocupacions i concedeix-te un descans agradable, ara que podras estar lliure un
jorn sencer. Ni un sol mot d'interessos, ni t'irritis secretament si la teva muller té per
costum sortir al mati i no tornar fins a la nit portant el vestit humit i amb rebrecs
sospitosos, els cabells embullats i el rostre i les orelles enrogides (Juv. x1 179-189).
La nostra pell arrugada samari del sol primaveral i salliberi de la toga. Pots anar
tranquil-lament a banyar-te, encara que manqui una hora sencera per a ser migdia.
Aixd tampoc podries fer-ho cinc dies seguits; una vida aixi també és molt avorrida. Un

s moderat fa el plaer més valuds. (Juv. x1 203-208).

Enmig de lescandol de sons i converses, hi havia una persona que decidia el
desenvolupament de la vetllada: el symposiarchés (en els banquets grecs) i el rex convivii
o magister convivii (en els banquets romans). Aquesta persona era triada a l'atzar o per
la congregacid, i decidia diversos aspectes, com la musica, els torns de conversa o els
torns de paraula (Morala, 2019, 584). Tot i aix0, l'aspecte més important que decidi-
rien era com es faria la barreja d'aigua i vi en les craterae, ja que en aquests banquets es
prenia aixi (Morala, 2019, 584). Hem de comprendre que actualment és plenament
comt prendre el vi sol, perd a l'antiguitat no era aixi. La persona que prenia el vi sol
era considerada alcoholica, barbara. El costum de beure aquest producte amb aigua, a
part de simbolitzar la ritualitat propia del banquet i la persona que decidia les mesu-

res, també s’ha dentendre com un intent per evitar que els assistents semborratxessin.
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Com hem vist anteriorment, els vins romans podien arribar a tenir molt de contingut
alcoholic, per la qual cosa s'havien de reduir amb aigua per poder prendre més d'una
copa. D’altra banda, també es podria explicar per lestat d'alguns vins, ja que alguns
havien dlestar segellats molt temps, i podien comengar a convertir-se en vinagre, per
la qual cosa es barrejaria amb aigua per dissimular, o almenys reduir-ne el gust agre.
Daquesta manera, i com apunta Morala, aquests banquets rarament es desenvolupa-
rien amb tranquillitat, ja que hi havia molts factors que animarien 'ambient, com la
disposicié de copes que triaria el simposiarca o el magisteri convivii; lebrietat derivada
de la quantitat de vi consumida, el xivarri organitzat pels musics i els espectacles i, fins
i tot, per algunes disputes causades per lalcohol i la discrepancia dopinié (Morala,
2019, 585).

En época monarquica, els banquets eren molt austers i, sobretot, no es permetia
cap tipus dexcés. Aulus Gelli, en el fragment segiient, esmenta com el rei Romul va ser

convidat a un banquet i no va voler beure més vi del compte:

Les paraules que va emprar s6n aquestes: «Diuen que el mateix Romul va ser convidat
a un sopar i, una vegada alli, no va beure gaire, ja que lendema tenia feina. Li van dir:
“Romul, si tots els homes fessin aixo, el vi tindria menys valor”, Ell va respondre: “No,
era més apreciat si cadasct begués el que volgués; pel que fa a mi, he begut el que he

volgut”». (Aul. Gel. x1 14, 2).

Com s'’ha esmentat anteriorment, els banquets estaven fortament influits pels
symposia grecs, i, per tant, mantenien alguns punts en comi. Un exemple és la prohi-
bici6 de l'assisténcia de dones en época monarquica i, fins i tot, republicana. Aquest fet
difereix molt de la situacié etrusca, tot i que Roma ila seva cultura parteixen, en part, de
l'anteriorment esmentada. Tal com es pot comprovar amb els coneguts sarcofags etrus-
cos de terracota, com poden ser el de Lartha Seianti o el dels esposos de Villa Julia, apa-
reixen representades dones en la tipica posicié6 reclinada dels banquets. Aquest fet ens
indicaria que les dones, a Etrtria, podien assistir als banquets de la mateixa forma que
els homes. En canvi, als symposia no podien assistir les dones, sense comptar les heteres
que acompanyarien els homes a la celebracié i les flautistes (Morala, 2019, 583). De fet,
les dones rarament podien assistir-hi com a convidades, i en el cas que ho fessin havien
de restar assegudes i no beure vi, ja que la beguda i els espais per reclinar-se quedaven re-
servats als homes (Morala, 2019, 583). Hem d'entendre, llavors, que la societat romana
fins a Iépoca republicana estava influida per la grega, podent-se denotar similituds pel
que fa alainclusi6 de les dones en aquestes celebracions, perd si que es permetria l'acom-
panyament de meretrices, o prostitutes. El roma buscava la preséncia de prostitutes per
anar a les termes, per a les nits o, fins i tot, per als banquets (Herrero, 2006, 72), per la

qual cosa es pot considerar un punt de connexi6 amb la cultura grega.
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Fig. 48: Sarcofag dels Esposos (Wikimedia Commons).

Una idea que s'’ha esmentat a lanterior paragraf és la prohibicié a les dones de
consumir vi. Com bé podem suposar, les societats grecoromanes eren profundament
patriarcals, i la situacié de 'home ila dona no eren similars en absolut. Podem observar
com en aquestes cultures, |'home, sempre tenint en compte lestatus social, podia exer-
cir carrecs publics, el vot de les magistratures, participar en lexércit i controlar la seva
familia, mitjangant la figura del pater familias. En canvi, la dona no tenia aquests drets,
ila seva area de participacié en la societat era molt limitada: no podia exercir carrecs
publics, participar de la vida politica i, en l'ambit familiar, es trobaria supeditada a 'ho-
me. Aixi doncs, podem remarcar el profund caracter patriarcal de la societat romana.

Aquest fragment de Plini ens mostra la prohibici6 a les dones del consum de vi:
A Roma, no era permés a les dones de beure (Plin. x1v 89).

La ingesta de vi i I'ebrietat de la dona suposava un delicte segons la legislaci6
de Romul, ja que es relacionava estretament amb ladulteri. El castig segons les lleis
depoca monarquica respecte al consum de vi de la dona era la mort, tal com afirma
Dionis d'Halicarnas, juntament amb l'adulteri (Dion. Hal. 11 25, 6). Hi havia la «prova
del pet6», esmentada per Caté en paraules de Plini i Aulus Gelli, la qual serviria als

parents per comprovar si la dona havia consumit vi a través del seu alé:

I, encara més, Catd afirma que els parents feien un petd a les dones per saber si flaira-

ven a temetum. Aquest era aleshores el nom del vi, don ve tumulentia. (Plin. x1v 90).
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Els qui van escriure sobre la vida i habits del poble roma diuen que les dones a
Roma i al Laci «vivien abstémies», és a dir, que sempre sabstenien de vi, que en llengua
antiga es deia «temétumy, i que hi havia una norma que obligava a fer un peté als pa-
rents per poder descobrir, a través de lolor, si havien begut. (Aul. Gel. x 23, 1).

Sutilitzava la paraula temetum per referir-se al vi en un ambit familiar, de la ma-
teixa manera que abstemius voldria dir «sense vi» (Manzanero et alii, 2010, 226). Com
podem veure, aquesta era la situacié de la dona respecte a aquesta beguda en época
romana. En tot cas, podriem adscriure aquesta prohibici6 a l'intent de la preservaci6
dels costums i la moralitat romana, l'anomenat mos maiorum, que no estaven escrits
perd provenien dels ancestres, per la qual cosa s’havien de respectar. Caté el Censor
va ser un dels més fervents defensors del mos maiorum (Herrero, 2006, 72). Hi ha di-
versos casos dépoca monarquica en qué la dona va consumir vi i va ser posteriorment
castigada de forma extremadament exagerada, tal com es pot observar en els fragments

seglients:

Fabi Pictor, en els seus Annals, va escriure que una matrona, per haver trencat larque-
ta on es guardaven les claus del celler, va ser obligada pels seus a morir de fam (Plin.
x1v 89).

Hem trobat, entre altres exemples, que la dona d’Egnaci Meteni, perqué havia begut

vi d'una gerra, va ser assassinada pel seu marit, el qual Romul va absoldre de tot crim

(Plin. x1v 89).

Hem pogut recuperar dos casos on s’havia castigat una dona per beure vi. El
primer que comentarem dels que hem esmentat és el d'Ignatius Metennus, que va ma-
tar la seva dona apallissant-la amb un pal. Aquest dataria dépoca monarquica, ja que
el mateix Plini assegura que Ignatius Metennus va ser absolt per Romul, ja que havia
actuat adequadament segons la legislaci6 i moralitat de I¢poca. Valeri Maxim també
esmenta aquest cas, i coincideix en el fet que la societat romana dépoca monarquica no
va veure malament aquesta accid, atés que la dona de l'agressor havia trencat el com-
promis de sobrietat (Val. Max. v1 3, 9). Aquest brutal cas ens mostra la severitat i la
impassibilitat de la societat romana primitiva, la qual creia en uns costums i una forma
d’actuar civica molt concreta. El cas segiient era el que reflecteix Fabius Pictor, a través
de les paraules de Plini, que narra com una matrona per trencar el segell de la capsa
on es guardaria la clau de la bodega i la van castigar amb la mort per inanicié. Podem
observar com aquest castig també era d'una gran brutalitat, i Plini no esmenta si va
arribar a beure vi 0 no, per tant podem afirmar que aquesta beguda estava restringida

al génere femeni en época romana.
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Posteriorment, en época republicana, els castigs a la dona per beure vi eren més
lleus, i es van deixar de banda les penes fisiques i la mort. En el fragment de sota

d’Aulus Gelli, es fa referéncia a una multa economica:

He copiat unes paraules de Marc Caté, del discurs que s'intitula Sobre el dot, en el
qual també escriu que els marits tenien dret de matar les dones agafades en adulteri:
«Quan un home s'ha divorciat», diu, «es converteix en el jutge de la dona en lloc del
censor; té plens poders si la dona ha fet quelcom de pervers o d'infamant; és multada

si beu vi i és condemnada si fa quelcom vergonyés amb un altre home». (Aul. Gel. x

23,4).

Vista aquesta prohibicié tan estricta a les dones en referéncia al consum de vi,
existeix el dubte sobre qué beurien en substitucié daquesta beguda. Abans, pero, co-
mentarem una teoria que sostenen alguns investigadors en relacié amb aquesta prohi-
bici6 tan ferma del consum de vi. Es creu que podria estar motivada més per l'intent de
salvaguardar la salut dels fetus durant l'embaras que no pas per la moralitat (Manza-
nero et alii, 2010, 225). A més, segons els tractats de medicina i ginecologia, els autors
només condemnen l'ebrietas, no el consum de vi (Real, 1992, 308). Aquest argument
era apte, ja que el consum d'alcohol durant lembaras podia generar malformacions o
mala salut per als nounats. Tot i aixd, ens trobem que la prohibicié és total i no pas
especifica per a durant lembaras, el que ens fa veure que la teoria no és solida del tot.
En el cas que fos per mantenir la salut del fetus, només es prohibiria durant lembaras i
no pas durant tota la vida. D'altra banda, els casos que hem vist anteriorment, almenys
els de la matrona i el d'Ignatius Metennus no condemnen lebrietat, sind el consum del
vi. Lexplicacié més probable és que la cultura i la societat romanes eren eminentment
patriarcals, i per tant limitaven la participacié ciutadana, els carrecs politics i el lleure
al sexe masculi. El vi, que era un producte de luxe, i encara més en ¢poca monarquica,
com hem vist anteriorment i veurem en el proxim apartat, només estava disponible per
al'’home. Daltra banda, abans que el déu Bacus representés el vi, tindriem la preséncia
de Liber, un déu italic que sassociava amb lagricultura. Aquest déu també sassociava
al vi, ja que era un producte derivat de les tasques agricoles, i es caracteritzava amb
la figura d" un home, motiu pel qual aquesta beguda també era masculina (Bettini,
2011, 174). El paper masculi del vi podria significar una exclusivitat de la beguda cap a
aquest génere, el que ens podria fer veure una prohibicié simbolica d'un producte. Una
societat que discrimina el génere femeni en gairebé totes les esferes de la vida publica i
el lleure, molt probablement li impediria el consum de vi per les mateixes raons. Pot ser
que hi hagués més d'una raé per aquesta prohibici6 del consum de vi, perd generalment
sembla estar motivada pel caracter androcéntric de la cultura romana. Només cal veure
el fragment segiient dAulus Gel-li, que cita les paraules de Metel Numidic, per poder
confirmar el caricter patriarcal del poble roma:
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Trobem escrit en aquell discurs: «Si nosaltres, quirits, poguéssim viure sense muller,
tots férem alliberats daqueixa carrega; perd com sigui que aixi ho ha disposat la na-
tura, que ni amb elles hom pugui viure gaire bé, i ni sense elles la vida sigui possible
de cap de les maneres, val més d’assegurar-se la salut que no abandonar-se a una breu

benauranga» (Aul. Gel. 16, 2).

Retornant a la beguda que podria beure la dona en época romana, ens trobem
amb diversos testimonis al respecte. Sembla ser que la dona podria beure vi, perd tni-
cament el que no tingués alcohol, segons el terme abans esmentat d'abstemius. El vi
que la dona no podia consumir en época romana era el que embriagava, és a dir, el que
hagués patit la conversié de sucres en contingut alcoholic (Real, 1992, 308). Entre
aquests vins hi podriem destacar la murina o muriola, un vi fet a partir del premsat de
les pells ja aixafades, o el lora, el que consumirien els esclaus (Real, 1992, 308). Po-
dem observar com aquests vins que podrien consumir eren els procedents de la segona
premsada, els que no deixarien iniciar els processos de fermentacié o que serien bar-
rejats amb tanta aigua que no tindrien cap contingut alcoholic. De la mateixa manera,

també podien consumir els vins dol¢os com el mulsum, la sapa o el defrutum.

Diuen que les dones solien beure aiguarelles, vi de panses, vi aromatic i tot tipus de be-
gudes dolces. Tot aix0 ha estat donat per Marc Catd, perd, explica que les dones, si ha-
vien begut vi, no només eren malmirades, siné que fins i tot eren multades pels jutges

no amb menys duresa que si havien admés el deshonor i l'adulteri (Aul. Gel. x 23, 1).

El vi amb alcohol, 'anomenat merum, estava reservat tnicament al génere mas-
culi. Sembla que les dones consumirien el mateix vi que els esclaus, encara que segura-
ment per raons diverses (Real, 1992, 308). Podem entendre que les dones consumirien
aquesta classe de vins per tota la construccié moral de la societat romana, mentre que
els esclaus no podien beure vi amb contingut alcoholic perqué havien de treballar en

un estat de sobrietat.

5.2 I&poca republicana: el gran canvi

S’ha pogut observar anteriorment com el vi en época monarquica era un producte de
luxe, el qual era tan escis que no es podia emprar en actes religiosos. Hem de suposar
que el conreu i la produccié de vi cada cop es van anar intensificant més a Romaila
seva area d'influéncia, i va esdevenir progressivament un producte com i a l'abast
de la societat., Tot i aixo, segons Plini, aquest producte no va tenir reconeixement en
altres punts del Mediterrani de forma immediata. En época monarquica i gran part
de I¢poca republicana, es va considerar el vi d'importacié com un bé de luxe, en detri-
ment del produit a la peninsula Italica. Aquesta situacié de preferéncia dels productes

forans, escassos, davant dels de quilometre zero, ja '’hem pogut veure de forma similar
q J pog
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al primer bloc, a la peninsula Ibérica. Hem pogut observar com laristocracia tartes-
sia, i posteriorment, la ibérica, continuaven bevent vi procedent daltres regions del
Mediterrani, tot i que ja tinguessin tant els ceps com el coneixement per produir-ne.
Aixd estava provocat per dos factors, un dels quals era l'assimilacié dels productes de
luxe amb l'aristocracia. Aquests aristdcrates no beurien el mateix vi que la societat que
liderarien, per la qual cosa consumirien el que sexportaria daltres llocs de Mediterrani,
productes considerats de luxe i d'una qualitat millor. Laltre factor ja 'hauriem entre-
vist abans: era la necessitat de perfeccionar la produccié de vi i el conreu de la vinya,
una activitat econdmica exportada. La produccié de vi aniria evolucionant fins que,
anys més tard, podriem destacar els vins italics i, a la peninsula Ibérica, els de Tarraco
o els laietans.

El mateix Plini esmenta que els vins romans no van tenir un reconeixement

internacional fins a partir de mitjans del segle 11 a. n. e, aproximadament:

I és el conreu alld que I'ha fet arribar tan lluny, en la mesura que aquesta reputacié no
data des de lorigen siné que és un éxit que va comengar després de 'any 600 després

de la fundacié de Roma (Plin. XIV 87).

Aixi doncs, segons lautor, sembla ser que el vi roma no va assolir aquest reconei-
xement fins després de I'any 600 de la fundacié de la ciutat de Roma. A partir d'aquesta
data, succeeixen diversos fets que poden ser indicadors de la creixent fama dels vins
romans, per la qual cosa, és pertinent enumerar-los a continuacié. Cal remarcar, pero,
que al voltant de I'any 600 de la fundacié de Roma, cau Corint i Cartago, la qual cosa
va suposar una via lliure per comercialitzar el vi italic arreu del Mediterrani. El primer
que cal esmentar és el denominat vi d'Opimi, en honor a Lucius Opimius, consol I'any
121 a.n.e. Els vins romans, abans de 'assoliment del reconeixement internacional, re-
bien els noms dels consols de I'any en qué van ser envasats, per la qual cosa, es podia
conéixer el temps que havien estat en repds. Es pot observar aquest fet en el segiient

fragment:

Que hi havia cellers i que existia el costum de trascolar els vins 'any 633 de la ciutat de
Roma resulta clar amb el testimoni del vi opimia. Tot i que Itilia ja era conscient del
valor del producte, aquestes varietats encara no eren famoses; en conseqiiéncia, tots els

vins produits aleshores portaven només el nom del consol (Plin. XIV 94).

Els vins, per tant, al segle I a.n.e., encara no rebien el nom de les varietats, sin6
que portaven, com s’ha esmentat anteriorment, el nom del consol. El vi opimid, per
tant, és lexpressié emprada per fer referéncia a un vi de gran qualitat. Sembla ser que
l'any en qué va governar aquest magistrat es va produir un vi d'una gran qualitat, per la

qual cosa, el nom del consol va ser utilitzat per referir-se a les posteriors elaboracions:
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Una anyada fou especialment famosa per la qualitat de les seves collites: la del consolat

de Luci Opimi, quan el tribti Gai Grac, que excitava la plebs, va ser assassinat (Plin.

x1v 55)

Un cas que cal mencionar és el de la ciutat de Iesso. Durant les excavacions que
es porten a terme anualment, es va trobar un fragment damfora Dressel 1 que conte-
nia el titulus pictus amb el nom del consol Quintus Fabius. El nom del segon consol no
era llegible, perd amb la técnica de microescopia dexcitacié de dos fotons es va poder
recuperar. El nom que va aparéixer era el de Lucius Opimius, el consol que va exercir el
seu carrec durant la millor anyada de vi, la qual cosa va permetre datar la fundacié de la
ciutat de Iesso al voltant del 121 a.n.e. (Cormack et alii, 2007, 1599). Aquest fet també

ha pogut demostrar que el vi d'Opimi va arribar a la peninsula Ibérica.

r
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n 4 4

Fig. 49: Exemple de titulus pictus en una amfora Dressel 20 (Wikimedia Commons).

Un altre fet indicador del procés de reconeixement internacional del vi roma és
l'aparicié d'un receptacle propi per comercialitzar el producte en qiiestié. Es tracta de
la Dressel 1, un contenidor ceramic destinat al comer¢ maritim de vi que va aparéixer

durant el segle 11 a.n.e., aproximadament. El fet de deixar d'utilitzar receptacles de
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tradici6 grega i comengar a transportar el vi en una dmfora propia és un clar indicador
que el vi ja té certa qualitat i, per tant, ha de ser reconegut a través de l'objecte amb
el que és envasat. En els capitols posteriors, es tractard amb més deteniment aquest
recipient.

Un darrer element que cal tenir en compte per observar levolucié d'aquest pro-
ducte durant I¢poca republicana és la referéncia que fan diversos autors agronoms a
les varietats vitivinicoles i els diversos vins existents en la seva época. Com s’ha referit a
I'inici de la investigacid, els agronoms Caté i Varré daten depoca republicana, mentre
que Columel-la i Plini el Vell, de l'alt Imperi. Existeix un gran biaix respecte a la concre-
ci6 sobre vins i varietats vitivinicoles entre els autors abans esmentats. Les referéncies
que porten a terme Catd i Varr6 sén practicament inexistents, mentre que Columel-la
i, sobretot, Plini elaboren nombroses llistes sobre varietats vitivinicoles. En el fragment

segiient, el mateix Plini esmenta aquesta situacié:

El primer dels Catons, il-lustre pel seu triomf i per la seva censura, perd més encara
per la seva gloria literaria i pels preceptes que va donar al poble roma sobre temes
molt ttils perd especialment sobre lagricultura, aquell que, segons van confessar els
seus contemporanis, era un pagés excel-lent i sense parangd, va tocar poques espécies
de vinya, i, dalgunes se n’han oblidat fins i tot els noms. Analitzarem per separat un
passatge de la seva obra, de manera que, en cada génere, puguem conéixer les espécies
de més renom l'any 600 de la ciutat de Roma, pels volts de la presa de Cartago i de
Corint, quan ell va morir, i fins a quin punt la civilitzacié ha progressat de dos-cents

anys enca (Plin. x1v 44-45).

Plini esmenta la gran importancia que va tenir Caté en lelaboracié d'una obra
on hi havia tots els preceptes per poder treballar el camp. Tot i aixd, fa referéncia al
baix nombre de varietats vitivinicoles que va anomenar en el seu tractat. A més, també
esmenta el gran canvi que s’ha produit en el coneixement de varietats i el sorgiment de
diverses zones productores a partir de 'any 600 de la fundacié de Roma. Aquest fet pot
ser considerat com un indicador més del gran canvi que va sofrir la viticultura romana
a partir de la segona meitat del segle 11 a.n.e. En definitiva, s’ha pogut comprovar com
la produccié de vi a Roma assoleix un reconeixement internacional durant [época tat-
dorepublicana, fet que es veu reflectit en el gran nombre de varietats vitivinicoles i vins

referits pels agronoms alt-imperials.
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A e e

Fig. 50: Representacié d'un symposion en un plat atic de figures roges (Wikimedia Commons).

El vi i el coneixement de varietats no son linica cosa que canvia durant [época
republicana. Els banquets, al seu torn, també evolucionen. Aulus Gel.li fa referéncia a
levolucié de les lleis referents a I'import que podien assolir els banquets a Roma. Com
s’ha esmentat anteriorment, els banquets estaven estretament lligats al mos maiorum, i
hi havia diverses lleis que procuraven el manteniment de lausteritat en detriment dels
excessos. Tot i aixd, com més avanga la societat romana, més dificultats tenien els or-
ganismes politics per frenar els excessos dels banquets, per la qual cosa es pot observar
com cada cop es permetia més la inversié econdmica en aquestes celebracions. El frag-
ment segiient dAulus Gel-li tracta sobre el consolat de Gaius Fannius i Marcus Valerius
Mesala, de lany 161 a.n.e., el qual mostra les restriccions econdmiques que hi havia al

sopat, tot i que, en comparacié amb les dépoca monarquica, eren més permissives:

Suara llegia en les Conjectures de Capitd Ateu, un antic decret del Senat publicat

durant el consolat de G. Fanni i M. Valeri Mesal-la, i en el qual sordenava que els
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prohoms de la ciutat que duren els jocs Megalencs sobsequiessin els uns als altres, se-
gons la vella usanga, o sigui convidant-se a menjar mutuament, venien obligats a jurar
davant els consols, segons la férmula: que no esmercarien més de cent vint asos per
apat, sense comptar els llegums, la farina i el vi; que no beurien vi estranger siné del

paisique el servei de vaixella no pesaria més de cent lliures dargent (Aul. Gel. 11 24, 2).

Un altre aspecte que es va anar suavitzant durant I¢poca republicana eren els
castigs que rebien les dones que consumien merum o vi pur. Com s’ha vist anterior-
ment, en época monarquica el cistig que sofrien les dones era la mort, tal com testimo-
nien els casos d'Ignatius Metennus i Fabius Pictor. En época republicana es va substituir
progressivament el castig fisic per la multa economica, i Aulus Gel-li, reproduint un

dels discursos de Caté, diu:

He copiat unes paraules de Marc Caté, del discurs que s'intitula Sobre el dot, en el
qual també escriu que els marits tenien dret de matar les dones agafades en adulteri:
«Quan un home s'ha divorciat>>, diu, <<es converteix en el jutge de la dona en lloc
del censor; té plens poders si la dona ha fet quelcom de pervers o d'infamant; és mul-
tada si beu vi i és condemnada si fa quelcom vergonyds amb un altre home».(Aul. Gel.

x 23, 4).

El jutge Gneu Domici va difondre que li semblava que una dona havia begut, sense
que ho sabés el marit, més vi del necessari per la seva salut i la va condemnar a la multa

del seu dot (Plin. x1v 89).

El darrer fragment de Plini ens mostra la senténcia imposada pel jutge Gneu
Domici, el qual va viure entre els segles 1111 11 a.n.e., i ens detalla que les penes s'ha-
vien alleugerit. Tot i que l'adulteri encara era castigat amb la mort, el consum de vi
per la dona ja no és condemnat d'aquesta manera, siné que passa a multar-se econd-

micament,

5.3 Lalt Imperi

Com s'ha pogut observar anteriorment, I¢poca republicana és un moment d'impas
en qué es denota una certa evolucié de la viticultura, amb autors que en fan esment,
com Catd i Varrd, i l'assoliment del reconeixement del vi roma en altres zones del Me-
diterrani. També es pot palpar un alleugeriment de la legislacié referent al cost dels
banquets i la prohibicié del consum de vi a les dones, la qual cosa portara a una nova
realitat durant lalt Imperi. En aquesta &poca, el coneixement sobre la viticultura i el vi
arriba al punt algid, podent-se observar un gran nombre de varietats de vinya i zones

productores en diversos tractats i obres.
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Demdcrito fue el tnico que pensé que los tipos de vides podian contarse, declarando
que todas las de Grecia le eran conocidas; los demds manifestaron que eran inconta-
bles y numerosisimas, como se verd con mds claridad a propésito de los vinos. No se
hablar4 de todos, sino de los mds notables, puesto que son casi tantos como territorios
existen, razén por la cual serd suficiente sefialar los més célebres o los que, por alguna

peculiaridad, anuncian algtn portento (Plin. x1v 20)

En aquest fragment, Plini esmenta que Democrit va ser 'inic autor que va arri-
bar a comptar les varietats de vinya de Grécia, mentre que la resta van assumir que hi
havia tanta quantitat que no es podia generar una llista. Aixd mateix fa Plini: elaborar
una llista de varietats de vinya, tot i que serd esmentada en l'apartat corresponent. El
que s’ha dextreure d'aquest fragment és que en época de Columel-la i Plini, dos-cents
anys després del moment en qué el vi roma va assolir la qualitat, el coneixement sobre
tipus de vinya augmenta de forma exponencial. Els vins també passen a anomenar-se
amb el nom de la zona productora i no pas amb el dels consols. Un exemple pot ser els

vins de Tarraco, que sén referits per Marcial:

Tarraco, que només cedira als vins de la Campania, ha produit aquest vi rival del de les
bétes d'Etrtiria (Marc, x111 118).

Passen a existir innumerables zones productores darreu del Mediterrani que
competeixen entre si per generar el millor vi. De fet, alguns autors, com Plini, van ela-
borar llistes de vins en qué quedava palesa les preferéncies de la societat.

Pel que fa als banquets, s'’ha pogut observar com en época republicana hi ha-
via cada cop més marge econdmic per organitzar-los, tot i que encara estaven influits
plenament pel mos maiorum. A lalt Imperi, la situacié canvia, ja que, tot i que hi ha
voluntat de les institucions per frenar lallau dexcessos i luxes caracteristics del patri-
ciat roma, sacaba generant una legislacié molt més permissiva. En el fragment d’Aulus
Gelli que ve a continuacid, es pot observar com durant els mandats d’August i Tiberi
el marge econdmic dels banquets samplia en gran mesura. El mateix autor esmenta que
hi ha limits per conservar el mos maiorum, perd, si es compara amb I¢poca monarquica

o republicana, es pot comprova com la legislacié s'ha tornat més laxa i permissiva.

Finalment, sota I'imperi de César August, fou publicada la llei Julia, que assenyala
dos-cents sestercis per als dies feiners, tres-cents per a les diades de les calendes, idus
i nones, i altres festivitats, i mil per a les diades de boda i torna-boda. Segons Capité
Atei, existeix un edicte —no recordo prou bé si del divi August, o de Tiberi César- pel
qual edicte, la suma de trescents sestercis samplia fins a dos mil per a despeses dels
convits de diverses solemnitats, per tal de veure si, almenys, amb aquestes limitacions,
hom refrenaria I'agitada maror del luxe (Aul. Gel. 11 24, 14-15).
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Els banquets cada cop eren més magnanims i luxosos, un aspecte que, segons
el mos maiorum, havia de ser ampliament criticat per la societat, ja que es podia con-
siderar un excés. Tot i aix0, a les fonts es pot observar com es criticava més la manca
d'inversi6 economica de l'amfitrié en els banquets. Marcial exposa diversos casos en

queé lorganitzador dels banquets preferia no gastar diners en els seus convidats:

Seixanta comensals férem invitats, Manci, a casa teva, i no ens fou servit més que un
senglar. No pas els raims que es guarden dels ceps tardans, o les pomes ensucrades que
rivalitzen en dolcor amb les bresques de mel; no pas les peres que pengen fermades de
llargs brins de ginesta, o les magranes d’Africa ben acolorides com les roses efimeres;
no ens va enviar la ristica Sisina els seus formatges conics ni ens arribaren les olives en
alfabies picenes: només un senglar, i encara tan petit, que podria abatre’l un nan desar-
mat. Res més ens fou servit; i no vam fer tots altra cosa que contemplar-lo: daquesta

guissa se'ns sol presentar un senglar a I'arena. Tant de bo que no se't serveixi, després

daquesta gesta, cap senglar ans siguis tu servit al mateix senglar que ho fou Caridem!

(Marc. 143).

Fig. 51: Recreacié d'un triclinium roma, espai on es celebrarien els convivia (Wikimedia Commons).

En aquest fragment, Marcial ens mostra un cas en qué un banquet no és gens
sumptuds. Va descrivint tot el que faltaria, com pot ser vi envellit, mel, pomes, magra-
nes o formatges. Denuncia l'avaricia de Mancinus, el qual va convidar seixanta persones
i només els va servir un porc senglar de petites dimensions. Podem observar com la
societat romana criticaria les persones que no celebraven banquets luxosos i, per tant,

no gastaven els suﬁcients recursos en els COIlVidQ_tS.
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Perd tu, com si no t’haguessin estat llegats, sin6 arrabassats, aquests deu milions, t'has

lliurat, miser de tu, a una tal abstinéncia, que el més sumptuds dels teus convits, l'inic
q

que ofereixes durant tot lany, no et treu més que la roindat d'unes monedes negres, i

que nosaltres set, els teius vells amics, no et costem tots plegats més que mitja lliura de

plom (Marc. 199, 8-15).

Trobem un altre cas d'un amfitri6 avar, el qual organitzaria un cop lany un
banquet i es gastaria molts pocs recursos. De fet, critica que Gnicament a set amics
dediqui una despesa de mitja lliura de plom, una forma dolenta de tractar-los tenint
en compte l'amistat.

Un altre aspecte plenament criticat relacionat amb els banquets era lebrietat.
Cal remarcar que lalt consum dalcohol era considerat un excés, és a dir, una vulnera-
ci6 del mos maiorum, tal com s’ha pogut observar anteriorment en el fragment en qué
Romul era convidat a un banquet i decidia beure poc vi. Autors com Séneca critiquen
durament les persones que acaben embriagades durant els banquets. El fragment de
sota mostra com lautor assegura que aquests costums s han de combatre amb la guer-
ra, cosa que evidencia la problematica inherent daquestes activitats i el rebuig que li

provoca.

Car s6n molts entre aquests qui vesteixen toga, aquells per a qui la pau és més treba-
llosa que la guerra. Creus que han destar tan agraits de la pau els qui lesmercen en
lembriaguesa, o en la disbauxa, o en altres vicis, dels quals cal interrompre el curs, si

cal amb la guerra? (Sen. vii1 73, 6).

Lindividu ebri no només era criticat per vulnerar el mos maiorum i cometre
excessos, siné que tampoc no era digne de la confianga d’altres persones. Es conside-
rava que una persona que havia caigut en estat dembriaguesa no podia contenir-se els
secrets, per la qual cosa Séneca recomanava no confiar en una persona que begui de
forma excessiva. De fet, l'autor posa com a exemple les tenalles que es trenquen a causa

de la fermentacié primaria:

Apartem, doncs, les declamacions d'aquest estil: «anima enxarxada per lembriaguesa
no és mestressa deella mateixa; aixi com el vi novell romp les bétes i la forca de la seva
escalfor fa pujar el cim tot el que jau al fons, aixi, a la bullida del vi, tot el que ja ocult al
fons de Iainima és arrencat i tret a la llum. Els feixucs de vi, igual com no poden conte-
nir el menjar, que junt amb el vi els reglota, aixi tampoc un secret: amollen igualment
els seus i els de altri.» (Sen. x 83 16).

Aixi doncs, la persona virtuosa era la que sabia quin era el seu limit i mai no
queia en estat dembriaguesa. Recordem, un cop més, l'anécdota de Romul al sopar i les
paraules que va dir. En aquest cas, Séneca també fa referéncia a la virtut de saber beure vi

i, sobretot, no aprofitar-se d'una persona que estd embriagada i no pot contenir secrets:
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Perd, encara que acostumi a passar aixi, també ens esdevé sovint de consultar sobre
afers essencials homes que sabem abellits a la beguda. Es, doncs, fals allo que diuen
com a defensa: que no solgui confiar-se un secret a qui acostuma a embriagar-se. Quant
millor no és d'atacar de front lembriaguesa i exposar tots els seus desordres, que adhuc
un home ordinari evitaria, quant més el perfecte i savi, al qual basta d'apagar la set i,
fins quan per honor de laltri és excitat a una prolongada alegria, es conté molt enga de
lembriaguesa! (Sen. x 83,17).

Tot i aix0, hem de suposar que lembriaguesa, encara que es considerava un excés,
no era un fet insolit als banquets. Molts convidats acabaven bevent vi de forma irracional,
per la qual cosa, alguns autors, com Ateneu de Naucratis, recomanaven certs procedi-

ments per alleugerir els efectes posteriors derivats de la ingesta excessiva d’alcohol:
p g P g

Ahir vas beure un poquet, per aixo tens ara caparra. Fes una becaina; et passard. En

acabat, que algti et doni col bullida. (Aten. 1 34d)

Altres autors, perd, no mantenen una posicié similar a Séneca respecte a lem-
briaguesa. Marcial, per exemple, en el fragment segiient, anima un amic seu a beure vi
per desinhibir-se, ja que la seva estimada I'ha rebutjat. D’aquest cas, llavors, sen pot
extreure que lembriaguesa també podia ser vista com una eina d'evasié dels problemes

mundans com el desamor, per exemple:

Barreges sovint aigua amb el teu vi, Rufus, i, només quan t'hi obliga un company de
taula, beus, excedint-te de 'habitud, una un¢a de falern ben amarat. Es que Neévia tha
promes una nit felig, i prefereixes les sobries disbauxes d'una victdria segura? Perd tu
sospires, calles, et planys: t'ha refusat! Pots beure, doncs, trients abundosos i inundar
amb vi el teu cruel desfici. Per qué seguir abstenint-te. Rufus? Ja sols cal que dormis

(Marc. 1106).

Finalment, i continuant amb lembriaguesa, s'ha de remarcar un altre fet que
diferencia l'alt Imperi de les anteriors époques vistes: la dona pot beure vi i assistir als
banquets (Manas, 2003, 194), situaci6 que es contraposa amb la descrita anteriorment.
Aparentment podia assistir de la mateixa manera que els homes a aquestes celebraci-
ons, reclinar-se amb ells (i no pas asseure’s) i, fins i tot, arribar a estats dembriaguesa
(Mafas, 2003, 194). Aixo es deuria a un relaxament dels costums i del mos maiorum,
relaxament que atorgaria a la dona un grau d'independéncia i desinhibicié molt més
gran, i que disminuiria, en part, la gran distancia social amb els homes (Mafias, 2003,
194). Alguns fragments que mostrarem a continuaci6 ens indiquen aquesta situacié

que canvia radicalment el panorama republica respecte a la dona i el vi.

Hi ha barrera possible per a la sensualitat embriaga? Es ben capag destranyes confu-

sions a aquesta que a mitjanit mossega grosses ostres, quan els ungiients escumegen
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vessats en el vi de Falern, quan hom beu amb la petxina, quan el mareig fa giravoltar el

sostre i apareixen damunt la taula els canelobres duplicats. (Juv. vi 300-305)

No vetllen menys que ells, ni beuen menys; els desafien a les lluites atlétiques i a l'em-
briaguesa; com ells, perboquen el que han ingerit a desgrat de lestémac i vomiten
tant de vi com han begut, com ells masteguen neu per solagar lestémac febrejant. En
luxtria, no cedeixen en res als homes; destinades per a la natura a un paper passiu
—els déus iles deesses les exterminin!— s’han inventat un perversissim sistema d'im-
pudicia per entrar en els homes. Qué té, doncs, destrany que el més gran dels metges
iel més bon coneixedor de la natura sigui trobat en falsedat, per tal com sén tantes les
dones colpides de poagre i de calvicie? Han perdut amb els vicis el benefici de llur sexe
i, per haver-se desfet de llur condicié de dones, han estat condemnades a les malalties

dels homes (Sen. xv 95, 21).

Qui s'imagina que Acerra fa pudor de vi de la vetlla, senganya: Acerra beu sempre fins

a la matinada (Marc. 1 28).

Per tal de no exhalar lolor feixuga, Fescénnia, del vi que vas beure ahir, devores sense
tempranga pastilles de Cosmus. Aquests medicaments netegen les teves dents; perd
de res no et serveixen quan puja un rot del fons de labisme. Es que potser no put més
aquest tdixec barrejat amb perfums, i no és més penetrant aquesta doble olor del teu
alé? Deixa, doncs, de recérrer a fraus que tothom coneix i a artificis que a ningti enga-

nyen: siguis simplement borratxa (Marc. 1 87).

A través daquests fragments, podem denotar dos aspectes de gran importancia:
efectivament, la dona pot assistir a banquets, beure vi i arribar a un estat dembria-
guesa, perd també constatem com la societat romana no tolera aquests comportaments
i els denuncia amb rebuig. Pel que fa al primer aspecte, Juvenal afirma que una dona
beu vi de Falerno i menja ostres fins a arribar a un estat dembriaguesa extrem. Séneca
diu que les dones rivalitzen amb els homes per beure, arribant al punt de vomitar tot el
que s'ha ingerit durant la celebracié. Marcial ens apunta que Acerra beu fins a la mati-
nada, mentre que Fescéncia ha begut tant vi que al dia segiient encara esta sota els seus
efectes. Aquests fragments ens indiquen que la dona podia beure vi, perd també que
els autors classics només incorporaven en les seves obres les situacions més incomodes.
Totes aquestes anécdotes que hem pogut llegir anteriorment serveixen de denuncia
social als estats debrietat de les dones. Séneca, el més ferm defensor de la moralitat
romana, afirma que, amb el consum d’alcohol de les dones, aquestes han perdut el seu
génere i les seves qualitats. Els altres autors descriuen escenes que generen incomoditat
al lector, denotant una contraposicié al nou consum d’alcohol de les dones. Les dones
podien assistir a celebracions i beure vi a partir del segle 1, perod la moralitat romana

continuaria present en la societat, denunciant situacions com les abans vistes.
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VI. VINS EN EPOCA ROMANA

Un cop hem vist totes les varietats de vinya conegudes en época romana, és el moment
de tractar el producte que en resultava de laixafament i la fermentacié del most. Per
no perdre la coheréncia entre lanterior capitol i aquest, anirem anomenant els vins
propis dépoca romana seguint l'ordre que proposa Plini en la seva Naturalis Historia.
Aixi doncs, tractarem un a un els vins als quals l'autor va fent referéncia d'una manera
molt especial i que avui en dia la tenim molt present: mitjangant un ranking, utilit-
zant aquest terme anglosaxd. S’ha de tornar a recalcar un aspecte molt important: la
subjectivitat de Plini a 'hora de parlar sobre els vins més aclamats i els que no tenen
tanta fama. Com passava amb les varietats de ceps, les més aclamades pels autors
classics solen ser les italiques o gregues. En aquest cas, els vins que estaran en una
posicié més elevada seran els que vindran d'aquests entorns, els que tenen una tradicié
grecoitalica. Finalment, també cal esmentar que no se li ha de retreure a Plini aquesta
catalogaci6 subjectiva: ell mateix afirma que els vins depenen de la fermentaci6 i que,
encara que el most sigui el mateix, el resultat final pot variar (Plin. x1v 59). Més con-
cretament, un mateix most pot fermentar de diversa manera si tenim en compte el
lacus o la ceramica del dolium on acabi de finalitzar aquest procés (Plin. XIV 59). Aixi
doncs, ell mateix reconeix que cada persona establira el seu propi judici sobre quins
vins sén més bons i quins no (Plin. x1v 59). Els vins podien ser blancs o negres, com
en l'actualitat, i cada un tenia unes qualitats diverses. El blanc solia ser més lleuger,
diiiretic, calid i digestiu, perd provocava mal de cap i embriaguesa (Aten. 1 32¢). Dels
blancs, els dolgos eren els que tenien unes propietats més positives (Aten. 1 32c). El
negre, sobretot el sec, era nutritiu i astringent (Aten. 1 32¢). Agruparem aquests vins
en quatre apartats: vins normals o merum, vins salats, vins dol¢os i vins comuns, dels
quals tots eren secs excepte el pentltim grup, tot i que hi podien haver transpiracions

entre aquests.
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6.1 Merum o vins purs

El primer vi que Plini esmenta és el pucino, el qual es produia a la zona del golf Adri-
atic, prop de la desembocadura del riu Timavo (Plin. x1v 60). Pucino era un castell
situat en una turé muntanyds (Plin. 111 127) i famés pels vins que s'hi produien, ja
que els vents marins provocaven que només unes tenalles fermentessin correctament
i les altres es fessin malbé (Plin. x1v 60). Tot i aix0, aquest vi era molt conegut per
les qualitats medicinals que tenien, ja que el mateix autor esmenta que Julia Augusta
havia arribat als vuitanta-sis anys dedat gracies al fet que no en bevia cap altre que no
fos aquest (Plin. x1v 60). Finalment, també sesmenta que els grecs havien anomenat
aquest vi pretecianus, de la ciutat de Pretécia, i que era el més elogiat del golf Adriatic
(Plin. x1v 60).

El vi segiient que anomena Plini és el setinum, el qual rebia el nom per la ciutat
de Setia (actual Sezze). Geograficament, Plini diu que aquest vi es produia «més enlla
del forum d’Apius», que estava situat al naixement de la via Apia (Plin. x1v 61). Per a
August, aquest vi era el millor de tots, ja que tenia certes capacitats medicinals i mai no
donava males digestions (Plin. x1v 61). Es creu que aquest vi era tan preuat per August
perque li recordava la seva infancia: en va haver de beure a causa de les seves propietats
medicinals (Murray, Tecusan, 1995, 309). Fos com fos, August va generar una moda
entre els emperadors que el van seguir, ja que quasi tots van coincidir que aquest vi era
el millor de tots (Plin. x1v 61).

El cecubum és un vi de gran qualitat que, en els moments que Plini va escriure la
Naturalis Historia, havia desaparegut. S’havia produit als voltants de la ciutat d’Amin-
clanum, situada en un golf pantands amb molts albers, prop de Terracina. Aquesta ciu-
tat va ser abandonada al cap del temps per la quantitat de serps que hi havia als voltants
(Plin. virr 104). Segons l'autor, aquest vi ja no es produia per diverses causes: la desidia
dels habitants, la dificultat del terreny i, sobretot, la construcci6 del canal navegable de
Nerd, el qual podia comunicar Veies amb Ostia (Plin. x1v 61). El que encara resulta
una incognita és el motiu pel qual es va perdre aquest vi. Segons la lectura que en po-
dem fer, sembla ser que es va perdre la varietat del cep, perd, anteriorment, no hem po-
gut veure cap que sadapti geograficament a aquesta i que fos inexistent. Probablement,
va desaparéixer aquest vi a causa de la pérdua de lassentament, el qual, molt probable-
ment, estava situat en una zona que permetia una fermentacié singular. Era un vi molt
fort i tenia un envelliment molt llarg perd de qualitat (Aten. 1 27a).

Es el torn dels vins procedents de Falerno, una regi6 que estava situada al cor
de la Campania. Els vins que s'hi produien en aquesta zona rebien el mateix nom que
les varietats falernes esmentades a l'anterior capitol, entre les quals es trobaven el cau-
cinum, el faustinianum i el falernum. Els vins resultants, tot i les diferéncies exposades a

continuacid, eren molt similars, de bona crianca (Aten. 1 27¢). Plini esmenta tot seguit
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com eren els vins d'aquesta regid, perd no esmenta quin era quin, per la qual cosa, hem
dentendre que segueix un ordre consecutiu. D'aquesta manera, el caucinum era un vi
sec; el faustinianum, dol¢ i el falernum, ténue (Plin. x1v 62). Aquest tltim I'’hem descrit
com ho han fet els traductors de ledicié consultada, utilitzant el terme ténue, el qual
referia un vi a cavall entre el sec i el dolg, ambivalent (Manzanero et alii, 2010, 209).
Entre aquests, el faustinianum era el més aclamat per Plini i I'inic que tenia la capacitat
de mantenir una flama (Plin. x1v 62), per la qual cosa hem de creure que tenia un gran
contingut en alcohol. Com hem esmentat abans, aquests vins cada cop van perdre més
qualitat en voler tenir una productivitat major (Plin. x1v 62). Es podien beure a partir
dels deu anys de repos, perd assumien la maxima qualitat a partir dels quinze, i fins als
vint anys (Aten. 1 26d). Tot i aix0, s'havia d'anar en compte, ja que si es passa d'aquests
anys, produia mal de cap i atacava el sistema nervids (Aten. I 26d).

Els vins albans també gaudien d'una gran fama. Aquests vins estaven fets a par-
tir de la varietat abans esmentada, l'eugenia, la qual tenia una gran reputacié en el mén
roma (Plin. x1v 25; Col. 111 2, 16). Aquests vins eren molt dolcos, de fet rarament eren
secs (Plin. x1v 64). Ateneu, a part desmentar que aquests vins eren dolgos, hi afegiria
un grup acid, pero els dos coincidien en el fet que estaven llestos per ser beguts al cap
de quinze anys (Aten. 1 26d).

Plini compara aquests vins amb els de Sorrento, per exemple, els quals estaven
fets a partir de la varietat sorrentina o aminnea tipus gemina minor, cultivada en es-
taques o rumpotini (Plin. x1v 22; Col. 111 2, 10-11). Segons Plini, lemperador Tiberi
esmentava que aquest vi era el que la majoria de metges aconsellaven per les seves
qualitats medicinals, tot i que, si no les tingués, encara es podia utilitzar com a vinagre
(Plin. x1v 64). Un altre emperador, Calligula, esmentava que es tractava d'un vi do-
blement fermentat de gran qualitat (Plin. x1v 64). Cal remarcar, amb aquest exemple,
que la societat romana podia beure vins en un estat de degradacié avangat en el cas que
tinguessin qualitats medicinals. Es un dels vins que més temps denvelliment tenia, ja
que requeria vint-i-cinc anys de repds (Aten. 1 26d). Aixd estava causat pel poc cos i
l'astringéncia, cosa que feia que madurés molt lentament i només els més habituats el
poguessin consumir (Aten. 1 26d-26e).

Dos vins de també molta qualitat eren els procedents de la Campania. Aquests
s6n el masicum, el gaurum, l'estatanum, el de Cales. Tots tres es trobaven dins els limits
de la regié, i en alguns d'aquests, fins i tot, es pot conéixer la varietat que devien utilit-
zar. Pel que fa al masicum, es produia en el territori situat a lentorn del turé Masic, que
es trobava entre els limits del Laci i la Campania (Plin. 111 60). Laltre vi era el gaurum,
el qual es produia a I'entorn del turé Gaur, situat prop de Veies i Putéol (Plin. 111 60)
(Plin. x1v 65). En aquest cas, podem arribar a saber quina varietat sutilitzava, con-

cretament la calventina, abans esmentada. Era un vi molt escas i d'una qualitat molt
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bona, espés i amb cos (Aten. 1 26f). Lestatanum era un vi que es produia al territori
estatd, que es trobava entre Cales i Falerno (Plin. x1v 65). Aquest vi tenia unes qualitats
medicinals molt lloades per la societat romana, tal com afirma Plini (Plin. xx111 36).
Ateneu el considera un dels més importants, molt similar al de Falerno, i apte per ser
consumit, ja que era suau i no embriagava gaire (Aten. 1 26e). Finalment, el vi de Cales
(actual Calvi Risorta) es produia en aquesta mateixa ciutat, molt a prop dels que hem

vist, i la poblacié el solia preferir als altres esmentats (Plin. x1v 65). Era lleuger i més

de Falerno (Aten.127a).

P,

digestiu que el

Fig. 52: Fresc conservat a la Casa Julia (Pompeia) on apareixen diversos productes alimentaris, entre ells

una amfora de vi (Wikimedia Commons).

Molt similar al vi de Cales, segons la qualitat, era el fundanium o de Fundi, una
ciutat situada al Laci, prop del llac Fundani (Plin. 111 59), si ens guiem per la similitud
del nom. Aquest vi provenia d'uns ceps que es cultivaven de forma arbustiva, és a dir,
sense cap tipus despatllera o suport (Plin. x1v 65). No era molt utilitzat en banquets, ja
que era fort, substancids i provocava mal de cap i estémac (Aten. 1 27a). Prop de Roma
també es feien altres vins de qualitat similar, com poden ser els veliterna i els privernata,
de les ciutats de Velitras, a lextrem sud dels monts albans (Plin, 111 65 i Privernum, als
peus dels turons dels volscos (Plin. 111 64), respectivament. El de Velitras era suau i
digestiu (Aten. 1 27a), mentre que el de Privernum no embriagava gaire i era similar al
de Regium (Aten. 1 26e). Finalment, el vi que es produeix a Signia, ciutat situada als ex-
trems del Laci, entre la via Apia i la Latina, era molt preuat per les qualitats astringents

que tenia, que eren de gran ajuda medicinalment (Plin. x1v 65; Plin. xx111 36).
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Els quarts vins en la llista de Plini eren els mamertina, els quals rebien aquest
nom pel terme mamers, que significard fill de Mart, apel-latiu que sadjudicava als ha-
bitants de Messina (Manzanero et alii, 2010, 211). Segons explica Plini, aquests vins
van guanyar molta fama en el marc del banquet que va organitzar Juli César 'any 46 a.
n. e. després de véncer Pompeu (Plin. x1v 66). Dels vins mamertins, el més famos era
el potulanum, el més proxim a Italia i batejat aixi pel nom del seu creador (Plin. x1v
66). En altres fonts, segons els editors de la versié utilitzada, aquesta denominacié és
desconeguda (Manzanero et alii, 2010, 211). De Sicilia, Plini també en destaca els tau-
romenitana, uns vins procedents dels voltants del turé del Tauromeni i que sembla ser
que, a poc a poc anaven substituint els mamertina als lacus (Plin. x1v 66). Abans hem
pogut veure com la varietat eugenia era originaria justament de la zona del Tauromeni,
per la qual cosa, els vins procedents d’alli podien estar fets a partir del raim daquests
ceps. Lanomenaven iotali i era suau, lleuger i vigorés (Aten. 1 27d).

Els vins segiients amb renom eren els praetutia i els d’Ancona. Eren originaris
de dues ciutats situades a la costa del mar Adriatic, concretament de Praetutium i
d’Ancona, respectivament (Plin. x1v 67). Els d’Ancona eren espessos i de gran qualitat
(Aten. 127a). Els seguien uns vins procedents de la zona denominada ager Palmensis,
situada a la zona del Pice (Plin. 111 110), que prenien el nom de vina palmensia. Aquest
vi, o varietat de cep, va néixer en aquella zona de casualitat, segons Plini (Plin. x1v
67). A l'interior del golf Adriatic trobem els vins de Caesena o els maeceniatana (Plin.
x1v 67). Els primers eren originaris de la ciutat de Caesena, situada prop de Ravenna,
a la Gallia Cisalpina (Plin. 111 116), en canvi els altres rebien aquest nom a causa de
l'antroponim Mecenes, molt comt en aquesta zona, segons els editors de la versié uti-
litzada (Manzanero et alii, 2010, 211). També destacaven els vina raetica, procedents
de la zona de Verona (Plin. x1v 67). Aquests eren preferits per Virgili abans que els de
Falerno, segons Plini (Plin. x1v 67). En aquest cas, per la zona geografica on es produ-
ien aquests vins, podem arribar a intuir quina varietat sutilitzava per fer-los: la rética.
Meés al sud, destaquem els vins dAdrid, els del Laci, els de Gravisca i els d’Estatonia
(Plin. x1v 67). Aquests tltims no es poden confondre amb els estatans abans vistos, ja
que aquells es trobaven a la Campania, i aquests a Etruria.

Tot i aixo, de la zona d’Etrtiria, el millor vi era el de Luni (Plin. x1v 68), ciutat
excelsament coneguda pel seu port (Plin. 111 50). Més al nord, a la zona de Liguria,
els més famosos eren els de Genua (actual Génova), mentre que entre els Pirineus i
els Alps destacaven els de Massilia (actual Marsella) (Plin. x1v 68). Aquests podien
tenir dues textures en boca diferents: una normal i laltra més espessa, amb el nom de
sucosum, amb la finalitat daromatitzar la resta (Plin. x1v 68). No sutilitzaven com
un cupatge, siné que eren més aviat una barreja que es produia durant la fermentacié

(Bertucchi, 1992, 202). Segons Ateneu, aquest vi era bo, perd sen produia poc, i en
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boca era espés i amb cos (Aten. 127c). Més al nord, al cor de les Gal-lies, el vi que tenia
més fama era el de Baeterra (actual Béziers) (Plin. x1v 68). Segons Plini, aquest vi era
el més respectat, ja que els de la resta de la Narbonense no inspiraven gran confianga.
La majoria eren tractats amb fum o aloe vera per millorar el gust i evitar la degradacié,
fet que Plini no acaba de veure amb bons ulls (Plin. x1v 68).

Al sud de la peninsula Italica, més concretament a la zona del mar Jonic, els vins
que destacaven més eren els de Tarentum o tarentina (actual Tarent) (Plin. x1v 69).
Plini també en destaca els servitia, un terme que actualment encara no s’ha pogut rela-
cionar ni amb un antropdnim ni amb una poblacid, segons els editors de ledicié con-
sultada (Manzanero et alii, 2010, 213). Els de Cosencia i Tempsa, dues ciutats del golf
Jonic, també eren de gran qualitat, de la mateixa manera que els de Brucio (Calabria) o
Lucania, també dits lucana (Plin. x1v 69). Tot i aixd, cap d'aquests arribava al nivell de
qualitat del vi de Lagaria, els quals es feien a prop de Grumentum, ja que van arribar a
curar a Valeri Mesal-la Potit, consol I'any 29 a. n. e. (Plin. x1v 69). Segons Ateneu, el vi
de Tarentum i els de la zona (els altres que hem esmentat en el mateix paragraf) eren
fluixos, sense forca ni vigor, suaus i digestius (Aten. 127c).

Abans hem vist vins de gran qualitat originaris de la Campania. En aquest cas,
també anomenarem alguns provinents de la mateixa regid, perd com Plini els col-lo-
ca en aquesta posicid, molt probablement passaven més desapercebuts que els abans
esmentats. Segons lautor, aquests vins havien augmentat la qualitat recentment i ha-
vien fet pujar encara més la reputacié daquella regié amb tradicié vitivinicola (Plin.
x1v 69). Entre aquests vins, hi podem destacar els trebellica, els quals venien de prop
de Neapolis (Napols) (Plin. x1v 69). Pel que fa a les seves qualitats, embriagaven bé,
tenien bon gust i eren digestius (Aten. 1 27¢). Els caulina, dorigen desconegut (Man-
zanero et alii, 2010, 213) es produien a prop de Capua i els trebulana, a Trebula (Plin.
XIV 69). Segons Plini, la plebs tenia en alta estima un vi procedent del territori del
Trifoli, situat a poca distancia de Napols (Plin. x1v 69), que podia ser un vi no tan
refinat i més fort, de baixa qualitat (Manzanero et alii, 2010, 213). Ateneu el considera
més terrds que el de Sorrento (Aten. I 26e). Els vins de Pompeia, o pompeiana, no obte-
nien la maxima qualitat fins als 10 anys de rep0s en amfores, i a partir d'aquest limit es
feien malbé molt rapidament (Plin. x1v 70). De fet, Plini assegura que si es consumia
aquest vi, fins al dia segiient la persona afectada tenia mal de cap, per la qual cosa els
considera nocius (Plin. xrv 70).

Fins aqui hem vist vins produits a la peninsula Itilica i zones properes (com
Marsella o l'interior de les Gallies). D'ara en endavant, els vins que esmentarem sén
procedents d’altres zones de I'Imperi roma. De fet, Plini encapgala el ranking de vins de
fora Italia amb els d'Hispania. Els de més qualitat eren els que es produien a Tarraco i

els lauronensia (provinents de Lauro) (Plin. x1v ). No fa falta que situem els primers al

160



De re vinaria

mapa, mentre que els altres generen un dilema pel que fa al lloc on selaboraven. Alguns
investigadors, com els editors de ledici6 utilitzada, opinen que Lauro es podia situar
entre Sagunt i Valéncia (Manzanero et alii, 2010, 214), mentre que daltres apunten
que es trobava a la Laietania (Estrada, Villarronga, 1967, 174-175). Aquesta segona
teoria podria tenir més pes si Plini no hagués esmentat els vins de la Laietania, els
quals eren molt abundants, perd d'una qualitat menor que els abans nomenats (Plin.
x1v 71). Els vins de les Balears, al seu torn, eren comparables amb els del Lauro i els de
Tarraco, ja que tenien molta qualitat (Plin. x1v 71).

A la zona del mar Egeu trobem una série de vins de gran renom, els quals tenien
un gran recorregut historic i una bona comercialitzacié. D'aquests, els més famosos
eren els de Tasos (Plin. x1v 73), que estarien produits amb les greculae, concretament
les thasiae referides anteriorment. A Clazomenae, una ciutat situada a la Lidia, a les
costes joniques, s'hi produia un vi que havia comencat a ser comercialitzat i el preferia
molta gent des que li posaven menys aigua de mar (Plin. x1v 73). D'aquests vins salats,
en parlarem posteriorment. El vi de Tmolo, un turé de la mateixa regi6, no tenia fama
com a vi, perd, com que tenia un gust tan dolg, se l'afegia a daltres amb una astringéncia
notable per suavitzar-los i «envellir-los» (Plin. x1v 74). El vi de Sici, ciutat de 'Acaia,
o el de Telmesos, a la Licia, prop de la frontera amb la Caria també eren de molt bona
qualitat (Plin. x1v 74).

A la part més oriental del Mediterrani també s'hi produien vins amb cert re-
nom, com el de Tripoli, el de Xipre, el de Tir, el de Beritos i el de Sebenitos (Plin. x1v
74). Aquest tltim és un vi egipci que es produia a partir de tres varietats diferents: la
thasia, I'aethalos ila peuce (Plin. x1v 75), i es pot intuir que es tractava d'un tipus negre.
Seguint aquest, segons Plini, hi havia el vi d'Hipodamantium, ciutat de la Propontide;
el de Mistos, illa prop d'Traca, i el de Cataceumene, regié volcinica de Meonia. També
hi havia el cantarita, produit amb una varietat anomenada kanthareoés, i el de Mico-
nos, illa de 'Egeu (Plin. x1v 75), que ens permet retornar al sector abans esmentat.
El mesogites, que es generava a la serralada de la Mesogis, al seu torn, produia mal de
cap, i el d’Efes no era saludable, ja que es barrejava amb aigua de mar i defrutum (Plin.
x1v 75). Al seu torn, hi havia el vi dApamea, procedent de la regié de la Frigia amb el
mateix nom, el qual era molt apte per fer el mulsum (PLin. x1v 75). El protagios, per
exemple, era un vi que va assolir fama, de la mateixa manera que el de Lesbos, gracies a
les recomanacions de de lescola d'Asclepiades (Plin. x1v 76). Altres vins de fama entre
la poblacié grega eren el naspercenites del Ponti, el d’Oreos, el d’Enoe, el de Léucada i
el dAmbracia, perd sobretot el de Peparetos, el qual havia de reposar sis anys abans de
poder-se beure (Plin. x1v 76). Aquest seguit de vins, com a fet anecdotic, eren els que

el metge Apol-lodor va recomanar al rei Ptolomeu (Plin. x1v 76).
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A continuacié esmentarem els vins que Plini obvia en la seva llista dels més im-
portants. El de Regium, per exemple, era un vi més aviat espés, comparable amb el de
Sorrento i amb un temps de repds de quinze anys per arribar a una bona qualitat (Aten.
1 26¢). El de Formias era molt similar al de Privernum (que hem explicat anteriorment),
perd tenia un temps de repds molt més limitat i una espessor més acusada (Aten. 1
26e). El vi de Tiburtum era lleuger i assolia la qualitat maxima al cap de deu anys, tot i
que es recomanava envellir-lo encara més (Aten. 1 26e). El vi de Labicos, al seu torn, era
suau i espés, situat entre el de Falerno i els albans, amb un temps de repos similar al de
Tiburtum (Aten. 1 26f). El vi ulba era lleuger i amb un temps denvelliment molt breu:
cinc anys (Aten. 1 26f). Al seu torn, el vi sabi era molt lleuger i assolia una bona qualitat
entre els set i els quinze anys (Aten. 1 27b). El de Signia era similar al de Tiburtum pel
que fa a la seva maduracid, ja que als sis anys aconseguia la qualitat dptima, tot i que es
recomanava envellir-lo més (Aten. 1 27b). Amb un temps denvelliment molt similar, hi
havia el de Nomentum, el qual no era gaire lleuger ni suau (Aten. 1 27b). Del d’Espoleto,
en podem arribar a saber el color que tenia, ja que les fonts asseguren que era d'una to-
nalitat daurada, mentre que en boca era suau (Aten. 1 27b). El vi de Bari, al seu torn, era
molt sec i, com més senvellia, més preuat era (Aten. 1 27¢). Lerbulos era un vi negre que

al cap de pocs anys es tornava blanc, molt lleuger en boca i delicat (Aten. 1 27¢).

6.2 Vins salats

Fins ara hem vist vins sense cap additiu durant la fermentacid, excepte algun cas com
el de Massalia, ilaigua que s'hi afegia durant els banquets per reduir I'acci6 de I'alcohol.
En aquest apartat, tractarem els vins salats, 0 amb aigua de mar, els quals eren molt
tipics de la zona de I'Egeu. Els anteriorment anomenats, excepte el de Lesbos, son vins
que no sespecifica si contenien aigua marina o no, per la qual cosa els hem incorporat
amb els vins sense cap additiu durant la fermentacid.

Aquesta barreja del most amb aigua marina era considerada una técnica molt
important per al mén antic, ja que, segons ells, tenia un efecte conservant. Afegint-hi
l'aigua de mar, saugmentava l'acidesa del vi, el que impedia el desenvolupament de bac-
teries i I'inici del procés de degradacié (Garcia, 1996, 231). D'aquesta manera, el vi en
amfores que es transportava pel Mediterrani no es feia malbé a causa del temps i el
moviment en vaixell.

També sexalta en les fonts les qualitats que tenien els vins barrejats amb aigua
de mar. No produien ressaca i eren molt beneficiosos per als intestins (Aten. 1 32¢). De
fet, el mateix Ateneu explica que prendre aquests vins anava molt bé per poder expul-
sar gasos i digerir millor el menjar consumit (Aten. 1 32e).

El primer vi amb aigua marina que esmenta Plini és el bios, un terme que signi-

fica vida. Es va inventar aquest vi per sanar malestars i algunes malalties (Plin. x1v 77).
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De fet, aquest vi ja és anomenat per Dioscorides, perd amb un altre nom: omphakites
(Diosc. v 6, 14). Es produia daquesta manera: es feia la verema en verd per poder
prendre el raim poc abans destar madur. Posteriorment, els grans sassecaven sota el
sol durant tres dies, girant-los tres cops cada un d'aquests. Al quart dia, es premsaven
els raims i el most restant es posava en cadi per continuar la fermentacié i poder-se
transportar (Plin. x1v 77).

El vi segiient al qual ens referim és el procedent de Cos, una illa de les Espora-
des, justament davant de les costes anatodliques. Com a fet anecdotic, lorigen del vi
resideix en l'intent de robatori de part de la produccié de vi a mans d'un esclau (Plin.
x1v 78). Resulta ser que aquest esclau volia robar part de la produccié de vi, per la qual
cosa necessitava liquid per acabar domplir les Amfores o cadi. Com que inicialment ja
es barrejava amb aigua marina, l'esclau va decidir prendre part del vii substituir-lo amb
aquest liquid, la qual cosa va fer que el vi encara millorés més i que aquestes proporci-
ons sestenguessin per tota l'illa (Billiard, 1913, 500-501). De fet, Plini esmenta que era
un dels vins que més aigua de mar tenia (Plin. x1v 78), la qual cosa confirma Ateneu
(Aten. 1 32e). Podia ser tant negre com blanc, I'tltim dels quals sanomenava leucocoo.
Horaci, al seu torn, esmentava que aquest vi tenia efectes laxants (Hor. 11 4, 29). Caté
explica que aquest vi es pot fer amb aigua de mar vella (de seixanta dies) i col-locar-la
en un dolium durant trenta (Cat. cxi1 1). S’havia, després, de trasbalsar i deixar vint
dies els baixos (Cat. cxir1 2). Més tard es treia tot i es tornava a posar l'aigua per collo-
car-hi el raim dins durant tres dies. A continuacid, es treia i saixafava per obtenir-ne el

most, el qual es col-locava en els mateixos dolia (Cat. cx1r 3).

Fig. 53: Amfora itica de figures negres (Wikimedia Commons).
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Fora del'illa de Cos, el vi que es feia de forma similar rebia el nom de tethalasso-
menos (Plin. x1v 78). Els thalassites es diferenciaven de la resta perqué se submergien
els seus receptacles els receptacles durant el procés de fermentacié per tal denvellir-los
d’'una forma més rapida (Plin. x1v 78). El vi que venia de Rodes era molt similar al de
Cos, mentre que el phorineos encara era més salat (Plin. x1v 79). Tot i aix, altres fonts
afirmen que el vi de Rodes tenia menys aigua salada, i bona part no sen podia aprofitar
(Aten.132e). Els vins de Quios també eren dels millors que hi havia, sobretot l'ariusio,
que estava produit a la regié de l'illa que tenia el mateix nom (Plin. x1v 73). Era d’alta
graduaci6 i tenia tres tipus: un de sec, un de dolg i un entremig, anomenat autokratos,
que voldria dir «barrejat de per si» (Aten. 1 32f). El sec era bo de gust, diiirétic i nutri-
tiu; el dol¢ provocaria afartament i lleugeresa d'estémac, i I'tltim disposava d'ambdues
qualitats (Aten. 1 32f). Tindriem també el de Lesbos, que, com apunta Plini, va assolir
molta reputacié quan el metge Erasistrat de Ceos el va comencar a recomanar per les
seves propietats medicinals, cap al 450 de la ciutat de Roma (a lentorn del 300 a. n. e.)
(Plin. x1v 73). Aquest vi tenia menor astringéncia i milloraria la circulacié i excrecié
(Aten. 132f). El de Cnido, al seu torn, millorava la generaci6 de sang, era laxant i nutri-
tiu, perd provocava descomposicié si es bevia en excés (Aten. 1 32e).

El vi amb aigua de mar també es podia fer amb un d'itilic, perd aquest havia de
madurar al sol durant tres dies (Cat. cx11 1). Al seu torn, Columel-la afirma que per fer
el vi ala grega era necessari recollir els raims com més madurs possible i assecar-los al
sol durant tres dies (Col. x11 37).

6.3 Vins dolcos

Els vins amb una dolgor protagonista també eren molt comuns entre la poblacié6 ro-
mana. Segons Plini, aquests vins, com més dolgos eren, menys aroma tenien. En canvi,
guanyaven olor com més ténues eren pel que fa a la dol¢or (Plin. x1v 79). Aix0 es deu
al fet que estava estés entre la poblacié romana que qualsevol aliment que era dolg pro-
duia una olor més lleu (Plin. x1v 110).

Si els vins salats tenien tots una produccié similar i eren resultat de la mescla del
most i laigua de mar, els dolgos podien tenir diversos modes de produccié o ingredi-
ents. Esmentem les varietats segiients: en primer lloc, els vins de panses eren probable-
ment els més naturals, ja que no s'hi afegia res addicional (Plin. x1v 81). Aquestes panses
saconseguien assecant el raim al sol o bullint-lo en oli (Plin. x1v 81). Columel-la, en
canvi, esmenta que, per accelerar 'assecament del raim, aquest s’havia de submergir en
liquid de cendra de sarment i bullir-lo amb oli (Col. x11 16, 1). Altres métodes podien
ser els segiients: amb raim madur blanc, assecant-lo al sol, nexprimien els grans amb

compte per extreuren el most (Plin. x1v 81). Després es barrejava amb la mateixa pro-
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porcié d'aigua, i sobtenia aixi un vi de panses de segona classe (Plin. x1v 82). També es
podien extreure els grans dels grans i submergir aquests tltims en vi per després expri-
mir-los, i resultava un vi de gran qualitat (Plin. x1v 82). Si se li afegeix aigua a aquest
tltim, també se'n podia obtenir un segona classe (Plin. x1v 82).

Un altre vi resultant de lassecament del raim pot ser el dol¢ de la Narbonense,
el qual es produia, com el nom indica, en aquesta regi6, i sobretot al poble dels vos-
concis (Plin. x1v 83). Plini ens exposa que aquest vi sempre s havia de fer a partir de la
varietat de I'helvennaca (Plin. x1v 84). En aquest cas, s’havia de girar el peduncle dels
raims per trencar les fibres i, després, deixar el raim assecant-se en el mateix cep durant
una temporada (Plin. x1v 83). Després, suposadament, es recollia i sextreia el most per
poder fer el vi. A part de la técnica vista, n'hi havia daltres, com tallar el sarment fins
a la medulla, perd sense escapgar-lo completament o assecar el raim en tegulae (Plin.
x1v 84). Un altre vi dol¢ obtingut mitjancant l'assecament del raim era el diachytos. El
seu procediment consistia a assecar el raim en un lloc tancat i a sobre d'un encanyissat
perqueé no toqués el terra i no es fes malbé per la humitat de la nit (Plin. x1v 84). Al
vuité dia, aquest raim es trepitjava, ja que, d'aquesta manera, es podia aconseguir el
maxim olor i sabor (Plin. x1v 85).

Entre aquests, hi podem destacar el psithium, un vi de color vermell que tenia
gust a panses (Plin. x1v 80). Aquest estava produit amb raim de la varietat psithia, que,
segons Plini, era la mateixa que l'apiana (Plin. x1v 81). Tot i aixd, si tenim en compte
que l'apiana era una varietat blanca, és improbable que fos la que sutilitzava per fer un
vi vermell. El melampsithium, al seu torn, també era un vi amb gust a panses i, a dife-
réncia de l'anterior, era de color negre, segons letimologia de la paraula (Manzanero
et alii, 2010, 219). Plini diu que aquest vi servia per generar una beguda de raim verd
anomenada onfacium (Plin. x11 130). Destaquem també el vi de panses de Creta, el
qual era millor que el de Silicia o Africa (Plin. x1v 81). Una altra varietat utilitzada
comunament per fer vi de panses era la scripula (Plin. x1v 81).

El vi que exposarem a continuaci6 ha estat col-locat en aquest grup, ja que és
natural com la resta, és a dir, no requereix el procés de coccié o la barreja amb mel. Es
tracta del protopos, el qual es produeix a partir del most que cau dels grans en el mo-
ment de més maduresa, no sent necessari el premsat (Plin. x1v 85). Era un vi molt dolg,
ja que les llagrimes de most utilitzades tindrien grans nivells de sucres (Garcia, 1999,
231). Posteriorment, es col-locaven en lagonea i es fermentava per després coure’l al sol
durant quaranta dies a partir de la sortida de la Canicula (Plin. x1v 85), que es produia
entre el 181 el 26 de juliol (Le Boeuffle, 1977, 232).

Després hi havia els vins generats a partir de la reduccié del most mitjangant
la coccid. Tenien diverses classes, depenent de quina fos la reducci6 total del most, i

sobtenia un producte més o menys dol¢. En primer lloc parlarem de la sapa, la qual
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prové de la reduccié del most a un terg del seu volum (Plin. x1v 80). Si consultem altres
autors classics, podrem arribar a entreveure certes diferéncies sobre com saconseguia la
sapa. Pal-ladi, per exemple, referia que s'’havia de reduir el most a un ter¢ del seu volum,
coincidint amb Plini (Pal. x1 18). En canvi, Columel-la esmentava que es produia la
sapa reduint el most a la meitat del seu volum (Col. x11 19, 1). Els grecs l'anomenaven
sireos, 1, alguns cops, se la podia trobar amb el nom d’epsema (Plin. x1v 80). Un altre vi
resultant de la coccid era el defrutum, que era el que Columel-la associa amb la sapa, ja
que s'havia de reduir a la meitat del most (Plin. x1v 80). Columel-la, en canvi, esmenta
que el defrutum saconsegueix reduint a un ter¢ el most (Col. x11 20-21). Un altre vi
dol¢ resultant d'un procés concret era l'aigleucos, el qual no tenia contingut alcoholic,
i es quedava sempre en un estat de most (Plin. x1v 83). El procés que se seguia era el
segiient: després de extraccié del most, es collocava rapidament en cadi i aquests se
submergien en aigua fins al 21 de desembre, és a dit, el solstici d'hivern (Plin. x1v 83).
D’aquesta manera, saconseguia una temperatura tan baixa que els llevats no podien
actuar i no es produia la vinificacié. Altres autors com Columel-la i Varré coincideixen
que l'aigleucos es produeix d'aquesta manera.

Finalment, cal destacar el mulsum, un vi que es barrejava amb mel per poder ad-
quirir una gran dolgor. Similar a aquest, hi ha el melitites, el qual, en comptes de mesclar

viimel, ho feia amb most, un congius* de mel i cinc congii de most sec (Plin. x1v 85).

6.4 Vins comuns

Aquests vins eren els que tenien una qualitat baixa o infima i no es podien comparar
amb els que hem vist abans. Normalment estaven reservats a les esferes més baixes
de la societat i els esclaus, a causa del seu baix preu i la seva qualitat. Hem de sobre-
entendre que les varietats utilitzades per fer aquests vins eren les de menor qualitat,
ja que les altres estaven reservades per fer els vins abans esmentats. Tot i aixd, segons
els procediments que veurem a continuacié, es podien fer aquests vins amb qualsevol
varietat, perd, probablement, no dilapidaven una collita d'apianae, per exemple, per fer
un vi d'esclaus.

El primer métode per aconseguir un vi comd, i el de més qualitat d'aquest grup,
consistia a mesclar el most extret amb una proporcié daigua de la desena part del seu
contingut (Plin. x1v 86). Posteriorment, sanava mullant en aquest most durant dos dies
el raim que shavia exprimit, i, a continuacio, es tornava a premsar (Plin. XIV 86).

Un altre vi comu era el que seguia un procediment grec. Consistia a afegir una

tercera part daigua al most obtingut i després es reduia aquesta mescla fins a un terg

4 Un congius era una mesura de liquids que consistia, més o menys, en una vuitena part d'una amfora, la qual cosa
suposaria, avui en dia, uns tres litres i mig.
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del seu volum mitjangant la coccié (Plin. x1v 86). Aquest procediment podia sem-
blar-se al de la sapa o el defrutum de baixa qualitat, perd, en aquest cas, laigua s'hi
afegeix al principi, i no després de la coccié.

El tercer vi comil que ens esmenten és el de pitjor qualitat, i s'aconsegueix
mitjancant el premsat de les restes del raim que sha fet servir per obtenir el most
(Plin. x1v 86). Basicament, es tracta el premsat de les femtes del vi, les restes de raims,
amb les pellsila rapa, per la qual cosa havia de ser d'una qualitat infima. Cat6 anomena
aquest vi amb el nom de fecatum (Cat. cLin).

Un vi d’hivern per als esclaus era fet a partir de most i una cinquena part de
vinagre, una cinquena part de most cuit i cinc cops la quantitat vi en aigua dol¢a (Cat.
crv 1). Es remenava tres cops al dia durant cinc dies per després afegir-hi aigua de mar
vella i tapar el dolium amb una tapadora i pega durant deu dies (Cat. c1v 2). Aquest
vi durava fins al solstici d’hivern, perd després es feia malbé i es convertia en vinagre
(Cat. c1v 2).

Finalment, tot i que no sén considerats com a vins, remarquem el que els grecs
anomenaven deuteria (Plin. x1v 86). Aquests resultaven de la maceracié del raim expri-

mit amb aigua, de la mateixa manera que ho feien els romans amb la lora (Plin. x1v 86).

6.5 Els vins més elogiats

Hem dedicat un gran capitol de la recerca a esmentar tots els vins que existien en época
romana, perd ho hem fet des de la perspectiva d'un sol autor i mitjangant una enume-
racié (la qual no deixa de marcar quins sén els millors i quins no). Lobjectiu d'aquest
apartat és exposar els vins que sén més esmentats en els classics i analitzar el paper i
el motiu pel qual ho s6n. Com podrem observar, hi ha un série dautors que fan tam-
bé una llista dels vins més famosos de la seva época, per la qual cosa partirem també
daquesta base. Aixi doncs, posarem diverses cites sobre el vi en qiiestié per després
poder analitzar com era el paper daquest vi.

Comengarem amb el vi de Falern, un dels més esmentats en l'antiguitat. Com
hem pogut veure anteriorment, aquest vi es produia en una subregié de la Campania i
era |inic que tenia la capacitat per cremar. Molts autors esmenten aquest vi, ja que era

dels més reconeguts per la seva qualitat.

Beuras un vi ordinari de Sabina amb uns modestos bols, un vi que jo mateix vaig guar-
dar en una gerra grega i vaig ben tapar amb pega aquell dia que en el teatre se't va retre,
estimat cavaller Mecenas, un aplaudiment tan fort, que, a la vegada, els marges del teu
riu pairal i l'eco jocds del tossal Vatici et tornaven les aclamacions. Tu beu Cécub i el
suc del raim vencut per una premsa de Cales; les meves copes, no les endolceixen els

ceps de Falern ni els pujols de Formies (Hor. 1 20).
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En aquest fragment hi podem veure com Horaci no beu vi de Falern. Esmenta
que Mecenes, a casa seva, beuria vi de gran reputacié com el de Cales o el cecubum, perd

mentre estigués amb Horaci, aquest rebia vi sabi.

Quin minyd serd més rapid a apagar l'ardor de les copes de Falern amb l'aigua d'aquest
rierol? (Hor. 11 11, 14-21).

En aquest fragment hi podem veure la famosa caracteristica del vi de Falern: pot
mantenir la flama a causa del seu contingut alcoholic. Tot i aixo, també es pot entendre

com que el vi en qiiesti6 era tan alcoholic que, en ser begut, semblava que cremés.

Dels vins, el més plaent és 'alba d'Italia, i el falerni. D'aquests, lenvellit i que té molt de

temps és com una droga i produeix somnoléncia molt rapida. (Aten. 1 33a).

Un fragment d’Ateneu que ens recalca la fama del vi de Falern com un dels mi-
llors d'Italia. A part, també se'ns indica que si senvelleix, arriba a tenir tanta graduaci6

alcoholica que pot provocar rapidament lestat dembriaguesa.

Buidem tantes copes de falern com lletres compta el nom de cada amiga nostra. I com

sigui que cap delles no se macosta, vina tu almenys, oh Somni! (Marc. 171).

En aquest fragment, Marcial se serveix vi per a cada amant o amor que ha tin-

gut, perd, com no ve cap, finalment sadorm a causa de la quantitat que ha begut.

Beus vins resinosos, menysprees el falern. Sospito que soculta en el teu estdmac no sé

quina tara secreta: si no, per que¢, Betic, menges carronya? (Marc. 111 77).

En aquest fragment, podem veure com el personatge de Bétic té uns gustos tan
dolents que el mateix Marcial s'impressiona. De fet, li retreu que beu vi resinds (segu-

rament amb molta pega) abans que el de Falern, considerat de gran qualitat.

Quin gust trobes, Tuca, a mesclar amb el falern ranci el most guardat en bétes del
Vaticd? Quin bé tan gran t'han fet els vins més repugnants? O quin mal t'han fet els
vins més generosos? Que ens matis a nosaltres, aixo no té importancia, pero és un crim
demmetzinar el falern i donar toxics mortals al vi de la Campania. Els teus convidats

hauran merescut la mort, no la mereixia pas una amfora tan preciosa (Marc. 1I 18).

Marcial li retreu a Tuca que ha barrejat vi de Falern amb el del Vatica, conside-
rat un dels pitjors que hi havia en época romana. Aixo el fa enfadar, ja que considera

que ha assassinat una dmfora de vi portant a terme aquesta barreja.

Aquest massic ha vingut dels folladors de Sinuessa. Demanes sota quin consol fou

embotat? No n’hi havia encara (Marc. x11, 111).

Una forma de posar en manifest lenvelliment del vi, tal com indica Marcial

quan diu que «no hi havia consols» quan es va envasar. Els vins, com hem esmentat
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abans, van trigar a tenir el nom de procedéncia, atés que, fins llavors, rebien el dels
consols, és a dir, l'any en qué es van envasar. Aixi doncs, en dir que no hi havia aquests
personatges, és que el vi procedia de [¢época monarquica, una forma de dir que era molt
antic i tenia un gran envelliment.

Si beus vi calent, escau a I'ardords Falern la substancia del vas murri, i el vi té més bon

sabor (Marc. x1v 113).

Finalment, aquest fragment ens indica que el vi de Falern si que es podia
barrejar, per exemple, amb mirra.

Un altre vi que gaudia de molta reputaci6 era el setinus, provinent de la Setia,
actual Sezze. Com hem esmentat abans, aquest vi era el preferit dAugust, ja que tenia
totes les capacitats medicinals que podia assolir una beguda del tipus. Molts autors

I'esmenten en les obres, tal com veurem a continuacid.

El divi August preferia a tota la resta el vi de Sécia, com ho van fer també gairebé tots
els seus successors, atés que lexperiéncia demostrava que el seu sabor prevenia els

problemes digestius (Plin. x1v 61).

El fragment de Plini en qué sesmenta el perqueé de la importancia del setinus: era
el preferit dAugust, ja fos perque li recordava la seva infantesa o per les seves capacitats
medicinals.

Ai vi de Sétia, ai neus i copes sovint omplertes de la meva mestressa, quan us podré
beure sense la prohibicié del metge? Boig, ingrat i indigne de tal present, qui preferis
I'heréncia de lopulent Midas! Que posseeixi les messes de Libia, lor d’'Hermus i del

Tagus, aquell que menveja; i que begui aigua calenta! (Marc. v1 86).

En aquest fragment, Marcial fa una pregunta retdrica sobre quan vi de Sétia s’ha
de prendre perqué el metge I'hi prohibeixi. Aixi es pot entendre que es tractava d'un vi
amb unes grans capacitats medicinals, per la qual cosa el metge no li impediria beure

més o menys.

est, honor del testi, barreja-hi vi de Sétia: sembla que I'infant mateix, que el crestat
Cest, h del testi, barreja-hi vi de Sét bla que 1 q

mateix tingui set (Marc.vir 50, 19-20).

Podem entendre daquest fragment que el vi de Setia era tan bo que el podia

beure gent de totes les edats, des de nens fins a gent adulta.

Es filtra per a la teva amant un vi de Sétia capag d’abrusar les neus: nosaltres bevem la

térbola metzina d'un cantir de Corsega (Marc. 1x 2, 5-6).

Entenem que quan es fa referéncia que el vi de Sétia podria fer cremar la neu és
pel gran contingut alcoholic que tindria. D'altra banda, destinar aquest vi a lestimada

era un acte de respecte, ja que es tractaria dels millors d'Italia.
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Tu envies als teus pobres amics a través dels mars, per camins interminables, metzines
cruels; i no pas a bon preu, siné al que acontentaria una gerra de Falern o la d'un vi de

Sétia, delicia del celler on es guarda (Marc. x 36, 3-6).

En aquest fragment, Marcial critica Muna, el qual gasta molts diners en expor-
tar vi de Marsella, que també hem vist anteriorment i segons l'autor era d'una péssima
qualitat. De fet, li retreu que amb els mateixos diners es podia fer amb una amfora de

vi de Falern o Sétia, els quals eren molt millors.

Penjada a l'altura, Sétia, que domina les maresmes pontines, ha enviat des d'una petita

ciutat bétes rancies de vi (Marc. x1r 112).

En aquest fragment, Marcial ens indica la procedéncia d'aquest vi, la qual era
l'actual Sezze, tal com hem esmentat anteriorment.
Els vins que tractarem a continuacié sén els albans, els quals també sén molt

esmentats, es produien prop de Roma i eren d'una qualitat extraordinaria.

El tercer premi el tenen, si bé de manera diversa, els albans, veins de Roma, molt dol-

cos i rarament secs (Plin. x1v 64).

Plini cataloga aquests vins com els tercers millors provinents d'Italia. Recalca

que es produeixen prop de Roma i les qualitats que tenien: dol¢os i rarament secs.
Tinc una gerra plena de vi d'un vi d’Alba, vell de més de nou anys (Hor. 1v 11, 3-4).

En aquest fragment d’'Horaci hi podem veure la capacitat que tenien els vins
albans per envellir, una qualitat que els romans valorarien molt positivament, tal com

hem vist anteriorment.

Quant al vi alba, també n’hi ha de dos tipus: un que dolceja, i un altre d’aspre; tots dos

estan en el seu punt Optim a partir dels quinze anys. (Aten. 1 26d).

En aquest fragment d’Ateneu s'hi recalca els tipus de vins albans que hi havia,

dolg i acid, i la capacitat que tenien per envellir fins a quinze anys.

Aquest vi dels cellers del César, te lenvia la dolca verema que es complau a madurar a

la muntanya de Julus (Marc. x111 109).

Aqui ens parla sobre la localitzacié d'aquesta zona productiva: el mont Juli, que
feia referéncia a Juli-Ascani, fill d'Enees, que va fundar la ciutat d'Alba Llonga (Fernin-
dez, Ramirez, 2001, 350), i va donar aixi el nom als vins “albans”. També se'ns indica
que César disposava d'una finca en aquesta zona, i produia vins de gran qualitat.

El vi que esmentarem ara és el cecubum, un vi de gran qualitat que va desaparéi-
xer en el moment en qué Ner6 va decidir construir un canal navegable per aquella zona
(Plasencia, 2013, 68).
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Porta aqui, minyd, copes més grans i vins de Quios o de Lesbos, o bé, per contenir el
fluix de la nausea, aboca’ns Cécub; déna bo desvair lansia i la por per la fortuna de

César amb la dol¢or de Lieu. (Hor. Ep. 1x 34-36).

Quan serd que, joids per la victoria de César, beuré amb tu —grat sia a Jupite— el

Ceécub guardat per a les grans festes? (Hor. Ep. 1x 2-4)

Fes sortir prestament, Lide, el Cécub del racé i fes cedir les muralles del seny (Hor.
111 28 3-4).

Un hereu, més digne, beura els Cécubs guardats sota cent claus i enrogira el paviment

amb aquest vi superb, millor que el dels sopars dels pontifexs (Hor. 11 14, 25-28).
Abans d’ara havia estat un sacrilegi treure el Cécub dels cellers dels avis (Hor. 137 5-6).

Com que tots aquests fragments esmenten el mateix, els comentarem de forma
simultania. Basicament, podem llegir que Horaci recomanava molt guardar el vi ce-
cubum, ja que, com més envellit fos, millor qualitat podia arribar a obtenir. Tanmateix,
exagera el fet de guardar el vi dient que estava tancat en una porta de cent claus, com si
fos el bé més preuat. Un altre exemple és quan diu que era un pecat treure el vi cecubum
de les bodegues, ja que era tan bo que no es podia beure aixi com aixi. Observem com
només es treu aquest vi en les ocasions especials, com les festes, la victoria de César. El
primer fragment, en canvi, ens parla sobre les capacitats medicinals que tindria, capag

de curar les nausees.

Es també noble el cecub, vigords, poderds; envelleix després d'un nombre suficient

danys (Aten. 127a).
Ateneu ens esmenta que el cecubum és apte per a lenvelliment i era fort de cos.

En altre temps era molt lloada l'excel-léncia del Cécub, que naixia en les pollancredes
pantanoses del golf dAmicles, varietat que ja ha desaparegut per la descuranca dels
propietaris i lexigiiitat del terreny, perd sobretot pel canal que Neré va comengar a

construir per fer possible la navegacié entre el llac de Baies i Ostia (Plin. x1v 61).

Aqui Plini ens explica el perqué de la desaparicié del vi cecubums: la desidia dels
colons de la zona, perd també la construccié del famds canal de Nerd, el qual permetria
la navegacié des de Veies a Ostia. La qualitat d'aquest vi era molt bona, dels millors
d’Italia.

Tens massic només teu i cecub del temps d'Opimi només teu; ben teva és la teva intel-

ligéncia, ben teu és el teu enginy (Marc. 111 26, 3-5).

Aqui Marcial esmenta que Candid tindria vi cecubum de I'anyada d'Opimi, la
qual, com hem esmentat anteriorment, va ser notablement excelsa. Lindividu també té

masic, vi de gran qualitat.
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El Cécub generés madura a Amicles, prop de Fundi; els seus ceps verdegen aferrant en

plena maresma (Marc. x111 115).
Marcial ens explica aqui el lloc on es produeix el vi cecubum, el qual havia de ser
en una zona pantanosa, segons Marcial.
Quan em fas servir vi de Cécub per un coper més efeminat que el donzell d’Ida (Marc.
x 98, 1-2).
En aquest fragment, podem veure com aquest vi se servia en els millors ban-

quets, gracies a la qualitat que tenia.
El vi segiient que tractarem és el que provenia de Cales, ciutat del nord de la

Campania. Se lesmenta molt freqiientment en les fonts com un dels millors que hi

havia en el panorama italic.
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Fig. 54: Part del mosaic roma de Xenia on apareix una ampolla i una copa de vi (Wikimedia Commons).

Tu beu Cécub i el suc del raim vengut per una premsa de Cales; les meves copes, no les

endolceixen els ceps de Falern ni els pujols de Formies (Hor. 1 20).
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Recuperant aquesta cita abans esmentada, podem veure com Horaci diu que
Mecenes bebia vi de Cales i altres que hem comentat abans, perd el mateix autor no

consumia aquests vins, siné els de la seva finca sabina.

La bonanga a dut la set, Virgili; pero, si et deleixes per beure un Liber espremut a
Cales, tu que et fas amb joves de la noblesa, amb un perfum de nard que et faris me-
reixedor de vi (Hor. 1v 12, 14-16).

En aquest fragment hi podem veure esmentat el vi de Cales, el qual era el preferit
de Virgili (Plasencia, 2013, 69), i que era de gran valor, ja que el compara amb el nard,

un ungiient o perfum de molta qualitat.
El calé és lleuger, més digestiu que el falerni (Aten. 1 27a).

En aquest fragment, Ateneu ens indica que el vi de Cales era lleuger de prendre
i no provocava malestar com ho feia el Falern, el qual hem vist que tenia un gran con-

tingut alcoholic.

Juntament amb aquests (vins estatans) solien ser preferits dels vins de Cales, i els de
Fundi, que neixen tant en vinyes com en arbredes, i també altres propers a la ciutat de

Roma, com els de Velitra o els de Privern (Plin. x1v 65).

Plini ens indica que els vins de Cales eren preferibles als estatans, i es produien
en les immediacions d’aquests. Aixd ens indica que a la Campania es generaven molts
vins de gran qualitat, i, en haver-hi tants centres, aquests quedaven molt a prop els uns
amb els altres.

Com podem veure, hi ha molts vins de renom a la peninsula Itilica en ¢poca
romana, per la qual cosa hem hagut de fer una breu selecci6 dels més esmentats. Tot i
aix0, no podem deixar de tractar uns tltims vins: els d'Hispania, concretament els que
es produien al nord-est peninsular, ja que és Iambit de la recerca que estem portant a

terme.

A les Hispanies, els vins laietans s'han fet famosos per la seva abundor; els de Tarra-
gona i els de Lauro per la seva qualitat; els de les Balears poden comparar-se amb els
millors d'Ttalia (Plin. x1v 71).

Aquest fragment és el que hem utilitzat en l'apartat sobre vins per parlar dels
que trobem a la peninsula Ibérica. Com podem observar, hi havia dues classes de vi:
abundants i de qualitat. Es el que s’ha esmentat anteriorment quan en la viticultura es
pot triar per tenir gran produccié i una qualitat baixa i I'inrevés. Veiem com els vins
laietans eren molt abundants, perd d'una qualitat més aviat baixa. En canvi, els de Tar-

ragona, Lauro i balears tenien una qualitat dptima:
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Tarraco, que només cedira als vins de la Campania, ha produit aquest vi rival del de les
bétes d'Etrtiria (Marc. x111 118).

El vi de Tarragona era d'una qualitat tan alta que només el guanyava el que es
produia a la Campania. De fet, podia passar perfectament per vi llati, la qual cosa sig-

nifica que els romans el tenien en gran estima.

Demana al taverner que et serveixi fargalada de la Laletania, si passes, Sextilia, dels

deus tragueigs (Marc. 1 26, 8-10).

En canvi, el vi de la Laietania no era de qualitat. Tenia tan poca graduacié alco-
holica que es requeria beure molt perque fes efecte. Marcial utilitzava la paraula faex

(femta) per descriure’l, la qual cosa no és un bon indicador de la seva qualitat.

Hi has afegit una esponja, un tovall$, una copa, mig modi de faves amb una cistella

dlollives del Picé i una garrofa negra de vi cuit de la Laletinia (Marc. virVII 53, 4-6)

Finalment, aquest fragment ens indica que el vi de la Laietania era negre.

6.6 Técniques a 'hora de fermentar i la creacié de vins medicinals

Tal com s’ha pogut observar, a l'anterior capitol hi havia un apartat destinat a tot el
coneixement sobre el conreu de la vinya que no es podia explicar de forma separada.
La finalitat d'aquest apartat, llavors, és reunir diverses técniques referents a la produc-
cié de vi que es durien a terme abans o durant el procés de fermentacid, sobretot en la
segona part d'aquest.

Catd, com veurem a continuacid, ens proporciona diversos procediments que
es podien dur a terme durant la fermentacié. Un daquests era lembotornament de les
vores dels dolia perqueé fessin bona olor (Cat. cvir 1). Aquesta substancia saconseguia
a partir de la coccié fins a la meitat de most cuit, iris sec triturat i melilotus. (Cat. cvi
1). Després es collocava en un recipient embotornat amb pega per utilitzar-se poste-
riorment en aquestes vores (Cat. cvi1 2).

També ens parla d'un métode per saber si el vi durara o no. Es col-locava en una
copa petita i nova un fragment d'una coca de polenta i un sextari del vi que es volia
comprovar (Cat. cvir 1). Es bullia dos o tres cops i després es treia la polenta, i es
deixava el vi a l'aire lliure durant una nit (Cat. cviir 1-2). Al dia segiient es provava i,
si tenia el mateix gust que el del receptacle, durava, mentre que, si estava acid, es feia
malbé en poc temps (Cat. cvir 2).

Si un vi resultava ser aspre, hi havia una técnica que podia arreglar-lo, con-
vertint-lo en un de lleuger, suau i amb bona olor. Consistia a fer un pa de pessic amb
farina, viivi cuit (Cat. c1x 1). Aquests es deixaven macerar durant la nit i es barrejaven

amb el vi aspre dins el dolium, per després tapar-lo amb pega durant seixanta dies
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(Cat. c1x 1). El resultat final era un bon vi, tot i que, com podem imaginar-nos, no es
tractava d'una técnica eficient a I'hora de la veritat. Si només es volgués treure la mala
olor del vi, es collocava dins el dolium una tegula recoberta de pega i lligada amb un fil
durant dos dies (Cat. cx 1). Si no marxava, Catd recomanava repetir el procés fins que
fes efecte (Cat. cx 1)

Una técnica per saber si a un vi se li havia afegit aigua era utilitzar un got fet
amb fusta d’heura. Si tingués aigua, el vi transpirava deixant laigua en el got (Cat. cx1
1). Plini donava suport a la utilitat d'aquest procediment, afirmant que la fusta d’heura
té la propietat de filtrar el vi, perd no laigua, atés que demostra si s'ha aigualit aquesta
beguda alcoholica (Plin. xv1 155).

Si es volia evitar la fermentaci6 per tenir most tot I'any, s’havia de procedir de la
manera segilent: posar-lo en una amfora i segellar-la amb pega. Després es col-locava
en un diposit daigua durant trenta dies, aturant la fermentacié del most (Cat. cxxr 1).
Tant Plini (Plin. x1v 83) com Columel-la (Col. x11 29) descriuen aquest procediment
de la mateixa manera que Cato.

Hi havia diverses formes de condimentar el vi durant la fermentacié per aconse-
guir determinades propietats diiirétiques i medicinals. Si es volia fer un vi amb efectes
laxants, s’havia de repartir al voltant de les arrels dels ceps triats una picada darrels
d'ellébor negre (Cat. cx1v 1). Senvoltaven les arrels del cep amb fems vells, cendra
vella i dues parts de terra (Cat. cx1v 1). Finalment es tapava i es cultivava aquest cep:
el vi resultant feia anar de ventre (Cat. cx1v 2).

Per moure el ventre, el procediment era el mateix, perd només calia posar a les
arrels del cep tres manats del-l¢bor negre (Cat. cxv 2). El vi resultant d'aquest cep es
posava en una altra beguda per aconseguir remoure lestémac i, al dia segiient, tenir
efectes laxants (Cat. cxv 2). Si no es volia efectuar tot aquest procediment i esperar
fins a la verema, només era necessari infusionar el vi amb el-l¢bor negre (Cat. cxv 1).

També es podia preparar un vi que tenia efectes diiirétics. S’havia de coure vi
vell amb una picada de taperes o ginebre (Cat. cxxir 1). Es deixava refredar i es col-lo-
cava en un recipient per consumit-lo al mati (Cat. cxxir 1).

Si es tenia ciatica, hi havia un remei que consistia a modificar un vi. S’havia
de picar fusta de ginebre de mig peu de gruix i després infusionar-la en vi vell (Cat.
cxx111 1), Un cop es refredés, sabocava en un recipient i s'havia de consumir (Cat.
cxxmr 1).

El vi de murta servia per curar dolors laterals o celiacs. S’havia de deixar secar
murta negra fins a la verema, per després infusionar-la amb most acabat dextreure
(Cat. cxxv 1). Després es tapava el recipient amb pega fins que es consumia (Cat.
cxxv 1).
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Hi havia un vi medicinal que servia per solucionar el mal de panxa, la disenteria
i els parasits com cucs o ténies. Es feia a partir d'una picada de trenta magranes sense
madurar barrejada amb vi negre aspre (Cat. cxxvr 1). Després es tapava amb pega el
recipient i s havia de mantenir segellat durant trenta dies, per després beure’l en deju
(Cat. cxxvr 1). També servia un altre vi, fet a partir de magrana madura, una picada de
fonoll i vi vell barrejats i segellats durant trenta dies amb pega (Cat. cxxvir 1). Després
es picava una mica d'inces i es barrejava amb mel cuita i vi infusionat amb orenga (Cat.
cxxvir 1). Amb aixo se solucionava el problema dels cucs i les ténies, a més de curar la
disenteria i la mala miccié (Cat. cxxvir 1).

Com podem observar, Caté tenia moltes técniques que sutilitzaven tant per
modificar el vi com per arreglar-lo o fer-lo medicinal. Molts d'aquests métodes no te-
nen una explicaci cientifica en l'actualitat, i el seu funcionament anava més lligat a la
sort o l'atzar que no pas als processos que es duien a terme. Tot i aix0, si que ens hem de
fixar en la utilitzaci6é de fonts gregues per part de Cat6, ja que coincidia amb Teofrast

o Dioscorides.
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VII. ESTRIS | RECEPTACLES
EN EPOCA ROMANA

Fins ara hem vist estructures relacionades amb la produccié de vi. De totes maneres, hi
ha més testimonis de la produccié de vi o, si més no, del seu consum, o fins i tot del seu
comerg. En aquest apartat no analitzarem els béns immobles relacionats amb aquesta
beguda, sind la resta devidéncies que podem trobar en un jaciment, i que ens poden
informar de molts aspectes, com el conreu, la produccié, lenvasament o, fins i tot, el
comerg. Concretament, tractarem els estris utilitzats per cultivar el camp i la vinya que
s6n esmentats pels autors classics. També analitzarem els receptacles per contenir el vi,
tant durant la seva fermentacié com durant el transport, ja que és sabut que les amfo-
res estaven fetes per a la comercialitzacié del seu contingut. Aixi doncs, procedirem a
analitzar aquests elements per poder tenir una visié més completa del mén vitivinicola

roma.

7.1 Eines agricoles

En primer lloc tractarem les eines que sutilitzarien en les tasques agricoles i vitivini-
coles. Hi ha molts estris que els autors classics ens esmenten, i, alguns, com hem vist
al llarg del treball, apareixen en els jaciments arqueolodgics, el que ens permet entendre
la seva morfologia.

La primera eina que tractarem és la falx vinatoria, o, com 'hem anomenat an-
teriorment, la podadora. Aquesta eina, tal com indica el seu nom, servia tant per a les
tasques de poda com per a la verema. De fet, apareix esmentada de moltes formes en
els textos classics, on sens dona més informacid del seu as. Entre els noms referits hi
podem trobar el de calcula vineatica, unguis ferreis, corbula o quailus vindimiatorius, tot

i que historiograficament s'ha utilitzat el conegut terme de falx vinatoria o falx vindi-
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miatoria (Cerrillo, 1998, 421). Els termes llatins que hem esmentat anteriorment ens
descriuen perfectament per a qué sutilitzava, la seva morfologia i, fins i tot, el material
amb qué estaven fets. D'una banda, el terme calcula vineatica ens indica la seva relaci6
amb la vinya (vinea), per la qual cosa podem entendre que tenia una funcié clau per a
la seva cura. A més, quailus vindimatorius també ens indica la seva utilitzacié en una de
les parts més representades de cicle vitivinicola: la verema (vindimia). D'altra banda, el
terme de corbula fa sovint referéncia a un cistell de petites dimensions, perd Cerrillo
també aposta per aquesta denominacié per a la podadora. Finalment, podem saber de
quin metall estaven fetes gracies al terme unguis ferreis, que significava urpa de ferro.
Aixi doncs, podem observar que aquesta eina sutilitzava de forma constant en el mén
vitivinicola, i fins i tot era Ampliament representada en moltes obres artistiques, com ja
hem vist anteriorment en els mosaics. Existia una variant de la falx vinatoria que estava
dotada d’un altre brag o tal6 a la part posterior de la fulla que permetia tant les tasques
de tal-la com les de poda (Vernou, 2004, 250).

Molt similar a la falx vinatoria teniem el que sanomenava falcula. Com el seu
nom indica, es tractava d'una falx de reduides dimensions (Vernou, 2004, p. 250).
Concretament, era allargada i plana, amb una fulla de petites dimensions i un manec
més gran, el qual tenia en angle recte i perpendicular, una extensié que permetia el tall
del raim amb un moviment giratori (Vernou, 2004, 250). No era gaire diferent a la falx

vinatoria, perd si el suficient per rebre un altre nom.

Fig. 55: Mosaic procedent de Jordania on apareix un vindimiator amb una falx vinatoria

(Wikimedia Commons).
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La dolabra és una altra eina que esmenta Columel-la a 'hora de netejar el camp
d’'una arbreda emparrada (Col. 11 2, 28). Aquesta eina, segons ell, servia per treure tots
els brots trencats i les arrels més superficials que embrutaven aquest tipus de vinya
(Col. 11 2, 28). Leina era d'una ma i sassemblava a una destral, la qual tenia una part
afilada per tallar, i a l'altra banda hi havia una espécie de piqueta afilada, sovint incli-
nada cap al manec (Del Amo, 1981, 11). Encara que aparentment aquesta eina estava
relacionada amb les tasques de picapedrer (Del Amo, 1981, 11), Columel-la ens parla
del seu is en l'agricultura. Probablement, era ttil en les tasques agricoles, ja que perme-
tia tallar brots i arrels rapidament i extreure’ls amb la part obliqua.

El pastinum, segons Columel-la, era una eina amb forma de forca (ferramentum
bifurcum) que s'utilitzava sobretot per plantar els esqueixos de vinya (Col. 111 18, 1).
De fet, les vinyes desfondades sanomenaven repastinari, ja que se substituien per uns
ceps nous (Col. 111 18, 1). La qiiesti6 que ens podem plantejar a continuacié és la coin-
cidéncia entre el pastinum (eina) ila pastinatio (llaurar el camp). Esta clar que ambdés
termes comparteixen arrel, perd tenen significats diferents. El mateix Columel-la ens
aclareix aquesta qiiestié quan afirma que, en els seus temps, la paraula repastinatum
significava qualsevol sol remogut per plantar ceps, cosa que criticava, ja que era igno-
rar els termes dels predecessors (Col. 111 18, 1). Entenem, llavors, que, en confondre
els significats de repastinum, s'ha utilitzat pastinatio per referir-se a I'accié de llaurar
el camp.

Una altra eina de gran importancia és el trepant que utilitzaven els romans per
perforar la vinya i injertar-hi els esqueixos. El nom que rebia aquesta eina era terebrum,
i n'hi havia més d'un tipus. El primer de tots era el terebrum antiquum, el qual era el
que “utilitzaven els antics” segons Columel-la (Col. 1v 29, 15) i Cat6 (Cat. x11 3-4).
Aquest trepant el rebutjaven els agronoms, ja que, quan es perforava el cep amb leina,
produia serradures i cremava la fusta (Col. 1v 29, 15). Aquesta part cremada no podia
recuperar-se facilment, i, a més, era dificil retirar totes les serradures del forat, per la
qual cosa les que quedaven a dins impedien un ajustament correcte de lesqueix dins el
portaempelts(Col. 1v 29, 15). A més, també hi havia el terebrum gallicum, o el trepant
gallic, el qual era molt millor a I'abans esmentat, i en fan referéncia autors com Plini
(Plin. xvir 116) i Palladi (Pal. 111 17, 7). Aquest, en comptes de produir serradures,
generava encenalls, per la qual cosa la seva neteja era molt més facil i es podia deixar el
forat completament net (Col. 1v 29, 16). També deixava el tall net, sense cremades, el
que pemetia un ajustament mot millor de l'injert (Col. 1v 29, 16).

Per remoure terra i fer caves, tindriem la pala, que servia per fer qualsevol tipus
de tasca relacionada amb el so0l, com preparar-lo, allisar-lo o remoure’l. La morfologia
daquesta no era diferent a la que coneixem avui en dia, i la seva fulla podia estar feta

de ferro, fusta o dambdés materials, mitjangant un contorn metallic (Billiard, 1913,
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259-260). Pel que fa a la forma de la fulla, podia ser triangular, quadrada o arrodonida
(De Angelis, 1997, 206-207). Segons Cat, les palae que es es feien a Calvi, Venafri i
Minturnes (Cat. cxxxv).

El rutrum era una eina molt ambivalent, ja que servia per diverses tasques. Sem-
bla ser que es tractava d'un estri que tindria tant una pala com una destral (Billiard,
1913, 260). De fet, ens hem d'imaginar una eina llarga, amb una fulla que era de ferro
i ampla, amb forma rectangular i amb el fil situat a lextrem inferior, perd que es podia
utilitzar com una pala (Billiard, 1913, 260). Amb aixd, es podien dur a terme diverses
tasques de tala i moviment de terres sense haver de canviar deina. Molt probablement,
en les activitats viticultoriques podia servir per treure ceps, ja que permetia tallar amb
la part afilada i arrencar les arrels amb la pala. Altres investigadors afirmen que el ru-
trum tenia la fulla arrodonida i serviria, sobretot, per trencar terra compactada i cal¢
(De Angelis, 1997, 207).

Un altre estri esmentat pels autors classics en les tasques agricoles i viticulto-
riques és el bipalium. Abans dentrar en matéria sobre com podria ser, s’ha de dir que
hi ha certs dubtes sobre si es tractava d'un objecte agricola o una técnica per al conreu
del camp relacionat amb la pastinatio o llaurat (Garcia, 2009, 39). Aquest instrument o
técnica lesmenta Columel-la quan explica la técnica que s'ha de seguir per poder fer un
planter i cultivar els esqueixos per després tenir nous ceps (Col. De Arb.15). Concreta-
ment, recomana voltejar amb el bipalium el camp utilitzat per fer el planter, mitjancant
caves de més de peu i mig de profunditat (Col. De Arb. 15). En el cas que es tractés
d’'un instrument agricola, llavors hem d'imaginar-nos una pala amb doble dentadura i
unes mesures de la fulla de dos peus i mig de llargada, la qual cosa era desmesurada a
causa de les grans dimensions que comportaven aquestes mesures (Garcia, 2009, 83).
Billiard ens descriu aquesta eina com una pala que tenia una barra transversal mobil
sobre la qual es podia col-locar el peu per fer fora i clavar la fulla a la terra (Billiard,
1913, 259). La seva utilitat era similar a la de la pala: estovar, preparar o remoure el sol
(Billiard, 1913, 259). Al seu torn, hi ha investigadors que creuen que aquest terme era
més aviat una técnica a 'hora de preparar i llaurar el camp. Exactament, molts cops la
paraula bipalium apareix lligada a un altre verb, com pot ser bipalio vertere, bipalio subi-
gere o bipalio converti, entre d’altres (De Angelis, 1997, 228). De fet, saposta per una
transformacié de la paraula bipedalium (dos pedes o peus) a bipalium, la qual cosa pro-
vocava que actualment s'interpretés errdniament (De Angelis 1997, 227). Aix{ doncs,
aquesta técnica, i no pas lestri, consistia a llaurar el camp remenant la terra a més de
dos peus de profunditat o cada dos peus (De Angelis 1997, 230).
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7.2 Receptacles

Un cop hem fet referéncia a diversos estris agricoles dépoca romana, és el moment de
tractar els receptacles per produir, emmagatzemar i transportar el vi. Pel que fa als que
sutilitzaven per portar a terme la fermentacié secundaria, els anomenarem breument,
perd no entrarem en detall, ja que els hem tractat anteriorment en l'apartat de procés
de vinificacié. Concretament, hem fet referéncia a quatre tipus de recipients que es po-
dien utilitzar per acabar el procés de vinificacié. El més conegut i utilitzat per aixd era
el dolium, un receptacle globular de grans dimensions i capacitat que tenia parets molt
amples, capaces de suportar la pressié del vi en procés de vinificacié. Com hem pogut
veure abans, aquestes rebien dos noms depenent de la seva collocacié respecte al ter-
ra: dolia de fossa, si estaven enterrats parcial o completament i dolia si estaven a laire
lliure (Pefia, 2010, 33). En segon lloc, tenim les orcae, uns recipients de dimensions
més reduides que eren molt propis d'Hispania, segons el fragment de Varr6 en queé
parla de la pressié en el procés de vinificacid en certs receptacles: «orcae in Hispania
fervore musti ruptae neque non dolea in Italia» (Var. 1 13, 6). En tercer lloc, podriem
destacar les cupae, uns recipients de fusta envoltats per anelles de ferro que no presen-
taven gran diferéncies de les botes de vi que trobem als cellers avui en dia. Respecte
a aquest recipient, es van generar certs dubtes pel que fa a la seva arquitectura, una
qiiestié que tractem més endavant. Finalment, com hem vist en el primer i el segon
blocs, les mateixes amfores es podien utilitzar per acabar el procés de fermentacié del
vi. Aixi doncs, podem observar que hi havia diversitat pel que fa als receptacles per a
la fermentacid, perd, com hem vist anteriorment, la majoria d'assentaments dedicats
a la produccié vitivinicola comptarien amb una cella vinaria amb molts dolia, la qual
cosa podia significar que en, época romana, les amfores i les orcae s’havien substituit
pel receptacle italic.

A continuacié, tenim els recipients utilitzats per al transport del vi. Hem de
distingir dos tipus: els que s'utilitzaven en les rutes terrestres i els que es col-locaven en
els viatges maritims. Pel que fa al primer tipus, hi havia trobar sobretot dos recipients:
d'una banda, es podien carregar les cupae abans esmentades en els carros i, de laltra,
també tenien les botes de pell com a recipient de transport i mercantilitzacié. Tot i aixo,
els recipients que més evidéncies ens han deixat s6n els de transport maritim, i aquests
eren les amfores, que son els contenidors per excel-léncia en les rutes maritimes, ja que
la seva forma estava dissenyada per poder-se encabir perfectament en els vaixells. En
un viatge maritim es podien transportar moltes més amfores i per un preu for¢a menor
que en una ruta terrestre, per la qual cosa podem trobar en qualsevol jaciment molts
fragments de ceramica amforica. A més, lestudi de les amfores és de gran importancia
per conéixer lorigen dels recipients, les rutes comercials i el contingut en alguns casos.

Aixi doncs, procedirem a esmentar els diversos tipus damfora que hi havia, els quals
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ens permetran observar els multiples punts productors de vi del Mediterrani. Final-
ment, també cal remarcar lexisténcia d'informacié textual en les amfores, concreta-
ment els tituli picti i els segells. Pel que fa a la primera evidéncia, tal com hem vist amb
el vi d'Opimius, consistia en lescriptura de certa informacié (com el lloc de produccié,
l'any, el contingut o la destinacié) amb pintura. Els segells amforics, al seu torn, solen
correspondre als centres productors dels receptacles, ja que shan pogut vincular amb
diversos forns (Jarrega, 2013, 81). Aquests proporcionen informacié referent al nom
del que podria ser el propietari d'aquests forns (Jarrega, 2013, 79).

Com hem pogut observar anteriorment, molts dels vins més reconeguts en
época romana provenien d'Itilia, almenys des del segles 11-1 a.n.e. De fet, Iimfora
eminentment italica era la que coneixem com Dressel 1A, la qual comengava a marcar
la diferéncia amb les greco-italiques, datades dels segles 1v-11 a.n.e. (Tchernia, 1986,
42). Concretament, les amfores greco-italiques eren de tradici6 grega, perd produides
en zones italiques (Pascual, Ribera, 2013, 237). Sembla ser que la Dressel 1, o Dressel
1A, va apareixer a la segona meitat del segle I a.n.e. (Tchernia, 1986, 42), coincidint
en aquest moment de popularitzacié dels vins italics en contextos mediterranis. Aixi
doncs, podem comprendre com, amb un vi que té noves possibilitats comercials, es
requeria un contenidor propi, i no el de tradicié grega (greco-italic). Aparentment es
produien a larea tirrénica, i sutilitzaven fins, almenys, I¢poca augustal, amb les vari-
acions B i C (Pascual, Ribera, 2013, 249). Aquesta amfora era molt comuna a la pe-
ninsula Ibérica, recipient que denotava el comer¢ amb la peninsula Italica. De la costa
adriatica, en podriem destacar les Lamboglia 2, de forma més aviat panxuda, les quals

sorgien a finals del segle 11 a.n.e. i tenien un s durant el segle 1a.n.e. (Pascual, Ribera,
2013, 253).

Fig. 56: Amfora Dressel 1 (Wikimedia Commons).
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Aquestes dues amfores arribaven a la franja mediterrania de la peninsula Ibéri-
ca, perd en proporcions diferents depenent de la zona. A la zona més septentrional hi
havia una proporcié molt diferenciada entre les dues amfores, i per tant procedéncies
comercials. Concretament, a Bétulo teniem un 97,6% de Dressel 1 i un 2,4% de Lam-
boglia 2; a Burriac, un 84,8% i un 15,2%, i a Saguntum, un 89,1% i un 9,9% (Molina,
1997, 65). En canvi, a les zones més meridionals de la franja mediterrania era diferent:
a LAlctdia teniem un 55,8% i un 44,2%; al Molinete, un 54,1% i un 45,9%, i a la
Loma de Herrerias, un 50,4% i un 49,6% (Molina, 1997, 65). Aquestes dades, tot i
ser relativament antigues, ens permeten entreveure com era la dindimica de comerg a
la peninsula Ibérica des de la itilica. Podem observar com larea tirrena tenia un pes
molt important a la zona nord, mentre que l'adriatica era més testimonial. En canvi,
al sud era molt equilibrada la quantitat de productes exportats de les dues zones. Es
pot relacionar aquest fenomen amb una seleccié de rutes comercials en funcié de l'area
geografica exportadora (Molina, 1997, 66).

També hem esmentat anteriorment la importancia dels vins grecs, i en época
republicana tenim la preséncia de diverses amfores que transportaven el producte hel-
Iénic. Lamfora de Rodes estava en funcionament des del segle iv al1a.n.e., i fins i tot
arribava a la franja mediterrania de la peninsula Ibérica, com a les Balears, Cartagena,
Pollentia o Valentia (Pascual, Ribera, 2013, 261). També cal remarcar lexisténcia de
I'amfora de Cos, la qual arribava a Occident entre els segles 11i1a.n.e., i es mantenia en
funcionament fins a principis del segle 1 (Pascual, Ribera, 2013, 263). A part daques-
tes amfores, en época tardorepublicana apareixien, a Occident, les que provenien de
Quios o, fins i tot, Cnidos, situada a la Caria, a l'actual costa de Turquia (Pascual, Ri-
bera, 2013, 258).

La peninsula Ibérica també era un centre productor de vi de for¢a importan-
cia, tal com hem vist anteriorment amb els diversos vins del nord-est. De fet, un altre
indicador de la importancia dels vins daquesta zona sén les amfores, ja que ens mos-
tren que es comercialitzaven en altres indrets. No estem confirmant una gran qualitat
daquests vins, perd, si tenim en compte les fonts, podem entreveure que hi havia una
diversitat pel que fa al caricter daquestes produccions. Abans dentrar en matéria fa
quant a les produccions locals, sha de dir que es produien amfores de tipus Dressel
1A, per exemple, a tallers cerdmics com el del Vilar, a Valls (Jérrega, 2015, 81). Aquest
fet ens indica que algunes formes s'imitaven en altres espais del Mediterrani externs a
la zona originaria.

Una de les amfores més conegudes és la Tarraconense 1, la qual es produia des
de mitjans del segle 1 a.n.e., sobretot entre el 50-30 a.n.e. (Cau et alii, 2018, 88). Sem-
bla ser que sutilitzava aquest recipient des daquest moment fins a I¢poca d’August
o Tiberi, és a dir, la primera meitat del segle 1 (Nolla, Solias, 1985, 137). Tot i aixo,
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alguns investigadors apunten que el temps de funcionament d’aquesta amfora podia
ser menor, situant-se entre el 40 i 20 a.n.e. (Jarrega, 2016, 63). Lorigen de la forma
daquesta amfora el podem trobar en les ovoides de mida mitjana, de coll curt i pivot
troncocdnic, com les de Brindisi (Nolla, Solias, 1985, 142). Es podien saber els llocs on
es produien les amfores pels segells que portaven incorporats, la produccié de les quals
es concentrava a I'drea central i septentrional de la costa catalana (i, probablement, a
l'area oriental de l'ager Tarraconensis) (Jarrega, 2016, 55). Aquesta amfora es podia
produir en tallers situats a Llafranc (Palafrugell), La Salut (Sabadell), Bétulo (Badalo-
na), Les Casetes (Matard), Horta Nova (Arenys de Mar) o, fins i tot, al Vilarenc (Ca-
lafell) o Tomovi (Albinyana) (Jarrega, 2016, 56). S’ha proposat una possible divisié en
dos subtipus per a aquesta amfora, que consistia en les que sén ovoides i les que eren
fusiformes (Miré, 2014). Finalment, cal dir que es tractava del mateix contenidor que
la Laietana 1 (Pena, Barreda, 1997, 52). Aquesta altra denominacid li va ser conferida
perqué la zona on més es produia era la Catalunya central i les zones properes a {luro
(Matard), tot i que actualment es prefereix utilitzar el terme Tarraconense 1 (Nolla,
Solias, 1985, 112).

Fig. 57: Amfora Tarraconense 1 (Museu de Badalona)

Una altra amfora de produccié local era la Pascual 1, que també es produia en
els tallers d'Tluro i Bétulo, basicament en la costa central catalana (Cau et alii, 2018,
88). Comengaria a aparéixer cap al 40 a.n.e,, i tindria una durada més llarga que I'abans
esmentada, la Tarraconense 1, ja que la podem trobar fins a mitjans del segle 1 (Cau et
alii, 2018, 88). Altres investigadors apunten que la seva aparici6 era una mica poste-

rior, cap al 30 a.n.e. (Jarrega, 2016, 157). La forma daquesta dmfora podia ser una
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hibridacié entre la Tarraconense 1ila Dressel 1 (Jarrega, 2016, 157). Aquesta amfora
sutilitzaria per exportar vi a la Gallia, a /Britania i, fins i tot, als limes germanics (Cau
et alii, 2018, 88). A través danilisis arqueométriques s’han pogut confirmar alguns
tallers que produien aquestes amfores, com Llafranc, Ca IArnau (Cabrera de Mar),
el Moré (Sant Pol de Mar), Can Portell o Can Notxa (Argentona) (Cau et alii, 2018,
102). No hem dentendre l'aparicié d'aquesta nova amfora com un canvi radical, ja que
molts tallers produien ambdés tipus a la vegada, per la qual cosa hem de suposar una
coexisténcia dels receptacles (Jirrega, 2016, 157).

Més tardanes eren les Dressel 2-4, anomenades daquesta manera per senya-
lar les amfores vinaries més representatives d’¢poca alt-imperial (Berni, 2015, 187).
Aquestes amfores, dorigen italic, es distribueixen temporalment de forma que existei-
xen solapaments i moments en qué poden conviure dos receptacles a la vegada (Berni,
2015, 188). De fet, la Dressel 2 (forma 13) correspon a lépoca julio-claudia (30-70),
mentre que les 3 i 4 (formes 14 i 17) eren anteriors, datant de finals d¢poca augustal i
el regnat de Tiberi (10-40) (Berni, 2015, 188). Pel que fa a la forma d’aquests recepta-
cles, s’ha desmentar que la Dressel 2 era més allargada estilitzada que la resta, les quals
eren més baixetes 1 amples (Berni, 2015, 188). Seexplica també aquesta coexisténcia
dels receptacles abans esmentats per la produccié daquests mateixos tipus damfora
en altres espais del Mediterrani, com pot ser Hispania o la Gal-lia. De fet, alguns in-
vestigadors apunten per anomenar les imfores produides a Hispania, concretament la
Tarraconense, com Dressel 2-3, ja que la Dressel 4 no es produia a la peninsula Ibérica
(Lépez, Martin, 2008, 701-705).

Fig. 58: Amfora Dressel 2-4 (Amphorae ex Hispania)
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Aquestes amfores eren més estilitzades que les italiques, i, algunes, semblen
lligades als vins del Lauro, els quals hem esmentat anteriorment (Berni, 2015, p. 191).
S’ha interpretat una voluntat dels productors ceramistes locals d'imitar els prototips
grecs de les amfores de Cos, perd no totes les de la costa catalana eren iguals, siné que
existien variacions segons tallers i zones productores (Berni, 2015, 191). Es més, hem
destendre la zona productora d'aquest tipus damfora des de la zona del Penedés fins
al nord d’Emptiries, tenint en compte la vigéncia dels tallers abans esmentats (Ber-
ni, 2015, 191). Sembla ser que les Dressel 3 produides a la Laietania, en un origen,
compartien trets amb les Pascual 1, tot i que la forma classica apareixia cap al 15, i es
mantenia fins al 30, moment en qué sorgia la Dressel 2 com una evolucié de la 3 (Ber-
ni, 2015, 199). La Dressel 2 classica es trobava en ts des del 30 al 50, moment en qué
comengava a moure’s la variant tardana de la 2, més escairada i alta, que era vigent fins
al 70 (Berni, 2015, 199). També cal esmentar que la part occidental de la Laietania va
exportar un major nombre de Dressel 3, mentre que loriental ho va fer amb Dressel
2 (Berni, 2015, 196). Tradicionalment s’ha entés que el vi de la Tarraconense desa-
pareixia radicalment durant el segle 11 del panorama comercial Mediterrani (Garcia,
2007, 338). Tot i aixd, fa relativament poc es va identificar el que podia ser un tipus de
Dressel 2-4 evolucionada Tarraconense, la qual va sorgir a finals del segle 1 va tenir el
seu periode desplendor a mitjans del segle 11, i es va mantenir el seu s fins als primers
decennis del segle ITI (Jarrega, Otifia, 2008, 285). Tot i que no s’ha pogut localitzar cap
centre productor, es creu que es fabricava prop de Tarraco (Jérrega, Otifia, 2008, 285),
i apareix en diversos contextos ceramics, com la vil-la dels Munts (Altafulla), Barenys
(Salou), Mas d’en Gras o els Masos (Cambrils) (Jarrega, Otifia, 2008, 284-285).

Aquestes eren les amfores que estaven en circulacié en &época republicana i au-
gustal. Hem tractat les més conegudes dels espais productors de vi amb més fama:
la peninsula Italica i 'Egeu. A més, ens hem endinsat en les amfores de produccié
local del nord-est peninsular, observant la cronologia de les Tarraconense 1 i Pascual
1. Aquestes amfores van sorgir en una época clau: I'inici de les centuriacions de Cé-
sar i August i el canvi entre centres productors de tradicié local i les villae romanes.
Podem observar com, de mitjans del segle 1 a.n.e. a mitjans del segle segiient, trobem
un fenomen productiu i comercial de vi molt important. Es van generar i remodelar
centuriacions, es van construir nous centres productors de caracter industrial amb for-
mes romanes i es van comercialitzar els productes vitivinicoles amb noves amfores.
Posteriorment, en época alt-imperial, veiem una imitacié clara de formes italiques, les
Dressel 2-4, les quals estaven en vigéncia gairebé tot el segle 1.

Sembla ser que hi havia una versié evolucionada de les Dressel 2-4, la qual am-
pliava el periode dexportacié un segle més, perd no en la mateixa quantitat que les Tar-

raconense 1, Pascual 11 Dressel 2-4. Sembla ser que aquesta davallada de les exportaci-
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ons de vi al segle 11 pot estar motivada per lentrada de la Gal-lia al comerg internacional,
tal com afirma el sorgiment de les amfores propies d'aquella zona (Tremoleda, Jirrega,
2014). La Gauloise 4, per exemple, es va comengar a produir en época flavia (70 apro-
ximadament), centrant-se la seva hegemonia i distribucié al segle II i perdurant fins al
segle 111 (Tremoleda, Jérrega, 2014). Hem dentendre, llavors, que la Gallia va poder
prendre el relleu d’'Hispania pel que fa a la produccié i exportacié de vi, segurament en-
viant grans carregaments als limes, de la mateixa manera que ho havia fet anteriorment
la peninsula Ibérica. Llavors, sembla adequat pensar que al segle II el comer¢ de vi de la
peninsula Ibérica disminueix de forma acusada per lentrada d'una nova poténcia vitivi-
nicola al context mediterrani. Aixi doncs, no es deixard dexportar vi, tal com mostra la

Dressel 2-4 evolucionada, pero si que ho fard en nivells inferiors.

7.3 Vaixelles per consumir el vi

Finalment, acabarem aquest capitol referint-nos breument a les vaixelles que hi havia
en circulacié des deépoca republicana a l'alt-imperial. Com hem fet referéncia anterior-
ment, les vaixelles eren de gran importancia en els banquets, ja que simbolitzaven un
estatus econdmic i tenien diversos elements indispensables per al funcionament de la
celebracid.

En época romana podem veure diversos tipus de vaixella, els quals, depenent de
quin fos, es produien en tallers de diversos llocs del Mediterrani. Tot i aix0, es poden
agrupar en dos grans grups: les campanianes i les terrae sigillatae. Aquestes es diferen-
ciaven per factors com: el color, les formes, la cronologia i els llocs de produccié. Hem
de tenir en compte que en época romana sutilitzaven per beure copes, en comptes del
kylix grec, a part que la cratera ila gerra tampoc no eren presents en aquestes producci-
ons ceramiques. També cal remarcar la gran preséncia de plats i bols que formaven part
d’aquesta producci6 ceramica, utilitzats mot probablement en els apats dels convivii. A
continuacid, esmentarem els diversos tipus de vaixella que sutilitzaria en els banquets
romans.

En primer lloc, destaquem les vaixelles campanianes, les quals es distingeixen
per ser completament negres gracies al vernis que se'ls aplicava. Estaven en funciona-
ment des del segle 1v al 1 a.n.e., amb diversos moments algids depenent de les produc-
cions tractades. Com sol océrrer amb qualsevol producte antic, hi ha diversos subtipus
o variants, i, en aquets cas, en tenim tres, tot i que actualment es troben sota revisio.

El primer subtipus, la Campaniana A, té el seu origen a l'illa d'Ischia i al golf de
Napols (Py, 1993, 146). Al segle 1v a.n.e. només era una produccié local, perd apro-
ximadament, entre el 2801 el 220 a.n.e., va comengar a comercialitzar-se capal Medi-

terrani en petites quantitats (Py, 1993, 146). Posteriorment, entre el 2201 180 a.n.e.,

187



Antoni Corrales Soberino

es va amplificar el seu comerg, i va arribar a lapogeu entre el 180 i 100 a.n.e., apro-
ximadament. Finalment, va caure en declivi entre el 100 i 40 a. n. e, a causa de l'ad-
veniment d’altres produccions de ceramica de vernis negre italiques (Py, 1993, 146).
Podem identificar aquesta cerimica pel color vermell6s de la pasta, el vernis negre i les
decoracions de palmetes i rodetes. Un altre subtipus era la denominada Campaniana
B, tot i que aquest terme esta actualment en desus per la identificacié de diversos ta-
llers productors. Es va comengar a produir a mitjans del segle 11 a.n.e. en tallers situats
al nord de la Campania, com Cales o al Laci meridional (Py, 1993, 151). Sexportara
efusivament fins a finals del segle 1 a.n.e., aproximadament (125-30 a.n.e.) (Py, 1993,
151). Podem distingir aquesta cerimica pel vernis negre, millor qualitat que la Cam-
paniana A, decoracié de rodeta, pasta més clara i vores més estilitzades. Finalment,
tenim una tltima produccié de Campaniana que tradicionalment se 'havia anomenat
C, perd preferim identificar-la pel taller on es deuria fer: Siracusa, Sicilia (Py, 1993,
153). Va comengar a aparéixer cap al segle 11 a.n.e., perd es va difondre cap a principis
del segle 1a.n.e. i va desaparéixer aproximadament a mitjans d'aquest segle (Py, 1993,

153). Aquesta ceramica destacava per la decoracié a rodeta i una pasta més aviat grisa.

Fig. 59: Plat de ceramica campaniana A (Museu d'Historia de Catalunya).
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El segon gran grup de produccions ceramiques eren les terrae sigillatae, anome-
nades d'aquesta manera pel segell que s'incorporava al fons de I'atil per mostrar el taller
que I'havia creat. Si les ceraimiques campanianes eren la vaixella predilecta en época
republicana, les terrae sigillates ho eren de I¢poca imperial. Al contrari que les abans
vistes, aquestes no eren de color negre, siné que destacaven pel seu potent roig generat
pel vernis aplicat i les noves técniques de coccié (Passelac, 1993, 554). Sembla ser que
tant el canvi de color com les decoracions van intentar ser estris de propaganda politica
(Bustamante, 2008, 187). A continuacid, esmentarem els principals tipus de ceramica
sigillata, els quals reben el nom de les zones del Mediterrani on es produirien.

La terra sigillata italica és la primera produccid que va sorgir, concretament en
tallers de la ciutat d’Arretium cap a mitjans del segle 1 a.n.e. (47 a.n.e. segons el dere-
licte de Planier 3) (Bustamante, 2008, 188). Hi havia altres tallers, com els de Pozzuoli
o alazona de la Vall del Po (Roca, 1982, 369). La seva cronologia, com hem esmentat
abans, anava de mitjans del segle I a.n.e. a mitjans del segle 1 (60-80) d. n. e., amb una
clara fase dapogeu compresa entre el 15 a.n.e.iel 15 d.n.e,, en plena época dAugust
(Roca, 1982, 365-368). Destaca pel seu color roig-taronjés clar, la decoracié amb mot-

lle, la representacié d'escenes o els segells en dos registres o in planta pedis.

z=. — =

Fig. 60: Copa de terra sigillata italica o aretina (Wikimedia Commons).
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El tipus segiient era la terra sigillata sud-gallica, que, com indica el nom, es
produia a l'actual Franca, i no pas a la peninsula Italica. Probablement, els tallers més
importants daquesta produccié ceramica siguin els de Le Graufesenque, amb uns ini-
cis entre el 5 a.n.e.iel 5 (Roca, 1982, 378). La veritable produccié va comengar cap al
10, i va arribar a lesplendor entre el 40 i 60, tot i que es mantindria activa fins al 120
(Roca, 1982, 379). Podem destacar, daquesta produccié, el color roig fosc, els motius

vegetals, la decoracid a barbotina o el segell allargat.

Fig. 61: Bol de terra sigillata sud-gal-lica (Wikimedia Commons)

Lualtim tipus de terra sigillata era la hispanica, produida en tallers de la zona de
l'actual Rioja (Ndjera o Arenzana de Arriba), Navarra (Pamplona o Liédena) o a Jaén
(Andtjar) (Mezquiriz, 2004, 427-429). Pel que fa a la seva cronologia, sembla ser
que es va comengar a produir entre el 40 i 50, perd no va assolir el seu apogeu fins a la
segona meitat del segle 1, i no va entrar en decadeéncia fins als dltims anys del segle 11
(Mezquiriz, 2004, 421). Podem destacar d’aquesta produccié ceramica el retorn al co-
lor roig-taronjés italic, la decoracié amb motius impresos, com cercles o separadors, i

els segells amb la paraula oficina (taller).

190



De re vinaria

Fig. 62: Bol de terra sigillata hispanica (Wikimedia Commons).
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VIIl. CENTRES PRODUCTORS VINICOLES
AL NORD-EST PENINSULAR
EN EPOCA ROMANA

En aquest apartat, analitzarem una série de jaciments arqueoldgics situats al nord-est
peninsular per poder veure si les caracteristiques que presenten sadapten a la infor-
macié recopilada a través de les fonts. Lanalisi que portarem a terme en aquest apartat
és estrictament arqueologic, per la qual cosa els focus d'atencié seran les evidéncies
que puguem contrastar a partir de la disciplina en qiiestié. Entre aquestes evidéncies,
podem recalcar la troballa de fragments de ceramica, les evidéncies de la preséncia

‘estructures de premsat i fermentacié (calcatoria, torcularia i lacus) i, en alguns casos,
d

llavors de raim a partir d'un estudi carpologic.

‘0ga00

Fig. 63: Centres productors dépoca republicana i monarquica (Cartografia propia generada

a partir de dades procedents de ' ICGC).
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8.1 Villa romana de Font del Vilar

El jaciment de la Font del Vilar es troba situat dins el terme municipal d’Avinyonet de
Puigventds, a lAlt Emporda. Es va descobrir anecddticament I'any 1983 mentre surba-
nitzaven els carrers dels sectors de la Torre o Font del Vilar (Casas et alii, 1993, 343).
Es tracta d'una villa romana de caire productiu, enfocada, sobretot, a la generacié de vi.
Té una cronologia que sestén des del segle 1 a.n.e. al v d.n.e. (Castanyer, Tremoleda,
2007, 277). La Corporacié Municipal de la localitat va decidir variar la qualificacié
de les parcelles afectades per la preséncia de la villa, fent-les publiques i permetent
la continuacié dels estudis en un futur (Casas et alii, 1993, 343-344). Tot i aixd, una
part d'aquesta villa es trobava en parcelles privades, per la qual cosa es van haver de
fer una série d'intervencions per documentar-la, entre els anys 1991 i 1993 (Casas et

alii, 1993, 344).

Fig. 64: Planta de Font del Vilar (Casas et alii, - 1993, fig. 2)

Aquesta vil-la esta dividida en dues parts ben diferenciades: d'una banda, tenim
la pars fructuaria, la qual estava destinada a la produccié de vi i altres productes a co-
mercialitzar; d’altra banda, situem la pars urbana, utilitzada com a residéncia dels pro-
pietaris que habitaven aquesta propietat agricola. Explicarem, a continuacié, i de forma

breu, com era la pars urbana, 1 posteriorment ens concentrarem en la zona productiva,
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la qual és d'interés per a la recerca que estem portant a terme. La part residencial de la
villa és la que ens trobem més situada a l'oest. La zona més septentrional s’ha pogut
catalogar com un conjunt termal, el qual s’ha conservat millor que la resta de la vil-la
(Casas et alii, 1993, 349). S’han pogut constatar la preséncia del caldarium i el tepida-
rium, els murs dels quals estarien revestits d'opus signinum (Casas et alii, 1993, 349).
La zona més meridional, en canvi, estava més arrasada, perd s’ha considerat que fossin
les estances residencials de la vil-la (Casas et alii, 1993, 351). Estava formada per un cos
rectangular amb diverses estances, amb pavimentaci6, que s'hi accedirien a través d'un
corredor (Casas et alii, 1993, 351).

Fig. 65: Seccié de la cella vinaria i del lacus (Casas et alii - 1993, fig. 3).

Pel que fa a la pars fructuaria, trobem un centre dedicat a la produccié de vi.
Aquesta es trobava separada completament de la pars urbana (Castanyer, Tremoleda,
2007, 277), probablement per un pati obert. Entre les edificacions i les estructures que
formen aquesta part agricola, podem destacar la niimero 1, la qual s’ha identificat com
un calcatorium. Els investigadors arriben a aquesta conclusié, ja que es tracta d'un dipo-
sit amb un arrebossat d'opus signinum amb una canalitzacié de cerimica que permetia
decantar el most extret en un recipient situat a lexterior (Castanyer, Tremoleda, 2007,
281). Concretament, s'ha trobat un retall a lexterior d'aquest ambit amb una forma
cilindrica, la qual cosa era per encabir-hi un receptacle cerimic que recollis el most
(Castanyer, Tremoleda, 2007, 283). També s'ha pogut identificar un dipdsit o lacus
situat a Iambit vir del jaciment. Aquest diposit es troba ben conservat, amb una lon-
gitud de 3,5 metres, una amplada de 2 metres i una fondaria entre 60 i 80 centimetres
(Castanyer, Tremoleda, 2007, 280). La capacitat d'aquest lacus no s’ha pogut acabar de
concretar, segons Yolanda Pefia (Pefia, 2010, 105). Es conserva la capa d'opus signinum
que impermeabilitzava el lacus, i, a més, shan pogut observar algunes caracteristiques
com la preséncia de sdcols per facilitar les tasques de manteniment i neteja, de la ma-
teixa manera que hi ha un espai circular que permetia recollir les impureses (Castanyer,
Tremoleda, 2007, 280). Situada al costat d'aquest lacus, tenim el que sidentifica com
la cella vinaria, la qual consisteix en una estanga de 25 metres de longitud per 6 metres

damplada, amb 20 detalls distribuits per tota la superficie que permetien encaixar els
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dolia de fossa (Castanyer, Tremoleda, 2007, 279). Tot i aixd, els investigadors que han
estudiat aquest jaciment opinen que podia haver-hi més receptacles ceramics destinats
a la vinificacid, perd no s’ha pogut excavar la zona en giiesti6 (Castanyer, Tremoleda,
2007, 279). Pefa, al seu torn, ha quantificat el probable nimero de dolia que hi havia

en aquesta estanga, concretament entre 40 i 50 unitats (Pefia, 2010, 108).

Fig. 66: Lacus documentat a la vil-la romana de Font del Vilar (Casas et alii - 1993, fig. 5).

Aixi doncs, aquest jaciment és un bon exemple de com era una vil-la romana
destinada a la produccié de vi. Tenim la preséncia d'un calcatorium amb un sistema de
recollida del most i fermentacié primaria format per un dolium, una funcié que hem
vist anteriorment. A més, podem identificar el lacus, el diposit on es faria la fermenta-
ci6 primaria, i justament al costat, la cella vinaria, on semmagatzemaria el liquid i es
produia el procés de vinificacié. Altres caracteristiques que podem observar és que els
dolia de la cella vinaria es troben mig soterrats per mantenir una temperatura estable,
tal com apuntava Plini. Finalment, cal recalcar que el lacus no es troba associat a cap
sistema d'extraccié del most, per la qual cosa s’ha proposat que en les estances situades
al sud del diposit hi hagués el torcularium amb la respectiva premsa (Castanyer, Tre-
moleda, 2007, 283). Pel que fa a la produccié de vi, sha documentat que es trobava al
voltant del segle 1 per la datacié de les estructures, perd no s’ha pogut contrastar una
cronologia completa (Pefia, 2010, 195). Al segle 1v es va reutilitzar aquest espai, perd
no se sap amb quina funcionalitat (Pefia, 2010, 204).
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Fig. 67: Calcatorium amb canalitzacié ceramica documentat a la vil-la romana de Font del Vilar

(Casas et alii, 1993, fig. 6).

8.2 Villa romana de Vallmora

La vil.la romana de Vallmora es troba situada a la localitat de Teid, al Maresme. For-
maria part del conjunt de centres productors vitivinicoles de la regié de la Laietania.
Aquesta era reconeguda per diversos autors romans com una regié molt productiva,
capag de generar molts excedents de vi, perd d'una qualitat més baixa que els de l'entorn
de Tarraco (Plin., x1v 71). També era conegut el jaciment amb el nom de «Vinya del
Senyor Mas», i va ser descobert 'any 1966 a causa de la caiguda d'un marge i l'aparicié
de murs i paviment d€poca antiga (Martin, 2009, 197). Es van produir intervencions
en el jaciment els anys 1966-1967 i 1972-1973; posteriorment el 1999 i, finalment, el
2004. Durant aquests anys, 'Ajuntament de Teid el va declarar Bé Cultural d'Interes
Local (BCIL), concretament lany 2001, i, pel que fa lextensié del jaciment, va aug-
mentar de 700 metres quadrats a quasi 4.000 (Martin, 2009, 197). Tot i aix0, encara
queden diverses zones potencials per excavar.

Aquest jaciment arqueoldgic és eminentment productiu, enfocat antigament a
la producci6 de vi a gran escala, tal com veurem a continuacié. Es distribueix de la
manera segiient: trobem una série destructures que sarticulen en terrasses segons el

terreny, i a més podem diferenciar-ne tres ales, les quals tenen un estat de conservacié
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determinat (Martin, 2009, 197). Actualment s’han pogut identificar les funcions que
tenien aquestes estructures, i shan pogut observar espais demmagatzematge i zones
dlextraccié de most. Tot i aixd, aquestes estructures no sén coetanies en el temps, i
corresponen a diverses fases compreses entre el segle 11 a.n.e. al v, amb una ocupacié
tardana de lemplacament entre el vi-vir (Martin, 2009, 198).

El moment en queé el complex vitivinicola es funda i es comencen a construir les
facilitats corresponents per al procés de creacié del vi era cap a la fase 2 del jaciment,
que aniria de la segona meitat del segle 1 al 11 (Martin, 2009, 198). Aixi s'iniciava un
periode de produccié de vi en aquest jaciment que va durar des del segle 1 al v, aproxi-
madament (Martin, 2011, 117). A continuacid, esmentarem les estructures destinades
ala produccié vinicola que podem trobar en aquest jaciment. Hi ha la preséncia de tres
torcularia al complex, els quals tenen dues premses cada un (Martin, 2009, 197). El
torcularium 1 tindria una cronologia del segle 1 a mitjans del torculariai (Martin, 2009,
200). Com hem esmentat abans, trobem dues premses de biga situades en aquest am-
bit, de les quals només s’ha conservat el testimoni dels retalls del mecanisme per fer
pujar i baixar el praelum (Martin, 2009, 200). Al costat hi ha un lacus de 5,35 metres
per 1,35 metres i una fondaria de 70 centimetres, i una capacitat de 5.000 litres, el qual
presentaria un sistema de canalitzacié del most fet amb una canonada de plom que
aniria a parar a quatre dolia semienterrats (Martin, 2009, 201).

El torcularium 2 és el que té la cronologia més tardana, la qual anava de mitjans
del 11 a finals del 1v (Martin, 2009, 201). Aquest ambit també tenia dues premses, les
quals mantenen un periode de funcionament fins a finals del segle 111, tot i que una
es manté fins a finals del 1v (Martin, Bayés, 2009, 219). Aquest torcularium era molt
més gran que la resta, amb una superficie de 74,15 metres quadrats amb un paviment
d'opus signinum (Martin, Bayés, 2009, 219). Les premses tenien un sistema d’acci6 de
torn vertical i de cargol, respectivament (Martin, 2009, 208). Es conserven els testimo-
nis de les areae circulars, una de les quals amb un diametre de 2,1 metres (Pefia, 2010,
94), les dues amb unes canalitzacions que conduiin a un gran lacus de 8 metres per 1,87
metres i una fondaria de 90 centimetres, amb una capacitat de 13.500 litres (Martin,
Bayés, 2011, 220). S’han identificat també el que podien ser dos calcatoria, un dels dos
amb uns suports encastats al paviment d’opus signinum que mantenien una estructura
de fusta per ajudar a laixafament (Martin, 2009, 202).

El torcularium 3 tenia una cronologia molt similar al primer i unes caracteris-
tiques semblants, amb una superficie de 30 metres quadrats (Martin, 2009, 206). En
aquest ambit, trobem els testimonis de la preséncia de dues premses, a través d'uns
encaixos al terra per encabir-hi els arbores. El sistema per premsar el raim sembla di-
ferir de la resta, ja que compartia el suport central del torn, el que facilitava l'us de

les premses i les forces requerides (Martin, 2009, 206). Sembla ser que aquesta part
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del complex va ser for¢a reformat, ja que tenim la preséncia de dos lacus superposats,
un amb una cronologia del 40 al 150 i l'altre, de dimensions més grans, del 150 al
300, aproximadament (Martin, 2009, 206). A causa del grau de conservacid, no es pot
conéixer la mida i capacitat completa, perd si que es pot registrar la preséncia de cube-
tes per facilitar-ne la neteja (Martin, 2009, 206-207).

Fins ara hem descrit els torcularia del complex vitivinicola, perd també hi ha la
preséncia de dues cellae vinariae, les quals presenten diferéncies entre si. La més gran
de totes té una cronologia que sestén del segle 1 al 1v, i té la caracteristica deestar a cel
obert (Martin, 2009, 208). Esta configurada com una esplanada plena de retalls aline-
ats per encabir-hi els dolia. Aquestes estaven a dues cotes diferents, la qual cosa podia
estar causada per la superposicié de fases o pel desnivell del terreny (Martin, 2009,
208). També s'ha pogut documentar, en aquest, lloc la possible preséncia d'una cister-
na d’aigua, que era d'utilitat per netejar eines, diposits i les mateixes tenalles (Martin,
2009, 208). Laltra cella vinaria, situada a la part més oriental del jaciment i amb cober-
ta, presenta diverses alineacions de dolia semienterrades i diverses cotes, corresponents
a diversos moments en la seva historia productiva (Martin, 2009, 204). S’ha calculat
un nombre entre 12 i 24 tenalles, les quals podien arribar als 1.500 litres (Martin,
2009, 204).

Fig. 68: Vista des d'una de les cellae vinariae del torcularium 2 de Vallmora

(Vallmora. Centre Enoturistic i Arqueoldgic).
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I no acabant aqui amb lexplicacié d’aquest jaciment, s’ha de citar encara la pre-
séncia d'un altre lacus i calcatorium. Pel que fa al dipdsit o cup, correspondia al segle
Ia.n.e. itenia una vida 1til fins a mitjans del 1 d.n.e. (Martin, 2009, 211). Disposa-
va d'una capacitat de 3.900 litres i no estava associat a cap torcularium ni calcatorium
(Martin, 2009, 211). El calcatorium, datat de principis del segle 1, tampoc no estava
associat a cap estructura i tindria una superficie 30 metres quadrats, amb revestiment
hidraulic (Martin, 2009, 210). Es pot catalogar com un lacus o un calcatorium, tot i que
els autors que investiguen aquest jaciment s’han decantat per la segona opcié (Martin,
2009, 210).

Un cop hem pogut descriure tots els elements arqueoldgics que ens documen-
ten una producci6 de vi, hem d'esmentar que es tractava d'un centre vitivinicola de gran
importancia a la zona. Tenim la preséncia de sis premses, cinc lacus i tres calcatoria, de
la mateixa manera que podem trobar dues cellae vinariae. Aquesta preséncia desmesu-
rada dlestructures dedicades al procés de creacié del vi ens fa corroborar una produccié
a gran escala del producte. També hem de recalcar la importancia de trobar una cella
vinaria sense coberta, un fet que Plini descriu molt bé i que hem vist anteriorment.
Es per aquest motiu que hem de recalcar la importancia d'aquest complex vitivinicola
laietd, ja que havia generat un gran nombre dexcedents destinats al comerg, un fet que
Plini reflecteix en la seva Naturalis Historia. Tenint en compte la zona i els testimonis
sobre aquesta, podem imaginar que el conreu de la vinya utilitzat era en alveus, és a dir,
exempta i sense tutor (Martin, 2011, 126).

Fig. 69: Vista del jaciment de Vallmora (Ajuntament de Teid).
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8.3 Villa romana del Moré

El jaciment roma del Moré es troba situat dins el terme municipal de Sant Pol. Els
primers investigadors que fan referéncia a lexisténcia d’aquest jaciment sén Joan Co-
romines i Joan Calassang Serra Rafols, els anys 1929 i 1932, respectivament (Gurri,
Sanchez, 1997, 24). Quatre décades més tard, investigadors com Jordi Soler o Joa-
quim Pera, els anys 1978 i 1985, tornen a referir aquest jaciment, coincidint amb els
anteriors i identificant lassentament com un castrum (Gurri, Sinchez, 1997, 24-25).
Jordi Miré i Ricard Pascual, al seu torn, van investigar el material, i van suposar lexis-
tencia d'un forn ceramic en aquest jaciment (Gurri, Sdnchez, 1997, 25). Lany 1992 es
va excavar part d'aquest jaciment per construir lautopista A-19, i es va identificar un
abocador i el que era un complex productor de ceramica (Gurri, Sinchez, 1997, 25).
E1 1995, es va poder iniciar una campanya de tres mesos dexcavacid, la qual aportaria
molts resultats a la investigacié (Gurri, Sdnchez, 1997, 25).

El jaciment del Moré s'ha catalogat com un assentament dépoca romana cor-
responent a una villa enfocada a la produccié de vi (Gurri, Sdnchez, 1997, 25). Sembla
ser que aquest centre vitivinicola es va edificar a finals del segle 1 a.n.e., o principis del
1d.n.e, i es trobava en funcionament fins a mitjans o finals del segle 11 (Gurri, Sanc-
hez, 1997, 34). S’ha pogut datar una reforma de les instal-lacions a partir del primer
quart del segle 1i mitjans del segle 11, la qual no s'ha pogut acabar de precisar cronolo-
gicament (Gurri, Sinchez, 1997, 34). Sembla ser que a finals del segle 111, i fins a prin-
cipis del v, aquest assentament es va tornar a ocupar, tot i que no es pot confirmar una
reutilitzacié de les estructures productives alt-imperials (Gurri, Sdnchez, 1997, 34).
S’han pogut documentar dos individus enterrats dins dels lacus destinats anteriorment
ala produccié de vi, i, en alguns casos, una ocupacié d’algunes estances que arribava al

segle v1 (Gurri, Sdnchez, 1997, 34).

Fig. 70: Restes conservades del jaciment del Moré (Ajuntament de Sant Pol).
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La villa romana del Moré sorganitzava en quatre terrasses, les quals es troba-
rien disposades de nord a sud en sentit descendent. Analitzarem les diferents estruc-
tures de produccié vitivinicoles a partir de les terrasses. La que es trobava situada en
una posicié més elevada no té cap estructura destinada a la produccié de vi, siné que es
tractava d'una torre (Gurri, Sdnchez, 1997, 27). La segona terrassa destacava per tenir
un gran pati obert, pel qual sorganitzaven els diversos espais. S’ha pogut documentar
un ambit on hi podia haver un moli de gra, i una zona destinada a la metal-largia (i,
probablement, una segona), gricies a la troballa de carbons i escories de ferro (Gurri,
Séanchez, 1997, 28-29).

Les estructures de produccié vitivinicola documentades en aquesta segona ter-
rassa estan dedicades a lextraccié del most. En podem destacar dues premses: la situ-
ada al nord conservaria els forats per col-locar els arbores i el retall on anava el peu de
premsa (Gurri, Sinchez, 1997, 30). El most resultant d'aquesta premsa es dirigia a
un lacus situat a lexterior amb un revestiment d’opus signinum de color rosat, gracies
a la utilitzacié de molta ceramica (Gurri, Sinchez, 1997, 30). El diposit, al seu torn,
desguassava per una obertura de plom a un dolium, del qual només s’ha conservat el
retall al saulé (Gurri, Sdnchez, 1997, 30). Amb unes mides de 2 x 1,5 x 1 metres, te-
nia una capacitat de 3.000 litres, aproximadament (Pefia, 2010, 105). Laltra premsa
es trobava situada més al sud, de la qual només s'’ha conservat un retall per collocar
un dolium (probablement, amb la funcié de recipient de recollida). S’havia documen-
tat una pedra de premsa, que avui en dia no es conserva (Gurri, Sinchez, 1997, 32).
Aquestes premses no ens han pogut aportar gaire informacié de com podien ser, i per
tant es desconeix la longitud dels seus praela i el sistema d'accionament (Pefia, 2010,
104). Entre aquestes dues premses, en una habitacié intermedia, es disposaven dos
lacus quadrangulars, un de 2 x 2 x 2 metres i un altre de 2 x 2 x 1,75 metres, aquest
segon amb un annex de 80 x 50 centimetres a I'angle sud i una cubeta circular de 50
centimetres per netejar les impureses (Gurri, Sinchez, 1997, 30-31). Pefia ha calculat
quina capacitat podien tenir aquests dos diposits, i sembla ser que es trobava al voltant
dels 7.000 litres (Pefia, 2010, 105). Finalment, en aquesta terrassa hi destaquem la
preséncia del que podia ser un calcatorium, de 1,5 x 2 metres (Pefia, 2010, 107), el qual
es trobava connectat a un dolium, aquest tltim amb la funcié de diposit de recollida
(Gurri, Sinchez, 1997, 32).

A la terrassa 3 documentem el que pot identificar-se com un magatzem. També
tenim el que era un quart lacus, l'aparentment que rebia els liquids de la premsa meridi-
onal (Gurri, Sinchez, 1997, 32). Al costat d'aquest diposit, en una altra sala, trobem el
que podia ser la cella vinaria, la qual funcionava com un sol ambit en un moment inicial
i, posteriorment, es dividia en dues zones (Gurri, Sinchez, 1997, 33). S’havien docu-

mentat 18 fons de dolia, la qual cosa ens indica que es tractava de dolia de fossa (Pefia,
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2010, 108). Finalment, a la quarta terrassa, trobem algunes empremtes de dolium, cosa
el que ha portat els investigadors a pensar que es tractava d'una zona destinada a I'em-
magatzemament de vi (Gurri, Sinchez, 1997, 33). Yolanda Pefia afirma que en aquesta
terrassa hi podia haver fins a un centenar de dolia de fossa (Pefia, 2010, 108).

Fig. 71: Una altra vista de les restes conservades del jaciment arqueologic de Sant Pol

(Ajuntament de Sant Pol).

Concloent amb l'analisi d'aquest jaciment, s'ha de recalcar la seva importancia
com un gran centre productor vitivinicola de la Laietania. Equiparable a Vallmora,
aquest assentament estava enfocat a la produccié excedentaria de vi, destinada al co-
mer¢ i laprovisionament de les tropes al limes. A més, la preséncia d'un forn ceramic
als voltants (Gurri, Sinchez, 1997, 24) i els tallers metal-ltrgics del mateix assenta-
ment ens indiquen lautoaprovisionament de receptacles amforics i eines per cultivar
la vinya. També s’ha de recalcar la distribucié en terrasses de l'assentament, la qual era
de gran utilitat per al procés vitivinicola en precipitar-se els vins a través de diverses
canalitzacions (Gurri, Sinchez, 1997, 34), de la mateixa manera que ho faria Vallmora.
En definitiva, aquest assentament és un molt bon exemple de l'explotacié excedentaria
vitivinicola de la Laietania durant el segle 1, la qual va entrar en decadéncia a partir del

segle 11.
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8.4 Villa romana de Callipolis

Aquesta vil-la romana es troba situada dins el terme municipal de Vila-seca, concre-
tament a la Pineda, a vuit quilometres de la ciutat de Tarragona. Es el jaciment més
conegut cl'aquesta zona, i consisteix en una vil-la romana de grans dimensions, propera
al mar (Jarrega, Sinchez, 2008, 21). Tot i estar a la platja de la Pineda, es coneix avui
en dia aquest jaciment amb el nom de Callipolis, a causa d'una mala interpretacié de
lemplagament d'una ciutat que rebia el mateix nom i que apareix esmentada a 'Ora
maritima d’Avié (Jarrega, Sdnchez, 2008, 22). La primera noticia que tenim d'aquest
jaciment data de 1855, any en qué Bonaventura Hernindez Sanahuja en fa esment, el
que provoca el posterior intent dels investigadors per relacionar-lo amb la ciutat abans
esmentada (Jdrrega, Sinchez, 2008, 22). Lany 1950 es torna a produir un interés per
investigar la zona i trobar la mitica ciutat d’Avi¢, culminant I'any 1955 amb troballa del
famoés mosaic dels peixos (Diaz, Macias, 2008, 133). Els anys segiients es va abandonar
la investigaci6 arqueologica sobre la zona, i, sumant-hi la creixent activitat constructo-
ra del sector terciari, es van provocar danys a les restes de la vil-la (Diaz, Macias, 2008,
134). Les investigacions es van reprendre 'any 1991 gracies a lelaboracié d'un projecte
integral per CODEX i la nova propietat del jaciment, Autoritat Portuaria de Tarra-
gona (Diaz, Macias, 2008, 134).

Llavors, les investigacions produides en aquest jaciment han pogut confirmar
la preséncia d'una vil-la romana amb un periode d’habitat de gairebé set segles (Diaz,
Macias, 2008, 134). Tenia unes mides molt elevades, arribant a mesurar la seva pars
urbana fins a 8.000 metres quadrats (Jirrega, Sinchez, 2008, 22). El seu origen és
incert, perd tot sembla apuntar que es va edificar aquest complex cap a finals de Iépoca
tardorepublicana (segle 1 a.n.e.) i va perdurar fins a I¢poca visigdtica, amb I'abandona-
ment de certes irees entre els segles 1-1v (Macias, Tuset, 1996, 114). A continuacid,
esmentarem de forma concisa les diverses fases daquesta villa: La fase 1 és probable-
ment el moment més desconegut de lassentament, ja que gran part de les estructures
van resultar destruides en les fases segiients (Diaz, Macias, 2008, 136). La fase 2 és el
moment en qué es construeixen més estructures, que daten del segle I (Diaz, Macias,
2008, 137). Daten daquesta fase les estructures segiients: unes estances articulades
a través d'un hortus, que formen una U. Podem destacar un possible triclinium o uns
balnea, amb el tepidarium/caldarium i evidéncies de I'hipocaustum (Diaz, Macias, 2008,
137). Data també d'aquesta época la pars fructuaria, la qual estava equipada amb alguns
diposits, una zona demmagatzematge amb dolia i un contrapés de premsa (Diaz, Ma-
cias, 2008, 138). La fase 3 es va iniciar entre finals del 11 i principis del 111, la qual des-
taca per una modificacié de l'area residencial i una ampliacié dels balnea (Diaz, Macias,
2008, 139). La fase 4, que inclou part del segle 111 i el 1v, es caracteritza per una con-

traccié de la vil-la, alguns sectors de la quals es van abandonar, com la pars fructuaria
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(Diaz, Macias, 2008, 139). La fase 5 data de la segona meitat del segle 1v i la primera
del v, en destaca la reconstruccié dels espais termals, lelevacié de la cota de circulaci6
i 'homogeneitzacié dalgunes estances (Diaz, Macias, 2008, 140). Finalment, la fase 6
també té a veure amb els balnea, que veuen la construccié de dos nous hipocausta cap al

segle vI, ja en época visigotica (Diaz, Macias, 2008, 140).

Cumi dal P AP ae

Aoy Fomina r' J
*

Fig. 72: Planta de la vil-la romana de Callipolis a la fase II (Diaz, Macias, 2008, fig. 2).

Pel que fa a les estructures destinades a la producci6 de vi, d'importancia per ala
recerca, daten de la segona fase i van tenir un periode de funcionament fins a la quarta,
daproximadament dos segles. Com sol passar en lestudi de les estructures de premsa,
no es pot confirmar la majoria de cops si corresponien a la produccié doli o de vi, tot i
que en molts casos podien conviure les dues. En aquest cas, les estructures dedicades
a la produccié de vi sén molt reduides, ja que I'inic element que ens ho indica és un
contrapes i un espai demmagatzemament que podia correspondre a una cella vinaria.
Aquestes evideéncies es van trobar a la part nord de la villa, la pars fructuaria, la qual
sha conservat de forma limitada, i disposa de murs d'opus caementicium i de pedres
lligades amb argila (Jarrega, Sinchez, 2008, 22). El contrapés trobat no ens permet
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saber sila premsa situada a la pars fructuaria era de cargol o de torn vertical, pero si que
confirma la preséncia del torcularium. Pel que fa a la cella vinaria, era de reduides di-
mensions, ja que només s’han pogut documentar vuit dolia (Macias, Tuset, 1996, 115).
A més, la preséncia de clavegueres, canalitzacions i dipdsits (presumiblement lacus)
(Macias, Tuset, 1996, 115), encara ens atorga un altre motiu per creure en lexisténcia
daquest torcularium.

Les restes que shan conservat sén poques, perd suficients per proposar una
producci6 de vi en aquest espai entre els segles 11 i 1v, on destaquen el contrapés de la
premsa, els dip0sits i la cella vinaria amb vuit dolia. Posteriorment, com passaria també
en altres jaciments, es va abandonar aquesta activitat productiva, intensificant la mo-

numentalitzaci6 de la pars urbana.

Fig. 73: Cella vinaria de la villa romana de Callipolis (Diaz, Macias, 2008, fig. 6).

8.5 Villa romana de la Burguera

La vil-la romana de la Burguera és un jaciment que es troba dins el terme de Salou, al
Tarragonés. Aquest jaciment va ser documentat per primer cop als anys seixanta pel
Grup de Recerques de Vila-seca, en el marc de la construccié d'una residéncia unifa-
miliar que el va afectar parcialment (Bosch, Diaz, Macias, 2009, p. 155). A diferéncia
dels jaciments abans vistos, avui en dia només es pot veure el conjunt termal, el qual
estd integrat en els jardins d'un complex hoteler, ja que, amb lexecuci6 del Pla Parcial
Residencial de Salou, es va procedir al desmuntatge de la vil-la (Bosch, Diaz, Macias,
2009, 155). Tot i aixd, abans del desmuntatge de gairebé la totalitat de les restes, es va
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procedir a la documentacié intensiva d'aquest jaciment (Bosch, Diaz, Macias, 2009,
155), fet que avui en dia ens permet analitzar les seves estructures vitivinicoles. La de-
limitacié, documentacid i excavacié d'aquesta vil-la romana es va produir entre els anys
199212002 per I'empresa CODEX, el que va permetre distingir la funcionalitat de la
vil-la i diversos ambits diferenciats (Bosch, Diaz, Macias, 2009, 155).

Fig. 74: Vista zenital de la vil-la romana de la Burguera (Bosch, Diaz, Macias, 2011, fig. 1).

Pel que fa a la seva cronologia, podem afirmar que hi ha una ocupacié que va
comengar cap al segle 1 a. n. e. i sestenia fins al vir (Bosch, Diaz, Macias, 2009, 157 i
163). Per a aquesta recerca, la cronologia que ens interessa era la que anava del segle
1 al 11, moment en qué la vil-la destaca per tenir una marcada funcionalitat vitivinico-
la (Bosch, Diaz, Macias, 2009, 155). Abans dentrar en matéria, pero, farem un breu
recorregut per les diverses fases que formen locupacié i el funcionament de I'indret.
La fase I del jaciment consisteix en un assentament rural, del qual podem destacar la
preséncia d'un possible granarium’, una estructura molt similar a la que podem veure a

5 Granarium: Espai amb la funcié demmagatzemar els productes agricoles situat a la pars fructuaria de la villa. Concre-
tament, els productes que contindria eren els procedents del conreu de cereals.
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la Moleta del Remei o la Illeta dels Banyets (Bosch, Diaz, Macias, 2009, 156). Aquesta
fase data de mitjans el segle 1 a.n.e., en plena &época tardorepublicana, tal com indi-
quen els fusts, capitells i la preséncia de ceramiques tipus Dressel 7/11 (Bosch, Diaz,
Macias, 2009, 157-158). En la fase II, es genera una pars fructuaria dedicada exclu-

sivament a la produccié de vi i el seu emmagatzematge, distribuida en tres terrasses
(Bosch, Diaz, Macias, 2009, 158).

Fig. 75: Possible fossa de maniobra de tipus arca lapidum documentada a la vil-la romana de la Burguera

(Bosch, Diaz, Macias, 2009, fig. 4).

Els investigadors que han tractat aquesta vil-la afirmen que no es pot adjudi-
car tot a un Unic procés constructiu, sind que tenim la formacié daquest ambit i una
posterior reforma o ampliacié (Bosch, Diaz, Macias, 2009, 158). La fase 111 de la vil-la
suposa un gran canvi respecte a la funcionalitat anterior: es genera una pars urbana de
grans dimensions i sabandonen les estances productives (Bosch, Diaz, Macias, 2009,
160). Concretament, es construeix un edifici dedicat al lleure, amb un conjunt termal
amb tots els ambits propis, com pot ser el caldarium, el frigidarium o el tepidarium
(Bosch, Diaz, Macias, 2009, p. 161). La fase 1v ja coincideix amb lantiguitat tardana,
i es documenta un fenomen d’abandonament i reutilitzacié de les estructures abans
esmentades, com laprofitament del balneum per fer un habitatge (Bosch, Diaz, Macias,
2009, 162). Ldltima fase, la v, consisteix en un abandonament definitiu de la zona, i
gracies a les produccions ceramiques trobades (Keay 8A, LRA 3 0 TSA D) s’ha pogut
teoritzar que es produia cap al segle vir (Bosch, Diaz, Macias, 2009, 162).
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Fig. 76: Lacus de decantacié documentats a la vil-la romana de la Burguera

(Bosch, Diaz, Macias, 2009, fig. 5).

Després d’haver vist I'evolucié d'aquest assentament al llarg del temps, s’haura
de posar el focus d'atencié en la fase 11, la qual correspon al moment en qué la vil-la té
una funcionalitat vitivinicola. La pars fructuaria, que data dels segles 1-11 tal com hem
dit anteriorment, es dividia en tres terrasses. La part més elevada conserva tres retalls
cubics arrenglerats de 2 x 2 x i 1,8 metres i connectats entre si per unes canalitzaci-
ons (Bosch, Diaz, Macias, 2009, 158). S’han proposat dues teories per explicar la
utilitat d'aquests retalls: podien ser uns lacus revestits de fusta (tal com indiquen els
claus iles restes de fusta de les cantonades), ja que hi havia una canalitzacié d'entrada
i una de sortida, identificant aixi una funcié de decantacié de liquids (Bosch, Diaz,
Macias, 2009, 158). Si fossin uns calcatoria per aixafar el raim abans de premsar-lo,
llavors les canalitzacions que observem havien destar fetes per a la neteja d'aquests
receptacles (Bosch, Diaz, Macias, 2009, 158). Laltra teoria afirma que podien ser els
encaixos dels contraforts de tipus arca lapidum de les premses de torsid, molt simi-
lars als que hem vist anteriorment al jaciment de Vallmora (Martin, 2012, 68). Tot
i que aquesta hipotesi no es pot acabar de confirmar per la manca daltres elements,

si que podem veure paral-lelismes en altres jaciments del nord-est peninsular com
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Can Feu o la villa romana de Cornella de Llobregat (Martin, 2012, 79 i 82). La
terrassa central ha estat modificada per la construccié posterior de tres forns, perd
s'’han conservat dos lacus revestits d'opus signinum que tenen unes mesures de 2 x 2 x
1,3 metres, amb una concavitat circular central per facilitar la neteja i la recuperacié
de liquids (Bosch, Diaz, Macias, 2009, 159). Aquesta terrassa disposa d'un altre
lacus de dimensions una mica més reduides que els anteriors, el qual era posterior a
aquests (Bosch, Diaz, Macias, 2009, 159). A la terrassa inferior tenim la cella vinaria,
la qual era de grans dimensions i podia arribar a tenir un centenar de dolia (Bosch,
Diaz, Macias, 2009, 159). Connectant els lacus abans esmentats i la cella vinaria,

tenim una suposada canalitzacid en opus signinum i certes piques, col-locades sobre

un mur amb funcié de banqueta de fonamentacié per a la terrassa (Bosch, Diaz,

Macias, 2009, 159).

Fig. 77: Detall de la cella vinaria de la vil-la romana de la Burguera (Bosch, Diaz, Macias 2009, fig. 7).

En definitiva, podem observar com la vil-la romana de la Burguera arriba a ser,
entre els segles 1-11, un important centre de produccié vitivinicola, tal com testimonia
la preséncia d'una cella vinaria amb capacitat d'un centenar de dolia. A més, també dis-
posava de tres premses, en el cas que seguissim una de les teories. En canvi, si seguissim
l'altra, tindriem uns calcatoria d'obra revestits de fusta, un cas molt singular i estrany, ja

que solien tenir una capa d'opus signinum. Finalment també destacariem la preséncia
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dels lacus de la terrassa central, els quals estarien connectats amb la cella vinaria mitjan-
cant la collocacié d'una canalitzaci6 en el mur de contencié. Aquest centre, com hem
vist, disposava d'unes instal-lacions enfocades a la gran produccié de vi, almenys fins
al segle 1, moment en qué sabandonen per reformar la vil-la en un espai monumental

dedicat al lleure, responent al mateix procés que seguirien Callipolis i els Munts (Bosch,
Diaz, Macias, 2009, 163).

8.6 Villa romana dels Ametllers

La vil-la romana dels Ametllers, tal com indica el seu nom, es tracta d'un assentament
roma de tipus rustic situat dins el terme municipal de Tossa. Va ser descobert a princi-
pis del segle xx, concretament el 1914, pel metge Ignasi Mel§, el qual va iniciar les pri-
meres excavacions arqueolbgiques (Jiménez, Palahi, 2005, 125). Tot i que no van ser
molt fructiferes pel que fa ala troballa de material arqueoldgic de valor, Melé va rebre el
suport d'investigadors com Pere Bosch o Adolf Schulten (Palahi, Nolla, 2010, 28). Les
intervencions es van continuar produint en els anys segiients, destacant el 1933 una
consolidacié dels mosaics (Jiménez, Palahi, 2005, 125). Amb la Guerra Civil, les exca-
vacions es van aturar i no seria fins a l'any 1976 que es reprendrien de la ma de Batista,
Lépez i Zucchitello, amb tasques de neteja i prospeccié, les quals durarien fins al 1979
(Batista, Lépez, Zucchitello, 1980, 5). Tot i aixo, el 1957 'Ajuntament es va fer amb els
solars que quedaven lliures per poder excavar-hi (Batista, Lopez, Zucchitello, 1980, 5).
A partir del 1985, s'iniciarien excavacions arqueologiques cada estiu fins al 1989, tot
i que el 1992 es produia una tltima campanya. Lany 1999 s'iniciaria un conveni entre
I'Ajuntament, el Patronat de la Vil:la dels Ametllers i I'Institut del Patrimoni Cultural

de la Universitat de Girona que va permetre lexcavacié i la investigacié del jaciment

entre el 2000 i 2004 (Palahi, Nolla, 2010, 30).
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Fig. 78: Planta de la vil-la romana dels Ametllers (Jiménez, Palahi, 2005, fig. 1).

Es tracta d'una villa romana que conserva tant la pars urbana com la pars fruc-
tuaria/rustica, aquesta segona amb importants evidéncies dactivitats econdmiques en-
focades al conreu de la vinya i la produccié de vi. Tindria una cronologia que sestén

des del primer quart del segle 1 a.n.e. fins a la segona meitat del segle v. A continuacié,
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explicarem de forma breu els fets més notables de cada fase de la villa. Podem destacar,
abans de la construccié de l'edifici dAugust, una fase republicana, de la qual s’han con-
servat algunes sitges, i l'aterrassament de lorografia del turé de Sant Magi, aprofitada
posteriorment per la villa en si i una série de murs (Palahi, Nolla, 2010, 87). Podriem
entendre que es tractava d'un centre productiu daquella fase intermédia entre el mén
iber i el roma. Posteriorment, en época d’August, es va modificar de ple ledifici anterior,
ies va convertir ja en una vil-la romana tal com la coneixem (Palahi, Nolla, 2010, 96). En
aquesta fase, trobem ja diferenciades la pars fructuaria/rustica ila pars urbana, que esta-
ven separades per grans patis amb vinyes (Palahi, Nolla, 2010, 99). Destaquem també
la preséncia d'un triclinium d’hivern a la pars urbana, gracies a la troballa de diverses pilae
que formaven un hypocaustum, el qual permetia mantenir lestanca calenta quan feia fred
(Palahi, Nolla, 2010, 100). La fase segiient comenga al segle 11, amb una série de refor-
mes, com una cisterna i un nimfeu, que permetria celebrar espectacles aquatics justa-
ment davant del gran triclinium (Palahi, Nolla, 2010, 104-105). També es van construir
uns banys conformats per dues estances: un frigidarium i un caldarium (Palahi, Nolla,

2010, 108), i es va ampliar la zona d’habitacions residencials.

Fig. 79: Planta de la pars fructuaria de la villa dels Ametllers (Palahi, Nolla, 2010, fig. 59).
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La fase segiient data depoca severiana, i es tracta d'unes grans reformes que
convertirien la villa en un espai molt més luxés. Podem destacar l'ampliacié dels banys
i la fusié del triclinium d’hivern amb lantic caldarium, convertint-se en l'apodyterium
(Palahi, Nolla, 2010, 111-113). A més, es va construir un gran diposit per propot-
cionar aigua a totes aquestes instal-lacions, a part dembellir la resta de la vil-la amb
habitacions i algun nimfeu. Al segle 111 sabandona la vil-la, tal com podem observar pel
colgament del desguas de la piscina i la destruccié de mosaics per espoliar materials
com els metalls de les canonades (Palahi, Nolla, 2010, 115). En época baix-imperial, a
mitjans del segle 1v a.n.e., es torna a ocupar la vil-la, es fusiona la pars fructuaria/rustica
iurbana; sutilitza la piscina com a abocador, i sabandona el nimfeu que presidia aques-
ta, entre d’altres reformes més supérflues i no tant ostentoses (Palahi, Nolla, 2010,
117). Aquesta situacié es va mantenir aixi fins a mitjans/finals del segle v, moment en

queé es va abandonar definitivament aquest emplagament (Palahi, Nolla, 2010, 122).

Fig. 80: Lapis pedicinus que subjectaria la premsa (Palahi, Nolla, 2010, fig. 122).

Un cop hem fet una breu explicacié de levolucié de I'emplacament al llarg del
seu periode d'is, és el moment de tractar la pars fructuaria i les seves instal-lacions per
produir vi. Sembla ser que lemplagcament d¢poca republicana tindria una pars fructu-
raria que barrejava els sistemes demmagatzematge ibérics (sitges) i romans (dolia). Po-
dem interpretar que la part que tenia dolia era una cella vinaria, ja que tenim la presén-
cia d'un espai retallat a la roca amb fora trapezoidal i tres encaixos rectangulars a prop
(un sota el mur de ledifici augustal), similars als d'una premsa (Palahi, Nolla, 2010,
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142-143). Els investigadors creuen que és una possibilitat molt raonable la preséncia
de dues premses de vi, tot i que encara falten dades fermes per acabar de confirmar-ho
(Palahi, Nolla, 2010, 143). En &época augustal, trobem la construccié d'una pars fructu-
aria completament nova, equipada amb quatre premses de biga, distribuides de dues
en dues en cada costat d'un gran torcularium (Palahi, Nolla, 2010, 143). El que no s’ha
pogut documentar és la preséncia de lacus, la qual cosa fa pensar que sutilitzaven gerres
per recollir el most resultant de la premsada, que després es portaven a una suposada
cella vinaria, la qual estava en un altre sector de la pars fructuaria que no s’ha conservat
per la construccié de diversos xalets (Palahi, Nolla, 2010, 143-144). Amb les reformes
de finals del segle 1, a principis del 11 es va ampliar la pars fructuaria, sobretot la part
on estarien situades les premses. A la part de les dues premses septentrionals s’hi van
construir dues estances pavimentades amb opus signinum, que podien ser uns lacus
per la recollida de most, mentre que les meridionals també veurien la construccié d'un
altre diposit o cup (Palahi, Nolla, 2010, 144-145). En ¢poca baix-imperial, després
del moment d'abandonament de la vil-la, amb la gran reforma que unia les dues parts
de I'emplagament, es construeix una nova premsa de biga amb area i un lacus associat
(Palahi, Nolla, 2010, 145-146). Sembla ser que les altres premses s’ havien abandonat
al segle 111, el que provoca que en &época baix-imperial només es disposés d'aquesta, tot i
que la seva cronologia no és molt clara (Palahi, Nolla, 2010, 147). Suposem que aques-
ta premsa i el lacus van funcionar fins a finals del segle v, el que va permetre disposar

d'una produccié més moderada.

Fig. 81: Lacus de recepci6 conservat a la vil-la romana dels Ametllers (Palahi, Nolla, 2010, fig. 123).
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En conclusié, ens trobem amb un emplagament que probablement sigui produc-
tor de vi des de la seva fundacié fins al seu final. Yolanda Pena afirma que es podia pro-
duir vi des de mitjans del segle 1 a finals del 111, pel que fa a la fase alt-imperial (Pefa,
2010, 196). En primer lloc, hem de recalcar que trobem una villa que té un gran desen-
volupament entre la pars fructuaria ila urbana al llarg del seu periode de funcionament.
En segon lloc, tenim la preséncia d'un centre anterior dépoca republicana, que correspon
a les caracteristiques esmentades de la transicid entre el mén iber i roma, i que probable-
ment produia vi. Des dAugust fins al segle 111, tenim tot un seguit de reformes que millo-
ren substancialment la produccié vinicola, la qual era molt elevada, ja que disposarien de
quatre premses. Finalment, també podem veure que en época baix-imperial, en comptes
d’abandonar-se la part industrial, es reforma per continuar produint vi, un cas que dife-
reix molt dels altres vistos. Malauradament, gran part de la pars fructuaria s’ha perdut per
la construccié d’habitatges, pero resultaria molt interesant estudiar una probable cella

vinaria de grans dimensions que pogués admetre tot el vi produit per les premses.

Fig. 82: Area d'una de les premses de biga (Palahi, Nolla - 2010, fig. 125).

8.6 Vil-la romana dels Tolegassos i el magatzem de 'Olivet den Pujol

Lavilla romana dels Tolegassos es troba situada dins el terme municipal de Viladamat.
Aquest jaciment s'ha estat excavant des de I'any 1983 fins a dia d'avui (Casas, Merino,
Soler, 1993, 129), i ens ha mostrat un gran assentament destinat a la produccié agri-
cola. Aquest assentament tenia un petit magatzem annex que es trobaria a 500 metres

i que s’ha anomenat actualment 'Olivet den Pujol. Aquest magatzem es va excavar

216



De re vinaria

completament en dues campanyes entre el 1982 i el 1983, havent-se descobert el 1981
(Casas, 1988b, 94). Tot i que actualment les restes arqueoldgiques que es conserven
s6n reduides, es tracta d'una vil-la que ens aporta molta informaci6 sobre la romanitza-
ci6 i lexplotacié del camp en época romana (Casas, Merino, Soler, 1993, 129).
Aquest assentament es trobava situat a pocs quilometres d’'Empuries, element
de gran importancia pel focus de romanitzacié i centre comercial que va ser aquesta
ciutat durant lantiguitat (Casas, 19884, 3). Pel que fa a la seva cronologia, s'ha esta-
blert que I'inici de la vil-la se situava a principis del segle 1, a partir d'una gran ampliacié
de l'assentament (Casas, 1988b, 96). Lassentament anterior, tot i que no s han trobat
estructures, ha estat datat cap a la segona meitat del segle 1 a.n.e. (Casas, 1988b, 96),
cosa que pot ser interpretada com un dels establiments agricoles precedents a les villae
romanes que hem referit anteriorment. De la fase republicana, en podem destacar la
preséncia de diverses sitges i alguns dip0sits, els quals ens testimonien un tis de lespai
en aquesta cronologia (Casas, Soler, Turon, 1996, 67). S’ha pogut recuperar de les
estructures republicanes una gran quantitat de carbons i grans, tant de cereals com de

vinya (Casas, Soler, Turon, 1996, 96).
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Fig. 83: Planta de la vil-la romana de Tolegassos amb les seves corresponents fases
(Planimetria cedida per Josep Casas).

217



Antoni Corrales Soberino

Locupacié i el funcionament de la vil-la, ja en época alt-imperial, es pot dividir
en tres fases, les quals depenen de la cronologia i de les ampliacions que s'hi van dur
a terme. La fase I, que data de principis del segle 1, correspon a aquesta ampliacié que
convertia I'assentament agricola precedent en la villa alt-imperial (Casas, 1988b, 96).
D’aquesta fase, en data un edifici de planta rectangular amb un petit pati interior, un
portic exterior a la fagana est i un seguit destances organitzades seguint leix de lespai
central (Casas, 1988b, 97). S’ha identificat aquest espai com la cella de la villa, i les
habitacions que es disposaven al seu voltant corresponien als obrers (Casas, 1988b,
97-99). Aixi doncs, aquesta era la pars rustica/fructuaria de la vil-la, mentre que l'edifici
del sector 2 era probablement la pars urbana (Casas, 1988b, 100). La fase I, a finals
del segle 1 0 principis del segle 11, consistia en una ampliacié del sector 2, el qual també
sengrandia durant la fase III, que datava de la segona meitat del segle 11 (Casas, 19880,
100). En aquesta fase, es va habilitar al sector 2 un petit taller destinat a la fabricacié
dleines agricoles (Casas, 1988b, 101). Aquest establiment sabandonaria cap a finals del

segle 111, un centenar d’anys més tard de I'iltima ampliacié (Casas, 1988b, 96).
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Fig. 84: Planta del jaciment de 'Olivet d'en Pujol (Casas, Nolla, Soler, 2013, fig. 1).
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Pel que fa a les estructures destinades a la produccié de vi, només s'ha conservat
la cella vinaria, la qual estava en funcionament des de principis del segle 1 a finals del
segle 111 (Pefia, 2010, 195). Aquesta cella vinaria, del segle 1 (fase I), tenia una gran
quantitat de dolia de fossa, aproximadament 80 (Pefia, 2010, 108). A la fase III, a finals
del segle 11, principis del segle 111, sampliava aquesta cella vinaria, afegint-hi 25 dolia
de fossa més (Pefa, 2010, 108). Aquesta ampliacié corresponia a una voluntat d'incre-
mentar més la capacitat productiva vitivinicola, un exemple de la continuitat d'algunes
estructures de produccié excedentaria durant el segle 111 (Pefa, 2010, 165).

El magatzem de I'Olivet d'en Pujol data de finals del segle 11 a.n.e. o principis
del segle 1 a.n.e., i es mantenia en us fins a I'4ltim ter¢ del segle 1, tot i que hi ha evi-
deéncies d'usos esporadics durant el segle 11 (Casas, 1988b, 94). S’havia testimoniat
una ocupacié6 indigena anterior, concretament del segle 1v a. n. e. (Casas, 1988b, 94).
Estava format per un petit edifici cobert i una tanca que generaria un espai que reunia
tots els dolia de fossa (Casas, 1988b, 94). En no haver cap edifici situat a una distancia
immediata, s’ha proposat que estigués vinculat a una vil-la, molt probablement la de

Tolegassos (Casas, 1988b, 94).

Fig. 85: Reconstrucci6 del magatzem de I'Olivet den Pujol (Casas, Nolla, Soler, 2013, fig. 12).

Alguns investigadors, com Pefia, I'han interpretat com una cella vinaria annexa
ala de Tolegassos, ja fos per la seva proximitat com per la preséncia de molts fragments

de Pascual 1 i Tarraconense 1 (Pefia, 2010, 161), recipients ceramics destinats a la

219



Antoni Corrales Soberino

comercialitzacié del vi, tal com hem referit anteriorment. Aquesta cella vinaria tindria
fins a 75 dolia de fossa i, com passava amb els Tolegassos, no s’havien documentat altres
estructures de produccié vitivinicola (Pefia, 2010, 108).

Concloent ja amb l'analisi d'aquests dos assentaments relacionats entre si, sha
desmentar que la manca deestructures de produccié vitivinicola com calcatoria, torcula-
ria o lacus provoca que no es pugui acabar de confirmar lenfocament de generar aquest
tipus de producte. Tot i aixd, Pefia ha identificat aquests dos espais com centres de
produccié de vi, ja fos per la planta de les estances com la preséncia de contenidors

amforics destinats al transport d'aquesta beguda.

8.7 Villa romana de 'Aumedina

Eljaciment roma de 'Aumedina es troba situat al terme municipal de Tivissa. Linici de
les investigacions en aquest jaciment va ser decebedor, ja que 'any 1920, amb l'ampli-
acié del Cami Reial, que unia Méra i 'Hospitalet de I'Infant, es van destruir parts del
complex industrial d'una vil-la romana situada entre les partides de "Aumedina i Sort
(Mird, Pallares, Gracia, 1998, 275). Aquestes obres van deixar al descobert un forn
depoca romana i alguns materials cerimics amb la marca TIBISI, terme molt similar
al de la poblaci6 propera (Mir¢, Pallareés, Gracia, 1998, 275). A la década dels anys 40,
amb les excavacions de I'oppidum ibeéric del Castellet de Banyoles, Serra Rafols i Brull
van incloure una breu nota en una de les seves comunicacions referents al jaciment que
investigaven (Mird, Pallares, Gracia, 1998, 275). Lany 1972, André Tchernia duria a
terrme prospeccions sistematiques, de la mateixa manera que ho farien Josep Maria
Nolla, Enric Sanmarti i Josep Padré el 1977 (Mir6, Pallarés, Gracia, 1998, 275-276).
Les excavacions comencarien I'any 1978, i es faria una altra campanya el 1979, moment
en qué saturarien i no es reprendrien fins al 1986, en el marc d’'una intervencié d'urgén-
cia (Mir, Pallares, Gracia, 1998, 276). Els anys 2004, 2005 i 2010 sefectuarien altres
intervencions d'urgéncia.

Aquest assentament representa un dels exemples més clars de les formes d'im-
plantacié i organitzacié economica que integra el desenvolupament de la viticultura a
la provincia romana de la Hispania Citerior (Revilla, 1993, 7). Semmarca dins el feno-
men d'increment de la productivitat i exportacié vitivinicola que es va viure al nord-est
peninsular entre el segle 1a. n.e.iel segle 1 d.n.e. (Revilla, 1993, 7). Pel que fa ala seva
cronologia de funcionament, s’ha proposat que aquesta partis des de I¢poca d’August,
ja que es va trobar una marca amforica (SEX DOMITI), la qual data d'aquesta época
(Mird, Pallarés, Gracia, 1998, 286). Sembla ser que la fundacié d’aquest assentament
se situa al voltant del canvi d'era i va funcionar fins a finals del segle 111, tal com apunta

Pefia, almenys per ala produccié i exportacié de vi (Pefia, 2010, 195). Aquesta datacié,
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perd, s’ha fet a partir dels materials trobats al torcularium del jaciment, la qual cosa no
indica que la produccié de vi sestengui fins a aquestes dates (Pefia, 2010, 165).

Abans dentrar en matéria en les estructures de produccié vitivinicola, descriu-
rem breument els forns cerdmics trobats, ja que ens indiquen que es generaven alli
mateix els receptacles on es dipositaria el vi. El més ben conservat dels forns és I'A, del
qual s’ha perdut la part aéria i han restat les cotes més baixes (Mir6, Pallares, Gracia,
1998, 278). Concretament, disposem de la preparacié de la boca, el conducte d’alimen-
tacié o praefurnium ila cambra de combustié, la qual té un pilar central (Miré, Pallarés,
Gracia, 1998, 278-281). Es tracta d'un forn de planta circular i pilar central, el qual
podria haver-se construit a sobre d'un de cronologia anterior (Miré, Pallarés, Gracia,
1998, 278). Del forn B, se'n conserven encara menys restes que lanterior, ja que justa-
ment es va construir la carretera per sobre d'aquesta estructura (Revilla, 1993, 34). Es
troba a 15 metres de l'anterior i només es conserven les restes de tres murs i el pavi-
ment de la cambra de combustié (Revilla, 1993, 34). En aquests forns d’hi produiren
amfores Pascual 1, Dressel 2-4, Oberaden 74 i Dressel 7-11 (Miré, Pallarés, Gracia,
1998, 283).

Fig. 86: Forn ceramic A de la villa romana de lAumedina (Miré, Pallarés, Gracia, 1998, fig. 2).

Un cop hem descrit de forma breu els forns que es trobarien en aquest jaciment,
és el moment de les estructures de produccié vitivinicola. La premsa es trobava en una
habitacié rectangular de 5,4 x 4,5 metres, la qual s'havia treballat per anivellar comple-
tament el terra (Miré, Pallarés, Gracia, 1998, 276). El contrapés daquesta premsa té

forma de paral-lelepipede i unes mesures de 0,95 x 0,75 x 1,1 metres (Miré, Pallares,
Gracia, 1998, 278) (Pena, 2010, 96). La premsa era de biga i accionada a través del
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torn, amb un praelum de 5 metres, amb un paviment d’opus signinum (Pefia, 2010, 102).
Situats a poca distancia de la premsa, trobem dos lacus, un de forma rectangular i l'altre
quadrangular, amb unes mesures de 3 x 1,8 metres i 2 x 1,8 metres, respectivament
(Mird, Pallarés, Gracia, 1998, 276). Ambdés lacus estarien recoberts amb opus signi-
num i tenien una capacitat de 6.800 i 4.620 litres, respectivament (Pefia, 2010, 105). El
primer dels lacus tenia un element que el diferia de laltre: tres graons d'accés al seu angle
NE (Miré, Pallarés, Gracia, 1998, 276). Aquestes estructures han estat datades del
segle 1 gracies als recipients amforics que es produien als forns propers (Miré, Pallares,
Gracia, 1998, 276), i, com hem esmentat anteriorment, se situa el seu abandonament

cap a finals del segle 111, tot i que podia haver ocorregut abans, fins i tot.

Fig. 87: Torcularium de la villa romana de 'Aumedina. A i B: Lacus; C: Premsa
(Miré, Pallares, Gracia, 1998, fig. 1).

En conclusi6, podem observar com aquest assentament, tot i el seu arrasament
iles poques campanyes arqueoldgiques que s’han dut a terme, ens és molt definitori
de la produccié vitivinicola excedentaria durant el segle 1, moment de maxima expan-
s16 del comerg del vi del nord-est peninsular. Malauradament, no s’ha pogut docu-
mentar la cella vinaria de lassentament, la qual podia haver estat arrasada o encara no
s’havia trobat,
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IX. PROBLEMATICA DE L’ESTUDI
DE LES FONTS TEXTUALS

Acabant ja amb el bloc principal de la recerca, és adient tractar la problematica inhe-
rent que podem trobar quan sestudien les fonts textuals per a la investigacié historica.
En aquest projecte, hem fet una recerca partint de dues bases: 'arqueologia i les fonts
textuals. Com bé hem pogut veure, l'arqueologia no dona sempre resultats clars, ja que
depén de la interpretacid correcta que fan els investigadors de les restes i de l'estat de
conservaci6 en qué trobem els vestigis. Amb les fonts succeeix un fenomen similar:
no totes les obres ens han arribat completes, i algunes han estat corrompudes amb el
pas del temps. Aquests canvis o pertorbacions de les obres originals es deuen al que
coneixem com la transmissi6 textual, la qual ha pogut permetre que puguem llegir avui
en dia Plini el Vell o Columel-la. Les obres classiques ens han arribat fins a l'actualitat
gracies a la creacié de manuscrits en época medieval i les posteriors edicions renaixen-
tistes, les quals s’han anat refent fins avui en dia. Tot i aixd, i com hem esmentat abans,
hi ha alguns errors, buits o canvis que han provocat que els experts hagin d'interpretar
el text i decidir quina opcié és la més adient. Aixi doncs, de la mateixa manera que
molts cops l'arqueologia requereix interpretaci6 per lestat de les restes, les fonts també
la necessitaran per als problemes que puguin sorgir de la transmissi6 textual.

En aquest apartat, llavors, citarem i tractarem alguns fragments que presenten
certes problematiques i generen disquisicions entre edicions. Aquests casos destudi
que treballarem sén els que fins ara hem pogut treballar en el bloc, i que ara posarem
en émfasi per demostrar alguns dels problemes inherents de les fonts.

En primer lloc, tractarem un fragment de Plini del llibre x1v de la Naturalis His-
toria. Aquest tracta sobre els recipients i els espais utilitzats per emmagatzemar el vi i
acabar el procés de vinificacié. Concretament, el que ens interessa d'aquest fragment és
lexplicaci6 dels recipients anomenats cupae, els quals hem descrit anteriorment com les

botes de vi que coneixem avui en dia.
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A T'hora de guardar el vi després de la collita, sén grans les diferéncies en funcié del
clima. Als entorns dels Alps el conserven en tonells de fusta voltats d'anelles, i fins i
tot, al fort de I'hivern, encenen fogueres per impedir que es geli. Cosa rara de dir, pero
vista de tant en tant, és que els recipients es trenquen i deixen dempeus masses de gel,
a manera de prodigi, en la manera que no és propi de la natura del vi congelar-se (Plin.
x1v 132)°,

Magna et collecto iam vino diferenciar en caelo. circa alpes ligneis vasiscondunt tec-
tisque cingunt atque etiam hieme gelida ignibus rigorem arcent. rarum dictu, sed ali-
quando visum, ruptis vasis stetere glaciatae moles, prodigii modo, quoniam vini natura

non gelascit; alias ad stupet tantum. (Plin. x1v 132)".

Com podem observar, la traduccié utilitzada defineix les cupae com «recipients
de fusta que envolten amb anelles», perd ledici6 critica utilitzada per extreure el frag-
ment en llati utilitza la paraula tectis, que significava «teules». Aixi doncs, la traduccié
literal del llati era «recipients de fusta que envolten amb teules». Com podem veure, hi
ha una gran diferéncia entre l'edicié critica i la traduccid. La causa d'aquest fet consis-
teix en el fet que ledicié de Karl Mayhoff admetia el fragment que incorporava tectisque
cingunt, perd els editors de la traduccié de la col-leccié Gredos van decidir seguir altres
de més moderns que van canviar-ho per circulisque cingunt (Manzanero et alii, 2010,
250-251). Ara bé, també cal remarcar que era més real la utilitzacié d'anelles de ferro
per unir els taulons de fusta de les cupae i no pas teules, un peca ceramica de grans
dimensions. A més, i com veurem posteriorment, en alguns jaciments s’han trobat les
restes d'aquestes anelles de ferro, la qual cosa pot confirmar la utilitzacié de les cupae
tal com les coneixem avui en dia i no pas envoltades per teules.

Un altre cas el trobem en Varrd, quan esmenta la utilitat d'incorporar arbres en
les plantacions de vinya. Concretament, el fragment que presenta certa problematica és

el que parla sobre la utilitzacié de xiprers en les vinyes.

En tota vinya posen esment que el cep sigui guardat amb l'aspre vers la tramuntana, i
si per aspres sembren xiprers vius, en fan rengles alterns i no permeten que creixin més
alts que els aspres, ni que els ceps es sembrin prop de les fileres, car ells sén enemics

(Var.126, 1)8

In omni vinea diligenter observant ut ridica vitis ad septemtrionem versus tegatur;
et si cupressos vivas, pro ridicis quas inserunt, alternos ordines inponunt neque eos
crescere altius quam ridicas patiuntur, neque propter eos ut adserant vites, quod inter

se haec inimica (Var. 1 26, 1)°.

6 Plini el Vell. El llibre del vi. Monica Vinaixa (ed.). Barcelona: Editorial entrecomes, 2015.
7 Gaius Plinius Secundus. Naturalis Historia. C. Mayhoff (ed.) [5 vols.]. Leipzig: Teubner. 1892- 1909.
8 Varré. Del camp. Salvador Galmés (ed.). Barcelona: Fundacié Bernat Metge, 1928.

9 Cato, Varro. On Agriculture. W. D. Hooper, H. B. Ash (ed.). Loeb Classical Library 283. Cambridge, MA: Harvard
University Press, 1934.
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Com podem observar, la traduccié al catald concorda perfectament amb el frag-
ment en llati de ledicié critica. La problematica daquest fragment esta relacionada
amb el sentit del text: aconsella utilitzar xiprers en les vinyes per protegir-los contra el
vent del nord, perd posteriorment no recomana collocar-los prop dels ceps perqué sén
perjudicials els uns als altres. Resulta contradictori utilitzar uns arbres per protegir el
cep dels vents del nord, perd que al mateix temps els fa malbé i els impedeix créixer cor-
rectament. Leditor de la traduccié utilitzada apunta que segurament es tracti d'un locus
corruptus o un error en la transmissi6 textual, ja que el fragment no té sentit (Cubero,
2010, 93). Leditor proposa el canvi segiient: en el fragment en llati podem observar
les paraules proper eos, que voldrien dir «prop deells», i probablement es tractaria d'un
error descriptura, ja que concorda més propter olus, «prop de les cols» (Cubero, 2010,
93). Lexplicacié d'aquest canvi resideix en el fet que només Varré esmenta que el xiprer
malmet la vinya, mentre que altres autors, com Catd, asseguren que és la col la que no
pot estar a prop daquest arbre (Cat. CLVI-CLVII). Aixi doncs, leditor proposaria que
fossin les cols les que no s’havien de barrejar amb els xiprers. D'aquesta manera, podem
afirmar que la utilitzaci6 de xiprers per protegir la vinya del vent del nord era dptima,
i no suposaria cap problema per al seu creixement.

Retornant a Plini, el cas segiient que tractarem presenta dues problematiques.
En primer lloc, el fragment esmenta el nom d’'una regid, sobre la qual hi ha certs dubtes,
ja que hi ha editors que la interpreten com una altra, Després, també sesmenta el nom

d’'una ciutat que ha plantejat molts dubtes respecte a la seva localitzacié.

A les Hispanies, els vins laietans s'han fet famosos per la seva abundor; els de Tarra-
gona i els de Lauro per la seva qualitat; els de les Balears poden comparar-se amb els
millors d'Ttalia (Plin. x1v 71).

Hispaniarum laeetana copia nobilitantur, elegantia vero Tarraconensia atque lauro-

nensia et baliarica ex insulis conferuntur italiae primis. (Plin. x1v 71)™,

El primer problema que ens trobem en aquest fragment és la paraula laeetana.
Resulta ser que entre els editors hi ha certa disquisicié sobre el terme que sutilitzaria
aqui. La majoria dels editors, com Mayhoff (edici6 utilitzada en el fragment superior)
donen suport a la teoria que la paraula a la qual es referiria Plini era laeetana i no pas
laletana, proposada per Detlefsen'? (Manzanero et alii, 2010, 214). Aquesta problema-
tica només afecta la paraula, ja que en ambdds casos farien referéncia a la zona produc-
tora de vi situada entre Barcino i Blanda, amb grans centres productors de vi, com pot

ser el de Vallmora, abans tractat.

10 Plini el Vell. El llibre del vi. Monica Vinaixa (ed.). Barcelona: Editorial entrecomes,. 2015.
11 Gaius Plinius Secundus. Naturalis Historia. C. Mayhoff (ed.) [5 vols.]. Leipzig: Teubner, 1892- 1909.

12 Gaius Plinius Secundus. G. Plinii Secundi Naturalis Historia. D. Detlefsen (ed.) [6 vols.]. Berlin: Berolini Apud
Weidmannos, 1866-1882.
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El segon problema té a veure amb la localitzacié de la ciutat anomenada Lauro,
la qual, com hem esmentat anteriorment, destacava per produir uns vins de gran finesa
i qualitat. Plini en fa esment quan parla dels vins d'Hispania, perd, mentre podem
reconéixer els llocs geografics dels altres, aquest en concret ens és dificil d'interpre-
tar. Existeixen dues tendéncies sobre la localitzacié d’aquesta ciutat: una, la que po-
dem anomenar tradicional, apunta que es trobaria entre la ciutat de Saguntum ila de
Valentia, a l'actual Pais Valencia (Cisneros, 2019, 83). De fet, hi ha un jaciment que
sanomena «vil-la romana del Lauro», pero es troba situat a Castell6 de Rugat, Alacant,
lluny de 'area abans esmentada (Pérez, 2007, 576). Alguns investigadors creuen que es
trobava a la Laietania (Estrada, Villarronga, 1967, 174-175). Aixi doncs, altres inves-
tigadors han continuat defensant aquesta posicié, relacionant el poblat ibéric del Puig
del Castell de Samaliis (Canoves i Samaltis) amb la seca i ciutat de Lauro (Guardia,
2015, 73). Actualment, les investigacions apunten que Lauro es trobaria a la Laietania,
concretament al Vallés Oriental, possiblement en l'actual Llerona (Aguilar, 2005, 6).
Tot i aixd, només estem parlant d’hipotesis, i, avui en dia, la localitzacié de la ciutat de
Lauro encara continua sent una incognita.

Un altre cas que genera certs dubtes és el fragment de Plini en qué es descriu
certa varietat vitivinicola. Parlem concretament de la hirtiola, la qual era propia de la

Umbria, a la peninsula Italica.

Les seves fulles, com les de la llambrusca, abans de caure muden en color de sang. Aixo
sesdevé també en altres espécies, indici evident de la seva mala qualitat. La hirtiola és
propia de 'Umbria, dels territoris mevanats i de la regié del Pice, la pumula, dAmitern
(Plin. x1v 37)

Huius folia sicuti labruscae prius quam decidant sanguineo colore mutantur. evenit
hoc et quibusdam aliis, pessimi generis argumento. Itriola umbriae mevanatique et

piceno agro peculiaris est, amiternino pumula (Plin. x1v 37)"

En aquest cas veiem una confrontacié d'idees sobre com anomenaria Plini
aquesta varietat. Hi havia dos possibles mots per fer referéncia a aquesta espécie de
cep. Mayhoff, tal com podem veure en el fragment superior en llati, 'anomena itriola,
que vindria del terme itrion, el qual feia referéncia a un tipus de pastis (Manzanero
et alii, 2010, 194). Els editors de la traduccié utilitzada es declinen més per la versié
d’André¢, la qual pren el terme hirtiola, d'hirtus, que significava arrissat (Manzanero et
alii, 2010, 194). Aquest segon terme potser pot descriure millor aquesta varietat, ja que
és molt més probable que les fulles d'un cep siguin arrissades o recargolades que no pas

que tinguin forma de pastis.

13 Plini el Vell. El llibre del vi. Monica Vinaixa (ed.). Barcelona: Editorial entrecomes, 2015.
14 Gaius Plinius Secundus. Naturalis Historia. C. Mayhoff (ed.) [5 vols.]. Leipzig: Teubner, 1892- 1909.
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Continuant amb Plini, esmentarem lextracte que genera certs problemes a
I'hora d'identificar qué vol dir l'autor, ja que discrepa amb altres classics. No es trac-
tava de cap problema derivat de la transmissi6 textual, siné que era una equivocacié

de l'autor.

La conseminia és negra: el seu vi es conserva poc temps, perd el raim molt. Verema-
daquinze dies després de totes les altres espécies, fa vi abundant, perd de taula (Plin.
x1v 36).%

Conseminia nigra, vino minime durante, uva maxime, post xv dies quam ulla alia

metitur, fertilis, set cibaria (Plin. x1v 36)'¢

La problematica daquest fragment és que diversos autors classics discrepen so-
bre el terme conseminia. Segons Plini, aquesta varietat era de raim negre, el qual durava
molt al cep, i es veremava quinze dies després que qualsevol altre espécie (Plin. x1v 36).
De fet, el vi que es produia a partir del raim d'aquest cep es feia malbé molt rapidament,
aixi que Plini aconsella utilitzar-lo com aliment de sobretaula (Plin. x1v 36). Tot i aixo,
Columel-la afirma que la vinea conseminia és la col-locaci6 de diverses espécies de vinya

en un mateix camp (Col. 111 21, 7).

Por otro lado, la separacién de viduefios tiene la gran ventaja de que el vinador podra
mds ficilmente dar a cada uno la poda que le conviene —pues sabe de qué variedad es
la parcela que estd podando— ; prictica que resulta dificil de observar en las vifias de
plantacién mixta, porque la poda tiene lugar en su mayor parte durante el tiempo en

que la vid no presenta ni siquiera una hoja que la distinga (Col. 111 21, 7).

Tam illa generum separatio summam commoditatem habet, quod vinitor suam cuique
facilius putationem reddet, cum scit cuius notae sit hortus, quem deputat; idque in
vineis consemineis observari difficile est, quia maior pars putationis per id tempus

administratut, quo vitis neque folium notabile gerit. (Col. 111 21, 7).2

Com podem observar, Columel:la ens parla de les vinyes mixtes amb el terme
de vineis consemineis (vinea conseminia). Aquests tipus de vinya no eren Optims per
a la poda, ja que no totes les varietats seguien el mateix estil o procés. Aixi doncs,
podem afirmar que trobem una disquisicié entre dos autors classics, la qual cosa ens
porta a pensar que un dels dos es podia haver equivocat. Segons la traducci6 de ledicié
Gredos, el que sequivoca és Plini, confonent un tipus de plantacié de vinya amb una
varietat (Manzanero et alii, 2010, 194).

15 Plini el Vell. El llibre del vi. Monica Vinaixa (ed.). Barcelona: Editorial entrecomes, 2015.

16 Gaius Plinius Secundus. Naturalis Historia. C. Mayhoff (ed.) [5 vols.]. Leipzig: Teubner, 1892- 1909.

17 Columela. Libro de los dgrboles - La labranza (Libros I-V)..].I. Garcia Armendériz (ed.). Gredos. Madrid. 2004.
18 Collumela. De re rustica. V. Liindstrom; A. Josephson; S. Heldberg (ed.). Leipzig: Teubner, 1902-1940.
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Finalment, tractarem un locus corruptus que trobem en Columel:la quan parla
de les varietats de raim que s'’han de plantar prop de les ciutats i com s’ha de preparar

el camp abans de procedir a cultivar-les.

Tras esto, acuérdese luego de elegir con mimo la ubicacidn de sus vifias; y cuando haya
discurrido sobre este punto, sepa que ha ponerse la mayor atencién en desbrozar y
preparar el terreno; que, cuando ya lo haya hecho, debe plantar la vifia con no menor
diligencia, y que — una vez la haya plantado— ha de aplicarse a su cultivo sin el me-
nor desmayo. He ahi, en efecto, lo que podriamos llamar el punto capital y culminante
de la inversién, pues de eso depende que el propietario haya confiado a la tierra su

dinero con mds o menos acierto [...] administrarlo en la ociosidad (Col. 111 4, 3)."°

Post haec deinde meminerit accurate locum vineis eligere; de quo cum iudicaverit, ma-
ximam diligentiam sciat adhibendam pastinationi; quam cum peregerit, non minore
cura vitem conserat; et cum posuerit, summa sedulitate culturae serviat; id enim quasi
caput et columen est impensarum; quoniam in eo consistit, melius an sequius terrae

mandaverit pater familias pecuniam, quam in otio tractare (Col. 111 4, 3).2°

Com podem observar, en la traduccié de Garcia Armenddriz hi ha un espai
buit, el qual ens marca que tenim un locus corruptus. El fragment en llati que hem pres
de ledicié de Liindstrom no ens marca aquesta llacuna. Segons Garcia Armendariz,
aquest fragment no té gaire sentit, ja que probablement falti alguna part que s’ha per-
dut. Tot i aixd, ell interpreta que Columel-la volia dir que qualsevol persona que vol-
gués dedicar-se personalment a la vinya requeria, en gran mesura, que la inversié fos
més profitosa que si es dediqués a la usura (Garcia, 2009, 256). Basicament, invertir
diners en la vinya era més profitds i honorable que fer-ho en la usura, un ofici mal
vist al llarg de la historia. S'entén que dedicar els diners a la vinya implicava un treball
manual i un producte final de valor, no com la usura, que generaria ingressos basant-se
en l'altra gent i sense cap esforg.

En definitiva, amb aquests casos hem pogut mostrar que les fonts, tot i ser eines
de recerca de gran valor, sempre han de ser interpretades en alguns fragments, ja que
poden existir errors, buits o, fins i tot, equivocacions del mateix autor. També podem
observar com no totes les edicions actuals segueixen les mateixes tesis, siné que cada
una pot interpretar un passatge d'una manera concreta, i mostrar-nos diverses cares

d'un mateix prisma.

19 Columella. Libro de los drboles. La labranza (llibres 1-v1). ].I. Garcia Armenddriz (ed.). Gredos, Madrid. 2004.
20 Collumel-la. De re rustica. V. Liindstrom; A. Josephson; S. Heldberg (eds.). Leipzig: Teubner, 1902-1940.
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|. DEL BAIX IMPERI A LEPOCA VISIGOTICA

Aquest capitol, com s’ha pogut observar en l'anterior bloc, té com a proposit generar un
context historic per poder comencar a tractar el vi amb més profunditat. Articularem
aquest apartat a partir de tres eixos: les conseqiiéncies de la crisi del segle 111; com els
visigots, un poble barbar, acaba a la peninsula Ibérica, i com lesglésia sapropiara del vi

com un element littrgic.

1.1 La crisi del segle 111 i les conseqiiéncies

En primer lloc, cal remarcar la importancia del segle 111 per poder entendre la nova
realitat politicoecondmica que el seguird, el baix Imperi. De fet, la crisi del segle 111, de
caire militar, politic i, fins i tot, exogen marcara les posteriors reformes que generaran
les bases del que anomenem l'antiguitat tardana (Witschel, 2009, 474). Dioclecia es-
devé emperador l'any 284, i amb el seu regnat generara diverses reformes per aturar
aquesta crisi, com la Tetrarquia, l'any 293. Aquest sistema suposara lexisténcia de dos
emperadors o augusts (un d'Orient i un d'Occident) i dos césars (els seus respectius
successors) (Pollitzer, 2003, 160). Relacionada amb aquesta reforma, també en pro-
mulga una de caricter territorial, que divideix I'Imperi en una pars occidentalis i una
pars orientalis. Aquestes estaven dividides en dues praefacturae cada una: Occident
disposava de la Gal-lia i Italia; Orient, d'Illiria i Orient. També promulgara l'edictum
de pretiis, el qual suposard que les autoritats imperials fixin el preu de compra dels
productes comercials (Gonzilez, 2011, 128). No podem afirmar que el segle 111 su-
posi una ruptura entre Ialt Imperi i el baix Imperi, sind que, en el cas d’'Hispania, es
tractava d'un moment de transformacié continuada, amb alguns moments critics com
invasions o revoltes (Witschel, 2009, 496).

Pel que fa al viila seva comercialitzacid, es percep una davallada molt important

de les exportacions de vi hispanic a altres llocs del Mediterrani durant el segle 11, tal
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com semblen indicar els estudis ceramics duts a terme fins ara (Garcia, 2007, 338). En
canvi, veiem un increment de lexportaci6 d’altres productes, com loli, liguamen o llard
en época de Dioclecia (Vilella, 1983, 194). Hem dentendre I'increment d'exportacié
daquests productes en qualitat d'annona com una necessitat de I'Imperi per abastir les
seves tropes (Vilella, 1983, 194). Les annona militaris eren les entregues de productes
als exércits acantonats als limes per evitar les incursions barbares o els itinerants per
pal-liar les revoltes que sorgirien a les provincies. De fet, no és en época baix-imperial
quan es comenga a exportar oli en qualitat d'annona, siné que durant l'alt Imperi ja
senviaven amfores plenes d'aquest producte cap als limes de Germania (Remesal, 1986,
109). Tampoc no totes les exportacions designades per ordre de ' Emperador es limi-
taven a lexércit, siné que també hem de tenir en compte que la ciutat de Roma rebia

aquests productes com a forma devergetisme imperial (Remesal, 1986, 112).

Fig. 88: Tetrarques de Venécia. Esculpits en porfir vermell, representen
el sistema de govern proposat per Dioclecid (Wikimedia Commons).

Amb aquests casos, tractem dexposar una série de factors que van contribuir a
la davallada de I'exportaci6 des de la peninsula Ibérica a partir del segle 11 i durant tot

el baix Imperi. No podem atribuir aquesta situacié a un tinic element, siné que, proba-
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blement, devia ser un conjunt de factors. En primer lloc, recalquem que el segle 111 és
un periode marcat per una crisi econdmica, politica i militar que va debilitar el mercat
mediterrani. Aixi doncs, podem entendre que la produccié vitivinicola comercial del
nord-est peninsular descendis radicalment. En segon lloc, la peninsula Ibérica esdevé
un punt dexportacié doli (sobretot la Bética) per a les annona, per la qual cosa podem
estar davant d'un canvi denfocament productiu i potenciacié d’altres zones hispanes.
Tots aquests fets provoquen que passem de tenir una produccié vitivinicola plenament
comercial, entre segles 1 a.n.e.i1d.n.e, a una produccié més aviat destinada a l'auto-
consum i un comer¢ molt més limitat, a partir dels segles 111-1v.

Pel que fa a l'evolucié dels establiments o villae, hem desmentar que existeixen
dues teories confrontades sobre el que va ocdrrer a partir del segle 111. D'una banda,
alguns investigadors apunten a un abandonament de les ciutats per les elits socials, les
quals es devien retirar a les villae rurals, magnificant-les i omplint-les de luxe (Witschel,
2009, 474). Alguns exemples arqueoldgics poden ser la vil-la de Pla d'Horta, la vil-la
romana de la Burguera o la de Callipolis, els quals hem analitzat anteriorment. Aquesta
preséncia de les elits al camp fard que, en els segles posteriors, membres de la societat,
tant de lordo decurionum com persones més humils, busquin refugui fiscal en aquestes
noves poténcies rurals en ple creixement econdmic.

Dialtra banda, altres investigadors apunten a una continuaci6 de les elits en els
ambits urbans, alternant el seu temps entre les propietats rurals i la ciutat, ja que se-
guien exercint carrecs (Chevarria, 2001, 60). Segons aquesta teoria, algunes villae es
van veure deslliurades de la part residencial a favor de la productiva. Aixo estava causat
per l'acumulaci6 de propietats d’'unes elits que cada cop es van anar fent més riques,
i que esdevingueren possessores, i enfocaren alguns daquests establiments només a la
produccié agraria (Chevarria, 2001, 66). Alguns d’aquests jaciments que van tenir fun-
cionament durant I€poca baix-imperial i, fins i tot, visigotica sén la vil-la de Vilauba,
Torre Llauder o la fase tardana de Font del Vilar (Chevarria, 2001, p. 65). També és
interessant observar com el terme villa, que ens ha acompanyat durant gran part del
relat, comenga a desaparéixer al segle v en els textos visigotics, i és substituit per villula
(Isla, 2001, 9). Sembla ser que, tot i el ressorgiment de les villae al segle 1v com a centre
de produccié i residéncia de laristocricia romana, el panorama va canviar durant el
segle v (Isla, 2001, 19). Hi va haver un progressiu abandonament d’aquest habitat a
causa d'un fenomen de reutilitzacié d'aquests espais, que va promoure les zones fabrils
vers les residencials, i fins i tot es va produir una reorganitzaci6 de la villa com un po-
blament camperol (Isla, 2001, 19). Aixi doncs, podem suposar que el nou terme villula
devia fer referéncia als nous assentaments agricoles mes reduits que van aparéixer en

detriment de les antigues villae, molts cops reutilitzant-les.
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Com hem pogut observar, aquestes tendeéncies poden semblar contraposades.
Una afirma que les villae sabandonen o es magnifiquen en contraposicié de les parts
productives, mentre que l'altra apunta a un fenomen totalment contrari. Segons Che-
varria, al segle 111 si que hi havia una tendéncia damplificacié d’aquestes villae, sense
estar causada per la fugida de les elits al camp, perd entre els segles 1v-v es van aban-
donar les partes urbanae i es van potenciar les fructuariae (Chevarria, 2001, 59-60). Tot
i aix0, no ens podem decantar per l'afirmacié d'una tendéncia i el rebuig de l'altra, ja
que alguns establiments es magnifiquen entre els segles 111-1v i es mantenen en s fins
al segle v. En canvi, altres establiments que, entre els segles 1v i v passen a tenir una
funcié més aviat rural i no pas de lleure, se solen mantenir actius, alguns, fins al segle
v1. D'aquesta manera, podem veure que les dues tendéncies poden haver-se produit

coetaniament, obtenint les dues cares de la mateixa moneda.

Fig. 89: Vil-la romana de Vilauba cap al segle VII. Es pot observar el caricter reduit
daquest emplagament (Castanyer et alii - 2015, fig. 10).
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1.2 De barbars als limes al regum visigothorum de Toledo

Pel que fa l'origen del regne visigotic de Toledo, ens hem de remuntar a molt abans de
la seva fundacié. Els gots sén un poble barbar que es van formar a partir d'un procés
detnogeénesi, és a dir, l'aglomeraci6 de diverses tribus en una identitat comuna, perd
també en la integracié daltres comunitats a mesura que savancava pel territori (Cas-
tillo, 2015, 149). Sembla ser que aquest poble va comengar a penetrar o migrar cap a
I'Imperi des del mar Negre, es va assentar als limes i va fer incursions cap al segle 111
(Castillo, 2015, 149). Com hem dit anteriorment, aquestes migracions i incursions
van generar, d'una banda, inestabilitat a les fronteres i, d’altra banda, una necessitat
de fortificar-les, per la qual cosa van haver de destinar legions permanents en aquestes
zones, el que va augmentar la despesa militar i va fer que haguessin de pagar en espécie
(annona militaris) als soldats.

La soluci6 per a I'Imperi roma va ser incloure contingents gots dins del seu
exércit als limes, ja amb Gordia IIT al 242 (Castillo, 2015, 149). Aquests tractats (foeda)
amb els pobles barbars van suposar la concessié de regals, donatius o la ciutadania ro-
mana a canvi del servei com a tropes auxiliars als exércits romans. De fet, el pacte més
important va ser el de lemperador Constanti amb els gots dels limes del Danubi, I'any
332, que va significar la pacificacié de les relacions entre ambdés pobles i va permetre
lentrada de contingents barbars dins I'exércit roma (Castillo, 2015, 150). Aquesta situ-
aci6 es va mantenir amb una certa tranquil-litat fins a l'arribada dels huns des d'Orient,
la qual cosa va provocar la necessitat daquests pobles de penetrar les fronteres i, en
alguns casos, els va convertir en enemics de Roma, com en la batalla dAdriandpolis
(378) o el saqueig de Roma perpetrat per Alaric (410) (Castillo, 2015, 151). Amb
aquests esdeveniments esmentats, podem observar com el poble got anava entrant cada
cop més al'interior de I'Imperi, fins a arribar ja al segle v a la peninsula Italica. Els atacs
contra Roma estaven motivats, sobretot, per la manca de recursos i pagaments prome-
sos. També hem de comprendre que el contacte entre gots i romans va permetre unir
diversos trets culturals dambdues bandes. Al segle 1v, sembla ser que moltes tropes ro-
manes del limes van adoptar vestimenta i costums barbars, fins que en temps d'Honori
només tres de les vint-i-nou legions eren legionaries (Castillo, 2015, 158). Hem de
suposar que aquest fenomen d'adopcié cultural va ser present en el sentit invers, i que
els gots del segle v no eren els mateixos que els del segle 11-111. Ens trobem davant d'uns
gots romanitzats, tal com ho mostra l'exemple d’Alaric entrant a Roma el 410 com a rei

got, perd també com a magister militum roma (Castillo, 2015, 158).
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Fig. 90: Le Sac de Rome, per Evariste-Vital Luminais. A la Sherpherd Gallery, Nova York
(Wikimedia Commons).
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Una altra mostra daquesta irrupcié de pobles barbars dins els territoris de
I'Imperi és la preséncia dels sueus, alans i vandals a la peninsula Ibérica des del 409
(Frighetto, 2018, 160). Els gots van ajudar lemperador Constanci a sufocar aquesta
preséncia barbara a Hispania a partir del 416. La recompensa pels serveis va ser un nou
foedum entre Valia i Constanci l'any 418, que va permetre als gots establir-se a la zona
d’Aquitania (regne de Tolosa) en qualitat d’Estat federat de Roma (Frighetto, 2018,
160-161). Tot i aixd, alguns successors, com Teodoric I, van apostar per l'ampliacié
dels seus territoris. Aquesta situacié ambivalent de donar suport a Roma (com en la
batalla dels Camps Catalaunics, el 451) i desobeir en ampliar territoris es va anar man-
tenint fins al 476, quan Romul August va ser deposat per Odoacre, fet que va significar
la fi I'Imperi roma d'Occident. El regnum gothorum de Tolosa va emprendre diverses
campanyes per conquerir nous territoris, com la zona de Narbona o Tarraco, mentre
que els francs, amb Clodoveu, van pressionar els gots des del nord (Fuentes, 1996, 10).
Aquesta situaci6 va culminar I'any 507, amb la derrota d’Alaric IT davant els francs a
la batalla de Voullié, fet que va posar fi al regne de Tolosa i va fer desplagar els gots
cap al sud (Fuentes, 1996, 9). Els visigots van romandre entre el nord-est d'Hispania
i Narbona, mentre que els ostrogots es van assentar entre aquesta tltima localitzacié i
la peninsula Italica.

Les bases de la formacié del regne de Toledo les va marcar Teudis (531-548), un
noble ostrogot destinat a Hispania que, amb la mort del rei ostrogot, Amalaric, I'any
531, va ser elevat a sobira, exercint el carrec fins al 548 (Fuentes, 1996, 22). A partir del
moment en qué va ascendir, el nou monarca va emprendre diverses campanyes per am-
pliar el territori cap al sud de la Peninsula, va fer front a la pressi6 bizantina a les zones
més meridionals i va aplacar una incursié franca l'any 541. Els seus successors van con-
tribuir a la formaci6 del regne visigotic de Toledo: Atanagild (551-567) va establir la
capital del regnum a Toletum; Leovigild (568-586) va reafirmar la seva independéncia
vers |'Imperi bizanti i va restablir el seu poder en algunes zones de la Betica, i Recared
(586-601) va culminar el procés unificador entre la poblacié iberoromana i visigotica,
i esdevingué un monarca catolic després d'abjurar l'arrianisme (Fuentes, 1996, 36).

Aquesta explicaci6 pretén posar en context el periode en qué abordarem la pro-
ducci6 de vi. Es tracta d'un moment que, malgrat ja no existir I'Imperi roma d'Occi-
dent, aquest preserva el seu llegat en els regnes posteriors, com pot ser el regnum visi-
gothorum. No es tracta d'un poble barbar, ali¢ a Roma, siné que ha patit un procés de
transformacid i aculturacié que li ha portat a adoptar moltes caracteristiques romanes.
Aixi doncs, podem observar com la peninsula Ibérica, després de la caiguda de Roma,
encara continuava tenint molts vincles de connexié amb aquest passat. Daquesta ma-
nera, i com veurem més endavant, ja sigui amb lestudi de fonts com amb les evidéncies

arqueolodgiques, la viticultura durant el baix Imperi, perd sobretot en época visigotica,
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no trencard amb la tradicié romana. Tot i aix0, algunes investigacions apunten que el
paisatge agrari visigotic era variat, és a dir, es produien molts tipus de conreus en una
mateixa propietat (Godoy, Vilella, 1987, 440). Amb aix0 afirmem que es va passar a
una agricultura concentrada en lautoconsum i a un comer¢ molt més reduit, no pas
a lenfocament productiu i la generacié dexcedents pel comer¢ que hem vist durant

época republicana i Ialt Imperi.

1.3 El cristianisme i el vi des del punt de vista religids

Finalment, el tercer punt que tractarem en aquest capitol és com el vi pren un nou
paper cultural en ser adoptat per 'Església com un element litirgic. Abans de tractar
aquests fets, perd, explicarem de forma breu com I'Església cristiana passa de ser perse-
guida durant l'alt Imperi a ser la religié oficial durant el baix Imperi. Com és conegut,
els inicis del cristianisme no van ser facils, a causa de les multiples persecucions que van
dur a terme alguns emperadors entre els segles 11 1v. El motiu pel qual el cristianisme
era perseguit, en part, es trobava en la seva consideraci6 de superstitio illicita, la qual
no estava permesa per la religié romana, mentre que el judaisme gaudia de la qualitat
de religio licita des del segle 1 a.n.e. (Aguado, 2000, 257). La superstitio és un terme
utilitzat per adscriure qualsevol culte que fos contrari a la religi6 tradicional romana
(Gordon, 2008, 93). Aquesta es basava en la pietas, és a dir, la deguda observanga; la
religio, o el culte segons les normes tradicionals i les iustae preces, les demandes desig-
nades (Gordon, 2008, 81). El cristianisme xocava amb aquests elements, ja que tenia
el seu propi culte i marginava les practiques tradicionals, per la qual cosa era qualificat
com a superstitio. A més, també anava en contra de la religié tradicional romana perqué
no retia culte a 'Emperador, que era considerat divi, un cop després de la seva mort.
D’aquesta manera, podem comprendre com, entre el segle 11 1v es van produir diverses
persecucions per decisié imperial en contra dels cristians, com la de Ner6 (64), la de
Deci (249-251) o la de Dioclecia (303-305) (Gordon, 2008, 93). D’altra banda, també
hem de suposar que el cristianisme era perseguit a causa del seu constant augment de
seguidors.

Aquesta situacié va canviar amb Constanti (306-337), el qual, any 313, va
promulgar l'edicte de Mila, pel qual cosa el cristianisme va esdevenir una religio licita, i
va deixar de ser perseguida (Blazquez, 1997, 56). Abans, pero, Constanti ja va portar
a terme diverses concessions als cristians, com la devolucié dels bens confiscats, I'any
312 (Bldzquez, 1997, 56). Durant el seu regnat, Constanti va promulgar diferents lleis
favorables als cristians, com la capacitat de rebre donacions de 'Església o jurisdiccid
per als bisbes, mentre que també en va fer en contra dels pagans, com la prohibicié de
la practica dels haruspicina o dels sacrificis (Blizquez, 1997, 57-58). Lany 325, fins i
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tot, Constanti va presidir el concili de Nicea, i 'any 331 va pagar la construccié d'esglé-
sies com la del Sant Sepulcre de Jerusalem o la dels Sants Apostols de Constantinoble
(Bldzquez, 1997, 58). Als anys segiients, amb els regnats de Constanci II (337-361) o
Gracia (375-383), I'Església va continuar assumint importancia fins a esdevenir la re-
ligié principal de 'Imperi, en detriment de la tradicional romana. Teodosi (379-395)
va promulgar ledicte de Tessalonica I'any 380, pel qual el cristianisme va esdevenir
ser la religi6 oficial de I'Imperi roma. El paganisme, en canvi, va passar a ser perseguit
durant el seu regnat, mitjangant prohibicions i lleis en contra d'aquesta religi6, entre el
381iel 395 (Blizquez, 1997, 64).

Fig. 91: Cap de l'estatua colossal de Constanti I, conservada als Museus Capitolins, Roma

(Wikimedia Commons).

Aixi doncs, durant el segle 1v I'Església esdevé I'inica religié oficial, i cada cop va
assumint més poder, autoritat i, també, béns econdmics. Aquesta contextualitzacié ha
servit per poder-nos fer una idea de quin havia de ser el seu poder cap al segle v, i enten-
dre el paper que va assumir durant el baix Imperi i I'¢poca visigotica com a productora
de vi. UEsglésia té una estreta connexié amb el vi, ja que, a través de la transsubstan-
ciacid, els sacerdots cristians el podien convertir en la sang de Crist (sanguis Christi),
per la qual cosa va esdevenir un element litargic (Gallego, 1999, 48). També hem de
suposar que I'Església, durant el segle 1v, va comengar a ser propietaria de molts cen-
tres de produccid, entre els quals els vitivinicoles, tal com veurem posteriorment. El vi,
considerat producte de luxe durant tota l'antiguitat, el consumien els carrecs religiosos,
tal com s'afirma en el IT Concili de Braga, I'any 572 (Gallego, 1999, 48). Es per aquest
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motiu que els termes relacionats amb la produccié de vi van comencar a ser presents en
la majoria de concilis hispanovisigotics (Gallego, 1999, 43). En aquests concilis, es feia
referéncia al vi sobretot amb el terme vinum, tot i que també van utilitzar el tradicional
merum o frux liquida (Gallego, 1999, p. 48). Altres termes que sutilitzaven, relacionats
amb el vi, eren els de vinea (vinya), torcular (premsa), sanguis uvae (most) o uvae (raim)
o botrum (grapat) (Gallego, 1999, 52). Aquests mots ens permeten observar com el
vi era un element important des del punt de vista del cristianisme, tractant diversos
aspectes relacionats amb la seva produccié durant els concilis.

El vi era vist com un producte de luxe per 'Església, i li atorgava un paper espe-
cial, ja sigui com a objecte d'intercanvi i dempenyorament, o similar al valor que tindria
la carn (Gallego, 1999, 48). Concretament, al III Concili de Tarragona es va considerar
la possibilitat que el vi fos utilitzat com a be de canvi per als préstecs i al IV Concili de
Toledo es va imposar la prohibici6 del seu consum durant la Quaresma, a I'igual que
la carn (Gallego, 199, 48). No podem tinicament fer referéncia al vi com a element de
luxe, sin6 que també hem de tenir present la seva dimensié litirgica, en condemnar I'ds
de llet durant I'eucaristia, probablement com a substitut en no poder utilitzar la sanguis
Christi (Godoy, Vilella, 1987, 441). També podem relacionar aquest fet amb la tradicié
romana demprar llet en comptes de vi en les libacions.

Les vinyes també tenien la seva importancia com a propietat de I'Església (Ga-
llego, 1999, 50). Algunes de les disposicions que veurem a continuaci6 ens permeten
comprovar que 'Església era propietaria de vinyes, i per tant productora de vi. Al II
Concili de Toledo, es va permetre als eclesiastics utilitzar les vinyes per subsistir, és a
dir, per al consum personal i per disposar de vi en les cerimonies (Gallego, 1999, 50).
El vi també era vist com un element fiscal pel poder regi, subjecte a impostos o tributs,
tal com es pot comprovar amb lalleugeriment d'aquests que va ordenar Ervigi, al XIII
Concili de Toledo (683) (Gallego, 1999, 50).

Per concloure aquest apartat, cal remarcar un cop més que el baix Imperi i,
sobretot, Iépoca visigotica no van suposar en absolut un trencament amb lactivitat
vitivinicola i el consum del vi, siné un canvi respecte al seu enfocament productiu. A
més, el vi esdevé un element de gran importancia pel que fa a la dialéctica cristiana i el

desenvolupament de les seves cerimonies religioses.
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II. CONREU DE LA VINYA | PRODUCCIO
DE VI ENTRE EL BAIX IMPERI
| LEPOCA VISIGOTICA

No podem afirmar que es produeixi un trencament entre l'alt Imperi i el baix Imperi
pel que fa als métodes de conreu i produccié de vi. De fet, hem esmentat que els vi-
sigots ja s’havien romanitzat en un grau elevat en el moment en qué van arribar a la
peninsula Ibérica, per la qual cosa hem de suposar que es van mantenir les mateixes
tecniques. A més, sembla ser que el contingent visigdtic que va arribar a la Peninsula
era forca reduit, i va ocupar sobretot els llocs de poder, el que explica que la majoria
d’habitants eren la poblacié autoctona iberoromana. Aixi doncs, la produccié de vi
havia de ser molt similar a la que trobavem a l'alt Imperi.

Tot i aixo, Pal-ladi és un autor agronom que viu entre el segle 1v i v, en plena
época baix-imperial, per la qual cosa és adient esmentar les técniques i els processos
que ell refereix en la seva obra. Aixi doncs, articularem aquest capitol seguint l'ordre
del seu parallel en el bloc I, fent referéncia, de forma breu, a la informacié que esmenta

Palladi i tractant les similituds i les diferéncies amb les dels agronoms anteriors.

2.1 Lestabliment agrari i el conreu de la vinya

Abans de tot, cal remarcar com percep els establiments rurals. La tria de lloc ha destar
relacionada amb els elements propers: és convenient allunyar-se dels rius i, sobretot,
dels estancs, ja que s6n centres de plagues i malalties (Pal. 17, 4). Depenent del clima,
es buscaran diverses orientacions: en entorns calorosos, el nord; mentre que en zones
fredes, lest i el sud per evitar gelades (Pal. 17, 3). Ledifici, tal com apuntaven els altres

autors, havia d'anar relacionat amb el valor del camp i els diners del propietari (Pal. 1
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8,1). Era de gran importancia que l'amo de la finca hagués de ser present (Pal. 16, 1).
A més, shavien de contractar forjadors, fusters i artesans per fabricar els recipients
destinats al vi (Pal. 16, 2).

També hem de fer referéncia que Pal-ladi critica Columel:la per adornar el seu
relat de forma magnanima i amb simils literaris que dificultaven la seva comprensié
(Pal. 11, 1). Pal:ladi entén l'agricultura com una conjuncié de quatre factors que s’han
de tenir molt en compte: laigua, l'aire, la terraila feina (Pal. 12, 1). Pel que fa ala terra,
o el s0l, aquest és un aspecte que hem esmentat anteriorment de forma molt extensa, i
cal dir que l'autor diferencia entre aquestes caracteristiques: sdl magre o gras; compacte
o solt, i sec 0 humit (Pal. 15, 6). El sl amb una combinacié més efectiva és el gras i solt,
mentre que el pitjor i del qual s'havia de fugir era el compacte, magre i fred (Pal. 15, 6).
Respecte al terreny, recomana que no sigui gaire pla ni tampoc gaire inclinat: ha destar
en un terme mig, un bon equilibri (Pal. 15, 5).

El sol idoni per plantar la vinya ha de ser equilibrat, és a dir, ha destar en un
terme mitja pel que fa a la seva compactacié, de la mateixa manera que la seva humitat,
inclinacié o amplada (Pal. 11 13, 1). El clima indicat per a la vinya és el que no és calorés
ni fred, de la mateixa manera és el que ni pateix sequeres ni grans tempestes (Pal. 11 13,
2). La mida de les vinyes ha de ser la que el propietari decideixi o la que sadapti al lloc
triat (Pal. 1 11, 1). Aquests camps, si no han estat cultivats abans, millor, pero si és el
cas, sha de llaurar fins a treuren totes les arrels (Pal. 11 13, 2). Podem observar que la
dinamica de tria del lloc és molt similar a la que hem vist anteriorment amb els altres
autors.

Pel que fa a la plantacié dels ceps, Pal-ladi la situa al mes de febrer, ja que poden
suportar qualsevol clima si es col-loca la classe adequada (Pal. 111 9, 1). Basicament, re-
comana plantar les vinyes en llocs completament oposats als que no es poden utilitzar
a causa dels seus defectes. Per exemple: en sols grassos, ceps fértils i débils; en llocs ma-
gres, ceps forts i durs (Pal. 111 9, 2). També s'han de plantar en zones similars als llocs
dlorigen, en el cas que es trasplantin o s'utilitzin esqueixos (Pal. 111 9, 5). Pel que fa als
esqueixos, s’han descollir els del centre d'un cep vell, amb una mesura de cinc gemmes i
del sarment més productiu (Pal. 111 9, 6). Es poden plantar els ceps en forats o en solcs,
i, depenent del sol, es deixa més distincia o menys entre si. En el cas que sigui magre,
es deixard menys distincia que en el gras (Pal. 111 9, 9). Sovint es deixen tres peus entre
ceps, perd Pal-ladi diu que, si el terreny ho permet, millor designar una distancia de dos
peus i mig, i aixi poder-ne plantar més (Pal. 111 9, 10). No recomana plantar el mateix
tipus de cep en tota la finca, sin6 que és preferible utilitzar cinc varietats per si hi ha un
mal any (Pal. 1119, 11). Abans de plantar-les, pero, Pal-ladi aconsella posar els sarments
0 esqueixos en un planter i deixar-los créixer fins que passin dos anys, moment en qué
es trasplantaran (Pal. 111 10, 1-2).
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Sobre els empeltaments de la vinya, Pal-ladi en distingeix tres tipus, que sén els
que hem vist anteriorment: el de falca, el de pua i el que utilitza 'escor¢a (Pal. 111 17,
1). De fet, també coincideix en el fet que els dos primers es poden practicar a la prima-
vera, mentre que ['altim és més propi de l'estiu (Pal. 111 17, 1). Com que els métodes
per portar-los a terme sén molt similars, ja que el mateix Palladi probablement va
copiar Columel-la (Moure, 1999, 189), no els tornarem a explicar.

Pel que fa als murgons, Pal-ladi n'anomena dos tipus, els quals es produeixen al
mes de febrer. Concretament, fa referéncia a un que requereix soterrar tot el cep, es-
mentat ja per Columel-la i que és tasca desagradable per als agricultors (Pal. 111 16, 1).
Laltre tipus consisteix a deixar créixer un sarment i soterrar-lo sense separar-lo del cep
mare (Pal. 111 16, 2). Aquest es talla al cap de tres anys al mes de novembre (Pal. x11 2,
1), coincidint, un cop més, amb Columel-la.

Respecte als tipus de conreu de la vinya, Pal-ladi es refereix a les vinyes exemp-
tes, les emparrades i les maridades a un arbre. Esmenta que el primer dels anomenats
és el millor, ja que no depén de cap tutor a partir del moment en qué es pot mantenir
dreta sola (Pal. 111 11, 1). Tot i aix0, també fa referéncia a la vinea postrata o que repta
pel terra, la qual, segons ell, és la pitjor, coincidint amb Columel:la (Pal. 1 11, 1).
Aquest tipus de vinya exempta es poda deixant els quatre bragos segons les direccions
del vent i els sarments segons les necessitats del cep (Pal. 111 14, 1). La reptant, en canvi,
es podara de forma molt curta, deixant dues gemmes el primer any, i després més (Pal.
m 14, 1).

Quant a les vinyes emparrades, Pal:ladi cita les que es cultiven en jous o vinea
iugata, perd no fa referéncia a quins tipus hi havia, cosa que si feia Varré (Pal. 111 12,
5). També esmenta una vinya emparrada en canyes que podria identificar-se com la
vinea characata, o emparrat circular (Pal. 111 11, 1). Fa referéncia a la vinea in pergu-
la, perd només descriu com arreglar-la en el cas que hagi crescut malament, técnica
abans descrita (Pal. x11 3, 1). Aquestes vinyes també es poden deixant quatre bran-
ques quan tinguin quatre peus d’al¢aria i en cada una d'aquestes els sarments al mig
(Pal. 111 12, 6).

Finalment, tenim les vinyes maridades a un arbre, les quals varien segons la
zona on es cultiven. Lom, el freixe o el pollancre sén adequats en terrenys escarpats
o muntanyosos (Pal. 111 10, 4). Tot i aixd, assegura que lom no sadapta del tot en
aquestes zones, perd és l'adequat per a les zones més planes (Pal. 111 10, 4). Pel que
fa ala seva plantacid, es recomana deixar una distancia de quaranta peus entre arbres
en un camp de blat, mentre que en una zona magra se’n deixen vint (Pal. 11 10, 5).
També recalca la importancia de deixar un peu i mig entre l'arbre i el cep, evitant
que s'impedeixin el creixement, aspecte vist anteriorment (Pal. 111 10, 5). Hi ha dues

formes de deixar créixer els ceps maridats: si es vol produir en grans quantitats, es
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deixen molts brots a les branques, en canvi, si es prefereix la qualitat, es fa escalar els
sarments fins a dalt de l'arbre (Pal. 111 13, 1). Aquests ceps es poden tallant els sar-
ments que havien produit el primer any i deixant els nous sense fulles i circells (Pal.
1 13, 2).

Tot i aixo, tots els tipus de conreu de vinya es podarien cap al mes de febrer o
marg (Pal. 1v 1, 1). Daltra banda, també esmenta Palladi que se’n produia cap a la
tardor, entre els mesos doctubre i novembre (Pal. x111 4, 1). Sembla ser que només
es produia una poda, coincidint amb Plini (Plin. xvir 257), mentre que actualment
fariem servir les dues (Moure, 1990, 387-388). Columel:la, com hem vist, semblaria
apuntar fer les dues podes, ja que diferencia la que es faria en verd i la que era per triar
els sarments.

Tot i aix0, segons Pal-ladi hi havia una série de trets que coincidirien en tots
els tipus de conreu pel que fa a la poda: s’havia de treure qualsevol cosa que naixés
del tronc de l'arbre, a part dels sarments vells per poder potenciar-ne els nous (Pal.
11 12, 4-5). Els talls que es feien als sarments havien de ser superiors al brot i amb
forma rodona o obliqua, mai plana, coincidint amb els agronoms anteriors (Pal. 111
12, 5). També s’havien de treure els brots o sarments que creixessin malament, de
la mateixa manera que els que sortien entre dues branques, excepte si algun es volia
substituir per una d’aquestes (Pal. 111 12, 1-2). També es podien respectar els brots
inferiors a les branques per si es volien rebaixar els ceps o restablir alguna branca
(Pal. 111 12, 2).

Al mes de maig, Pal-ladi aconsella despampolar la vinya, un procés que, coinci-
dint amb els altres autors, feia el raim més gran en deixar passar els raigs solars (Pal.
v1 2, 2). El moment idoni per fer aquesta tasca és quan els sarments, en ser premuts
amb els dits, comencin a cruixir (Pal. v1 2, 2). Pel que fa al mes i l'estacid, primavera,
pot tractar-se de la poda en verd que coneixem actualment i Columel:la esmenta.
També aconsella despampolar la vinya cap al mes d'agost en les zones fredes, per tal
dlevitar que es podreixi el raim (Pal. x 3, 1). De fet, si és el cas, s’havia de dur a ter-
me aquesta tasca trenta dies abans de la verema, deixant les fulles superiors perque
protegeixin el raim del sol excessiu (Pal. x 18, 1). Com podem veure, el despampo-
lament, segons Pal-ladi, és molt similar al que coneixem avui en dia i que especifica

Columel-la.

244



De re vinaria

'I-'

2.3

Fig. 92: Mosaic roma on es representa un vindimiator durant la verema (Wikimedia Commons).

Finalment, en relacié amb la verema, Pal-ladi recomana fer-la al mes d'octubre
(Pal. x1 3, 1). Retornant a multiplicitat de varietats en una finca, la verema havia de ser

esglaonada, i produir cada vi en diverses setmanes sense necessitar un nombre elevat

dobrers (Pal. 111 9, 13).

2.2 Produccié de vi

Un cop hem descrit els principals punts del conreu de la vinya segons Pal-ladi, és el
moment de tractar la produccié de vi. El primer aspecte que abordarem és com concep
Pal.ladi les cellae vinariae i si és fidel als anteriors agronoms. Cal referir, abans de tot,
que aquests punts de fermentacié i emmagatzemament, tal com veurem posterior-
ment, canviaran cap a un modus més auster, reduit i senzill.

La cella vinaria havia d'estar orientada al nord i ser fosca i freda, tasca que fa-
cilitarien els vents septentrionals (Pal. 1 18, 1). Era important que estigués allunyada
de zones humides com banys, cisternes, aigiies estancades; perd també de les males
olors, com forns, podrimeners o estables (Pal. 1 18, 1). Quant a la seva estructuracié i
organitzacié interior, destaca la importancia de tenir construida una zona més elevada
per collocar-hi el calcatorium i, a cada costat, un lacus que pogués recollir el most (Pal.
118, 1). D'aquests lacus, a través de canonades, es dirigia el most després de la primera
fermentaci6 cap a l'altra banda de la cella vinaria, per tal de poder omplir les tenalles i
continuar el procés de vinificacié (Pal. 1 18, 1). Com a fet inédit, aconsella col-locar al

centre de la cella vinaria les cupae sobre cavallets o tenalles, en el cas que hi hagi una
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sobreproduccié (Pal. 1 18, 2). Si no es pot dur a terme daquesta manera, una altra
forma d'aprofitar lespai és collocar les cupae sobre el calcatorium, de manera que, si hi
ha fuites, es puguin recollir en els diposits (Pal. 1 18, 2). Com podem observar, en es-
séncia, Pal-ladi enumera les mateixes premisses que els altres autors sobre com s’ha de
construir una cella vinaria: orientada al nord, freda i fosca. També ens aporta una série

de consells sobre que fer si hi ha sobreproduccié o com organitzar lespai.

Fig. 93: Mosaic procedent del Liban en qué es representa laixafat del raim en una area de la premsa
(Wikimedia Commons).

Durant el procés de fermentacié, Pal-ladi també fa referéncia a la multitud d’ad-
ditius que s'hi poden afegir per modificar o arreglar el vi, una practica que es duia a
terme a lantiguitat. Un exemple pot ser afegir-hi resina seca per fer-lo diiirétic (Pal.
x1 14, 3) o aloe, mirra i safra en pols per evitar que es faci malbé (Pal. x1 14, 7), entre
molts altres processos. El que si que ens resulta d'interés és la forma en qué se segella el
recipient amb guix, deixant un forat perqué transpiri durant quaranta dies, per després
tapar-lo (Pal. x1 14, 15-16). També esmenta els procediments per preparar el defrutum
ila sapa, aquest dltim coincidint amb Plini, tal com hem esmentat anteriorment (Pal.
x118,1).

Finalment, cal esmentar el temps que estava el vi en aquests recipients de fet-
mentacié fins ser envasats en els de transport o consum. Pal-ladi assenyala que el vi de
mel o mulsum s’havia de transvasar a recipients més petits cap a la primavera i shavia

de posar en una bodega freda (Pal. x1 17, 3). Hem de suposar que era el mateix pro-
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cediment per a tots els tipus de vins, ja que, com hem vist anteriorment, aquest procés
tenia lloc durant les vinalia priora, celebrades el 23 d’abril.

En conclusié, podem afirmar que Pal-ladi és continuador de les practiques viti-
cultoriques a les quals es refereixen els agronoms dépoca republicana i alt-imperial. Es
pot observar com hi ha métodes que aporta el mateix autor, perd, en esséncia, el conreu
dela vinya ila produccié continuen seguint una tradicié que es remunta diversos segles

abans.
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IIl. ESTRIS | RECEPTACLES EN EPOCA
BAIX-IMPERIAL | VISIGOTICA

Aquest capitol, un cop més, tracta la cultura material que té a veure tant amb el conreu
de la vinya, la produccié de vi, el seu comer¢ com el seu consum. Hem de recalcar que,
com s’ha pogut comprovar anteriorment, la tradicié agraria és molt present en aquests
segles, per la qual cosa hi haura certs aspectes que, com s'han explicat anteriorment,

abordarem breument.

3.1 Estris agricoles

El capitol anterior s’ha desenvolupat a partir de lestudi de Pal-ladi, I'tltim dels denomi-
nats agronoms, el qual, com hem pogut comprovar, mantenia moltes similituds amb els
depoca republicana i alt-imperial. Aquest apartat, que es desenvolupara a partir de les
eines que esmenta Pal.ladi, presentard molts vincles amb les eines a les quals ens hem
referit anteriorment en el bloc I.

En primer lloc, parlarem d'una eina de la qual cap altre autor agronom fa re-
feréncia, i és la denominada vanga. Pal-ladi lesmenta quan fa referéncia a altres estris
relacionats amb el camp (Pal. 1 42, 3). Sembla ser que es tractava d'una paraula d'ori-
gen germanic, i era el terme medieval per referir-se a la pala de metall (White, 1967,
24). Podia tractar-se de l'estri que alguns investigadors identifiquen com el bipalium,
que hem esmentat anteriorment, és a dir, una pala amb una extensié perpendicular al
manec per poder recolzar a sobre el peu i fer més for¢a (White, 1967, 24). A més, cal
remarcar que els termes pala o bipalium no son presents en Palladi (White, 1967, 18-
20), la qual cosa ens indueix a pensar en aquesta substitucié léxica.

El rutrum també és anomenat per Pal:ladi, quan parla sobre la técnica per fer

els revestiments de paret i com sutilitza aquesta eina per remoure la cal¢ (Pal. 1 15, 1).
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Com hem vist anteriorment, trencar i remenar aquest material era una de les funcions
que shan proposat per a aquesta eina, tot i que altres apunten el seu caricter agrari
perqué tenia una part afilada que es podria utilitzar per tallar arrels.

El sarculum era el que coneixem com una aixada. Segons Pal-ladi, les aixades po-
dien ser simples o bifurcades (simplices vel bicornes), és a dir, amb una fulla o dues (Pal. 1
42,3). Es tractava d'una eina més que servia per remoure la terra del camp, tot i que te-
nia forga preséncia en les tasques relacionades amb el conreu de cereals (White, 1967,
45). Una altra aixada que menciona Pal:ladi és la bidens, que significa bidentat o de
dues dents. Segons White, es tracta d'una aixada darrossegament (White, 1967, 47), i
Pal-ladi l'agrupa amb altres eines que es podien utilitzar tant per al conreu d'arbres com
de vinyes (Pal. 142, 1). De fet, Pal-ladi explica que servia per plantar la vinya segons el
sistema de solcs (Pal. 11 10, 2) i que també es podia usar per polvoritzar i excavar el sol
proper a les vinyes joves (Pal. 1v 7, 1). El rastrum també és esmentat per Pal-ladi com
una aixada darrossegament (Pal. 1 42, 3), similar al bidens. El rastrum també podia
estar ajuntat amb una eina anomenada ascia, la qual Pal:ladi és I'inic agronom que la
nomena. Es tractava d'un estri que uniria una aixada i un bidens, la part de la fulla de la
qual, pero, podria estar afilada, i sutilitzava per dur a terme tasques referents a la vinya

(White, 1967, 67-68).

Fig. 94: Fulla d'un sarculum (Wikimedia Commons).
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Pel que fa les destrals, menciona la securis, una eina que podia ser simple o “do-
labrada’, és a dir, amb un pic a l'altra banda (Pal. 1 42, 3). La dolabra, destral amb pic,
era esmentada juntament amb la bidens com una eina que sutilitzaria en la vinya (Pal.
142, 1). De fet, la torna a referir en diverses tasques, com trencar terrossos després de
llaurar el sol per a la vinya (Pal. 11 3, 1) o netejar totes les males herbes al voltant del
cep i cavar un forat per fer-la prendre forga (Pal. 11 1, 1).

Pel que fa a les eines de poda, Pal-ladi es refereix al cultellus, un ganivet de poda
corb per tallar branques seques o supérflues dels arbres o ceps joves (Pal. 142, 2). Les
falces també estan presents en Pal-ladi, i les que tenien funcid en la vinya eren les falces
putatoriae, agrupades dins el conjunt deines viticultoriques (Pal. 1 42, 1) i les falces
a tergo acutae atque lunatae, o falgs afilades i en forma de mitja lluna (Pal. 1 42, 2).
D'aquestes dues, les que White identifica com la falx vinatoria era la segona (White,
1967, 93).

Lacus era una eina que tindria forma de bastd curt amb punta rodona (White,
1967, 110), utilitzat per plantar els esqueixos (Pal. 1 42, 2). Podia ser el que entenem
avui en dia com una binadora, perd, en aquest cas, sembla més proper al pastinum
abans esmentat (Moure, 1990, 142). També cal remarcar que el passatge de Pal-ladi on

apareix és ['inic en qué aquesta paraula té un sentit agrari (White, 1967, 110).

3.2 Recipients

Farem referéncia, primerament, als que sutilitzarien per fermentar el vi, que no di-
feririen dels que s'han explicat anteriorment. El que si que remarcarem és un possible
fenomen de canvi de recipient predilecte.

Tal com hem referit abans, el contenidor més utilitzat pels romans era el dolium,
que estava fet de cerdmica i era de dimensions descomunals. Durant el baix Imperi,
el dolium continua utilitzant-se de forma amplia, tal com podem comprovar en les
cellae vinariae de nova construccid, cap al segle 1v i de forma posterior, com la de Torre
Llauder, Can Bosch, Poble Sec (Pefia, 2006, 105) o el centre productor vitivinicola del
conjunt episcopal de Barcino (Pena, 2008, 344). Sembla ser que els centres posteriors
al segles 1v-v ja no presentaran cellae vinariae amb dolia, tal com succeeix amb el Bova-
lar i Puig de les Muralles (Penia, 2006, 108). De fet, és molt dificil trobar evidéncies de
producci6 de vi entre els segles vi-viy, la qual cosa fa pensar en lexisténcia d'una viti-
cultura silenciosa, és a dir, portada a terme amb materials peribles (Pefia, 2006, 111).
Llavors, hem de suposar que es comenca a produir vi amb receptacles de tipus cupa, és
a dir, fets amb fusta. El mateix Palladi, quan parla de les cellae vinariae, ja assenyala la
preséncia de cupae i com situar-les perqueé no hi hagi fuites (Pal. 118, 2). A més, tal com

referirem després, en un jaciment com el Bovalar, ja trobem evidéncies de la preséncia
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de cupae. Aixi doncs, hem de suposar que cada cop savancava més vers I'is de materials
peribles, i no pas els perennes, probablement per una qiiestié de transport i cost eco-
nomic. En primer lloc, les cupae eren un bon contenidor per poder desplacar vi d'un
lloc a un altre, sobretot en rutes terrestres, de la mateixa manera que ho eren les pells
(Pefia, 2006, 109). En segon lloc, hem de suposar que era més barata la construccié de
cupae que la de dolia. El primer recipient requeria el treball de la fusta i el ferro, mentre
que, per a laltre, calia argila, la seva manufactura, una instal-laci6 per coure-la i molt
combustible. Aixi doncs, podem entreveure com, probablement, havia de ser més util
en &poca visigotica la utilitzacié de cupae que els dolia, ja fos pel transport interior (i
potser exterior) com pel cost econdmic de la seva produccié.

Pel que fa als recipients de transport, hem de recalcar que a Hispania, les ulti-
mes Amfores que es produiran seran les «Amfores Tarraconenses tardanes», és a dir, les
Dressel 2-4 evolucionades, les quals se situaran entre finals del segle 111 i principis del
segle 1v, amb una desaparicié d'aquestes cap al segle v (Pefia, 2006, 109). Tot i aixo, ar-
ribaran algunes procedents d’altres llocs del Mediterrani, perd amb lleugers canvis. Les
amfores, durant [é¢poca republicana i alt-imperial, sén de dimensions elevades, ja que
els vaixells eren més grans i podien admetre més recipients. A mesura que ens acostem
a &¢poca tardana, aquestes amfores van disminuint de mida, perd continuen arribant
de diverses parts de la Mediterrania. Aquest fet ens indica dues coses: la pervivéncia de
la producci6 de vi en época tardoantiga i la continuitat de I'activitat maritima al Medi-
terrani, tot i que no es pot atribuir tot al comerg.

Entre els segles v i v1, trobem, en diversos contextos arqueologics, una varietat
damfores de tot arreu del Mediterrani. Gricies a aquests recipients, podem conéixer
els llocs que continuaven produint vi i sexportaven part daquesta produccié cap a di-
verses zones del Mediterrani, D'Africa, tenim les amfores Keay xxv i xxv1, les quals
s'’han proposat com a contenidores de vi. La primera era de tipus cilindrica mitjanaila
segona era petita. Aquestes estaven presents fins a la primera meitat del segle vi (Gar-
cfa, 2007, 345). D'Itlia, trobariem la Keay L11, una amfora de tipus globular i reduides
dimensions que emmagatzemava vi.

Finalment, tenim el que es coneix com a LRA (Late Roman Amphora), una s¢-
rie damfores que venen de diversos llocs d'Orient i portaven, sobretot, vi. N'hi ha fins a
sis tipologies, i cada una ens ofereix informaci6 de diverses zones productores. LLRA T
venia de Xipre, de la costa de Cilicia i potser del nord de Siria, i datava dels segles v
i vi (Garcia, 2007, 348). D'aquesta amfora, en podem destacar la versié tardana, la
qual data del segle vir (Remold, 2013, 313). LLRA 2 és originaria de la zona d’Argos
i probablement de I'illa de Quios, i té una cronologia similar a la resta (Garcia, 2007,
348). La seva difusié es generalitza més entre els segles v1 i vir (Remold, 2013, 310).
Pel que fa a]'LRA 3, també és importada de la zona de I'Egeu, perd en aquest cas dels
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voltants d'Efes i la Caria. Presenta una cronologia des del segle v a mitjans del segle v1,
ien aquest cas s’ha proposat que el seu contingut fossin ungiients rituals (Garcia, 2007,
348). Finalment, 'LRA 4, que portava vi, venia de Gaza i té una cronologia similar a
la 3 (Garcia, 2007, 348). Similar a 'LRA 4, trobem la 5 (Garcia, 2007, 348-349), la
qual venia de Cesarea i Palestina septentrional i té una cronologia entre els segles v1 i
vir (Remola, 2013, 323). Lamfora cisterna de Samos, tal com diu el seu nom, venia de
la illa situada al sud-oest de Turquia, i, de forma generalitzada, de la costa oest de la

peninsula Anatolica, i datava entre els segles viivi (Remol3, 2013, 312).

3.3 Vaixelles per consumir el vi

Les tltimes vaixelles que hem esmentat a l'anterior bloc eren les denominades terrae
sigillatae, les quals rebien aquest nom pel segell que tenien al fons per indicar el taller
de procedéncia.

Concretament, les tlltimes esmentades eren les produides a Hispania, les quals
tenen com a punt final els tltims anys del segle 11. Tot i aixd, hem de recalcar lexistén-
cia d'una terra sigillata hispanica tardana, la qual ha estat localitzada en jaciments de
la zona de Cuenca, Albacete, Murcia, Jaén, Granada, Almeria o Sevilla (Orfila, 2008,
407). Segons les tltimes investigacions, aquesta ceramica s’havia produit entre els se-
gles 1v i v1, englobant tant I¢poca baix-imperial com els inicis de la visigotica (Orfila,
2008, 407). Laspecte de les seves pastes és similar a les terrae sigillatae africanes (que
veurem a continuacid) o a les tltimes hispaniques del segle 11, amb possibles colors
vermellosos, taronjosos, ocres o grisos (Orfila, 2008, 402). El seu vernis és mat, amb
un color molt similar al de la pasta, tot i que en molts casos desapareix per la seva mala
qualitat (Orfila, 2008, 402). Per decorar-la, sutilitzaven un punxé o una rodeta, amb
els quals es dibuixaven triangles, rombes i franges al voltant de les vores. En algun cas,
s’ha pogut confirmar alguna impressié (Orfila, 2008, 403). Es coneix molt poca infor-
maci6 sobre centres de produccié de la terra sigillata hispanica tardana, encara que s’ha
pogut identificar que les que datarien de principis del segle 1v podien estar fetes a La
Rioja (Pérez, 2014, 170). A finals del segle 1v, podria sembla que hi havia una segona
producci6é daquesta terra sigillata cap a la Vall del Duero, i a principis del segle v, es
multiplicarien els tallers cap al curs alt del riu Arlanza, al voltant de la ciutat de Nova
Augusta (Lara de los Infantes) (Pérez, 2014, 170).

Laltra gran produccié ceramica de vaixella fina que ens trobem durant I¢poca
baix-imperial i en tota l'antiguitat tardana és la terra sigillata africana. Aquesta produc-
ci6 ceramica engloba molts segles: té el seu origen a finals del segle 11 la seva fabricacié

perdura fins als segles vi-vir (Raynaud, 1993, 190). Hi ha diversos tipus de terra si-
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gillata africana, concretament tres, i com passa amb les produccions ceramiques, hi ha
certa successié entre aquests.

El primer tipus de terra sigillata africana és la que denominem A, la qual es
produia en tallers de la Tunisia central (Raynaud, 1993, 170). Es comenca a produir
a partir de I'tltim quart del segle 1, i es distribuia a la Mediterrania durant el canvi de
segle (Raynaud, 1993, 170). Les produccions de més qualitat se situen entre finals del
segle 11 tot el segle 11, amb un vernis vermell brillant i una pasta taronjosa (Raynaud,
1993, 170). Al segle 111 es produeixen unes terrae sigillatae africanes A amb un vernis
més opac i d'una qualitat menor. Sembla ser que aquest tipus va desaparéixer entre fi-
nals del segle 111 i principis del 1v, amb I'adveniment de la C i D (Raynaud, 1993, 170).
Aquestes vaixelles solen ser majoritariament llises, pero en alguns casos poden mostrar
decoracié a rodeta, i, en d’altres casos, amb vores a barbotina.

El tipus segiient és la terra sigillata africana C, la qual era procedent de la regi6
de Byzacium, al sud de Carthago (Raynaud, 1993, 185). Es comenca a produir a princi-
pis del segle 111, i assoleix hegemonia entre el 220 i 230, i perdura al Mediterrani fins a
mitjans del segle v (Raynaud, 1993, 185). Les primeres produccions, produides durant
tot el segle 111 fins a principis del segle 1v, destaquen per tenir una pasta rosa fosca i
un vernis que podria ser taronja fosc brillant (les més antigues) i taronja clar opac (les
posteriors) (Raynaud, 1993, 185). Durant el segle 1v i la primera meitat del v, es pro-
duien uns subtipus més gruixuts. Un tltim subtipus el situem entre principis del segle
v i finals daquest, perd cada cop era menys freqiient al Mediterrani (Raynaud, 1993,
185). Aquestes vaixelles eren majoritariament llises, perd podem trobar, en algunes

ocasions, decoracions aplicades.

Nk

Fig. 95: Plat de terra sigillata africana C (Wikimedia Commons).
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Lualtim tipus era la terra sigillata africana D, la qual provenia del nord de Tu-
nisia, especialment de la regié de Carthago. Es comenga produir a principis del segle 1v,
domina el mercat entre els segles 1v i v i perdura fins a mitjans del segle vi, moment
en qué va comengar un periode de desaparicié que es mantindria durant el segle vir
(Raynaud, 1993, 190). Les de primera generacié (amb formes propies de la TSAC)
es produien entre principis del segle 1v i mitjans del v, mentre que, les de segona, re-
novant repertori, es trobaven entre la segona meitat del v i principis del vi (Raynaud,
1993, 190). La generacié tardana de la terra sigillata africana D es trobava entre finals
del segle v1 i tot el segle vi1, perd s’ha documentat que estava en un fort retrocés, i es
limitava sobretot a les grans ciutats i les principals vies (Raynaud, 1993, 190). Totes
les produccions tenien una pasta de color vermell clar, perd les decoracions, poc abun-
dants, variaven: la primera tenia motius estampats, com poden ser rosetes o palmetes,
i en algun cas una creu; en la segona, d'un estil més elaborat, hi havia representacions
animals, antropomorfes i cristianes (Raynaud, 1993, 190). El vernis, aplicat sovint a
l'interior dels envasos, de la primera generaci6 era del color de la pasta, poc espés i
opac, mentre que el de la segona, més gruixut, era taronja clar i poc brillant (Raynaud,
1993, 190).

Una tltima vaixella que es pot trobar en contextos arqueolodgics entre el baix
Imperi i '¢poca visigotica al nord-est peninsular és la que sha anomenat DSP (déri-
vée sigillée paléochrétienne). Es tracta d'una produccié cerdmica produida a la Gallia
meridional, considerada l'tltima de les vaixelles fines (Raynaud, 1993, 410). Es pro-
duia des del segle 1v al segle v1, aproximadament, i com a trets identificadors podem
anomenar un vernis f1 i transparent, pastes a vegades de mala qualitat i dos possibles
colors: gris i taronja (Raynaud, 1993, 410). La decoracié, poc freqiient, consisteix en
estampacions o motius geomeétrics fets amb punxons. Es va arribar a exportar al litoral
mediterrani peninsular, les illes Balears, Corsega i Sardenya, la costa ligur i, fins i tot,
Grécia i Africa, de forma més esporadica (Raynaud, 1993, 410). Hi havia tres grups,
depenent de la zona en qué es produien. El grup del Languedoc, amb dos centres de
produccié de gran importancia a Narbona i a Carcassona, de coccié oxidant, era de
gran qualitat i amb una gran densitat decorativa (Raynaud, 1993, 410). Es va comen-
¢ar a produir a l'dltim terg del segle 1v i va perdurar fins a mitjans del segle v, perd no
es coneix encara el seu final. El grup de la Provenga destaca per la cocci6 reductora, un
vernis de pitjor qualitat, un aspecte metal-lic i una decoracié més limitada (Raynaud,
1993, 410). Es comenga a produir a finals del segle 1v, en grans quantitats durant tot
el segle v. A finals del segle v i durant el v1, es va mantenir una produccié constant,
perd de pitjor qualitat, amb pastes deteriorades, decoracions pobres i un repertori cada
cop més poc abundant. Es probable que desaparegués la seva fabricacié durant el segle
vi (Raynaud, 1993, 410-411). Laltim grup era el de 'Aquitania, el qual era d'aspecte
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grisenc i es caracteritza pel predomini de formes obertes. Es produia durant el segle
v1, sense poder concretar-ne més la cronologia i, pel que fa al taller principal, sembla
ser que es trobava als voltants de l'actual Bordeus (Raynaud, 1993, 411). Per acabar,
cal dir que trobem diverses produccions locals en algunes zones d'Hispania (Raynaud,
1993, 410).

Podem observar que, amb el pas dels segles, les produccions de vaixella sén cada
cop més austeres i d'una qualitat menor. No podem comparar una copa de terra sigillata
italica amb una de terra sigillata africana D: les formes i les decoracions tendeixen a ser
cada cop més simples. Aquest fenomen ens pot indicar que els banquets i el luxe que
esmenten els autors dépoca republicana i alt-imperial cada cop sén menys freqiients.
El que si que podem afirmar és que les vaixelles destinades al consum d’aliments i vi es
van mantenir en circulacié comercial pel Mediterrani durant tota l'antiguitat tardana.
Amb la preséncia de les amfores abans esmentades i aquestes produccions ceramiques,
podem notar que el comer¢ no desapareix després de la caiguda de I'Imperi roma d'Oc-
cident, siné que es manté, almenys, de forma testimonial. Aixi doncs, també podem
afirmar que sexportava vaixella de taula, perd també vi d’altres llocs del Mediterrani, i

que no es limitava tinicament el consum vinicola a 'autoproduccié.
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IV. LLOCS DE PRODUCCIO DE VI
A LA TARDOANTIGUITAT

A l'antiguitat tardana, les estructures de poder que hi havia durant I'Imperi roma van
variar i es van adaptar a la nova situacié politicosocial causada per l'enfonsament del
sistema, la nova hegemonia del cristianisme i les invasions barbares. A més, es pro-
dueix una concentracié de poder en mans dels denominats patronus, uns terratinents
que oferien refugi fiscal a molts ciutadans romans a canvi de les seves possessions i
un contracte clientelar. A Hispania (i altres llocs de I'Imperi roma), es va produir la
desaparicié de les ctiries, a causa de les fortes pressions fiscals, i les ciutats van anar a
carrec d'una nova estructura jerarquitzada i amb un gran poder recent: lesglésia. Amb
l'arribada del mén visigotic, trobarem els poders eclesiastics i reials en els nuclis ur-
bans, mentre que lentorn rural estard en mans dels terratinents. Aquesta nova realitat
condicionara la produccié de vi, que no desapareixera, pero si que quedara lligada a
les noves estructures de poder anomenades. Aixi doncs, en aquest apartat aportarem
diversos exemples de noves realitats productives de vi, lligades als sectors abans es-
mentats.
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orre Llaude

orcularium de I'Almoina

@ Centres productors d'época baix-imperial | visigtica

Fig. 96: Centres productors depoca baix-imperial i visigotica (cartografia propia elaborada amb dades

procedents de 'TCGC).

4.1 Torcularium de la plaga del Rei

Abans dentrar en matéria sobre les estructures o evidéncies relacionades amb la pro-
duccié de vi que podem trobar en el conjunt episcopal de Barcino, contextualitzarem
breument aquesta ciutat. Barcino es va fundar cap al 10 a. n. e,, en época d’August (Bel-
trdn de Heredia, 2006, 87). La seva fundacié podia estar causada per dos motius: el
primer és el final de les guerres cantabres i la necessitat de premiar els veterans amb ter-
res i parcelles; l'altre, pot ser la reordenacié del territori amb un enfocament economic
per a la produccié de vi, aspecte que hem comentant anteriorment (Perich, 2014, 63).
Aquesta ciutat es va emplacar al denominat mons Taber, i tenia una planta poligonal
amb quatre grans portes que coincidien amb el cardo maximus i decumanus maximus
(Perich, 2014, 64). Aquestes eixos es dividien en carrers més reduits que no devien
generar parcelles iguals, siné que depenien directament de la reparticié de la terra de
forma poc equitativa (Perich, 2014, 65). Aquestes estarien ocupades majoritiriament
per habitatges (domus), tot i que hi havia la preséncia de termae, les quals podien estar
datades al segle 11 (Perich, 2014, 66). Al segle 1v, actualment a la zona on se situa la

catedral de Barcelona, es va formar el primer grup episcopal de Barcino amb la donacié
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d'una part de la domus de Santa Iu a la comunitat cristiana, lloc on probablement va
viure el bisbe abans de la construccié del conjunt (Perich, 2014, 77). Al mateix segle es
va construir el baptisteri i la primera basilica cristiana, pero sera al segle v quan aquest
conjunt evolucionara de forma més radical (Perich, 2014, 77).

Alguns d'aquests habitacles van veure un canvi molt important, ja que es van
remodelar per canviar la seva funcié. Un d'aquests casos era la construccié de la cella
vinaria situada sota la placa del Rei. El centre de produccié de vi va veure els seus inicis
a la segona meitat del segle 111, i es va utilitzar la zona de l'intervallum entre la parcel-la
i la muralla per collocar-hi una série de lacus (Perich, 2014, 68). A partir del segle 1v,
aquests lacus van passar a mans del bisbe, quedant la produccié de vi lligada al conjunt
episcopal fins a finals del segle v, moment en qué s’hi va construir una església a sobre
(Huertas, Pefia, Mir6, 2017, 249). Les estructures lligades a la produccié de vi sén
multiples: en primer lloc, trobem un possible calcatorium de 2,4 m x 3,55 m, amb una
al¢aria maxima de 55 cm (Huertas, Pefia, Mir6, 2017, 250). En segon lloc, hi ha tres
lacus que presenten unes dimensions de 3,5 m de costat, perd es troben tan arrasats

que no es pot saber la seva capacitat (Huertas, Pefia, Mir$, 2017, 251).

Fig. 97: Lacus de fermentacié del conjunt arqueologic de la plaga del Rei (Fotografia propia).
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Juntament al calcatorium independent, trobem un retall de forma rectangular
que s'ha interpretat com una premsa de biga, concretament el lloc on devia situar-se
lancorament dels arbores (Huertas, Pefia, Miré, 2017, 250). També hi ha una base del
que podria ser una premsa de cargol, la qual es tracta d'una estructura rectangular, amb
angles corbs i un cinturé hidraulic que connecta amb una canalitzaci6 de plom a un do-
lium encaixat al paviment (Huertas, Pefia, Mir$, 2017, 251). A la zona nord, trobem el
que podria ser un altre lacus que havia de servir com a dip0sit de trasbalsament. Aquest
probablement va ser anterior a la construccié del torcularium, perd es va aprofitar per
elaborar el vi (Huertas, Pefia, Miré, 2017, 251). Laltim element que s'ha de remarcar
és la preséncia d'una cella vinaria, 1a qual tenia deu dolia de fossa (Pefia, 2010, 108), cada
un amb una capacitat de 830 litres (Pefia, 2010, 110), i podia haver estat al descobert
o parcialment tapada (Huertas, Pefia, Mir¢, 2017, 251).

Fig. 98: Detall de la cella vinaria documentada a la placa del Rei (fotografia propia).

Com podem observar, es tracta d'un centre de produccié vitivinicola de gran
poténcia, sobretot per la seva cronologia. Es possible que es construis a l'interior de la
ciutat a causa de la situaci6 d'inestabilitat del segle 111. Sigui com sigui, tenim la presén-
cia d'un centre productor amb dues possibles premses, una de biga i 'altra de cargol; un
calcatorium, tres lacus i un de trasbalsament i una cella vinaria. El fet important és que

I'Església es fa amb el control d'aquest centre, el que indica la voluntat daquesta per
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produir vi i, fins i tot, generar ingressos. No podem afirmar que aquest centre funcio-
nés al cent per cent durant el periode religids, perd, si aquest és el cas, havia de produir
excedents. D'aquesta manera, sembla molt probable que I'Església pogués comerciar
amb part de la produccié, o, si més no, emmagatzemar-lo per a les cerimonies o distri-

buir-los a altres centres religiosos.

4.2 Torcularium de 'Almoina

Aquestes estructures de produccié de vi es troben en les restes arqueologiques del Pla
de 'Almoina, a Valéncia. En aquest indret, excavat entre 1985 i 2005, es presenta una
superposicié de les cinc ciutats de Valentia, o, si més no, cinc periodes cronologics
(Vera, 2020, 23). Aquestes son I¢poca republicana (138-75 a.n.e.), [¢poca romana im-
perial (segles 1-v), [¢poca visigdtica (segles v-vir), [época islamica (segles x-x11) i [épo-
ca medieval (x11-xv) (Vera, 2020, 23). La ciutat de Valentia va ser fundada l'any 138
a.n.e. durant el consolat de Decimus Iunius Brutus, o si més no per ell mateix, com un
oppidum per allotjar els militars que van combatre a la Lusitania contra Viriat (Ribera,
2013, 36). En aquesta primera fase, a la placa de 'Almoina, trobem el que podria ser
un horreum de 24 metres damplada, del qual s’ha proposat la funcié, en part, demma-
gatzemar amfores de vi que simportaven des d'Italia (Ribera, 2013, 37-38). Aquesta
dada ens indica que en aquest sector el vi podia estar forca present durant les diverses
etapes romanes de la ciutat. Lany 75 a.n.e. va ser destruida per Pompeu en el marc de
les guerres sertorianes, el que provocd un abandonament de l'assentament durant uns
70-80 anys, moment en qué era refundada (Ribera, 2013, 38 i 40).

Fig. 99: Fotografia de les excavacions de 'Almoina, on es va documentar el torcularium
(Escriva, Ribera, Vioque, p. 68).
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A finals del segle 111, i principis del 1v, veiem com al forum de Valentia hi ha una
reorganitzacié espacial d'una de les insulae (Pefia, 2008, 346). Podem comparar aquest
fenomen amb lanterior, ja que ambdds casos consisteixen en una reorganitzacié de
lespai per situar un centre de produccié (Pefia, 2008, 346). En aquesta zona hi devia
haver el que es coneixia com la presé, on es va martiritzar sant Vicent, per la qual cosa
podem relacionar la produccié de vi amb una certa ideologia religiosa (Vera, 2020,
32). De fet, a la segona meitat del segle 1v es va construir en aquest espai un ambit
basilical, per la qual cosa 'Església podia haver-se fet amb aquest centre de produccié
(Penia, 2008, 346). També s'han trobat elements litirgics dins lespai vitivinicola, el
que enforteix més aquesta suposicié de la propietat eclesidstica del centre (Pefia, 2008,
346). Tractant-se d'un torcularium de petites dimensions, només disposava del que
s'ha interpretat com una premsa de cargol directe connectada a un dolium en qualitat
de receptacle de recollida de liquids (Pefia, 2008, 346). Només s’ha pogut documen-
tar aquesta estructura de premsat, mentre que la resta devidéncies arqueologiques de
producci6 de vi no s’han pogut localitzar. No hi ha testimonis de lacus o de la cella
vinaria, la qual s’ha proposat que estigués en una petita sala a I'oest, o en la zona sud
del jaciment, que no s'ha pogut excavar (Pefia, 2008, 346). Sembla ser que aquest espai
va deixar de funcionar cap al segle v, en documentar-se nivells de destrucci6 en aquesta
zona (Ribera, 2019, 26) (Ribera, 2013, 42).
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Fig. 100: Planta del Torcularium de I'Almoina (Escriv, Ribera, Vioque, 2010, fig. 76).
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Com hem pogut observar, aquest torcularium era de petites dimensions, ja que
només disposava d'una premsa de cargol directa i un recipient de recollida de vi. Po-
dem suposar que, en mancar les estructures de fermentacié primaria, aquesta es po-
gués dur a terme al dolium de recollida, en diverses tandes durant el periode de verema.
Tot i aixd, també hem de recalcar que es tracta d'una suposicid, i, de fet, aquesta accié
alentiria molt la verema, i per tant limitaria la produccié i faria malbé el raim pendent
de ser premsat. També podria disposar de lacus fets de material peribles o que no s’ha-
guessin pogut excavar. Respecte a la cella vinaria no localitzada, si estigués situada en
una de les estances excavades, es devien haver utilitzat receptacles peribles com les
cupae, encara que no es conserven evidéncies arqueologiques. Finalment, cal esmentar
que s’ha proposat una produccié molt limitada de vi, probablement destinada a l'auto-
consum (Pefa, 2008, 346).

Fig. 101: Premsa localitzada a les excavacions de la plaa de IAlmoina

(Alvarez et alii, 2005, fig. 4).

4.3 El poblat de Bovalar

El Bovalar, dins el terme municipal de Serds, és un jaciment arqueologic que es troba
a 23 quilometres de la seu episcopal de Ilerda (Sales, 2015, 423). Es tracta d'un poblat
organitzat al voltant d'una església, per la qual cosa hem de remarcar el seu caracter
religiés. Va ser descobert I'any 1943 per Rodrigo Pita, i es va comengar a excavar de
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forma intensiva entre 1967 i 1968 (Sales, 2015, 424). Aquestes excavacions es van
aturar, es van reprendre lany 1976 i es van portar a terme fins al 1987, sota la tutela

de la Catedra d'/Arqueologia Cristiana de la Universitat de Barcelona i la direccié de
l'arquedleg Pere de Palol (Sales, 2015, 425).

Fig. 102: Planimetria del poblat visigotic de Bovalar (Palol, 1989, 29-30).

Aquest poblat té una area d'un minim de 2.400 metres quadrats, amb una basili-
ca de planta rectangular situada més o menys al centre i una série de construccions que
s'hi adossen (Sales, 2015, 426). Fins ara no s'’ha pogut determinar si hi havia un tipus
de sistema defensiu que tanqués el poblat, tot i que encara no s'ha excavat completament
el jaciment i es troba parcialment arrasat (Sales, 2015, 426). La cronologia daquest
jaciment es troba al voltant del segle vir i el seu final, suposadament, el situem a la pri-
mera meitat del segle vi11, en el marc de la conquesta musulmana, tal com evidencia un

incendi que ens fa creure en el col-lapse de 'assentament (Pefia, 2008, 353). Pel que faa

264



De re vinaria

la basilica, s’han de remarcar tres espais ben diferenciats: en primer lloc, a la capgalera hi
trobem el sanctuarium i dues cambres annexes amb funcions funeraries. La segona part
és el tram central de la basilica, format per una nau principal i dues laterals. En aquesta
zona hi trobem un contracor als peus d'aquest espai i un presbiteri situat davant el sanc-
tuarium (Sales, 2015, 427-428). Finalment, tenim la zona baptismal amb una piscina de
planta quadrada i les restes d'un baldaqui, als peus del tram central de la basilica (Sales,
2015, 428). La resta del poblat sorganitza a partir daquest temple religios, i es defineix
principalment per dos patis interiors a mode de claustre (Sales, 2015, 431).

En un daquests recintes annexos de la basilica, trobem el que va ser un torcu-
larium, datat del segle v11, una cronologia molt tardana respecte als nuclis urbans. En
aquest poblat, podem veure una premsa de biga amb accié de cargol situada en la part
productiva (Pefia, 2008, 345). Amb un praelum de 5,5 m, era una premsa de reduides
dimensions respecte a les anteriors vistes (Pefia, 2010, 80). Disposaven també d’'una
area dobra amb forma quadrangular i feta d'opus signinum (Pefia, 2010, 94). Pel que
fa ala cella vinaria, dividida en dues estances, destaquem l'abséncia de diposits de fer-
mentacid i recipients cerimics, per la qual cosa podem entendre que hi havia una seérie
de cupae destinades a la fermentaci6 i emmagatzematge de vi. Hi ha diverses evidéncies
que reforcen la idea de la preséncia de cupae com a contenidor per a la fermentacid,
com poden ser les restes d'anelles metal-liques (Palol, 1989, 515; Palol, 1999, 145),
les quals unien les peces de fusta. D'aquesta manera, cal imaginar aquesta cella vinaria
com una bodega més propera als nostres temps, i no pas similar a la romana, amb els

contenidors ceramics soterrats.

Fig. 103: Torcularium del poblat visigotic del Bovalar. Es pot observar, al fons, els dos orificis

de subjeccid dels arbores 1, al centre, el contrapeés de la premsa (Palol, 1986, fig. 4).
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En definitiva, cal remarcar la importancia daquest jaciment per diversos mo-
tius: en primer lloc, per ser un assentament de caracter religiés i rural, la qual cosa ens
indica que I'Església també produia vi fora de la ciutat. En segon lloc, per la preséncia
de restes de les anelles de les cupae, el que confirma la utilitzacié d'aquest tipus de con-
tenidors. Hem de remarcar que no s’han trobat estructures de fermentacié primaria,
la qual cosa ens pot fer pensar que se n'utilitzaven algunes fetes amb materials peribles
o, si més no, es produia aquesta part del procés en les mateixes cupae. Fos com fos,
aquest jaciment ens evidencia una produccié vitivinicola molt tardana en un context
eclesiastic rural, la qual cosa ens portaria a pensar que sutilitzava el vi resultant per

l'autoconsum i, sobretot, per a les cerimonies religioses.

4.4 Can Roqueta / Torre Romeu

Can Roqueta / Torre Romeu és un jaciment arqueoldgic situat al sud-est del municipi
de Sabadell. Aquest jaciment té diverses fases docupacid, podent observar-hi un ampli
ventall dépoques. De fet, compreén els periodes del neolitic, bronze inicial, bronze final,
primera edat del ferro i inicis de la iberitzaci6 i la tardoantiguitat, i arriba fins a [época
medieval (Carlus et alii, 2009, 115-117). Tot i aix0, la fase docupacié que tractarem en
aquest apartat és la que data dépoca tardoantiga.

Lassentament d’aquesta cronologia ha estat determinat com una fundaci6 ex
novo durant la tardoantiguitat, situant el seu comengament entre els segles v i vii el
seu abandonament al segle v1 (Terrats, 2009, 312). Es tracta d'un establiment agri-
cola que consta de tres ambits funcionals ben diferenciats: la zona d’habitatge (amb
estructures peribles com cabanes), la demmagatzematge i la de produccié (Terrats,
2005, 215). Les cabanes sén les estructures més malmeses, sobretot per lerosié i 'an-
tropitzacié de la zona (Terrats, 2005, 215). Les sitges, o espais demmagatzemament
es conserven fins a la tercera part de la seva seccié (Terrats, 2005, 215). Pel que fa als
espais de produccid, destaquem la preséncia de quatre lacus, que més tard explicarem
amb més detall, i un forn ceramic (Terrats, 2005, 220). Aquest forn, que es troba en un
estat avangat d’arrasament, ha perdut a dia d'avui la part aéria. De planta circular (1,80

de didmetre), no disposava cambra de combustié, per la qual cosa la coccié era directa

(Terrats, 2005, 221).
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Fig. 104: Planta i seccié d'un dels diposits de Can Roqueta/Torre Romeu
(Terrats, 2005, fig. 8/ Cedida per Noemi Terrats).
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Un cop hem mostrat de forma breu el jaciment, ens concentrarem en els quatre
lacus que shan documentat, els quals presenten un recobriment d’opus signinum (Ter-
rats, 2009, 308). Aquests quatre lacus sén de planta rectangular, amb unes mides que
van entre els 2 m i 1,45 m de longitud per 1,80 m i 1,35 m d'amplada (Terrats, 2005,
220). La seva fondaria oscil-laria entre 86 cm i 31 cm, depenent de la conservacié de
cada lacus (Terrats, 2005, 220). Aquests dip0sits estaven enfocats a la produccié de vi,
tal com s'ha confirmat a través de les analitiques sobre el sediment recollit (Terrats,
2005, 220-221).

No tenim cap altra estructura que ens indiqui la produccié vitivinicola, com
pot ser la cella vinaria o el torcularium, amb la premsa o el calcatorium. Tot i aixd, les
analitiques sobre els lacus i la preséncia de 639 fragments de dolia (un 22,3% del ma-
terial cerdmic trobat) (Terrats, 2005, 226), ens poden ajudar a reforcar la idea de la
produccié vitivinicola. De fet, dels fragments recuperats, se n'han pogut destriar 42
individus de mitjana capacitat (Terrats, 2005, 226). Aixi doncs, podem suposar que
podia existir una cella vinaria situada amb dolia no soterrats, tot i que falten evidéncies
per poder-ho confirmar. A més, la preséncia del forn cerdmic ens indica que, proba-
blement, els receptacles utilitzats per emmagatzemar el vi es produien alli mateix. Pel
que fa a la manca destructures dextraccié del most, podem suposar que utilitzaven
calcatoria de fusta, els quals no es van conservar, Finalment, cal remarcar que s’ha pro-

posat una produccid vitivinicola per a aquest assentament destinada a l'autoconsum

(Terrats, 2005, 221).

Fig. 105: Dos dels quatre diposits de Can Roqueta, els quals, probablement, servirien per a produir vi

(Terrats, 2005, fig. 7 / Cedida per Noemi Terrats).
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4.5 Villa romana de Pla d'Horta

El jaciment roma de Pla d’'Horta es troba dins el terme municipal de Sarrid de Ter, a
quatre quildmetres de la ciutat de Girona. Es tracta d'una vil-la romana suburbana que
té com a origen la fundacié6 de la ciutat de Gerunda i la reparticié de les terres limitro-
fes, entre els anys 80-70 a.n.e. (Palahi, Nolla, Costa, 2014, 240). Aquest jaciment va
ser descobert fortuitament 'any 1970 amb la construccié de blocs d’habitatges, la qual
es va aturar per poder procedir a una intervencié d'urgéncia (Palahi, Nolla, Vivé, 2014,
38). La tasca principal era extreure els mosaics apareguts durant la construccié dels
blocs, perd es van produir diverses excavacions fins a l'any 1972, que es van estendre a
diversos ambits i espais de la vil-la (Palahi, Nolla, Vivé, 2014, 40). Posteriorment, es
van tornar a soterrar les restes aparegudes i, en els anys segiients, van anar apareixent
altres troballes, com una tomba de tegulae o una necropolis romana i una de visigdtica
relacionades amb la vil-la (Palahi, Nolla, Vivé, 2014, 40). Lany 2012, aquest jaciment
va ser declarat Bé Cultural d'Interés Nacional. D’altra banda, des del 2008, s’han estat
portant a terme un seguit de campanyes arqueologiques dirigides pel Laboratori d’Ar-
queologia i Prehistoria de I'Institut de Recerca Historica de la Universitat de Girona

(Palahi, Nolla, Vivé, 2014, 40-41).

Fig. 106: Planimetria general de la vil-la de Pla de 'Horta (Palahi, Nolla, Vivé, 2014, fig. 2).
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Aquesta villa té un llarg periode de funcionament, que comprén gran part de
locupacié romana de la zona de Gerunda. Com hem esmentat anteriorment, aquesta
villa es funda al segle 1a.n.e., i, durant aquesta fase republicana, es construeix el cos cen-
tral del complex, amb habitacions de grans dimensions, entre 25 i 40 metres quadrats
(Palahi, Nolla, Costa, 2014, 240). En época d’August, la qual se situa entre el 31 a.n.e.
fins al govern de Tiberi, la villa pateix un procés de transformacié radical, tot i conservar
lorientacié i alguns eixos de l'edifici anterior (Palahi, Nolla, Costa, 2014, 241). Podem
destacar, entre daltres, la reestructuracié dalgunes cambres, la inclusié de decoracié
d’opus sectile, un porticat i un jardi (Palahi, Nolla, Costa, 2014, 242). L ¢poca segiient,
anomenada julioclaudia pels investigadors del jaciment, va des de Tiberi fins a finals
del segle 11 (englobant també les dinasties flavia i antonina). Samplien els luxes del
complex, i sincorporen estructures com un nimfeu i una cambra absidiada que presidia
el triclinum i estava dotada d'hipocaustum (Palahi, Nolla, Costa, 2014, 242). A la fase
severiana tenim una altra gran reforma del recinte, la qual es creu que va ser portada a
terme a causa d’'un incendi anterior (Palahi, Nolla, Costa, 2014, 244). Tenim reformes
al paviment, el nimfeu, el pati i les estances annexes, entre d’altres (Palahi, Nolla, Costa,
2014, 244). Al segle 1v hi ha una série de canvis, com leliminacié de certes estances o
el reforcament dels murs amb pedra i morter (Palahi, Nolla, Costa, 2014, 245). També
daten d'aquesta época els testimonis delements de produccié de vi que s’han pogut do-
cumentar i que a continuaci6 explicarem. Finalment, hi havia una série de construccions
a la part més meridional del jaciment que, pels materials trobats, semblen datar entre el
segle viII i X1, en plena ocupacié carolingia (Palahi, Nolla, Costa, 2014, 246).
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Fig. 107: Evolucié de la vil-la de Pla de 'Horta (Palahi, Nolla, Vivé, 2014, fig. 4).
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Com podem observar, aquesta vil-la té un gran periode d'tis que abraga més de
mig mil-lenni. El torcularium que podem trobar en aquest complex data del segle 1v, tot
i que no significa que es construeixi en aquell segle, sind que podia ser de l'anterior, ja
que aquest ambit conserva fins a cinc pavimentacions diferents (Palahi, Nolla, Costa,
2014, 245) Una evidéncia que pot confirmar la utilitzacié anterior d'aquest espai com
a torcularium és la preséncia dencaixos de premsa situats lluny don anirien les del segle
1v, per la qual cosa es pot confirmar una disposicié prévia (Palahi, Nolla, Costa, 2014,
245). El torularium, tal com apunten les evidéncies conservades actualment, disposava
de dues premses, amb una orientacié de sud a nord, amb els contrapesos situats a la
segona direccié (Palahi, Nolla, Costa, 2014, 245). Els investigadors creuen que el siste-
ma d'accié de les premses era el de cargol, ja que era el més difés en época baix-imperial
(Palahi, Nolla, Costa, 2014, 245). Es conserven també tres columnes de sorrenca que
poden indicar la preséncia d'una coberta per a la sala (Palahi, Nolla, Costa, 2014, 245).
Hi ha una gran distancia entre el diposit conservat i el torcularium, la qual cosa pot es-
tar causada per les reformes portades a terme i la possible destruccié d'un més proper
i anterior (Palahi, Nolla, Costa, 2014, 245). Aquest diposit es podia utilitzar com un
calcatorium, ja que al segle 1v sen redueix la capacitat i les dimensions, i es connecta
amb un petit lacus que rebia el most extret i podia utilitzar-se per omplir els recipients
amforics gricies a dues aixetes (Palahi, Nolla, Costa, 2014, 246).

Fig. 108: Vista aéria de les estructures i recintes destinats a la produccié de vi

(Palahi, Nolla, Vivé, 2014, fig. 7).

D’aquesta manera, ens trobem amb una vil-la romana que tenia la pars fructuaria
i pars urbana ben integrades. Es tracta d'un centre productor que es monumentalitza
amb els anys, responent al fenomen dampliacié i incorporacié de luxes a les vil-les
romanes durant [€poca baix-imperial. Trobem un torcularium que datava del segle 1v
(Pefia, 2010, 204), tot i que va estar reformat continuament des de principis del segle 1.
Dialtra banda, també podem afirmar la preséncia d'un lacus que podia haver-se re-
convertit en un calcatorium, probablement responent a un canvi de planificacié en el
procés de produccié del vi. Sens dubte, es tracta d'un cas que ens permet observar com
hi havia torcularia associats a vil-les monumentals d¢poca baix-imperial i les profundes

remodelacions de les estructures dedicades a la produccié de vi.
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4.6 Villa romana de Vilauba

Lavilla romana de Vilauba és un jaciment que es troba situat al terme municipal de Ca-
mds. Es tracta d'un assentament que té un ampli ventall docupacid, que compreén des del
segle 1 a. n. e. a la segona meitat del segle vir (Castanyer et alii, 2015, 43). Com podem
observar, aquesta vil-la agrupa tant época alt-imperial com la baix-imperial i visigotica.
De fet, la part més coneguda de la vil-la és la que correspon als segles 1-111, perd, en aquest
cas, posarem el focus de I'anlisi en les fases que daten ja de partir del segle 1v.

Abans, perd, descriurem breument com era la vil-la en época alt-imperial. Aques-
ta sorganitzava en una estructura continua en forma d'U, al voltant d'un pati central
(Castanyer, Ferrer, Tremoleda, 2017, 44). Al voltant d'aquest espai situat al mig de la vil-
la, sarticulava un corredor que resseguiria ledificacié i comunicaria totes les estances, el
qual esdevindria leix vertebrador de lassentament (Castanyer, Ferrer, Tremoleda, 2017,
45). A lala nord de l'assentament hi havia el triclinium, el rebost i el lararium, mentre
que a loest es disposaven els diversos cubicula (Castanyer et alii, 2005, 8). Finalment, a
l'ala sud de l'assentament hi podem trobar el que s'ha conegut com els balnea, els quals,
a diferéncia de les anteriors ales, no presentaven nivells de destruccié, siné que s'identi-
ficava un procés dabandonament i transformaci6 (Castanyer, Ferrer, Tremoleda, 2017,
47). Lassentament alt-imperial va quedar destruit a causa d'un gran incendi en algun

moment dels dltims anys del segle 111 (Castanyer, Ferrer, Tremoleda, 2017, 45).

—

Fig. 109: Situaci6 de la villa romana de Vilauba al segle 1111 als segles 1v-v
(Castanyer, Tremoleda, Dehesa, 2011, fig. 2).
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Al segle 1v es va reconstruir part d'aquest assentament i va estar ocupat fins ala
segona meitat del segle v (Castanyer, Tremoleda i Dehesa, 2010, 11). En aquesta fase,
també trobem una articulacié de lestabliment a lentorn d'un pati central delimitat per
diverses edificacions de caracter independent (Castanyer, Tremoleda i Dehesa, 2010,
11). La zona nord, on se situen les estances agricoles, presentava diverses estructu-
res que es podien atribuir a la produccié (Castanyer, Tremoleda i Dehesa, 2010, 11).
Sense anar més lluny, aquestes estances estaven organitzades a I'entorn d'una premsa,
i també es disposava de diversos lacus amb un arrebossat d'opus signinum (Castanyer,
Tremoleda i Dehesa, 2010, 11). La manca d'una cella vinaria ha portat a molts investi-
gadors a creure que es tractava d'una premsa destinada a la produccié doli, com pot ser
Pefia, per exemple (Pefia, 2010, 103). Tot i aix0, no cal rebutjar la possibilitat que s'hi
produis vi també, ja que, com passa en molts d'aquests assentaments tardans, la utilitat
podia ser doble. A més, hem vist anteriorment com la manca de cella vinariae, com pot

ser a Can Roqueta o el Bovalar (de dolia), no significa que no s'hi produeixi vi.

o

Fig. 110: Planta de la vil-la romana de Vilauba entre els segles v i vix
(Castanyer, Tremoleda, Dehesa, 2011, fig. 3).

Ltltima fase docupacié d'aquest assentament ja és en época visigdtica, i va de
la segona meitat del segle v al segle virr (Castanyer, Tremoleda, Dehesa, 2010, 12).
Aquest assentament es trobava dividit en dues parts plenament diferenciades: la resi-
dencial i la productiva. Pel que fa a la primera, la residencial, estava situada al sud de
l'ala meridional de l'antic assentament, en una zona completament nova (Castanyer,

Tremoleda i Dehesa, 2010, 13). Estava formada per tres unitats doméstiques que se-
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guien una forma similar d'organitzacié. La part productiva d'aquest assentament visi-
gotic es trobava situada 40 metres al nord, a sobre de l'antiga villae romana (Castanyer,
Tremoleda i Dehesa, 2010, 13). En aquestes estances agricoles hi trobem una premsa
de biga de la qual es conservaven els encaixos dels arbores que aguantaven el capgal del
praelum (Castanyer et alii, 2015, 51). Hi havia una cisterna o lacus impermeabilitzat
situat al costat de la premsa de forma paral-lela, amb un grad per accedir-hi al fons i una
cavitat circular per recollir i retirar les impureses (Castanyer et alii, 2015, 51). Sembla
ser que la capacitat d'aquest diposit podia ser d'uns 3.000 litres (Castanyer et alii, 2015,
52). Es una incognita el producte que es produia en aquesta premsa. Alguns investi-
gadors, com Castanyer i Tremoleda, opinen que es tractava d'un trull doli (Castanyer,
Tremoleda, 2002, 162). En canvi, Pefia considera la possibilitat de la produccié doli,
perd no la confirma en conservar-se'n tan poca informacié (Pefia, 2010, 94).

En definitiva, hi ha jaciments on no esta clara la seva produccié. Recalquem que
no és necessari disposar de calcatoria fets dobra ni cellae vinariae per poder produir
vi, per la qual cosa, quan es disposen de tan poques evidéncies, resulta molt agosarat
confirmar un tipus de producte concret. Es podien produir els dos productes, ja que
es tractava d'una época en qué predominava lautoconsum, motiu pel qual els assenta-
ments rurals no estaven enfocats a un tnic producte, tal com passava en &época alt-im-

perial.

4.7 Vil-la romana de Mas del Catxorro

La villa romana del Mas del Catxorro es troba situada al terme municipal de Beni-
fallet. Aquest jaciment es va excavar en el marc de les obres de millora de la carretera
N-230 en el trajecte Méra-Tortosa i la construccié del pont del Llagoter sobre el riu
Ebre (Benet et alii, 1993, 31). Aquestes intervencions arqueologiques es van iniciar
lany 1987 i es portarien a terme anualment fins a 'any 1991 (Benet et alii, 1993, 31).
Es tractaria d'un assentament de tipus villa situat a uns 30 quilometres de Dertosa
(Tortosa), amb uns inicis que se situarien cap a la segona meitat del segle ra.n.e.iun
funcionament que es mantindria ininterromput fins a la segona meitat del segle v1
(Benet et alii, 1993, 31).

Com hem pogut observar, aquesta villa té un ample marge docupacié que
abraga des de I¢poca tardorepublicana fins a [¢poca visigotica. En aquest cas, descriu-
rem sobretot les estructures que datarien d¢poca baix-imperial, tenint en compte leix
cronologic d’aquest bloc. Entre les evidéncies docupacié trobades, al sector 1.000, hi
podem remarcar la preséncia d'una série de sitges, les quals estarien enfocades a I'em-
magatzemament de productes com el blat, a 'ambit 1, i algunes que s'han interpretat

com dipdsits per conservar liquids o residus, a 'ambit 2 (Benet et alii, 1993, 32). Una
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tercera estanga tenia una estructura quadrangular situada al nord amb un seguit de
sitges i encaixos situats al seu voltant, unes evidéncies que no shan pogut acabar de
clarificar en qué podia consistir la seva funcionalitat (Benet et alii, 1993, 33). Aquestes
estructures han estat datades entre principi i mitjans del segle vi, moment en qué es va

iniciar una fase d'abandonament definitiu del jaciment (Benet et alii, 1993, 32).

Fig. 111: Vista del contrapés circular (Benet et alii, 1993, fig. 1).

Tot i aixd, levidéncia que ens pot fer creure en la produccié de vi daquest as-
sentament és una premsa, trobada al sector 2.100. Es va poder localitzar a partir de
la identificaci6 del seu contrapés, de forma cilindrica i pedra calcaria amb unes mides
d'1,15 m de diametre i 1,40 m dalgaria (Benet et alii, 1992, 112). Es va identificar
aquesta premsa com una de biga amb accié mitjangant el torn manual o cabestrant
(Benet et alii, 1992, 113). Aquest contrapés subjectava el praelum i servia per perme-
tre que ascendis i descendis a través de l'accié del torn manual, com bé s’ha explicat
anteriorment. Aquesta premsa estd datada entre el segle 111 i v a partir del context
on es troba, per la qual cosa, la situem al baix Imperi (Benet et alii, 1992, 113). Al
costat de la premsa, es va documentar un diposit circular excavat als nivells geologics,
delimitat per un mur i amb un didmetre de menys d'un metre (Benet et alii, 1992,
112). A l'interior, es va trobar un fragment de base i de paret d'un dolium (Benet et
alii, 1992, 112), per la qual cosa podem suposar que aquest receptacle ceramic servia
com a recipient de recollida. També es va trobar un contrapés amb forma de paral-le-

lepipede en un estat de conservaci6 deficient i unes dimensions de 1,10 m de llargada
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per 80 cm damplada, amb una al¢aria dentre 70 cm i 85 cm (Benet et alii, 1992, 112).
Aquest contrapés corresponia a una altra premsa de biga que no s’ha pogut situar al
jaciment, perd si que s'ha confirmat que era d'unes dimensions més reduides (Benet
et alii, 1992, 113).

Fig. 112: Restitucié de com era la premsa de biga de Mas del Catxorro (Benet et alii, 1992, fig. 2).

Aixi doncs, en aquest jaciment s'hi ha pogut localitzar la preséncia d'una premsa
de biga que dataria entre el segle 1111 v, és a dir, en ple baix Imperi. També cal recalcar
la preséncia d'aquest diposit circular excavat en el geoldgic, en el qual es col-locava un
dolium i que servia per recollir el liquid resultant de I'accié del premsat. S’ha proposat
una produccié de vi, ja sigui pels recipients amforics trobats com pels testimonis de la
zona, tot i que els investigadors admeten que molts paral-lels a aquesta premsa corres-
ponen a lobtencié de loli (Benet et alii, 1992, 113-114). Pefia, en canvi, no proposa cap

funcionalitat concreta per la manca d'evidéncies al respecte (Pefia, 2010, 96).
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4.8 Vil-la romana de Torre Llauder

Aquest jaciment, situat al terme municipal de Matard, es tracta d'un assentament de
tipus villa. La primera noticia sobre la preséncia de les restes arqueologiques d'aquest
jaciment daten del 1737, la qual va ser publicada el 1949 en la revista Museu de Mataré
(Prevosti, Clariana, 1988, 125). Lany 1961 es van iniciar les excavacions sota la direc-
ci6 de Maria Ribes. Posteriorment, l'any 1963 es van produir les segones i el 1969 unes
altres (Prevosti, Clariana, 1988, 125). Les excavacions es van reprendre lany 1981, i
es van anar produint anualment fins al 1985 (Prevosti, Clariana, 1988, 125). Aquesta
villa es troba a poc més d'un quildmetre de distincia de la ciutat d'Tluro i a uns 650
metres de la Via Augusta, dos aspectes que ens indiquen la seva immillorable situacié
geografica (Prevosti, Clariana, 1988, 125).
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Fig. 113: Planimetria de la vil-la romana de Torre Llauder. Els 4mbits 3 i 5 sén els que han
aportat evidéncies de produccié de vi (Prevosti, Clariana, 2010, fig. 1).

Aquesta vil-la té un ampli ventall cronologic pel que fa a la seva ocupacié i el
seu funcionament. Sembla ser que aquest assentament es va edificar en época d’August
al voltant d'un forn ceramic de cronologia anterior, aproximadament de mitjans del
segle 1 a.n.e. (Prevosti, Clariana, 1988, 127). Els segles 1-11 destaquen per ser un dels
moments més rics de la vil-la, i, en época severa (a finals del segle 11 i principis del segle
111), les estances de la pars rustica es van convertir en sales de recepcid, ennoblint-se en

gran mesura lestabliment (Prevosti, Clariana, 1988, 127-128).
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Al baix Imperi, perd, la situacié va canviar. Hem vist com, fins al moment, les es-
tances residencials es van magnificar en detriment de les productives. Tot i aixd, a prin-
cipis del segle 1v hi ha una reforma del triclinium, adaptant-lo a les modes constructives
del moment (Prevosti, Clariana, 1993, 71). A partir de finals del segle 1v o principis del
V, perd, hi va haver un fenomen de davallada pel que fa a ledificacié i acci constructiva
ala pars urbana (Prevosti, Clariana, 1993, 71). De fet, es van reconvertir certes estances
residencials en zones de produccid, tal com testimonien els ambits D, F i el peristil (Pre-
vosti, Clariana, 1988, 129), els quals tractarem posteriorment més a fons. Sembla ser
que la cronologia daquests espais productius amortitzats tenien una cronologia entre
finals del segle 1v (o principis del segle v) i mitjans del segle vI, tot i que aix6 no porta

als investigadors a confirmar el final de la vil-la (Prevosti, Clariana, 1993, 71).

Fig. 114: Lacus de lambit F de Torre Llauder (Pefa, 2010, fig. 48).

Pel que fa ales estructures productives, construides ex novo entre finals del segle
1v i principis del segle v en les estances D i E aquestes consisteixen en un seguit de
diposits i el que podria ser una cella vinaria. Les primeres estructures es tractaven de
dos lacus revestits en opus signinum situats a la cambra E els quals han estat considerats
diposits de recepcié (Pefia, 2010, 142). La cella vinaria, situada a lestanga D, estava
formada per 18 dolia de fossa (Pefia, 2010, 109). Com a fet insolit, podem destacar la
pavimentaci6 de la sala, la qual estava formada pels mosaics (Peia, 2010, 109), ante-
riors a la reutilitzaci6 de I'espai com a cella vinaria. Finalment, també hem de destacar
la preséncia d'una area d'obra, de forma rodona i unes dimensions d'un metre de dia-

metre, perd que no s ha pogut datar correctament (Pefia, 2010, 94).
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Fig. 115: Cella vinaria de la vil-la romana de Torre Llauder.
Es pot observar el paviment de mosaic (Pefia, 2010, fig. 48)

A mode de conclusié, hem desmentar que aquesta reutilitzacié dels espais resi-
dencials per collocar-hi les estances productives concorda amb el fenomen descrit an-
teriorment sobre el qual recolzen les teories d'investigadors com Chevarria. Aquesta
amortitzaci6 dels espais tan tardana ha estat interpretada com una ocupacié visigotica de
lespai, ja que es contraposa completament a la reforma del triclinium de principis del segle

1v, un fenomen dembelliment de les estances residencials (Prevosti, Clariana, 1993, 72).

Fig. 116: Detall del dolium de fossa conservat a l'ambit E de Torre Llauder (Pefia, 2010, fig. 48).
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CONCLUSIONS

A partir dels anteriors blocs i els seus capitols, les dades tractades permeten extreure
una série de conclusions pel que fa a la viticultura i la produccié des d'un punt de vis-
ta diacronic. Cal remarcar, perd, que sorganitzaran per aspectes tractats, i mostraran
levolucié i els canvis produits en cada época.

Com s’ha pogut observar al principi del present treball, el conreu de la vinya
i el vi arriben a la peninsula Ibérica gracies al contacte intercultural amb poblacions
comerciants del Mediterrani. Arriba de forma desigual, ja que al sud de la peninsula
Ibérica les primeres evidéncies del conreu de la vinya i la produccié de vi daten del
segle viIr a.n.e., mentre que al nord-est peninsular les trobem entre els segles viri vi
a.n.e. Tot i aix0, els processos que generara el contacte intercultural entre la poblacié
indigena i els comerciants serd similar, ja que provocara el sorgiment d'unes elits i, per
tant, una societat estratificada. Aquests membres acumularan en un primer moment
amfores de vi per repartir-lo a la societat a través de banquets, i, quan ja es produeixi
de forma constant al territori, adquiriran vaixella per diferenciar-se de la resta de la
societat per la forma de consumir-lo. Aquest fet pot extrapolar-se a les prohibicions
referents al vi en época monarquica que trobem en les fonts textuals. Es pot entendre
que el vi, en el moment inicial de Roma, va ser un bé preuat, per la qual cosa no es
permetria la seva dilapidacid. Posteriorment, el vi cada cop va tornar-se un producte
més comd, el qual anava obtenint qualitat a mesura que sanaven dominant les técni-
ques i millorant els estris emprats. En el cas de Roma, l'assoliment de reconeixement
de qualitat es va produir cap al segle 11 a.n.e. A la peninsula Ibérica, perd, no podem
conéixer aquest procés amb exactitud per impossibilitat de traduir la llengua ibérica.
Tot i aixd, podem suposar que hi havia un procés similar, ja que, almenys al nord-est

peninsular, la majoria de centres productors tractats daten del segle 111 a.n.e., és a dir,

de I'Ibéric Ple.
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Levolucié vitivinicola que es va poder gestar al nord-est peninsular es va haver
de veure copsada per la conquesta romana, fet que va comportar la imposicié de for-
mes exdgenes. Durant Iepoca republicana o Ibéric final, les institucions romanes, a la
primera meitat del segle 11 a.n.e., van portar a terme una politica de manteniment de
les estructures preestablertes. Tot i aixo, a partir de la segona meitat del segle 11 a.n.e.,
van for¢ar l'abandonament dels oppida ibérics per colonitzar el camp i generar centres
productors. Els nous establiments rurals podien mantenir les formes locals, perd van
assumir una produccié tipicament romana. Aquest fet, entre molts d’altres, va compor-
tar la romanitzacié de la poblaci6 indigena del nord-est peninsular, a part de potenciar
econdmicament aquesta zona. Aquest procés de colonitzacié del camp culminava so-
vint amb la centuriacié de la zona, tal com s’ha pogut observar en lexemple de Tarraco.
A finals de I¢poca republicana i principis de 'alt Imperi, els centres productors hibrids
es van anar substituint per la propietat rural tipicament romana: la vil-la. Aquest fet
també concorda amb la creacié de receptacles de transport maritim, com les amfores
Dressel 1 ibériques, les Tarraconense 1 o les Pascual 1. Aquests fets poden ser entesos
com a indicadors de l'inici de Iépoca desplendor de la viticultura romana al nord-est
peninsular: el segle 1. En aquest segle, van sorgir una gran quantitat de centres vitivini-
coles, aixi com zones productores amb entitat propia.

Al segle 11, pero, aquesta situacié es veu copsada per un conjunt de maltiples
factors que portaran a la decadéncia del nord-est peninsular com a regi6 productora al
mediterrani. D'una banda, s’ha vist com lentrada de noves provincies com a producto-
res de vi podria influir en aquest fet, com la Gal:lia, amb les noves amfores Gauloise 4,
entre d'altres. També podem concloure que aquest fet va ser provocat per la potenciacié
d’altres productes i altres zones de la Peninsula, com és el cas de loli de la Bética, que
els receptacles on era transportat suposen un 80% del mont Testaccio a Roma, entre
els segles 11 i 111. S’ha pogut veure, a més, com la crisi del segle 111 també va suposar
un moment critic pel que fa a leconomia i la situacié politica a tot arreu de I'Imperi,
fet que va poder influir en aquesta davallada productora del sector vitivinicola. Un
altre fet vist ha estat la magnificacié de les partes urbanae de certes villae en detriment
de les partes rusticae, sobretot entre els segles 111 i 1v. Tot i aix0, també hi haura una
tendéncia a la reutilitzaci6 de partes urbanae com a partes rusticae, cap als segles 1viv,
potser a causa de la crisi del segle 111. Podem concloure que aquests dos processos no
eren excloents, i es van produir de forma simultania. També s’ha pogut observar com,
a partir del segle 1v, concretament amb ledicte de Mila (321), 'Església va comengar
a adquirir propietats agricoles destinades a la produccié de vi. La tendéncia, pero, va
ser la creaci6 o la reocupacié despais productius cada cop amb unes dimensions més

reduides, enfocats a lautoconsum i la produccié silenciosa.
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Passant a les técniques del conreu de la vinya i la produccié de vi, cal remarcar
que dépoca protohistorica, per la manca de fonts textuals que tractin aquests temes,
hi ha poques dades al respecte. El conreu de la vinya, sobretot, pricticament no es pot
contrastar a través del registre arqueologic, i inicament ens ofereixen detalls algunes
eines o llavors, entre daltres. El que si que est clar és que la viticultura ibérica va deri-
var completament dels coneixements transmesos pels fenicis. Aquest fet ens ha pogut
oferir algunes dades, com I'ds del tipus de conreu de la vinya exempt o en alveus, molt
comu en la cultura fenicia i cartaginesa. De fet, més tard, Columel-la i Plini el Vell van
referir que aquest tipus de conreu era tipic de les provincies, per la qual cosa sembla
ser que podia ser la técnica tradicional d'Hispania. Hem de suposar que es portarien a
terme diverses actuacions sobre la vinya durant I'any, com la poda, el despampolament,
els empeltaments o els murgons. Es pot intuir el desenvolupament d'activitats d'aquest
tipus, ja que s’han conservat eines propies d'aquestes, perd, com s’ha esmentat anterior-
ment, el registre arqueoldgic no ens pot oferir una visié contrastada al respecte.

Aquest fet canvia amb la conquesta romana i la implantacié de les técniques
usades per ells. A partir daquest moment, gricies als multiples tractats sobre agri-
cultura i conreu de la vinya, es poden conéixer les distintes activitats i processos que
es portarien a terme durant el cicle vitivinicola. S’ha pogut observar com els romans
coneixen amb exactitud com cultivar la vinya per obtenir-ne la produccié desitjada.
També podem relacionar que el nord-est peninsular, a partir de larribada del mén
roma, comenci a esdevenir un centre productor de primer ordre amb l'assoliment de la
qualitat dels vins romans i la implantacié de les técniques a la peninsula Ibérica. Aixi
doncs, gracies a les fonts, podem conéixer que els romans disposarien damplis coneixe-
ments sobre el s0l on cultivar la vinya, de com plantar-la, els diversos tipus de murgé i
empeltaments, o els variats métodes per cultivar la vinya i obtenir-ne una determinada
producci6. També s’ha pogut comprovar la importancia del cicle vitivinicola, marcat
per certes festivitats, i el moment adequat per dur a terme cada tasca. També és remar-
cable la similitud entre les tasques sobre la vinya actuals i dépoca romana, les quals, a
més, es produirien en époques molt similars del cicle vitivinicola. Un altre fet que es
pot conéixer gracies a les fonts textuals és Iamplia diversitat de varietats vitivinicoles
que es van cultivar en época alt-imperial, referides per Columel-la i Plini el Vell. Aixd
és realment destacable, ja que Caté i Varré només fan referéncia a unes poques varie-
tats, per la qual cosa podem suposar que el desenvolupament de la viticultura romana
es va produir a partir del segle 11 a.n.e., moment en qué es va assolir la qualitat i hi va
haver 'anyada d'Opimi. Tots aquests elements referits dépoca romana podien haver-se
donat també en época protohistorica, perd, amb la manca de fonts textuals al respecte,

és només una suposicio.
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Continuant amb el conreu de la vinya, en época baix-imperial, tot i que la situ-
aci6 del sector vitivinicola canvii de forma radical, no hem de pensar que les técniques
portades a terme varien, siné que es manté la tradicié agraria romana. Almenys durant
el baix Imperi, emprant com a testimoni el tractat de Palladi, podem afirmar que les
técniques emprades en el conreu de la vinya continuen sent les mateixes. Tot i aixd, sha
de remarcar el fet que autors romans utilitzaven obres anteriors per efectuar les seves,
i podria haver passat aixd mateix en aquest cas. Palladi coincideix en molts aspectes
amb els agronoms anteriors, fet que es pot interpretar com una utilitzacié de les obres
anteriors per elaborar el seu tractat. Larqueologia ha de respondre aquesta incognita,
perd, com s’ha esmentat anteriorment, el conreu de la vinya és més dificil de contrastar
amb aquest tipus de dades que la produccié de vi. Tot i aix0, Pal-ladi introdueix algunes
innovacions, com la vinea carachata, inexistent fins al moment. Si creiem que la ten-
déncia del conreu de la vinya és la mateixa que la de la produccié de vi (que tractarem
a continuacié), podem suposar que es mantindrien les formes tradicionals en época
baix-imperial, pero cada cop sanirien simplificant més.

Pel que fa ala producci6 de vi, hem pogut observar que, en aquest cas, el registre
arqueologic ofereix més dades al respecte, ja que en la majoria de centres productors
tractats s han conservat estructures destinades a aquesta activitat econdmica. Cal re-
marcar, perd, que en alguns casos aquesta activitat no ha deixat petjada arqueologica,
a causa de I'ds de materials peribles. En época protohistorica, la produccié daquest
producte s'iniciava amb la verema, la qual havia de diferir molt de la romana i, fins i tot,
de I'actual. S’ha pogut comprovar com les estructures que es conserven al registre ar-
queolodgic permeten la identificaci6 de les parts que formaven el procés. Posteriorment,
saixafava el raim per extreuren el most, ja fos sobre una pileta de forma manual o a
través d'una premsa. La preséncia de cups o diposits permet identificar els espais on es
produia la fermentaci6 primaria o ebullicié, la qual, un cop finalitzava, donava pas ala
secundaria, o vinificacié. Aquesta tltima part del procés es produia en les amfores. Cal
dir que, en aquest cas, el registre arqueologic ha permeés obtenir dades sobre la fermen-
taci6 primaria, la qual es podria portar a terme també en amfores, tal com indiquen les
tapes ceramiques trobades al Castellet de Bernabé. Aquests processos no varien gaire
dels que es van portar a terme en época romana, la qual cosa es pot concebre com un
origen vitivinicola comi. No obstant aixd, mentre que en época romana les estructures
destinades a la produccié de vi solen ser més homogenies, en época protohistorica
sadapten al tipus de jaciment i les seves possibilitats. En no disposar de fonts textuals
al respecte, no podem saber si sempraven additius per allargar el temps de vinificacié o
el temps de repds minim a les amfores.

Hem pogut observar com en época romana s homogeneitza aquest procés i les

estructures emprades. En primer lloc, hem pogut obtenir dades de com es produia la
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verema, gracies a multiples mosaics i relleus, aixi com de les festivitats que marcaven
el seu inici o final. Aquest fet ens mostra que l'activitat vitivinicola era de gran impor-
tancia al mén roma, i tenia les seves festivitats i, fins i tot, divinitats. Les estructures
destinades a la produccié de vi, contrastades en els contextos arqueoldgics, també es
refereixen en les fonts. Aixi doncs, podem conéixer que la pileta dextraccié de most
sanomenava calcatorium, de la mateixa manera que el diposit de recepcié o de fermen-
taci6 primaria era el lacus. A més, tal com s’ha esmentat anteriorment, les estructures
relacionades amb la produccié de vi shomogeneitzen en gran mesura, adoptant morfo-
logies caracteristiques. El mateix succeeix amb els espais del centre productor destinats
a aquesta activitat: havien de comptar amb el torcularium ila cella vinaria, sovint identi-
ficables en els contextos arqueologics. Tot i aixd, també hem d'esmentar que apareix un
gran repertori denvasos que es podien utilitzar per portar a terme la vinificacié, alguns
daquests fets de materials peribles i contrastables a partir dels testimonis escrits. Gra-
cies a les fonts, hem pogut conéixer moltes dades referents a la produccié de vi, com
les técniques emprades per envellir-lo, el temps de repds minim abans de ser consumit,
els tipus de recobriment que sutilitzaria per segellar els envasos o els processos per
evitar que el vi es fes malbé. Continuant amb aquesta linia, també hem d'esmentar que
els romans, a mesura que adquirien coneixements sobre la viticultura i algunes zones
comengaven a adquirir importancia en aquest sector, van comengar a diferenciar els
vins a través del nom. Com s'ha esmentat durant el treball, abans del segle 11 a. n. e., els
vins obtenien el nom dels consols, és a dir, I'any en qué havien estat produits. Tot i aixo,
en época alt-imperial, Plini el Vell fa una gran llista amb tots els vins que ell coneixia,
i altres autors, com Marcial, Horaci o Ateneu de Naucratis també els anomenaven de
la mateixa manera. Aquest fet ens indica que els romans van avancar en el sector viti-
vinicola fins a tal punt que podien identificar varietats, vins i zones productores, una
situacié que no difereix gaire de I'actual.

En época baix-imperial, la produccié de vi, segons Pal-ladi, no sembla variar de
la vista en época alt-imperial. Cal remarcar, com s'ha dit anteriorment, que l'autor po-
dria haver utilitzat tractats precedents com a fonts per elaborar el seu, per la qual cosa
la informacié ha de ser interpretada amb compte. Pel que fa al registre arqueologic,
observem que les estructures destinades a la produccié de vi continuen sent les ma-
teixes: sutilitzen premses, lacus, calcatoria i cellae vinariae de dolia. Fins i tot, comenca
a estendre’s la premsa de cargol directe, la qual era practicament inexistent en contex-
tos alt-imperials. Tot i aixd, com més passa el temps, podem observar una tendéncia
cap a la simplificacié dels processos i les estructures relacionades. Per exemple, cada
cop sutilitzen més els recipients de fusta o cupae, de la mateixa manera que en alguns
assentaments productors de vi no es documenten certes estructures, per la qual cosa

podien haver estat fetes de materials peribles. Cada cop més, com esmenta Yolanda
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Pefia, savanca cap a una viticultura silenciosa, que pot recordar la dépoca protohisto-
rica, ja sigui per la utilitzacié de materials que no deixen petjada arqueolodgica com per
la simplificaci6 de les estructures i els establiments, aixi com una produccié enfocada
a lautoconsum.

Continuant amb la cultura material, sha pogut observar com, en época pro-
tohistorica, el repertori instrumental destinat al camp no era limitat, sin6 que existia
una gran diversitat deines que tindrien una funcié especifica per a cada tasca del camp.
S’han pogut relacionar algunes eines amb la seva funcid, com els podalls o les podado-
res, gracies a la similitud amb altres cultures mediterranies, ja que en el mén roma, per
exemple, les falces vindimiatoriae tindrien una forma molt semblant. Podem suposar
que els fenicis no només van transmetre el coneixement sobre el conreu de la vinya i la
produccié6 de vi, siné que també van importar alguns instruments de caracter agricola.
Relacionant-ho amb el contacte intercultural, hem desmentar que el nord-est penin-
sular mantindria relacions comercials amb mercaders d’altres llocs del Mediterrani. Es
tan estret aquest contacte que els ibers van imitar les amfores fenicies R-1 per trans-
portar el seu propi vi. Tot i aixd, hem de ser acurats amb aquesta afirmacié, ja que els
ibers utilitzarien els recipients amforics per fermentar i emmagatzemar el seu vi, aixi
que no podem confirmar lexportaci6 dels seus productes. A part del contacte fenici,
el mén iber va mantenir relacions comercials amb els mercaders punics, grecs i, fins i
tot, romans. No només van comerciar amb vi, siné que també constatem una voluntat
de les poblacions locals per fer-se amb vaixelles de consum de vi, ja fos perqué les elits
volguessin diferenciar-se de la resta de la poblaci6, o com una eina de redistribucié per
guanyar-se el suport de la societat.

En época romana, fent referéncia als estris de caracter agricola, hem de remar-
car el fet que les fonts textuals ens permeten conéixer el nom que rebien i les tasques
especifiques per a les quals havien estat concebudes. Aixi doncs, shan pogut destriar
quines sutilitzarien en les tasques vitivinicoles, ja que els agronoms especificaven en els
seus tractats quines eines s havien d'utilitzar en cada moment. De totes maneres, les
eines dépoca romana sén molt similars a les de '¢poca ibérica, tot i que en sorgirien
de noves i més especialitzades pel que fa a les tasques que s’havien de dur a terme de
forma més dptima. Passant als recipients ceramics, hem de tractar en primer lloc el que
va suposar Iamfora Dressel 1. Com hem esmentat anteriorment, el vi roma, segons
els autors classics, no va assolir qualitat i fama internacional fins a mitjans del segle 11
a.n.e, fet que podem relacionar amb lamfora Dressel 1. Abans daquest contenidor
ceramic, el vi roma es transportava en uns receptacles de tradicié grega: les amfores
greco-italiques. Podem intuir que, quan el vi roma comenga a obtenir reconeixement
internacional, els centres productors de la costa tirrénica decideixen transportar el vi

amb un envas propi: la Dressel 1. Aquest mateix fet podria succeir al nord-est penin-
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sular, ja que, entre finals del segle 11 a.n.e. i principis del segle 1 a.n.e., el vi produit en
aquesta zona es transporta amb amfores Dressel 1 de produccié local. Posteriorment,
a partir de la segona meitat del segle 1 a.n.e., quan el sector vitivinicola del nord-est
peninsular comenci a emprendre embranzida, es generaran recipients amforics nous,
com la Tarraconense 1 o la Pascual 1. Aquests elements ens poden indicar una volun-
tat de comercialitzar el vi, com pot ser la zona de la Laietania, la qual exportaria els
seus excedents a la Gal-lia i als limes germanics en qualitat d’annona per a les legions
acantonades en aquelles zones. A finals del segle 1, quan el sector vitivinicola decau,
lexportacié de vi descendeix en gran mesura, probablement per I'entrada en el context
vitivinicola mediterrani de centres productors gallics, tal com mostren les amfores
Gauloise 4 en ¢poca flavia. Finalment, pel que fa a les vaixelles que sutilitzarien per
consumir vi, hem de destacar un canvi que es produia en época d’August, i per tant
durant la transicié entre la Repuiblica i I'alt Imperi. En época republicana, trobariem les
vaixelles campanianes o de vernis negre, produccions italiques que seguirien una clara
tradici de les atiques o les del taller de Roses. A finals del segle 1 a.n.e., comengarien
a aparéixer les terrae sigillatae itdliques, les quals tornarien a estar plenament decorades
recordant les vaixelles atiques, perd amb un color completament diferent: el vermell.
Podem interpretar aquest canvi cromatic com un sorgiment de la identitat imperial
romana vers la tradicié grega, tot i que era una suposicid. El que si que també podem
comprovar és que la produccid italica estava plenament decorada, de la mateixa manera
que ho estava la sud-gal-lica. Tot i aix0, la hispanica cada cop serd més senzilla, i avan-
¢ara cap a la simplificacié d'aquestes produccions.

En época baix-imperial, al seu torn, tal com hem esmentat anteriorment, podem
observar com Pal:ladi continua en la linia dels agronoms anteriors. Utilitza la mateixa
terminologia per referir-se a les eines que shan d'utilitzar en el camp, perod afegeix
algunes dades noves, com per exemple la vanga, la qual, lluny de ser un nou estri, és
una forma diferent d'anomenar un tipus de pala. Podem concloure que les eines que
sutilitzarien per les tasques agricoles no diferirien gaire de les dépoca republicana i
l'alt-imperials . Pel que fa als receptacles destinats al transport, hem pogut observar
com les tltimes Amfores emprades amb certa entitat per comerciar el vi del nord-est
peninsular sén les Dressel 2-4 evolucionades, les quals desapareixen cap al segle 1v.
Aquesta situaci6 dista molt de la vista en época alt-imperial, fet que es pot relacionar
amb la caiguda del sector vitivinicola a finals del segle 1 0 la crisi del segle 111. A partir
del segle 1v, llavors, les Amfores que es documenten en els contextos ceramics seran
importacions, les quals no es poden adjudicar totalment a un comerg, sin6 que han de
respondre a una politica d'annona. Les vaixelles esmentades, les terrae sigillatae, podien
venir en aquests desplacaments de provisions com a objecte addicional. Aixi doncs, el

comer¢ no era en aquesta época el principal actor de transport de provisions i objectes.
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Tot i aixo, tampoc no podem afirmar que el comerg desaparegui, ja que encara hi haura
objectes importats quan I'Imperi roma d’'Occident caigui, pero sera testimonial. Enca-
ra que sigui un comerg reduit, veurem com arribaran al nord-est peninsular diversos
contenidors de vi procedents d'Orient, tot i que aquests seran més reduits que els que
trobariem en época alt-imperial. Respecte a la vaixella, hem desmentar que cada cop
serd menys ornamentada i més senzilla. De la mateixa manera, la seva preséncia serd
progressivament testimonial al nord-est peninsular, la qual cosa ens indicaria, en part,
una reduccié de les rutes maritimes i la preséncia de nous métodes, com ho podria ser
el vidre.

Es el torn de referir els assentaments o centres productors tractats durant el
treball. En época protohistorica, al nord-est peninsular, hi ha pocs casos on es pugui
corroborar la produccié de vi. A més, encara és més reduit el nombre si tenim en
compte els que presenten més d'una evidéncia de produccié de vi. Alguns jaciments,
com Saus, Mas-Castellar o els Vilars d’Arbeca, tot i tenir algunes evidéncies que podi-
en indicar l'activitat vitivinicola, no sén suficients per tractar-los com a centres produc-
tors. Els quatre assentaments tractats a l'apartat dantecedents ens mostren diferents
formes de produir el vi, segons el tipus de centre o les seves possibilitats. Podem obser-
var com alguns assentaments poden generar estructures permanents per a la produccié
de vi, com el Coll del Moro, el Turé de Font de la Canya o els Estinclells. Tot i aixo,
veiem diferéncies entre si, ja que el primer disposa d'una pileta daixafament manual i
un cup; el segon, una base de premsa, un cup i una pileta, i el tercer, un peu de premsa
descontextualitzat. Podem observar, efectivament, com l'activitat vitivinicola sadapta a
l'assentament, no com en época romana, que el centre productor marca el desenvolupa-
ment de la produccid. El cas de 'Assut de Tivenys és especialment remarcable, ja que,
tot i no disposar destructures destinades a la produccié de vi, conserva evidéncies que
semblen indicar el desenvolupament d'aquesta activitat a I'assentament. La preséncia
de llavors de raim i la deines metal-liques enfocades a la poda de la vinya i la verema s6n
evidéncies clares d'una producci6 de vi, per la qual cosa, en el cas de portar-se a terme,
probablement sutilitzarien estructures fetes de materials peribles. Aquest fet pot servir
de precedent per entendre el motiu pel qual no s’han documentat molts centres pro-
ductors al nord-est peninsular durant la protohistoria, ja que probablement la majoria
havien de desenvolupar una viticultura que no deixava petja arqueologica.

En época republicana i alt-imperial, hem pogut observar, sobretot, com sor-
ganitzarien aquestes villae. Cal remarcar, perd, que els assentaments hibrids dépoca
republicana, molt sovint reconvertits en villae a principis del segle 1, han estat poc
contrastats en el registre arqueologic. Aquestes estarien dividides en la pars urbana,
residéncia del propietari, i la pars fructuaria i la pars rustica, zona on es produirien les

activitats agricoles. Alguns exemples, com hem vist, eren Font del Vilar, la Burgue-
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ra, Callipolis o els Ametllers. Aquesta diferenciaci6 entre les parts residencials i doci
amb les productives és un indicador d’aquesta voluntat denfocar les activitats agraries
per generar excedents i optimitzar els resultats. D’altra banda, alguns jaciments com
I'Olivet d'en Pujol, Tolegassos, la vil-la romana de Callipolis, la dels Ametllers o la de la
Burguera tindrien les fases republicanes que hem esmentat anteriorment. Aixi doncs,
podem afirmar com molts dels centres productors republicans no sabandonarien, siné
que es reformarien per adaptar-se a la morfologia i organitzacié de les villae, entre
finals del segle 1 a.n.e. i el segle 1 d.n.e. A més, podem veure com hi ha algunes dife-
réncies entre jaciments, depenent de la magnitud de les seves estances destinades a la
produccié vinicola i la preséncia de la pars urbana. Vallmora o el Moré eren uns assen-
taments destinats plenament a la produccié de vi, ja que no s’ha pogut documentar la
pars urbana, i el nombre destructures destinades a aquesta activitat és molt més elevat
que en altres jaciments. D’altra banda, els jaciments amb la pars urbana localitzada
solen tenir estructures vitivinicoles més reduides. Podriem respondre a aquesta incog-
nita esmentant que el Moré i Vallmora es troben a la Laietania, i per tant eren els més
clars exemples de la produccié vitivinicola d’aquesta regi6. Els altres jaciments, amb
la pars urbana, estarien repartits en altres zones del nord-est peninsular, la qual cosa
ens podria indicar una menor produccié de vi, perd de més qualitat, encara que aquest
argument és una suposicio.

Ja en época baix-imperial i visigotica, hem pogut veure com hi ha diverses ten-
deéncies pel que fa a les explotacions agraries. En primer lloc hem de destacar la pre-
séncia de I'Església, que era propietaria dalguns daquests centres, la qual cosa es pot
interpretar com una voluntat d'augmentar els seus ingressos o com la dautoabastir-se
i redistribuir els productes en altres punts religiosos. A Barcino, per exemple, veiem
una instal-laci6 vitivinicola de gran dimensions, la qual cosa ens portaria a pensar en
aquesta voluntat de generar excedents per autoabastir-se i redistribuir en altres centres
religiosos dels voltants. A Valentia i el Bovalar, tindriem instal-lacions de dimensions
més reduides, la qual cosa ens indicaria probablement una tinica funcié d’autoabasti-
ment. Pel que fa als centres de produccié laics, aquests també semblen estar generats
per l'autoconsum, tenint en compte la grandaria. Tot i aix0, Torre Llauder té una cella
vinaria de dimensions considerables, a part de dos lacus. Can Roqueta, al seu torn,
té fins a quatre lacus, perd, en mancar més estructures, no podem interpretar si tin-
dria una gran produccié. Mas del Catxorro tindria dues premses, almenys una ben
documentada. Pla d'Horta tindria el mateix nombre de premses i estava dotat d'un
calcatorium i un lacus. Aquestes evidéncies impliquen una produccié major que la que
es destinaria per a lautoconsum, tot i que no sabem si funcionarien a ple rendiment i
si es redistribuirien aquests productes a altres centres del voltant. D’altra banda, hem

de recalcar dues tendéncies: les fundacions ex novo i les reocupacions. Barcino, Valentia
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el Bovalar i Can Roqueta eren fundacions ex novo de diferents moments de I'antiguitat
tardana, mentre que Vilauba, Torre Llauder, Mas del Catxorro i Pla d’'Horta eren re-
ocupacions (I'dltim cas, podria ser una pervivéncia de I's, tot i que no esta confirmat).
Aixi doncs, podem veure conductes que eren diferents respecte a les de locupacié del
camp en época republicana i alt-imperial.

A mode de comentari final, s’ha desmentar que investigar en aquestes tres &po-
ques ha servit per poder entendre com avanga i es desenvolupa la viticultura en un ter-
ritori concret: el nord-est peninsular. Podem extreure d'aquest estudi les conclusions
segiients: en primer lloc, hem pogut observar com la viticultura no es desenvolupa de
forma autdctona a la peninsula Ibérica, siné que es tracta d'un agent extern, en aquest
cas els fenicis, els que porten els coneixements referents a aquesta practica agricola. A
la peninsula Italica també ocorreria una cosa similar: la viticultura seria una activitat
agricola que provindria d'una altra zona del Mediterrani. Aixi doncs, podem suposar
que el Mediterrani occidental i el Mediterrani central absorbeixen els coneixements
viticultorics a partir dels contactes amb altres cultures, com els fenicis o els grecs. Aixd
ens porta a pensar que hi havia una tradicié vitivinicola mediterrania que sestenia per
tots els territoris que no havien desenvolupat aquesta practica. De fet, quan Carthago
va ser destruida I'any 146 a.n.e., el Senat roma va haver de traduir al llati I'obra de
Magd, un agronom cartaginés. Coincideix aquest fet amb l€poca en qué la viticultura
romana comenga a assolir una importancia en el context mediterrani (cap al 600 des-
prés de la fundacié de la ciutat, és a dir, al voltant del 153 a.n.e.) i amb la produccié de
la millor anyada: el vi d'Opimius, l'any 121 a.n.e. Amb aquestes dades, es vol explicar
que la viticultura de l'antiguitat correspondria a una gran tradicié, i no pas a diversos
tipus regionals. Es evident que cada regi6 tindria les seves particularitats: a Grécia es
farien vins salats; al mén ibéric sutilitzarien amfores amb tapes foradades per produir
la fermentacié secundaria; a la peninsula Italica disposarien dels dolia i una diversifi-
cacié dels sistemes de conreu, i al mén pinic sutilitzaria el sistema en alveus. Hi havia
variacions entre regions, les quals correspondrien al desenvolupament daquesta tradi-
ci6 viticultorica en aquelles zones. D'aquesta manera, podem observar com el conreu
de la vinya i la produccié de vi a l'antiguitat era molt similar a les diverses zones del
Mediterrani.

A la Peninsula, podriem entendre que la viticultura s'inicia amb una diversi-
ficacié dels espais de producci6 segons els assentaments i els recursos disponibles en
época ibérica. Amb l'arribada del mén roma, durant I¢poca republicana es generen uns
assentaments destinats a la generacié dexcedents pel comerg i la redistribucié entre
altres parts d'influéncia italica. Es tractaria d'una época de transicié que acabaria amb
la implantaci6é del model de villa i el moment en qué es generarien més excedents viti-

vinicoles. Després del segle 11 i fins al v, es mantindria lexplotacié agraria a les vil les,
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perd saniria modificant i reduint el volum de produccié. Es tractaria d'una nova época
de transici6 cap a unes noves formes d'assentament agrari. Aquests nous assentaments,
entre els segles v i viir, sassemblarien als dépoca ibérica per la variabilitat segons els
recursos disponibles i la produccié volguda, perd no era la que trobariem al segle 1, evi-
dentment. Aquesta tltima época mantindra molts lligams amb la viticultura romana,
perd podriem pensar que, en trencar-se la unitat que hi havia a l'alt Imperi, tornen a
sorgir variacions regionals amb el temps.

Consegiientment, hem de respondre a la qiiesti6 referent de si la viticultura
actual té lligams amb la que hem analitzat anteriorment. En efecte, hem pogut veure
molts aspectes que tenen relacié amb la viticultura actual, com la temporalitat, les téc-
niques, la poda o alguns sistemes de conreu. Ara bé, aquesta practica agraria sempre ha
estat en constant renovacid, i actualment s’han mecanitzat moltes parts d'aquest pro-
cés. Tot i aix0, podem afirmar que hi ha un rerefons antic en la viticultura actual. Les
cupae, per exemple, es comengarien a difondre més cap a lantiguitat tardana i [época
medieval, i sutilitzen actualment. Tot i aix0, encara es produeixen vins amb tenalles,
un fet que recordaria plenament la fermentaci6 en dolium. D’altra banda, fins i tot els
fets més estranys per a nosaltres podien assimilar-se a la nostra concepci6 del vi. Un
exemple era la utilitzacié de la pega per segellar les tenalles, perd al mateix temps per
donar aroma al vi. Nosaltres no podem concebre un vi amb gust a resina, pero si que
ens pot entusiasmar un que tingui l'aroma de la fusta de roure francés. Daltra banda,
hem de tenir en compte les barreges inimaginables que es produirien per solucionar
un gust aspre o desagradable. No resultaria tan estrany quan nosaltres, en l'actualitat,
posem sifé o gasosa en un vi de sobretaula. També consumim el vi de forma similar: en
grup. Quan sorganitza un dinar familiar, els convidats solen portar vi per consumir-lo
comunitariament; de la mateixa manera que no es fard un tast de vins per una sola
persona. El vi és, i sempre ha estat, una beguda de consum comunitari. Es per aixo que
s'’ha de recalcar, un cop més, la idea qué compartim molts més vincles dels que pensem

amb la viticultura, la producci6 i el consum del vi a Iantiguitat.
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ANNEX 1: PROJECTE EXPERIMENTAL
PER PRODUIR UN VI SEGUINT
ELS PROCEDIMENTS ANTICS

En aquest annex, intentarem generar un pla d’actuacié per a una hipotética experi-
mentacié per fer vi seguint els procediments classics. Basicament, es tracta d'aplicar els
coneixements obtinguts a partir de la recerca que abans hem dut a terme a fi de poder
crear un vi a partir de les técniques que s'utilitzarien fa 2.000 anys.

Cal recordar, pero, que algunes parts daquests processos no es podrien aplicar
a lactualitat, ja que comportarien la fabricacié de substancies o I'addicié d'alguns ele-
ments que avui en dia no sutilitzarien per poder fer vi. D’altra banda, tot i que esmen-
tarem sistemes de plantacié o de conreu de la vinya, enfocarem aquesta suposada in-
vestigacié en un any de durada. Es a dir, utilitzarem els ceps ja crescuts i els conrearem
durant un any amb els métodes que ens apunten els autors classics. Lobjectiu és crear
un vi com els antics, no conrear la vinya des d'un inici seguint aquests métodes.

En primer lloc, el que s’ha de fer des d'un inici és triar la varietat que es vol
utilitzar per produir el vi. Com hem pogut veure, molts dels ceps i les espécies que
ens descriuen els autors classics no es poden adscriure a cap de les varietats que avui
en dia coneixem. Alguns autors, com Billiard, shan arriscat a identificar les varietats
romanes amb les actuals, com és el cas de la balisca o coccolobis, la qual podria ser el
moscatell que coneixem. Tot i aixd, no podem identificar completament i de forma
segura les varietats romanes en les actuals, per la qual cosa, aquest pas resultaria dificil
d’aplicar si fem un vi seguint les técniques romanes. Una opcié era utilitzar les varietats
tradicionals de la zona, concretament del nord-est peninsular, les quals podien ser el
moscatell, el xarel-lo o la parellada pel que fa a les blanques, o I'ull de llebre, la garnatxa

o la carinyena per a les negres. Hem de suposar que si son les tradicionals de la zona,
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podien compartir alguns vincles amb les que s'utilitzarien per fer vi en época antiga,
perd no ho podem confirmar, en tractar-se d'una suposicié.

Ara vindria un pas molt important: plantar nous ceps o utilitzar uns que ja
estiguin en un estat avancat de creixement. En el primer cas, tindriem fins a tres passos
per obtenir nous ceps. Un era la plantacié dels esqueixos, la qual, com hem observat
anteriorment, primer havien destar en un planter durant un temps: al voltant d'un any.
Es important utilitzar uns sarments determinats per produir els esqueixos: aquests
havien de procedir d'un cep productiu i, sobretot, sa. A més, els sarments triats havien
de ser els més sans i productius del cep, amb lobjectiu de poder mantenir aquestes
caracteristiques. Un altre métode era emprar empelts, que, com apuntarien els autors
romans, es podien fer de tres maneres diferents: de falca, descor¢a o de pues. El temps
dels dos primers era la primavera, mentre que 1'dltim era propi de lestiu. Finalment,
tindriem el murgé, el qual es podria fer de diverses maneres: mitjangant larc, que era
el més senzill de fer, per tenir el nou cep de forma exempta; mitjancant la redirecci6
de sarments a tutors; emparrant-los, o enterrant algunes parts del cep original per
crear-ne d’altres.

Sigui com sigui, és més probable que per fer un projecte d'arqueologia experi-
mental basat en la produccié d'un vi s’hagin d'utilitzar ceps que ja hagin crescut i que
s’hagin conreat anteriorment. En aquest cas, s’havia de decidir quins ceps es poden
emprar per al projecte. Com hem pogut veure durant la recerca, el conreu tipic del
nord-est peninsular durant lantiguitat era el de la vinya exempta, ja que I'havien portat
els fenicis i s’havia mantingut durant la dominacié romana. Actualment, aquest tipus
de conreu de la vinya es manté en s de forma prolifica. De fet, es pot dir que és el mode
tradicional de conrear els ceps en aquesta zona. Tot i aix0, actualment el métode per
cultivar la vinya més utilitzat és lemparrament, ja que facilita en gran mesura la meca-
nitzacié de les tasques viticultoriques. Els romans també utilitzarien aquest sistema,
tot i que amb uns materials més rudimentaris. Aquests métodes son els més senzills
de localitzar actualment a Catalunya, tot i que també podriem trobar el de la vinya en
peérgola, ja utilitzat en época romana, tal com hem vist anteriorment.

En definitiva, podriem escollir multiples métodes per cultivar la vinya, perd, en
aquest cas, i atenent-nos al més utilitzat al nord-est peninsular en época romana, pren-
drem com a exemple el del cep exempt o en alveus. Com hem esmentat abans, aquesta
proposta de projecte estd basada en un cicle viticultoric o un any, és a dir, cultivar la vi-
nya durant aquest temps per poder produir el vi. D'acord amb altres investigacions, es
pot fer fins a 160 litres de most a partir del fruit de 85 ceps. Iniciarem aquest projecte
amb la poda de la vinya, que es fard a I'hivern, tot i que es podria fer quan es perdés tot
el fullatge. D’altra banda, si I'hivern comencés molt aviat, s'hauria de deixar aquest pro-

cediment per al mes de febrer. A més, cada brag del cep es podaria d'una forma diferent:
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els situats al nord no s’han de tallar molt, ja que el fred els pot malmetre. Els del sud
s'’han de deixar créixer per protegir el cep de la calor. Finalment, les dues orientacions
restants s’han de podar depenent de la produccié volguda i les condicions del lloc on
es trobarien els ceps.

Daltra banda, s’han d'eliminar tots els sarments vells, mal formats i improduc-
tius, ja que ens interessa generar molt raim. Es prioritzaran els sarments productius,
perd aquests també s’hauran de tallar amb una mesura que els permeti créixer sense
caure al terra. La importancia de la vinya exempta és que no requeria cap suport o tutor
ni era com la reptant, per la qual cosa hem de reduir els sarments productius de forma
que no creixin gaire i caiguin pel seu propi pes. Podriem deixar una longitud d'una
gemma o dues per evitar que els sarments es dobleguin amb el temps. Els talls que fem
han de ser d'una determinada manera: rodons o oblics, perd mai perpendiculars als
sarments, ja que poden fer que el cep emmalalteixi. També és necessari treure els brots
que surten per sota els bracos, al tronc i als sarments forquillers.

D’aquesta manera ja tindriem la vinya podada de la forma com ho farien els
romans. En aquest punt, haurfem d'esperar fins a la primavera, moment en qué podem
procedir a la poda en verd. Aquest procediment era molt similar al que es duu a terme
avui en dia: eliminar parts de la vinya que poden comprometre el creixement del raim.
Aixi doncs, hem de treure brots del tronc o dels bragos, de la mateixa manera que cal
eliminar els nous sarments diferents dels que haviem deixat originalment durant la
poda. En aquest cas, no hem de patir per fer talls a la vinya, ja que, com estan en verd,
cicatritzaran més rapidament. D'altra banda, si els sarments han crescut massa, podem
limitar el seu creixement tallant les puntes. En aquest procés també es treuen els brots
no productius dels sarments que hauriem deixat originalment.

A continuacié, calia despampolar la vinya. S’havia de comengar quan el raim
comencés a madurar per evitar que es fes malbé, Aixi doncs, aquest procediment s’ha
de fer a lestiu, i es portaria a terme de la manera segiient: s’han de treure pampols
per evitar que el raim es quedi sense llum solar. Daltra banda, també s'ha de tenir
en compte que no podem deixar-lo completament a laire lliure, ja que es pot arribar
a cremar. S'han de deixar els pampols justos perqué el raim es trobi protegit, pero al
mateix temps en contacte amb la llum solar. El procediment és exactament igual al
que es practica actualment, per la qual cosa no hi hauria d’haver gaire problema per
aplicar-lo.

A continuaci6 vindria la verema. Com hem pogut veure anteriorment, aquesta
siniciaria a mitjans d’agost i acabaria dos mesos després, a loctubre. En el nostre cas,
hem de veremar el raim en el moment més algid possible, vigilant sempre que es pot
fer malbé si esperem massa. Els nostres métodes per veremar sén exactament iguals

i ] . N ’ . . \ . .
als que sutilitzarien en época romana, inicament amb la diferéncia de les millores
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tecnologiques. Ara bé, si volem volguéssim adaptar aquest procés a la tradicié romana,
hauriem d'utilitzar el podall, leina més similar a la que s'utilitzaria en ¢época ibéricaia
la falx vindimiatoria dels romans. El podall es continua emprant, tot i que actualment
s’han imposat les tisores de podar.

El que si que canviaria és la forma dextraure el most. Actualment sutilitza ma-
quinaria que facilita molt aquesta tasca, perd en época romana hi havia dues maneres
de fer-ho: amb els peus 0 amb la premsa. Recomanariem, en aquest cas, portar a terme
lextraccié del most amb els peus. Per dur a terme aquesta tasca, shauria de comptar
amb una superficie per trepitjar-hi el raim, tot i que no ara no caldria que fos dobra. Es
poden utilitzar les piletes de fusta per portar a terme aquest pas, ja que en época antiga
també existirien aquests ttils. El que si que s’ha de tenir en compte és que el most es de-
canti cap a un altre recipient, de forma que no tingui gaires impureses. D’altra banda, si
volem portar a terme aquest procediment mitjancant laltre sistema, existeixen moltes
premses de lliura dépoca contemporania que es mantenen en Us avui en dia, per la qual
cosa, encara es podria dur a terme. En el cas que caiguin impureses a laltre recipient,
sempre és una bona opcié filtrar el most amb algun tipus de sedas de tela. Aixo s’hauria
de portar a terme amb la produccié de vins blancs, ja que, amb la dels negres, les pells
del raim s'’haurien de deixar caure dins el most perqué li donessin el color.

Ara era el moment de la fermentacié primaria. En época antiga es realitzaria
aquest procediment en diposits o cups impermeabilitzats. Entenem que, per a un pro-
jecte d'arqueologia experimental, construir un d’aquests lacus pot resultat exorbitant,
per la qual cosa podem proporcionar algunes solucions. Tot i aix0, la millor opci6 pot
ser construir aquests dip0sits revestits hidraulicament. En primer lloc, podem utilitzar
algun tipus de cuba de fusta que no estigui tancada, sind que compleixi la mateixa
funcié que els diposits ibers o romans. D’altra banda, i com farien els ibers, podriem
produir aquest procés en les mateixes amfores. Finalment, I'tltima solucié pot no re-
sultar gaire adequada perqué no existia aquest material en aquella época, perd es po-
dria portar a terme el procés de la fermentacié primaria en un dipdsit d'acer inoxidable.
Fos com fos, aquesta part del procés de vinificacié s'havia de fer, i calculem que havia de
durar poc més d'una setmana (aproximadament, deu dies). El que si que recomanem és
col-locar algun tipus de tela sobre el diposit, cuba o amfora per evitar que entrin insec-
tes o bruticia dins el most. El millor material és la tela, perqué permet que el liquid, en
plena ebullicid, es pugui oxigenar. Quan acabi aquest procés, amb els vins negres, hem
de treure totes les pells i les restes que haurem deixat per donar-li el color.

Un cop acabi la fermentacié primaria, és el moment de passar a la segona part
del procés. En primer lloc, s’hauria de solucionar el problema dels recipients ceramics:
la seva porositat. Entenem que avui en dia generar la pix que farien els romans pot ser

dificil, per la qual cosa hem de buscar altres solucions. Una podria ser utilitzar cera
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d’abelles per recobrir tot l'interior del recipient cerdmic. Aquest métode sutilitzava a
l'antiguitat, perd, com hem observat en la recerca, no era el més aclamat, ja que podia
fer malbé el vi. Aquesta soluci6 I'han utilitzat investigadors com Jordi Diloli, professor
de la Universitat Rovira i Virgili, en el projecte de crear un vi iber, o Aleix Vilardell,
estudiant d’Arqueologia de la Universitat Autonoma de Barcelona, per recrear una ai-
guamel de la mateixa cronologia. D'altra banda, també hi ha una solucié que permet
tapar els porus dels recipients, i és a través de l'aigua. Consisteix a col-locar aigua dins
els receptacles per facilitar la transpiracié i que se segellin els porus amb la cal¢. S’hau-
ria d'anar amb compte amb aquest métode, ja que si deixem laigua gaire temps en el
receptacle es pot fer malbé i perjudicar-lo. Aixi doncs, s’hauria de canviar periddica-
ment per evitar que es generessin fongs. Aquesta solucié I'ha utilitzat el celler Ficaria
Vins, del Priorat, per produir el vi de tenalla. Finalment, es podria utilitzar el mateix
most per tapar les tenalles amb els sucres, perd aixo implicaria la pérdua de gran part
del volum de les tenalles. Aquest sistema es va utilitzar en el mateix treball de final de
grau per recrear un vi seguint els métodes romans.

Podem veure que hi ha moltes solucions per impedir la transpiracié del liquid,
i triar-ne alguna d'aquestes depén dels recursos econdmics i la disponibilitat de certs
materials per al projecte. D’altra banda, també es podrien utilitzar les classiques bo-
tes de vi, que ja hem pogut observar que aquestes es trobaven entre els recipients ro-
mans per fermentar i transportar el vi. Els recipients ceramics que volguem utilitzar
per acabar el procés de vinificacié han destar en un lloc on no hi hagi gran oscil-lacié
térmica per permetre una correcta fermentacié. A més, hem de tenir en compte que
la temperatura s'ha de trobar entre els 14 i 30 graus (Pefia, 2010, 32), perd, com hem
dit abans, no pot oscillar de forma brusca. Aixi doncs, haurem de col-locar les tenalles
en una bodega per evitar aquesta oscil-lacié. També podem aplicar la técnica romana i
semienterrar aquests recipients per evitar els canvis de temperatura. Aquestes tenalles
no shan domplir completament i han destar disposades de forma que hi hagi certa
distancia per evitar que, si una es fa malbé, les altres també es deteriorin. Finalment,
aquests receptacles han destar segellats durant aquesta part del procés. A l'antiguitat
sutilitzaven tapadores cerimiques que es col-locaven a lobertura i es cobrien amb pix.
Podem utilitzar aquestes tapadores, perod no la pega, la qual hauriem de substituir per
guix, per exemple. Aquest és el sistema que va utilitzar Jordi Diloli durant el desen-
volupament del vi iber. També és poden utilitzar altres métodes que, tot i que no sén
arqueoldgicament patlant fidedignes, poden desenvolupar la mateixa acci6. Pot ser el
cas de tapadores de vidre dolla, les quals estan fetes d'un material inert i fan la mateixa
funcié. Evidentment, es recomana utilitzar el sistema de les tapadores amb el guix, ja

que és el més fidedigne.
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Un cop segellades les amfores o tenalles, seria el moment desperar que acabés
aquest procés. Concretament, hauriem desperar fins al dia 23 dabril, dia en qué se
celebrarien les vinalia priora, sobririen les tenalles segellades i ja es podria consumir el
vi. El resultat pot ser un vi molt similar al merum que consumien els romans. Com hem
pogut veure, hi havia molts tipus de vins, amb métodes de fermentacié o produccié
molt dispars que es podrien intentar reproduir en l'actualitat. D'altra banda, també
podriem continuar lenvelliment d’aquest vi o accelerar-lo mitjancant el fum. Aquesta
proposta de projecte és purament indicativa per poder iniciar una nova investigacié en

arqueologia experimental.
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ANNEX 2: VOCABULARI

Abstemius: Voldria dir «sense vi» i es tractaria de l'actitud de no consumir vi amb al-

cohol o merum.

Actus: Unitat de mesura romana que equivaldria a 120 peus, que eren aproximada-

ment 35 metres. Les centiries es mesuraven en dactus.

Aethalos: Varietat de cep que formaria part de les greculae. Podria tractar-se d'un tipus

de raim negre, perqué el seu nom voldria dir «fumada».

Ager Tarraconensis: Senzillament Camp de Tarragona, correspondria al territori que

envoltaria Tarraco i en dependria, trobant-se centuriat.

Aigleucos: Vi dolg grec que no tindria alcohol perqueé no se li permetria dur a terme el

procés de fermentacid.

Albuele: Varietat que podria ser blanca a causa del seu nom, el qual guarda similitud
amb el terme albus, que significava blanc. Es cultivaria en turons o maridada en un
arbre.

Alexandrina: Varietat que vindria del turé del Falacra, situat a la Troade. Tindria uns

rans de color negre i la mida d'una fava.
g g

Allobrogica: Varietat de cep que provindria de la zona de la Narbonense, ja que s'ha re-
lacionat el seu nom amb el poble dels al-lobroges. Si es trasplantava, podria perdre

la seva qualitat. Destacava pel seu gust a pega.

Alopecida: Varietat que rebria el nom del terme alopex, que significa guineu, la qual

cosa indicaria molt probablement un color groguenc del gra. Era rebutjada per Plini

el Vell.
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Alveys: Sistema de plantacié de la vinya en qué cada cep es trobava separat i en una
fossa quadrangular reomplerta de graves o pedres per facilitar el drenatge. Utilitzat

pels cartaginesos i adoptat a Hispania pels pobles indigenes.

Amarcion: Nom grec per referir-se a la varietat de cep coneguda com inerticula, la qual

rebria aquest nom per la poca quantitat d'alcohol que tindria el vi resultant.

Ambrosia: Varietat que podria venir de la ciutat d’Ambriso i que formaria part de les
duracinae. Es podria conservar al mateix cep sense requerir una olla de fang. A més,

tindria una gran resisténcia al fred i a la calor, i es podria cultivar de forma exempta.
Aminnea: Varietat de vinya molt aclamada a l'antiguitat i procedent de la Campania.

Amphora: Recipient ceramic utilitzat per contenir liquids i transportar-los per via
maritima. La seva forma permetia encaixar-los dins els vaixells. Lestudi d'aquests
recipients ens pot oferir molta informaci6 respecte a la cronologia i la procedéncia
d’aquests. També era una unitat de mesura que corresponia a un quadrantal, és a

dir, 48 sextaris, els quals eren uns 26 litres.

Annona: Es tracta daprovisionaments que portava a terme 'Administracié de I'Imperi
roma per garantir els productes basics a la seva poblacié. Aquestes podien ser tant

militars com urbanes.

Apiana: Varietat de cep que rebria aquest nom per la gran quantitat d'abelles que vola-

rien al seu voltant a causa de la gran quantitat de sucre dels grans.
Apodyterium: Zona dels balnea amb la funcié de vestuari.

Apotheca: Espai de la villa on semmagatzemarien productes com el vi o I'oli. Era molt

similar a un rebost d’avui en dia.

Aquilo: Nom que rebria el vent provinent del nord, és a dir, la tramuntana. Era el més
fred de tots, i provocava que alguns edificis s’haguessin dorientar en aquesta direc-
cio.

Arbor: Soport de fusta que subjectaria per una banda la biga de la premsa.

Arbustum: Tipus de vinya que consistia a maridar el cep a un arbre perqué creixés a

gran alcada.

Arca lapidum: Concretament “caixa de pedres”. Es tractaria d'un tipus de contrapés mo-

bil inserit dins una fossa de maniobra.

Arceraca: Varietat que es podria adaptar a qualsevol entorn, ja que fertilitzaria el sol i
suportaria les pluges. Tot i aixo, el vi resultant no era de gaire qualitat, i s’havia de

consumir durant el primer any.
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Area: Zona on sexerciria pressié per extreure el most o l'oli. Podria tenir regula o fisci-
na, i nosaltres l'anomenariem peu de premsa. Podria estar fet de materials lapidis

o d'opus signinum.

Argitis: Es tracta d'una varietat esmentada per Virgili que tindria una gran qualitat i
productivitat. Plini diu que és la mateixa que l'arceraca, mentre que Columel-la ho

esmenta el contrari.

Ariusio: Vi salat grec procedent de I'illa de Quios, concretament d'una regié amb el
mateix nom. Tindria un alt percentatge d'alcohol i tres variants: sec, dolg i ténue,

aquest ultim anomenat autokratés.

Aromatites: Vi dolg que es faria amb datils, aspalat, calam aromatic i nard céltic. Podria

tractar-se del vi de mirra, tot i que hi ha certa discussi6 al respecte.

Ascia: Estri que uniria una aixada i un bidens, i sutilitzaria en les tasques referents al

conreu de la vinya.

Asinusca: Varietat que rebria el nom del terme asinus, que significa ase, la qual cosa in-

dicaria molt probablement un color grisenc del gra. Era rebutjada per Plini el Vell.

Atrium: Espai de la domus romana en qué hi havia una obertura quadrangular (com-
pluvium) que conduiria laigua de la pluja a un diposit de la mateixa forma (implu-
vium). Era de tradicié etrusca, trobariem el lararium alli i serviria perque el pater

familias rebés els seus clients.

Auguraculum: Localitzacié d'una ciutat des d'on laugur tragaria les linies per les quals

es formaria la centuriacié.

Autokratés: Un dels tipus de vi salat ariusio, procedent de l'illa de Quios. Aquest era

ténue, és a dir, ni dol¢ ni salat, i el seu nom voldria dir “barrejat de per si”.

Balisca: Varietat molt lloada pels habitants de Dyrrachium, a Illiria. A Hispania rebria

el nom de coccolobis, i ha estat identificada com el moscatell actual.

Balnea: Sén els banys, que podien ser publics o privats, els quals formaven part d'una
villa. El recorregut era el segiient: primer s’havia d'anar a les piscines calentes per

obrir els porus i després, a les fredes per tancar-los.

Bananica: Varietat dorigen desconegut i definida com a enganyosa, perd aclamada per

la societat romana.

Bidens: Es tractaria d'una aixada d’arrossegament que, tal com indica el seu nom, tin-
dria dues fulles.
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Binamia: Terme utilitzat per referir-se probablement a les purpurae, una varietat que es
trobaria dins el grup de les duracinae. Tindria una maduracié molt rapida, una gran

productivitat i els grans no es trobarien agrupats en grans.

Bipalium: Terme en discussid que podria referir-se a un estri o una forma de remorue
illaurar la terra. En el cas que fos un estri, era una pala amb un eix transversal per
fer forca amb els peus. En canvi, si fos una forma de llaurar la terra, consistia a fer

caves de dos peus.

Bipedalium: Terme utilitzat per referir una forma de llaurar la terra, concretament fent

caves de dos peus de mesura. Es creu que podria haver evolucionat cap a bipalium.

Bitumen: Substancia utilitzada per recobrir l'interior dels recipients ceramics i sege-
llar-los. La seva funcié era tapar els porus d'aquests contenidors i dotar el vi d'una

aroma determinada. Resultaria de I'adulteracié de la resina mitjangant la seva coccid.

Biturigiaca: Varietat de cep que provindria de la zona de Bordeus, ja que s'ha relacionat
el seu nom amb el poble dels bittriges, amb capital a Burdigalia. Tenia una madura-

ci6 rapida i tolerava tant el fred com els ambients humits.
Botrum: Es tracta del terme utilitzat per fer referéncia al gra de raim.

Bruttia: Es el tipus de pega més famosa a Antiga Roma. Es deia aixi perqué provenia
del Brutio, i es faria a partir de la resina de la picea. A part de ser de gran utilitat

per segellar les tenalles i impermeabilitzar-les, també tenia propietats medicinals.

Buconiates: Varietat que es cultivaria a la colonia grega de Turios, a Tarent, i tindria una

verema molt tardana.

Bumastus: Varietat que, pel seu nom, es pot intuir que els grans de raim que produia

tindrien forma de mamella de vaca, ja que provindria del terme bumastés.

Cadus: Recipient ceramic grec utilitzat per emmagatzemar el vi i transportar-lo, de la

mateixa manera que ho faria una amfora.

Caelebs: Terme que en la viticultura romana significava que un arbre no pot ser maridat

amb la vinya.

Calcatorium: Superficie ideada per aixafar el raim amb els peus i extreuren el most
en el mén roma. Solia estar revestida d'opus signinum per evitar les filtracions del
most, i tenia un orifici per permetre el pas del liquid a un altre recipient o diposit
mitjancant la decantacid.

Calcula vineatica: Instrument predilecte per podar la vinya i veremar-la. Tenia forma de

falg, pero era de reduides dimensions i utilitzable en una sola ma.
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Caldarium: Zona més calenta dels balnea. Aconseguia la temperatura adequada gracies

al sistema de calefaccié que consistia en 'hypocaustum.

Calventina: Es tractaria d'una varietat cultivada tinicament pels gaurans, els habitants

del mont Gaurus. Sanomenaria aixi pel nom Calventius.

Capnius: Varietat que rebria aquest nom pel terme grec kapnios, que voldria dir “en-
negrit” o “fumat”. Es cultivaria a la colonia grega de Turios, a Tarent, i tindria una

verema molt tardana.

Carbunica: Varietat que havia sorgit a Alba Helvia durant la vida de Plini el Vell i s’ha-
via estés el seu conreu de forma molt rapida. El seu nom vindria de l'antroponim

Carbonus.

Caucina: Varietat de cep que formava part de les falernae. Es cultivaria a la part central
dels turons. Només podien ser conreada a la regié de Falerno, i si es trasplantava,

podia morir.

Caucinum: Vi procedent de Falerno que rebria el nom de la varietat vitivinicola. Es
tractaria d'un vi sec. Es podria beure a partir dels deu anys, encara que assumia la

maxima qualitat als quinze, perd es degradava després dels vint.

Caulinum: Aquest vi es produia a la ciutat de Capua, perd no podem conéixer per qué

rebria aquest nom.

Cecubum: Vi de gran qualitat que havia desaparegut abans dels temps de Plini el Vell.
Es produia al voltant de la ciutat d’Aminclanum. S’havia perdut possiblement per
lextinci6 de la varietat o la desaparicié de la zona, la qual podria fer fermentar el vi

d’'una forma singular.

Cella vinaria: Espai d'una villa on es portaria a terme la fermentacié secundaria del vi,
mitjancant els recipients adequats com ho eren els dolia, les cupae o les orcae. També

serviria per emmagatzemar el vi.

Cinerea: Varietat que rebria el nom del terme cinis, que significa cendra, la qual cosa

indicaria molt probablement el seu color. Era rebutjada per Plini el Vell.

Coccolobis: Varietat utilitzada a Hispania. A IIliria, concretament a Dyrrachium, la

lloaven amb el nom de balisca. Ha estat identificada com el moscatell actual per

Billiard.
Coclea: Mecanisme daccié d'una premsa de biga mitjancant el cargol o torculum.

Colonus: Es tractava d'un camperol que cultivava una terra arrendada, propietat d'un
terratinent. La figura del colonus va prendre molta importancia durant el baix Im-

peri.
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Columbina: Varietat que es trobaria dins el grup de les duracinae. El seu nom podria
venir del terme columba, és a dir, colom, molt probablement pel seu color. Era molt

productiva.

Compluvium: Part de l'atrium amb forma quadrangular per on queia l'aigua de la teula-
da fins a l'impluvium, una petita piscina o diposit.

Congius: Unitat de mesura romana que equivaldria a 3,480 litres.

Convivium: Banquet roma en el qual es reunien les elits i discutien sobre diversos as-

pectes. Consistia en un apatiuna sobretaula en que es bevia vi mentre es recitaven

poemes i es produien espectacles.

Corbula: Instrument predilecte per podar la vinya i veremar-la. Tenia forma de falg,

perd era de reduides dimensions i utilitzable en una sola ma.

Cratera: Recipient grec que s'utilitzava en els banquets pel simposiarca per fer les bar-
reges daigua i vi.

Cubiculum: Espai de I'habitatge roma on dormiren els residents, és a dir, una habitacié.

Cultellus: Ganivet de poda utilitzat per veremar o treure els brots o sarments que no

interessarien durant el creixement del cep i del raim.

Cupa: Recipient utilitzat en época romana per contenir liquids i altres productes. Es-
tava fet de fusta amb anelles de metall que lenvoltarien, de forma molt similar a les
botes actuals. La seva forma permetia que es poguessin transportar per via terrestre

amb facilitat.

Dactidila: Varietat que es trobaria dins el grup de les duracinae. Destacaria per requerir
molta cura durant el seu conreu, produir grans de mida petita i necessitar el sistema

demparrat per poder créixer bé.

Decumanus maximus: En el tracat urbanistic roma, aquest carrer era el principal dels
que tenien una orientacié deest a oest. A partir daquest i laltre principal es tracava

la reticula que formaria I'urbanisme ortogonal o hipodamic.

Defrutum: Vi dolg resultant de la coccié del most fins a un percentatge determinat del

seu volum.

Deuterion: Vi comu grec que es produia macerant el raim exprimit amb aigua, molt

similar a la lora romana.

Diachytos: Vi dol¢ que es faria mitjancant l'assecament del raim abans de ser premsat.
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Dolabra: Eina emprada per netejar el camp d'una arbreda emparrada. S'utilitzaria amb
una sola ma i tindria una part tallant similar a una destral i a laltra banda hi hauria

una piqueta afilada, inclinada cap el manec.

Dolium de fossa: Receptacle ceramic de grans dimensions totalment o parcial enterrat

per garantir una temperatura estable del contingut, sobretot durant la fermentacié

del vi.

Dolium: Contenidor ceramic per excel-léncia del mén roma. Amb una gran capacitat,
podia contenir diversos productes, des de gra fins a vi, incloent-hi oli i altres liquids.
En el camp vitivinicola, el dolium era el recipient més utilitzat per portar a terme la
fermentaci6 secundaria

Domus: Casa tipica romana. Destacariem daquesta edificacié les parts segiients:
Latrium, el peristylum, el tabellarium, el triclinium. ..

Dracontion: Varietat relativament nova dorigen grec en els temps de Columella i tin-

dria una productivitat com la de la balisca i una qualitat com la de 'aminnea.

Duracinae: Conjunt de varietat que destacaria per produir grans amb una pell més
dura que la resta. En podriem destacar les ambrosiae, les dactidilae, les columbinae
o les binamiae.

Ebrietas: Estat derivat del consum excessiu de vi. Estava plenament condemnat per la

moralitat i tradicié romana, en considerar-se un excés.

Edictum de pretiis: Llei creada per ' Emperador que fixava els preus dels productes amb

els quals I'Imperi podria adquirir les seves annona.

Epsema: Terme grec per fer referéncia a la sapa, un vi dolg fet a partir de la coccid del

most fins a reduir-lo a una part del seu contingut.

Erbulos: Vi grec que durant els primers anys era negre, perd a poc a poc saniria tornant
grecq P y g P

blanc. En boca era lleuger i delicat.

Estatanum: Vi de gran qualitat procedent de la Campania, concretament dins el ter-

ritori estatd, entre Cales i Falerno. Tindria unes qualitats medicinals molt lloades.

Etesiaca: Es tractaria d'una varietat de la zona d’Arretium. Tindria aquest nom pels

vents etesis, els quals estarien presents durant la seva maduracié.

Eugenia: Aquesta varietat de cep provindria dels turons del Tauromeni, Sicilia. El seu
nom faria referéncia al seu bon origen, i es tractaria d'una varietat de qualitat. Si es

trasplantava, perdia la qualitat, tot i que es va aconseguir portar als turons albans.
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Faecinia: Aquesta varietat de cep destacava per produir massa femta vinicola durant
la fermentacié. D'altra banda, es podia assentar bé en diverses zones, depenent del

climaiel sol.

Falcula: Instrument utilitzat per podar la vinya i, sobretot, veremar-la, el qual tindria
forma de falg, pero seria d'unes dimensions molt més reduides que les de la falx

vindimiatoria.

Falerna: Varietat de cep que formava part de les falernae. Es cultivaria a la part més
baixa dels turons. Només podien ser conreades a la regi6 de Falerno, i, si es tras-

plantaven, podien morir.

Falernae: Varietats de raim provinents de la regié de Falerno. Formarien part daquest

grup les segiients: la caucina, la faustiniana ila falerna.

Falernum: Vi procedent de Falerno que rebria el nom de la varietat vitivinicola. Es trac-
taria d'un vi ténue, entre sec i dol¢. Es podria beure a partir dels deu anys, i assumi-

ria la maxima qualitat als quinze, pero es degradaria després dels vint.

Falx putatoria: Instrument predilecte per podar la vinya i veremar-la. Tenia forma de

fal, pero era de reduides dimensions i sutilitzava amb una sola ma.

Falx vinatoria: Instrument predilecte per podar la vinya i veremar-la. Tenia forma de

falc, perd era de reduides dimensions i sutilitzava amb una sola ma.
& p

Falx vindimiatoria: Instrument predilecte per podar la vinya i veremar-la. Tenia forma

de falg, perod era de reduides dimensions i sutilitzava amb una sola ma.

Faustiniana: Varietat de cep que formava part de les falernae. Es cultivaria a la part més
alta dels turons. Només podien ser conreades a la regi6 de Falerno, i, si es trasplan-

taven, podien morir.

Faustinianum: Vi procedent de Falerno que rebria el nom de la varietat vitivinicola. Es
tractaria d'un vi dol¢ que tindria tant alcohol que podria inflamar-se. Es podria
beure a partir dels deu anys, i assumiria la maxima qualitat als quinze, perd es de-

gradaria després dels vint.

Fecatum: Vi comi que es faria a partir dels baixos que quedarien en els lacus i les tena-

lles després de la fermentacié del vi.

Ferreola: Varietat molt productiva que esmenta Columella, pero el mateix autor admet

ue encara no ha pogut provar el vi que se'n faria.
q pogut p q

Fiscina: Cantonades circulars d'espart que es trobarien a la zona de premsat i servirien

per evitar que sescapessin els residus o les pells.
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Flamen: Sacerdot roma de gran prestigi. La seva persona era sagrada i inviolable, i era

tan important com un pontifice.

Foedum: Pacte entre I'Imperii els barbars per preservar lestabilitat en les fronteres. Els
barbars esdevenien foederati dels romans, mentre que aquests dltims els pagaven
amb productes basics o drets.

Forense: Varietat que podria rebre el nom del terme roma forum. Creixeria rapidament

i era facil de transportar i vendre.

Frigidarium: Zona dels balnea on es prendrien els banys freds. No comptava amb cap

sistema de calefaccié, siné que es tractava de l'aigua a la temperatura ambiental.

Frux liquida: Significava fruit liquid, i serviria per referir-se al most procedent del

premsat del raim.

Fundanium: Vi de gran qualitat produit a Fundi, una ciutat situada al Laci, prop del
llac Fundani.

Gaurum: Vi de gran qualitat procedent de la Campania, concretament dels voltants

del turé Gaurus, prop de Veies i Puteolos. Es faria a partir de la varietat calventina.

Greculae: Varietats de raim provinents de 'Egeu. Entre aquestes es trobarien les mare-

otiques, les thasiae, les psithiae i les sophortiae.

Helvennaca: Varietat molt productiva que necessitaria forques per evitar que caigues-
sin els seus bragos a causa del pes que tindria tot el raim que generaria. Es podria

situar a la Gallia, i una de les seves variants rebria el nom de marcus.

Helvola: Varietat que era d'un color entre el roig i el groc, tot i que també se'n referirien

com a negre o porpra. El seu nom provindria del terme llati helvus.

Hipocaustum: Sistema de calefaccié roma que consistia en una cambra subterrania sota
la zona que es volia escalfar, suportada per pilons anomenats suspensurae. Aquesta

q q
cambra subterrania estava connectada amb un forn, el qual conduiria el fum i l'es-

calfor cap aquesta zona.

Hirtiola: Varietat que tindria aquest nom pel terme hirtus, que voldria dir arrissat, pro-
bablement referint-se a l'aspecte de les seves fulles. Era originaria de la zona d'Um-
bria, de Picenus i Mevania.

Hispanica: Es tracta d'una varietat molt valorada a l'antiguitat, la qual es cultivaria a

la peninsula Ibérica, tal com indica el seu nom. No es pot saber quina varietat era.

Horconia: Varietat que es cultivaria a la Campania, similar a la murgentina i la vennun-

cula, i amb una gran productivitat.
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Hortus: Part de la villa on, tal com indica el nom, es cultivarien les hortalisses. El situa-

riem a la pars rustica, que estava enfocada a les tasques agricoles i ramaderes.

Impluvium: Part de 'atrium que consistia en un diposit quadrangular al centre de les-

tanca que rebria l'aigua que cauria del compluvium.

Inerticula: Varietat negra que rebia aquest nom per la poca quantitat dalcohol que

tindria el vi resultant. Els grecs l'anomenaven amarcion.

Infudibulum: Instrument utilitzat per aromatitzar una estanga a través de la crema des-

pecies o incens.

Insula: Significa illa. En el camp de 'urbanisme, una insula és el que coneixeriem avui
en dia com una illa de cases. Solien ser edificis de diversos pisos que contenien ha-

bitatges on residiria la plebs.

ITugerum: Es tracta d'una unitat de mesura equivalent a una superficie quadrangular de

240 x 120 peus romans, és a dir 2 x 1 actus. Era daproximadament 0,25 hectarees.

ugum: Significa jou. En la viticultura romana, el iugum és l'instrument horitzontal on
Tug Significa jou. En la viticult 1 iug 1

semparraven els sarments del cep. Estava sostingut gracies als pedamenta.

Kardus maximus: En el tracat urbanistic roma, aquest carrer era el principal dels que
tenien una orientacié de nord a sud. A partir d'aquest i l'altre principal, es tracava la

reticula que formaria I'urbanisme ortogonal o hipodamic.

Kylix: Copa predilecta per consumir el vi en els banquets grecs. Destaca pel seu peu

elevat i el seu fons pla amb unes grans nanses a banda i banda de l'estri.

Lacus: Diposit rectangular per contenir liquids en el mén roma. Estava revestit d'opus
signinum per garantir la seva impermeabilitat, i, en les tasques vitivinicoles, serviria

per contenir el most durant la fermentacié primaria.

Lagea: Es tractaria d'una varietat que no es cultivaria a cap lloc de la peninsula Italica.
Maduraria molt rapidament, cosa que faria avancar la verema. D’altra banda, po-

dria conservar-se en el cep, sense fer falta lolla de fang.

Lavis pedicinorum: Es tracta d'una pedra amb encaixos que s'ineren al terra del torcula-
p q

rium i servirien per subjectar els arbores.

Lararium: Petit altar situat a l'atrium de la casa romana on es farien ofrenes als déus,

als avantpassats familiars i als déus manes.

Lauroensia: Vins d'una gran qualitat procedents del Lauro, una regié vitivinicola situ-
ada a la peninsula Ibérica. Hi ha diverses teories sobre on es trobaria aquesta zona,

algunes creuen que podria estar a la Laietinia, mentre d’altres al Pais Valencia.
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Leucocoo: Vi salat blanc produit a l'illa de Cos, i un dels més famosos. S’havia inventat
a partir de lengany d'un esclau per quedar-se part de la produccié. Tindria molta

més aigua marina que la resta de vins d'aquest sector.

Limes: Es tracta de les fronteres de 'Imperi roma, és a dir, els limits de la seva area

d'influéncia. Els més coneguts sén els del Rin i el Danubi.

Liquamen: Producte alimentari fet a partir de les visceres de peix macerades. Concreta-
ment, es tractaria d'una de les variants, de la mateixa manera que ho eren el garum

ila salsamenta.

Locus corruptus: Fenomen de la transmissié textual en que s'ha perdut una part del text
ino es pot saber queé diria. La causa pot ser el mal estat dels pergamins o un error

durant la copia dels textos en época medieval.

Lorum: Vi comt roma que es produia macerant el raim exprimit amb aigua, molt si-

milar al deuterion grec.

Lucanum: Vi que provindria de la regi6 de Lucania o la ciutat de Brucio, a l'actual Ca-

labria. Era un vi fluix, sense for¢a i vigor, pero si digestiu.

Maeceniatanum: Vi procedent de la zona de la ciutat de Caesena, i que rebria el nom

per lantroponim Mecenes, molt tipic daquesta regi6.

Magister convivii: Personatge dels banquets encarregat pels romans per fer les barreges
‘aigua i vi i conduir la conversa cap a temes interessants i entretinguts. Podia ser
d

, . . o
lamfitrié o un dels convidats triat préviament per la resta.

Maygister militum: Terme utilitzat per fer referéncia al carrec més important de lexeércit

roma durant els seus ultims segles.

Mamertina: Vins de qualitat originaris de Sicilia, concretament de la ciutat de Messi-

na. El seu nom provindria del terme mamers, que significa fill de Mart.

Masicum: Vi de gran qualitat procedent de la Campania, concretament dels voltants

del turé Masic.

Mastiche: Forma d’anomenar la resina utilitzada per recobrir l'interior de les tenalles

perqué sutilitzaria com a dentifric mitjangant el mastegament d'aquesta.

Matrona: Membre femeni de la familia, esposa del pater familias. Quan era vidua i no

tenia fills, assumia les funcions del seu difunt marit.

Melampsithium: Vi dolg de color negre molt similar al psithium, tal com indica el seu

nom. Concretament, estava fet a partir de la varietat psithia.
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Meretrix: Eren dames de companyia, les quals podien assistir als banquets romans

durant Iépoca monarquica i republicana.

Merum: Viamb alcohol. Era el vi que actualment coneixem, sense cap barreja ni addi-

tiu. Era el que sutilitzaria en els banquets per mesclar-lo amb aigua.

Mesogites: Vi que es produia a'Egeu, concretament a la serralada de Mesogis, d'aqui el

seu nom. Produia mal de cap si es consumia.

Metica: Varietat que rebria aquesta denominacié pel nom Mettius. Era de color negre
i podria suportar el temps i el clima. El vi resultant es podria tornar vermell amb

el pas dels anys.

Mos maiorum: Conjunt de normes i regles tradicionals romanes que datarien dépoca
monarquica. Els ciutadans romans les havien de complir per poder mantenir la seva

tradicié. Una de les normes més importants era lausteritat i el rebuig dels excessos.

Mostum lixivum: Es tractaria del most resultant de la segona premsada, portada a ter-

me després d’aixafar el raim amb els peus.
Mulsum: Vi dolg resultant de la barreja amb mel.
Mourgentina: Varietat de vinya procedent de Murgentia, Sicilia i portada a la Campania.
Murina: Es tracta d'un vi creat a partir del premsat de les pells ja aixafades.
Naspercenites: Vi molt famos entre la poblacié grega que es produia a la zona del Ponti.

Nebula: Malaltia de la vinya que provocaria que el raim i els pampols presentessin un
tel translicid.

Nomentana: Varietat de cep provinent de la zona entre Etrtiria i Sabina. Rebria aquest
nom per la seva proximitat a la ciutat de Nomentum. Podria ser anomenada també

amb els termes rubella o rubellana.

Oenochoe: Gerra ceramica de procedéncia grega utilitzada per treure el vi aiguat de la

cratera i servir-lo.

Oleaginea: Varietat propia de Tibur i amb uns grans molt similars a les olives, d'aqui el

seu nom.

Ompbhakites: Vi salat també anomenat bios per Plini, ja que tenia propietats medicinals

i ajudava a mantenir la vida. Es produia d'una forma molt singular.

Onfacium: Beguda de raim verd feta a partir del melampsithium, segons Plini.
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Opulus: Es tractaria d'un arbre, lauré blanc, Acer opulifolium. També significava un
tipus de vinya en qué es farien créixer els sarments per tal d'unir-los a d’altres a fi de

formar jous naturals, és a dir, el rumpotinus.

Opus sectile: Técnica decorativa amb la qual es creava un motiu a partir de peces geo-

metriques fetes de materials lapidis de luxe.

Opus signinum: Argamassa feta a partir de cal¢ i fragments cerdmics polvoritzats que,
després d'una reaccié quimica, sendureix en gran mesura. Concretament, aquesta
argamassa sutilitzaria per impermeabilitzar diposits o piscines, perd també per fer

estructures o fonaments.

Opus spicatum: Sistema de construccié que consisteix en la col-locaci6 dels maons o les
pedres en orientacié vertical i horitzontal de forma successiva, és a dir, en espina
de peix.

Orbis: Peca arrodonida situada a la biga, concretament en el punt on exerciria la pressié

una premsa.

Orca: Recipient ceramic utilitzat a Hispania per portar a terme la fermentacié secun-
daria, segons Varrd. Tindria unes dimensions més reduides i podria formar part de
la tradicié ibérica.

Ordo decurionum: Ordre dels decurions, és a dir, el cos municipal que sencarregava de

IAdministracié d'una localitat en época romana.

Pala: Eina utilitzada per fer caves i remoure la terra. Tindria exactament el mateix

aspecte que les actuals.

Pariana: Varietat que sanomenaria aixi pel nom Parius, i es cultivaria a lentorn de la

ciutat de Pisa.

Pars fructuaria: Part de la villa dedicada a lemmagatzemament de productes i la gene-
raci6 de vi o oli. Trobariem en aquesta zona el torcularium, la cella vinaria o la cella

olearia.

Pars occidentalis: Tal com indica el nom, és una divisié administrativa i territorial de

I'Imperi, que aglomeraria les prefectures de la Gal-lia i la d'Ttalia.

Pars orientalis: Tal com indica el nom, és una divisié administrativa i territorial de I'Im-

peri, que aglomeraria les prefectures de la II.liria i la d'Orient.

Pars rustica: Part de la villa dedicada a les activitats agraries i ramaderes. Podriem tro-

bar els horts i els corrals en aquesta zona.
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Pars urbana: Part de la villa dedicada al lleure i l'oci del propietari. Tindria totes les

facilitats tipiques com el triclinium o els balnea.

astinatio: Accid de llaurar el camp. Guarda relacié amb leina pastinum, tot i que no-
Pastinatio: A de 11 | p. Guarda rel bl q

més es tracta de l'arrel i no el significat.
Pastinum: Eina amb forma de forca utilitzada per plantar els esqueixos.

Pater familias: Membre de la familia que tenia tota la responsabilitat en la presa de de-
cisions, tant dexternes com d'internes del cercle. La seva potestat era tan gran que

podia decidir qualsevol cosa sobre els membres que vivien a la seva casa.

Pedamentum: En la viticultura romana, els pedamenta correspondrien als tutors utilit-
zats com a reforg per fer créixer el cep. Podien sostenir els jous o estar completa-

ment exempts.
Pedes: Unitat de mesura romana que era 0,296 metres.

Pergula: Estructura quadrangular per fer créixer i emparrar la vinya d'una determinada
g q g % 1% y

forma. No presentaria cap diferéncia amb la pérgola d'avui en dia.
p 1% perg

Pergulana: Varietat relativament nova en els temps de Columella i tindria una gran

productivitat. El seu nom podria indicar el tipus de conreu utilitzat.

Perusinia: Varietat que rebria aquest nom per lantroponim Perusius, i es cultivaria a
la zona de Modena. El vi resultant era negre, perd saniria tornant blanc al cap de

quatre anys.

Peuce: Varietat de cep que formaria part de les greculae. Podria tractar-se d'un tipus de

. \ T ”
raim negre, perqué el seu nom voldria dir “negre”.

Phorineos: Vi salat grec que tenia el percentatge d'aigua marina més elevat. De fet, Plini
esmenta que era més salat que el de Cos, un vi que destacava per la seva proporcié

entre vi i aigua marina.

Picina: Varietat que era de color negre, tal com indica el seu nom, probablement escollit

per la seva similitud cromatica amb la pega.

Pistacia lentisca: Llentiscle, és un arbust utilitzat antigament per obtenir resina que

serviria per recobrir l'interior dels recipients ceramics.

Pistacia terebinthus: Terebint o llampuga, és un arbust utilitzat antigament per obtenir

resina que sempraria per recobrir l'interior dels recipients ceramics.

Pix: Substancia utilitzada per recobrir I'interior dels recipients ceramics i segellar-los.
La seva funcid era tapar els porus daquests contenidors i dotar el vi d'una aroma

determinada. Resultaria de I'adulteracié de la resina mitjangant la seva coccid.
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Plaustrum: Remolc de fusta utilitzat durant la verema per carregar el raim recol-lectat.

Estava estirat per animals, podien ser els bous.

Potulanum: Vi més famos dels originaris de Sicilia, tot i que només és referit per Plini

el Vell.

Praefactura: Es tracta d'una divisié del territori portada a terme per Dioclecid. N'hi
havia quatre, i estarien governades pels Augusts i pels Césars, en el marc de la Te-

trarquia.
Praelum: Era la biga d'una premsa, unida als arbores i al contrapés.
Praetutium: Vi de renom procedent de la ciutat amb el mateix nom: Praetutium.

Precia: Es tractaria d'una varietat que es trobaria fora de l'area d'influéncia romana. El

cep oferiria molta fusta i tindria pAmpols similars a les fulles de 'api.

Pretecianus: Els grecs anomenaven aixi el vi de Pucino, per la ciutat de Pretecia, situada

al golf adriatic.

Privernatum: Vi de gran qualitat originari de la ciutat de Privernum, als peus dels tu-

rons dels volscos. Tindria molt poc alcohol i era similar al de Regium.

Protopos: Vi dolg fet a partir de les llagrimes de most que cauen del raim no veremat

durant el moment més algid de la maduracié.

Psithia: Varietat de cep que formaria part del grup de les greculae. Tindria bon gust i

poca produccid. Podria tractar-se d'un tipus de raim blanc.

Psithium: Vi dol¢ de color vermell que tindria gust a panses. Concretament, estava fet

a partir de la varietat psithia.

Pucino: Vi de gran qualitat produit al golf adriatic, prop del riu Timavo. Julia Augusta
només beuria aquests vins, i va arribar fins als vuitanta-sis anys, per la qual cosa es

consideraria que tindria propietats medicinals.

Pumula: Varietat que tindria aquest nom pel terme pumilius, que voldria dir petit o

nan, possiblement per l'aspecte del cep. Era propia de la zona d’ Amiternum.
Purpurea: Varietat que produia raim de color negre, tal com indica el seu nom.

Puzzolana: Roca volcanica que sutilitzava antigament com un dels components per fer
el que anomenem opus caementicium, un ciment amb cal¢ i aquest material (amb

preséncia de silice) que faria una reaccié quimica i senduriria.

Quailus vindimiatoriys: Instrument predilecte per podar la vinya i veremar-la. Tenia

forma de falg, pero era de reduides dimensions i sutilitzava amb una sola ma.
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Rabuscula: Varietat que tindria un color entre gris i groc. Era rebutjada per Plini el Vell.

Raetica: Varietat de cep que provindria de la zona del Veneto, ja que s'ha relacionat el

seu nom amb el poble dels retis. Si es trasplantava, podria perdre la seva qualitat.

Raeticum: Vi provinent de la zona de Verona, preferit per Virgili abans que els de Faler-

no, segons Plini. Podia estar fet amb la varietat raetica.
Rastrum: Es tractaria d'una aixada darrossegament simple, amb una sola fulla.

Regnum gothorum: Tal com indica el seu nom, significa regne dels gots, com ho va ser

el de Tolosa.

Regula: Cantonades circulars de fusta que es trobarien en la zona de premsat i servirien

per evitar que sescapessin els residus o les pells.
Religio licita: Religié o culte acceptat per la societat i les institucions romanes.

Repastinari: Terme utilitzat per referir les vinyes desfonades, ja que tot seguit es plan-

tarien esqueixos en aquella zona, volent fer créixer nous ceps.

Rex convivii: Personatge dels banquets romans encarregat de fer les barreges daigua i
vi i conduir la conversa cap a temes interessants i entretinguts. Podia ser lamfitri6

o un dels convidats triat préviament per la resta.

Rubellana: Varietat de cep provinent de la zona entre Etrtria i Sabina. Rebria aquest
nom pel color rogenc de la seva fusta, i es podia utilitzar també el terme rubella.

Podria ser anomenada nomentana, per la proximitat de la ciutat de Nomentum.
Rubigo: Malaltia de la vinya que tenyiria de color vermell els pampols.

Rumpotinus: Es tractaria d'un tipus de vinya en queé es faria créixer el cep a través del
tutor i es conduirien els sarments de forma que sunissin amb els dels altres ceps per

generar jous naturals.

Rutrum: Estri de gran ambivaléncia que serviria tant per a la tala com per remoure la
terra. També serviria per trencar compactacions de terra o terrosos de cal¢. Era una

pala amb una vora ben afilada.

Sanguis Christi: Terme cristia per fer referéncia al vi, tant en les cerimonies com en els
concilis. Concretament, significa sang de Crist, fent referéncia al vi després de la

transsubstanciacié.

Sanguis uvae: Terme cristid per fer referéncia al most els concilis visigotics. Concre-
tament, significa sang de raim, fent referéncia al most resultant després de la seva

extraccio.
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Sapa: Vi dolg fet a partir de la coccié del most fins a reduir-lo a una part del seu con-
tingut.
Sarculum: Aixada que podria ser simple o bifurcada, i serviria per remoure la terra i

llaurar el camp.

Scapula: Varietat que sutilitzava sobretot per conservar el raim en olles de fang, en
comptes de produir vi. Es podria anomenar scirpula o numisiana, i es cultivaria a
Tarracina, al sud de Roma. Sanomenaria surcula a la Campania, mentre que en

q

altres llocs era referida com scapula.

Scripula: Varietat que tindria els grans de mida petita i amb un aspecte arrugat, tot i

que pesarien més que la resta.

Securis: Es tractaria d'una destral que podria ser simple o dolabrada, és a dir, amb un

pic a laltra banda.

Servitium: Villoat per Plini, tot i que el seu nom no ens dona indicacions sobre l'origen

o el perqué de la nomenclatura.

Setinum: Vi produit a la ciutat de Setia. August consideraria que és el millor vi de tots,

ja sigui per les seves propietats medicinals com pels records de la seva infancia.

Simpulum: Estri metal-lic amb forma de cullerot que tenia la utilitat de servir el vi en

les copes durant els banquets.

Sireos: Terme grec per fer referéncia a la sapa, un vi dolg fet a partir de la coccié del most

fins a reduir-lo a una part del seu contingut.

Sophortia: Varietat de cep que formaria part del grup de les greculae. Tindria bon gusti

poca produccié. Podria tractar-se d'un tipus de raim blanc.

Spionia: Varietat que s'ha proposat que fos negra per la seva etimologia. La seva verema

era molt tardana, ja que maduraria amb les pluges de tardor.

Stephanita: Varietat que tindria aquest nom pel terme grec de stpehands, que voldria

dir corona. Molt probablement els pampols tindrien forma de corona.

Strepte: Varietat que tindria aquest nom pel terme streptds, és a dir, girat. Sembla ser
que actuaria com els gira-sols i buscaria el sol, tot i que no existiria cap varietat de

cep que pogués fer aquesta accié.

Sucosum: Nom amb el qual es coneixia un dels vins de Massilia. Rebria aquest nom

perqué la seva textura en bOCGl era espessa.

Sucula: Mecanisme d'accié d'una premsa de biga mitjancant el torn de ma.
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Superstitio illicita: Religié o culte rebutjat per la societat i institucions romanes, ja que

es tractava d'una superstitio i no pas una religio.

Surcula: Varietat que era utilitzada sobretot per conservar el raim en olles de fang, en
comptes de produir vi. Es podria anomenar scirpula o numisiana, i es cultivaria a
Tarracina, al sud de Roma. Sanomenaria surcula a la Campania, mentre que en

altres llocs era referida com scapula.

Symposiarchés: Personatge dels banquets encarregat pels grecs per fer les barreges d’ai-
gua i viiconduir la conversa cap a temes interessants i entretinguts. Podia ser I'am-

fitrié o un dels convidats triat préviament per la resta.

Symposium: Celebracié organitzada a l'antiga Grécia per les elits. Consistia en un ampli
apat i una sobretaula en qué es consumia vi barrejat amb aigua mentre es discutia

sobre diversos temes i es presenciaven espectacles i recitals de poesia.

Talpona: Es tractaria d'una varietat de la zona d’Arretium. El seu nom podria venir de

talpa (talp) i era negra, tot i que el most que se nextrauria era blanc.

Tarentinum: Vi originari de Tarent, ciutat situada al golf del mar Jonic. Era un vi fluix,

sense forca i vigor, pero si digestiu.

Tarrupia: Varietat que es cultivaria a la colonia grega de Turios, a Tarent, i tindria una

verema molt tardana.

Tauromenitanum: Vi procedent de Sicilia, concretament del turé del Tauromeni, tal

com indica el seu nom. Podria estar fet amb la varietat eugenia, tipica daquella zona.

Tegula: Material arquitectonic fet de cerdmica que sutilitzaria juntament amb I'imbrex

per construir els teulades de les cases.

Temetum: Es tractaria una forma d'anomenar el vi amb alcohol en els ambients famili-
ars romans. Concretament, es faria la prova del peté a la dona per comprovar si hi

havia temetum en el seu ale.

Tepidarium: Zona dels balnea que, com el nom indica, era d'una temperatura modera-

da, és a dir, tébia. Estarien parcialment calents gracies a I'hypocaustum.

Terebrum antiquum: Trepant utilitzat en época romana per perforar la vinya i incorpo-
rar els empelts. Aquest produia serradures, que dificultarien la neteja del forat on

es col-locaria lempelt, el que causaria un creixement irregular.

Terebrum gallicum: Trepant utilitzat en época romana per perforar la vinya i incorpo-
rar-hi els empelts. Aquest produia encenalls i no pas serradures, el que facilitaria la

neteja del forat on es col-locaria lempelt.
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Terebrum: Trepant utilitzat en época romana per perforar la vinya i incorporar-hi els
empelts. Hi havia més d'un tipus: I'antic i el gal-lic.
Tethalassomenos: Vins salats que es produirien fora de Cos, és a dir, a la resta de 'Egeu

i altres zones del Mediterrani.

Thalassites: Vins salats que es diferenciarien de la resta perqué els enfonsaven al mar

durant la fermentacié secundaria per envellir-los de forma més rapida.

Thasia: Varietat de cep provinent de l'illa de Tasos. Formaria part del grup de les grecu-
lae. Podria tractar-se d'un tipus de raim blanc.

Titulus pictus: Marca que es faria a les amfores per determinar l'any denvasat del pro-

ducte, l'origen, el destinatari o el mateix contingut.
Torcular: Terme emprat en els concilis visigdtics per fer referéncia al torcularium.

Torcularium: Espai de la villa on es portarien a terme diverses tasques relacionades
amb la producci6 de vi o doli. En aquesta zona hi trobariem la premsa i els diposits
associats. El seu nom vindria de torculum, el cargol utilitzat per fer pujar i baixar la

biga de la premsa.

Torculum: Cargol metal-lic unit al contrapés que faria pujar i baixar la biga d'una prem-

sa per exercir pressio i extreure el most o loli.

Trebellicum: Vi procedent de la ciutat de Neapolis, és a dir, Napols. Tindria bon gust i
era digestiu.

Trebulanum: Vi procedent de la ciutat de Trebula, situada al Laci.

Triclinium: Es tracta del menjador per excel:léencia on es produirien els convivii. Rep
aquest nom pels tres llits situats en forma d’'U al voltant de la taula on hi havia el

menjar, Podria haver triclinia d'estiu o d’hivern.

Tripedana: Varietat que el cep de la qual, tal com indica el nom, mesuraria uns 90 cen-

timetres (tres pedes). Era una varietat de gran bellesa per a Columella.

Uncial: Varietat que tindria uns grans d’'una unga, tal com indica el nom. Havia de ser

una unga de longitud, i no pas de pes perqué fos possible.

Unguis ferreis: Instrument predilecte per podar la vinya i veremar-la. Tenia forma de

falc, perod era de reduides dimensions i sutilitzava amb una sola ma.
& p

Uva praecox: Terme emprat per Varrd per referir-se a la varietat lagea. Maduraria molt
rapidament, cosa que faria avancar la verema. D'altra banda, podria conservar-se en

el cep, sense fer falta 'olla de fang.
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Vanga: Terme utilitzat per Palladi per fer referéncia a la pala. Pot ser que aquest estri
fos similar al bipalium, en el cas que aquest tltim fos una eina i no pas una forma

de remoure la terra.

Veliternum: Vi de gran qualitat originari de la ciutat de Velitras, a lextrem sud dels

monts albans. Era suau i digestiu.

Vennuncula: Varietat que es feia servir sobretot per conservar el raim en olles de fang,
en comptes de produir vi. Es podria anomenar scirpula o numisiana, i es cultivaria
a Tarracina, al sud de Roma. Sanomenaria surcula a la Campania, mentre que en

altres llocs era referida com scapula.

Vidua: Terme que en la viticultura romana significava que un arbre no pot ser maridat

amb la vinya.

Villa: Finca agraria romana per excel-léncia. Aquesta es trobaria dividida en tres parts:
la pars urbana, dedicada al lleure; la pars rustica, dedicada a les tasques agraries o
ramaderes, i la pars fructuaria, destinada a lemmagatzemament i la generaci6 de
productes com loli o el vi. Aquest tipus dassentament estava enfocat a tenir una

gran productivitat per destinar-la al mercat.

illicus: Paraula romana per referir-se a un propietari agricola o terratinent, També
Vill Paraul fe t la o terratinent. Tamb
podria ser loficial contractat que es responsabilitzés de portar a terme les diverses

activitats agricoles d'una propietat rural.

Villula: Terme utilitzat a 'antiguitat tardana per fer referéncia a les propietats agraries.
El seu nom indicaria unes finques d'unes dimensions reduides, ja no equiparables

amb les villae romanes.

Vinalia meditrinalia: Celebracié que es produia lonze d'octubre i significava el final de

la verema.

Vinalia priora: Celebracié produida el dia vint-i-tres d'abril que marcaria el moment en
p q

ué es podria consumir el vi de l'anterior verema.
q P

Vinalia rustica: Celebracié que es produia el catorze d'agost i significava el comenca-

ment de la verema.

Vindimiator: Técnicament, veremador. Era lobrer que portaria a terme la tasca de re-
collectar el vi durant la verema, perd també sencarregaria durant tot l'any de la

poda, la poda en verd i el despampolat.

Vinea arbustiva: Podria tractar-se de la vinya en arbredes a la qual es refereix Varré. Es
tractaria d'un sistema en qué els ceps creixerien a través dels arbres i es col-locarien

alguns jous perqué passessin d’'uns als altres.
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Vinea characata: Terme utilitzat per Palladi per fer referéncia a la vinya emparrada en
forma de cercle.

Vinea compluviata: Terme utilitzat per Varrd per referir-se, molt probablement, a la
vinya en pérgola.

Vinea conseminia: Tipus de conreu de la vinya en qué es planten diverses varietats en
un mateix indret, la qual cosa comporta que no es puguin distingir quan creixen i

es dificultin les tasques de verema.

Vinea iugata: Es tractaria de la vinya emparrada tal com la coneixem avui en dia. Uti-

litzaria, com el seu nom indica, els iuga i els pedamenta.

Vinea postrata. Es tracta d'un tipus de vinya exempta que s’ha deixat créixer tant que
els sarments no poden mantenir-se aixecats i cauen pel seu propi pes, avancant pel
terra.

Vinea: Significa vinya.

Viniacola: Es tractaria d'una varietat cultivada Gnicament pels sabins i que tindria una

pell molt dura, i que generaria molts residus durant el premsat.

Vinum palmensium: Vi procedent de 'Ager palmensium, una regié situada al Pice.

Aquest vi s’havia inventat per casualitat, segons Plini.

Visulla: Sembla ser que aquesta varietat provindria de la zona sabina, en ser cultivada
en els turons de la zona. No suportaria les variacions climatiques, perd sadaptaria

tant al fred com a la calor constant.

Vitis vinifera: Es tracta del nom cientific del cep o vinya. Concretament, la vitis vinifera
és lespecie que pot produir raim, el qual es pot consumir o utilitzar per fer vi. La

domesticacié de la vinya va portar Iaparicié d'aquesta espécie.

Volucra: Insecte alat que es menjaria els pampols del cep i que es considerava una plaga.

339






ANNEX 3: TAULER D'IMATGES

Nuam.
Fig.

Procedéncia / Autoria

Data

d’accés

Coberta

Dibuix de Carlota Corrales. Inspirat en: MARTIN, A;
Bavés, F. (2009). «Cella vinaria de Vallmora (Teia,
Maresme, Barcelona). Estudi per a la reconstruccié de
dues premses romanes». A: El vi Tarraconense i laieta: abir
i avui. Actes del simposium. Tarragona, p. 215-248, fig. 24

Fig. 1

Cartografia delaboracié propia a partir de dades de
I'ICGC

Fig.2

https://commons.wikimedia.org/wiki/
File:%C3%80mfora_fen%C3%ADcia,_Penya_Negra_
(Crevillent),_Museu_Arqueol%C3%B2gic_d%27Alacant.
JPG / Joanbanjo, CC BY-SA 3.0 <https://
creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0>, via

Wikimedia Commons

09-03-2022

Fig. 3

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Rutas_

comerciales_fenicias-ca.svg / Routes_commerciales_des_

Phéniciens-fr.svg: Bourrichonderivative work: Qoan, CC | 27-08-2021

BY-SA 3.0 <https://creativecommons.org/licenses/by-
sa/3.0>, via Wikimedia Commons

Fig. 4

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Ancient_
Greek_Pottery_(28434775136).jpg

27-08-2021

Fig. 5

Imatge d'autoria propia.

341



https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Rutas_comerciales_fenicias-ca.svg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Rutas_comerciales_fenicias-ca.svg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Ancient_Greek_Pottery_(28434775136).jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Ancient_Greek_Pottery_(28434775136).jpg

Antoni Corrales Soberino

Fig. 6

AsgenNsio, D.; CaArponNa, R.; FERRER, C.; MORER,
J; Pou, J.; Sauia, O.; Garcia-Darmay, C. (2010).
«Una almassera del segle 111 aC dins del nucli ibeéric dels
Estinclells (Verdu, Urgell)». Urtx: Revista Cultural de
I'Urgell, 24, p. 55-76, fig. 14.

Fig. 7

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Anfora_
fenicia_Alt_de_Benimaquia.jpg / Pguerin, CC BY-SA
3.0 <https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0>,
via Wikimedia Commons

27-08-2021

Fig. 8

Cartografia delaboracié propia a partir de dades de
I'ICGC.

Fig. 9

JorNET, R; BELARTE, M.C.; SANMARTH, J.; ASENSIO,
D.; MORER, J.; NOGUERA, J. (2020). «El Coll del Moro
(Gandesa, Tarragona) y su contexto territorial: formacién

y desarrollo de un asentamiento urbano protohistérico».

Trabajos de Prehistoria, 77, 1, p. 113-129, fig. 2.

Fig. 10

JornET, R.; BELARTE, M.C.; SANMART], ].; Asensio, D,;
MORER, J. (2016). «Noves excavacions al nucli fortificat
del Coll del Moro de Gandesa (2014-2015)». A: Actes de
les I Jornades dArqueologia de les Terres de 'Ebre (‘Tortosa,

6 i 7 de maig de 2016). Generalitat de Catalunya. Tortosa:

Departament de Cultura, p. 345-358, fig. 6.

Fig. 11

Asensio, D.; CArpona, R.; FERRER, C.; MORER,
J.; Pou, J.; Sautra, O.; Garcia-Darmav, C. (2010).
«Una almassera del segle 111 aC dins del nucli ibeéric dels
Estinclells (Verdd, Urgell)». Urtx: Revista Cultural de
I'Urgell, 24, p. 55-76, fig. 2.

Fig. 12

Asensio, D.; Carpona, R.; FERRER, C.; MORER, J.;
Pou, J.; Saura, O.; Garcia-Darmau, C. (2010) «Una
almassera del segle 111 aC dins del nucli ibéric dels
Estinclells (Verdd, Urgell)». Urtx: Revista Cultural de
I'Urgell, 24, p. 55-76, fig. 19.

342



https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Anfora_fenicia_Alt_de_Benimaquia.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Anfora_fenicia_Alt_de_Benimaquia.jpg

De re vinaria

Fig. 13

Lépez, D.; JorNET, R.; MORER, J.; Asensio, D. (2013)
«La vitivinicultura preromana al Penedés: indicadors
arqueolodgics a Font de la Canya (Avinyonet del Penedeés,
Alt Penedés, Barcelona)». A: Actes del V Seminari
d’Historia del Penedeés, p. 29-50, fig. 4.

Fig. 14

Lépez, D.; JorNET, R.; MORER, J.; Asensio, D. (2013).
«La vitivinicultura preromana al Penedeés: indicadors
arqueolodgics a Font de la Canya (Avinyonet del Penedeés,
Alt Penedes, Barcelona)». A: Actes del V Seminari
d’Historia del Penedeés, p. 29-50, fig. 7.

Fig. 15

Drvotry, J.; Bea, D.; SARDA, S.; FERRE, ].; VILA, ]. (2009).
«El jaciment protohistoric de 'Assut (Tivenys, Baix Ebre).

Resultat de les intervencions arqueoldgiques efectuades
durant el periode 2000-2008». Tribuna d’Arqueologia
2008-2009, p. 285-314, fig. 3.

Divovy, J.; Bea, D.; SARDA, S.; FERRE, J.; VILA, ]. (2009).
«El jaciment protohistoric de IAssut (Tivenys, Baix Ebre).

Fig.16 | Resultat de les intervencions arqueoldgiques efectuades
durant el periode 2000-2008». Tribuna d’Arqueologia
2008-2009, p. 285-314, fig. 11.
Fig. 17 https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Iter_ 58.08.2021

Scipionis_Hispania_210_aC.png

Fig. 18

PaLeT, J.M.; OrRENGO, H. (2010) «Les centuriacions de

I'Ager Tarraconensis. Organitzacié i concepcions de lespai:

The Centuriations of the Ager Tarraconensis: Spatial
Organisation and Conceptualisation Ager Tarraconensis
1. Aspectes bistorics i marc natural». Tarragona: Institut
Catala d'Arqueologia Classica, p. 121-154, fig. 7.

Fig. 19

Pavet, J.M.; OrEnGO, H. (2010). «Les centuriacions de

I'Ager Tarraconensis. Organitzacid i concepcions de lespai:

The Centuriations of the Ager Tarraconensis: Spatial
Organisation and Conceptualisation Ager Tarraconensis
1. Aspectes bistorics i marc natural». Tarragona: Institut

Catala dArqueologia Classica, p. 121-154, fig. 8.

343


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Iter_Scipionis_Hispania_210_aC.png
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Iter_Scipionis_Hispania_210_aC.png

Antoni Corrales Soberino

Fig. 20 https://www.mnat.cat/ conjunt-monumental-de- 28.08.2021
centcelles/
: wiki ia. iki/File:
Fig. 21 https://commons.wikimedia c?rg( wiki/File:Roman_ 58.08.2021
harvester,_Trier.,jpg
Fig. 22 Imatge d'autoria propia.
Fig. 23 Imatge d'autoria propia.
https://commons.wikimedia.org/wiki/
Fig.24 | File:Vendanges_mosa%C3%AFque_de_la_maison_de_ | 28-08-2021
Dionysos_%C3%A0_Chypre.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Vendanges
Fig. 2 — | 28-08-2021
ig- 25 romaines_%C3%A0_Cherchell jpg
Fig. 26 Imatge d'autori propia
Fig. 27 Imatge dautoria propia.
Fig. 28 Imatge d'autoria propia.
Fig. 29 https:// con?mons.wikimedia..org/ wiki/ Fil.e:Powdery_ 28-08-2021
mildew_on_pumpkin_leaves_1.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/
File:%C3%89¢lise_des_saints_Lot_et_Procope
Fig. 30 - - T - 28-08-2021
ig:3 Kirbat_al Mukhayya Mont_N%C3%A9bo_Jordanie 8-08
en_562_4.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/
File:%C3%89glise_des_saints_Lot_et_Procope
Fig. 31 - - - 28-08-2021
ig-3 Kirbat_al_Mukhayya Mont_N%C3%A9bo_Jordanie_
en_562_3.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cherchell _
museum_-_grape_workers.jpg / Yves Jalabert from
Fig. 32 Région parisienne, France, CC BY-SA 2.0 <https:// 28-08-2021
creativecommons.org/licenses/by-sa/2.0>, via
Wikimedia Commons
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Croatie_
Fig.33 | Amours_vendangeurs_sarcophage_attique_de_Salone_ | 28-08-2021
IITe_s_Mus%C3%A9e_de_Split.jpg

344



https://www.mnat.cat/conjunt-monumental-de-centcelles/
https://www.mnat.cat/conjunt-monumental-de-centcelles/
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Roman_harvester,_Trier.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Roman_harvester,_Trier.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Vendanges_mosa%C3%AFque_de_la_maison_de_Dionysos_%C3%A0_Chypre.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Vendanges_mosa%C3%AFque_de_la_maison_de_Dionysos_%C3%A0_Chypre.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Vendanges_mosa%C3%AFque_de_la_maison_de_Dionysos_%C3%A0_Chypre.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Vendanges_romaines_%C3%A0_Cherchell.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Vendanges_romaines_%C3%A0_Cherchell.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Powdery_mildew_on_pumpkin_leaves_1.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Powdery_mildew_on_pumpkin_leaves_1.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:%C3%89glise_des_saints_Lot_et_Procope_Kirbat_al_Mukhayya_Mont_N%C3%A9bo_Jordanie_en_562_4.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:%C3%89glise_des_saints_Lot_et_Procope_Kirbat_al_Mukhayya_Mont_N%C3%A9bo_Jordanie_en_562_4.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:%C3%89glise_des_saints_Lot_et_Procope_Kirbat_al_Mukhayya_Mont_N%C3%A9bo_Jordanie_en_562_4.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:%C3%89glise_des_saints_Lot_et_Procope_Kirbat_al_Mukhayya_Mont_N%C3%A9bo_Jordanie_en_562_4.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:%C3%89glise_des_saints_Lot_et_Procope_Kirbat_al_Mukhayya_Mont_N%C3%A9bo_Jordanie_en_562_3.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:%C3%89glise_des_saints_Lot_et_Procope_Kirbat_al_Mukhayya_Mont_N%C3%A9bo_Jordanie_en_562_3.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:%C3%89glise_des_saints_Lot_et_Procope_Kirbat_al_Mukhayya_Mont_N%C3%A9bo_Jordanie_en_562_3.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:%C3%89glise_des_saints_Lot_et_Procope_Kirbat_al_Mukhayya_Mont_N%C3%A9bo_Jordanie_en_562_3.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cherchell_museum_-_grape_workers.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cherchell_museum_-_grape_workers.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Croatie_Amours_vendangeurs_sarcophage_attique_de_Salone_IIIe_s_Mus%C3%A9e_de_Split.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Croatie_Amours_vendangeurs_sarcophage_attique_de_Salone_IIIe_s_Mus%C3%A9e_de_Split.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Croatie_Amours_vendangeurs_sarcophage_attique_de_Salone_IIIe_s_Mus%C3%A9e_de_Split.jpg

De re vinaria

Fig. 34

https://commons.wikimedia.org/wiki/
File:%C3%89glise_des_saints_Lot_et_Procope_
Kirbat_al _Mukhayya Mont_ N%C3%A9bo_Jordanie_
en_562_2.jpg

28-08-2021

Fig. 35

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Satyrs_vine_

press_ BM_D550.jpg

28-08-2021

Fig. 36

PERa, Y. (2010) Torcularia. La produccién de vino y aceite
en Hispania. Tarragona: Institut Catalad d’Arqueologia
Classica (Documenta, 14), fig. 6.

Fig. 37

PERa, Y. (2010). Torcularia. La produccién de vino y aceite
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Cartografia delaboracié propia a partir de dades de
I'ICGC.

Fig. 64

Casas, J.; CASTANYER, P; TREMOLEDA, J.; NotLra, J.M.
(1993). «La vil-la romana de la Font del Vilar (Avinyonet
de Puigventés, IAlt Emporda)». Annals de I'Institut
d’Estudis Empordanesos, 26, p. 341-372, fig. 2.

Fig. 65

Casas, J.; CASTANYER, P; TREMOLEDA, J.; NoLLa, J.M.
(1993) «La vil-la romana de la Font del Vilar (Avinyonet
de Puigventés, 'Alt Emporda)». Annals de I'Tnstitut
d’Estudis Empordanesos, 26, p. 341-372, fig. 3.

Fig. 66

Casas, J.; CASTANYER, P; TREMOLEDA, J.; NorLa, .M.
(1993) «La vil-la romana de la Font del Vilar (Avinyonet
de Puigventds, 'Alt Emporda)». Annals de I'Institut
d’Estudis Empordanesos, 26, p. 341-372, fig. 5.

Fig. 67

Casas, J; CASTANYER, P; TREMOLEDA, |.; NoLLa, .M.
(1993) «La vil-la romana de la Font del Vilar (Avinyonet
de Puigventés, 'Alt Emporda)». Annals de I'Tnstitut
d’Estudis Empordanesos, 26, p. 341-372, fig. 6.
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Fig. 71
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Fig. 72

Diaz, M.; Macias, .M. (2008). «La villa romana de la
Pineda/Cal-lipolis ( Vila-seca, Tarragonés)». A: El territori

de Tarraco: vil-les romanes del Camp de Tarragona, p. 133-
152, fig. 2.

Fig. 73

Diaz, M.; Macias, J.M. (2008). «La vil-la romana de la
Pineda/Callipolis (Vila-seca, Tarragonés)». A: El territori
de Tarraco: vil-les romanes del Camp de Tarragona, p. 133-
152, fig, 6.

Fig. 74

Bosch, F; Diaz, M.; Macias, .M. (2011). «La vil-la
romana de la Burguera (Salou, ager Tarraconensis): avang
preliminarx». A: Actes del simposi: Les vil-les romanes a la

Tarraconense. Implantacio, evolucié i transformacié, 2, p.
155-163, fig. 1.

Fig. 75

Bosch, E; Diaz, M.; Macias, .M. (2011). «La vil-la
romana de la Burguera (Salou, ager Tarraconensis): avang
preliminar». A: Actes del simposi: Les vil- les romanes a la

Tarraconense. Implantacio, evolucié i transformacio, 2, p.
155-163, fig. 4.

Fig. 76

Bosch, E; Diaz, M.; Macias, .M. (2011). «La vil-la
romana de la Burguera (Salou, ager Tarraconensis): avang
preliminar». A: Actes del simposi: les vil-les romanes a la

Tarraconense. Implantacié, evolucié i tmnsformacié, 2,p.

155-163, fig. 5.
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Fig. 77

Boscw, E; Diaz, M.; Macias, J.M. (2011). «La vil-la
romana de la Burguera (Salou, ager Tarraconensis): avang
preliminar». A: Actes del simposi: Les vil-les romanes a la

Tarraconense. Implantacio, evolucié i transformacié, 2, p.

155-163, fig. 7.

Fig. 78

JimENEez, F; Pavant, L. (2005). «Villa romana dels
Ametllers (Tossa de Mar, la Selva)». Estudi General, 25, p.
125-128, fig. 1.

Fig. 79

Jiméngez, E; Pavant, J.M. (2010). La vil-la romana
dels Ametllers i el seu fundus (Tossa de Mar, la Selva).
Tarragona: Institut Catald d'Arqueologia Classica, fig. 59.

Fig. 80

Jiménez, E; Pavani, J.M. (2010). La vil-la romana dels
Ametllers i el seu fundus (Tossa de Mar, la Selva). Tarragona:
Institut Catald d’Arqueologia Classica, fig. 122.

Fig. 81

JimENEzZ, E; PaLani, J.M. (2010). La vil-la romana dels
Ametllers i el seu fundus (Tossa de Mar, la Selva). Tarragona:
Institut Catald d’Arqueologia Classica, fig, 123.

Fig. 82

JimENEz, E; Pavani, J.M. (2010). La vil-la romana dels
Ametllers i el seu fundus (Tossa de Mar, la Selva). Tarragona:
Institut Catald d’Arqueologia Classica, fig. 125.

Fig. 83

Planimetria cedida per Josep Casas.

Fig. 84

Casas, ], Norra, .M., SoLer, V. (2013). «LOlivet den
Pujol (Viladamat, Alt Emporda): analisi global d'un
jaciment extraordinari». A: Annals de 'Institut d’Estudis
Gironins, 54, p. 263-296, fig. 1.

Fig. 85

Casas, ], Norra, .M., SovLer, V. (2013). «LOlivet den
Pujol (Viladamat, Alt Emporda): analisi global d'un
jaciment extraordinari». A: Annals de 'Institut d’Estudis
Gironins, 54, p. 263-296, fig. 12.
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Fig. 86

Migg, J.; PaLLargs, R.; Gracia, F (1987). «Una
aportacién al conocimiento de la produccién anférica
romana en Tarragona. El horno de 'Aumedina, Tivissa
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Fig. 114

PENa, Y. (2010). Torcularia. La produccién de vino y aceite
en Hispania. Tarragona: Institut Catala d’Arqueologia
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en Hispania. Documenta, 14. Tarragona: Institut Catala
d’Arqueologia Classica (Documenta, 14), fig. 48.
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El llibre que el lector té ara a les mans és una sintesi sobre
mil anys de cultura vinaria a la Mediterrania occidental.
Representa una aportacié necessaria per entendre com es
van formar les cultures dels nostres avantpassats ibérics i
llatins, amb l'analisi detallada d'un bon nombre d’evidén-
cies arqueoldgiques que coneixem de jaciments i la seva
cultura material. Es tracta d'un llibre de lectura amena,
perd alhora erudit i extens, elaborat a partir d'una acurada
seleccié de les fonts escrites i exemples arqueoldgics de
la produccié vinaria dels ibers, romans i tardoromans a les
comarques de l'actual Catalunya.
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