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brosos productes de la vall del Guadalquivir. A mida que
apareixen d’altres envasos especialitzats en un pro-
ducte com serien les amfores Dressel 7-11 per als sala-
ons o les Dressel 20 per als olis d’oliva, I’'Haltern 70
deixa de ser una amfora popular i transporta només
aquells productes que no ho fan d’altres tipologies. Aixi
s’entendria que la majoria de tituli picti siguin d'eépoca
Claudia en endavant quan les Haltern 70 ja han per-
dut aquesta hegemonia.

Com es pot veure, el contigut de les Haltern 70 és
encara un enigma, mig esclarit perd també mig ocult.
En el nostre estat actual de coneixements es pot con-
cloure que les evidéncies dels tituli picti i de les analisis
de continguts remeten al fet que les Haltern 70 eren
contenidors multids, que almenys transportaven defru-
tum/sapa, olivae i muria. Existeixen possibilitats que
aquests no fossin els Unics contiguts de I'envas, pero
fins que no disposem d’evidencies concloents, aixo
només sén suposicions. Sens dubte, I'apartat dels con-
tinguts de les Haltern 70 és el que queda més obert
sobre aquesta tipologia, i que déna més sentit al fet que
se segueixi investigant sobre aquesta amfora, que té
una importancia cabdal per entendre el desenvolupa-
ment de I'economia de la Beética en época d’August.

EL CONTENIDO DE LAS HALTERN 70 SEGUN
LOS TITULI PICTI
Antonio Aguilera

Encontrar el envase en el que se realizé la exporta-
cién del vino de la Bética es, al parecer, uno de los pro-
blemas méas complejos a los que se enfrentan los his-
toriadores de la economia de esta provincia. Esta nece-
sidad la ha sufrido especialmente el anfora Haltern
70. En efecto, cuando en 1977 surgieron a la luz las 15
anforas Haltern 70 del pecio de Port-Vendres I, una
gran mayoria de investigadores dieron por bueno que
los editores del pecio adscribieran la forma Haltern 70
al transporte de vino sdélo en base al texto defrutum que
aparecia en algunos de los tituli picti que portaban (Colls
et alii 1977, 86ss.). Sin embargo, el defrutum no es vino
sino arrope, y los que lo han fabricado a lo largo de la
historia no lo han considerado como tal ni en época
romana ni en la actualidad. En realidad el defrutum es
mosto deshidratado, que servia de forma principal en
época romana, y en la actual, como enriquecedor de
mostos bajos en glucosa destinados a la fabricacién de
vino. Sin embargo, el enriquecimiento de mostos flojos
no era, ni-es, el Unico empleo dado al defrutum. Tam-
bién los romanos lo utilizaban como edulcorante y con-
servante de otros frutos, como ingrediente de numero-
sos preparados farmacéuticos y hasta como alimento
de animales como abejas o caracoles.

En la actualidad, disponemos de dos fuentes basicas
para conocer el producto (o los productos) envasado
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en las anforas Haltern 70. La primera y principal son los
tituli picti, y la segunda los restos encontrados en el inte-
rior de diversas anforas de esta tipologia en las que
se ha preservado parte del contenido. El presente capi-
tulo se cifie a estudiar el contenido de dichas anforas
en base a los tituli picti.

De los cerca de cincuenta tituli picti que tenemos
referenciados en el Corpus, hay dieciséis en los que cla-
ramente se puede leer que el producto transportado
esta relacionado con las olivas en defrutum o simple-
mente se trata de defrutum. Asi, en cuatro el pro-
ducto era oliva nigra ex defrutum, en nueve el producto
parece ser sélo defrutum, aunque bien podria tratarse
de inscripciones de olivae nigrae ex defrutum que hubie-
ran perdido parte del titulus. En un Unico caso podria
tratarse de sapa, una variedad del defrutum, aunque el
texto estéd escrito en el asa, una zona poco conveniente
para entender el término como producto transportado,
por lo que habria que admitirlo con alguna salvedad.
En otro titulus, en cambio, el producto anunciado es
oliva verde dulce (¢ dulcificada con meloja o miel?) (vid.
apartado siguiente). Por Ultimo, en otro titulus, el pro-
ducto, desconocido, también tiene la categoria de dulce.
Ademas de los dieciséis casos mencionados, existen
otros cuatro casos en los que el producto envasado
parece no ser defrutum. En efecto, los cuatro tituli a los
que me refiero son los numeros 32, 11, 3y 14 del Cor-
pus:

n°® 32.- Publicado por Ehmig (2003, n° 18), donde la
autora propone la lectura [a]JMVR(cae) TR(itrae?), aun-
que tendria mucho mas sentido leer MVR(ia) TR(—-),
puesto que de ser cierta la lectura propuesta por Enmig,
seria la primera vez que tengamos noticia de que la
amurca se envasase para la exportacion.

n° 11.- Un anfora encontrada en Zaragoza y publicada
por Galve y Paracuellos (2000), quienes leyeron muria.
Sin embargo, van der Werff, en 2002, nego tal lectura
y asimil6 el anfora y la inscripcién al transporte de mul-
sum (van der Werff 2002, passim). Sin embargo, la lec-
tura mulsum me parece un tanto arriesgada. Asi, en una
visita realizada a Zaragoza en el afio 2003 junto a mis
colegas P. Berniy C. Carreras, tuve la ocasiéon de poder
estudiar y redibujar el titulus. Tras la visita en modo
alguno creo que se pueda leer la palabra mulsum, y si
(con mucha dificultad, hemos de reconocerlo), muria.
Por ello, debemos dar la razén a Galve y Paracuellos
en su lectura del producto, muria. Sin embargo, pro-
pongo una lectura diferente para el personaje al geni-
tivo que aparece debajo de dicho producto (vid. n° 11).
n° 3.- Del mismo modo, en el mismo viaje al que me he
referido anteriormente, junto con Berni y Carreras visité
el museo de Celsa, donde se encuentra el titulus leido
y publicado por Beltran en 2000 como mulsum. Del
mismo modo que el anterior, aqui es mucho mas facil
la lectura muria que mulsum, a pesar del deplorable
estado en el que la inscripcién se conservd, puesto que
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la parte superior de la misma esta casi completamente
borrada. También como en el anterior, mi lectura del
personaje al genitivo difiere de la del editor, que des-
cuido la presencia del praenomen del personaje a la
izquierda de la rotura que existe en el centro del cue-
llo del anfora.

n° 14.- También en 2002 Pesavento y Buonopane publi-
caron un titulus en el que se puede leer MV y que
ellos interpretaron como Mu(lsum). Sin embargo, yo me
inclino por leer Mu(ria). En efecto, el anfora iba acom-
panando a otra de la misma forma en la que los mis-
mos autores proponen la lectura ex defr(uto) vet(ere)
(vid. supra n° 9). Esta “asociacién” de muria y defrutum
no es extrafa (a pesar de la oposicién mostrada por
van der Werff en su articulo de 2002), puesto que
esta evidencia es innegable. En efecto, la relacion entre
el comercio de olivae ex defrutum y muria aparece bien
atestiguada en Pompeya, donde el conocido importa-
dor de salazones béticas, A. Umbricius Scaurus impor-
taba también anforas Haltern 70. Asi, hay dos anforas
conteniendo olivas en defrutum (nuestros n° 1y 13) en
los que aparece la abreviatura de A. Umbricius Scau-
rus (AVS) escrita en rojo como prueba de haberlas com-
prado a su llegada a Pompeya. Esta asociacion es de
lo mas normal si tenemos en cuenta que tanto sala-
zones como aceitunas en defrutum son dos de los pro-
ductos béticos més extendidos por Europa.

En resumen, podemos decir que de los tituli picti encon-
trados en las Haltern 70 solo es posible asegurar que
transportaron olivae ex defrutum o defrutum y con menor
probabilidad muria o quizé alguno de los preparados
que normalmente se relacionan con la muria.

En ninglin caso, en definitiva, se puede presumir la exis-
tencia de vino ni sus derivados, puesto que ni el defru-
tum ni la sapa entraron en dicha categoria ni en
época romana ni en la actualidad. En realidad ambos
son un preparado a base de mosto deshidratado, el
arrope, que se puede afadir al mosto antes de su fer-
mentacion para enriguecer su grado alcohdlico o que
también puede servir como conservante, y asi son tra-
tados ambos términos por las fuentes clasicas (vid.
apartado siguiente).

DEFRUTUM, SAPA Y CAROENUM. TRES
NOMBRES Y UN PRODUCTO: ARROPE
Antonio Aguilera

INTRODUCCION

El vino es un liguido delicado, que exige grandes pre-
cauciones higiénicas y es dificil de tener en perfecto
equilibrio de salud. En este sentido, la calidad inicial del
vino esté en funcién de la calidad de la materia prima
con la que se elabora, es decir, del mosto. En el hemis-
ferio norte, el fruto de la vid solamente suele madurar
de forma natural y perfecta entre los paralelos 30° y 50°,
0 sea desde Marruecos y Egipto por el sur, hasta Cham-
pana, Borgofa y Mosela por el norte. Esta franja tan
estrecha esta condicionada por un elemento: el sol.
El sol es el factor méas importante en las condiciones
y calidad que tendra una cosecha. Si no hay suficiente
sol, la uva no produce suficientes azlcares y sin
éstos la fermentacion alcohdlica creara un vino con poca
estabilidad y con muchas posibilidades de sufrir enfer-
medades o quiebras'™. Asi, con la finalidad de com-
pensar la insuficiente maduracién de las uvas, se ha
buscado desde siempre completar el fenémeno natu-
ral de la maduracién de forma artificial, ya sea exaltando
los fendmenos bioguimicos normales de la maduracién
mediante sobremaduracién de la uva'® o efectuando
una correccion del mosto para que éste adquiera una
composicién quimica vecina a la obtenida con una
buena maduracién'?,

Esta operacion, la correccién quimica de la vendimia,
consiste en aumentar la riqueza en azticares del mosto.
Este aumento, denominado a veces enriquecimiento,
puede efectuarse basicamente de tres formas (Ribé-
reau-Gayon et alii 1992, 12-13): 1) por azucaramiento
(o chaptalizacién), 2) por deshidratacién parcial del
mosto de toda la vendimia o 3) por adicién al total de
la vendimia de una parte del mosto previamente des-
hidratado. En definitiva, estas correcciones estan basi-
camente encaminadas a obtener buenos vinos a partir
de vendimias en malas condiciones de maduracion. Al
respecto, en 1905, Gayon decia: “El azucaramiento,

124.- En principio, cuanto més alta sea la riqueza en aztcares del mosto, mas riqueza alcohdlica tendra el vino. Del mismo modo, cuanto
més alta sea esta riqueza, mas dificil sera el picado o avinagrado del vino, aunque sélo en los vinos de mas de 16° no existe ese peligro.
Otras quiebras importantes que se pueden producir en situaciones de penuria de alcohol son las flores del vino (producida por el bacilo My-
coderma vini), el tornado o vuelta (producida por el Bacterium tartroxtorum), el ahilado o enfermedad de la grasa (producida por bacterias
del género Streptococcus), etc. (Ibar 2002, 159ss.).

125.- Por sobremaduracion se entienden todos los procesos tendentes a aumentar la concentracion de azdcar en la propia uva. Tradicio-
nalmente estos procesos han sido dos: dejar pasificar los racimos en la misma cepa o asolear los racimos, ya cortados, extendiéndolos du-
rante cierto tiempo al sol o a la sombra, sobre espartos o colgados de hilos.

126.- A veces, en cambio, cuando la cantidad de azicares en el mosto es demasiado alta para confeccionar el vino que se pretende, es
necesario eliminar parte del grado glucométrico, es decir, aguar los mostos. Ademas de la correccion del azdcar existen otras correccio-
nes importantes que a veces deben hacerse, especialmente la que tiene que ver con el grado de acidez del mosto, acidificandose o de-
sacidificandose artificialmente, segun sea el caso o la necesidad.



practicado en dosis moderadas, con mosto de primera
calidad, es una operacion legitima y recomendable,
pues la misma es susceptible de mejorar muy sensi-
blemente el vino, de facilitar su conservacion y de acre-
centar su valor comercial”'?. Un sentido similar tenia el
mensaje de Columela mas de dieciocho siglos antes,
aunque el gaditano lo dijera con otras palabras: “Cual-
quier clase de vino que pueda durar mucho tiempo sin
aderezos pensamos que es el mejor, y que no se debe
mezclar absolutamente nada con lo que pueda alte-
rarse su sabor natural, pues lo mas excelente es lo que
puede agradar por su propia naturaleza. Pero cuando
por un defecto propio de la regién o de las vihas nue-
vas el mosto es de mala calidad (...) llevaremos el mosto
desde la poza a los calderos del arrope...”"®.

De los tres procesos mencionados el primero con-
siste en la adicién al mosto de azGicar comin o saca-
rosa™ y tiene su origen en el médico y quimico francés
Jean Antoine Claude Chaptal (1756-1832), ministro del
Interior con el Directorio de Napoledn, consejero de
Estado y miembro del Instituto Nacional de Francia y
de numerosas academias y sociedades francesas™.
La practica de la chaptalizacién es utilizada actualmente
sobre todo en Francia y Alemania, donde no todos
los afios las uvas reciben el sol que necesitan.

El segundo proceso consiste en la adicion al total de la
vendimia de un parte del mosto previamente deshidra-
tado. Actualmente este procedimiento se realiza por
cualguier método autorizado diferente a la aplicacion
de fuego directo, de forma que su densidad a 20° C no
sea inferior a 1.240, o cual corresponde a alrededor de

127.- Gayon 1905, apud Ribéreau-Gayon et alii 1992, 11.
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575 g/I de azlcar (segun la antigua expresion, alrede-
dor de 28° Baumé)™'. Por la misma razén que el agre-
gado de azticar, la adicion de mosto concentrado debe
efectuarse antes o al principio de la fermentacion (Ribe-
reau-Gayon et alii 1992, 14-15).

El tercer proceso posible es la deshidratacion parcial
del mosto de toda la vendimia. Segun los endlogos y el
gusto modernos, esta operacién no debe conducir a
reducir en méas de un 20 % el volumen inicial del
mosto'®, ni a aumentar en ningdn caso en mas de 2°
el titulo alcoholimétrico natural del mosto de partida;
ello tiene por objeto la obtencion de productos que pue-
dan fermentar normalmente sin disolucién.

DEBATE SOBRE EL SIGNIFICADO DE DEFRUTUM,
SAPA 'Y CAROENUM

El descubrimiento realizado por Chaptal era ignorado
por los romanos. Sin embargo, las fuentes literarias si
nos permiten comprobar que los romanos conocian 1os
otros dos procedimientos citados para la correccién de
la vendimia, aunque lo normal fue que utilizasen el
segundo, es decir, la deshidratacion del mosto hasta
conseguir arrope'®. En efecto, varios autores anti-
guos nos aportan datos suficientes como para cono-
cer la forma en la que se realizaban estos procedi-
mientos, con la variante de que la Unica forma cono-
cida en época romana de deshidratar el mosto era
cociéndolo a fuego directo, puesto que no existian los
modernos procesos de deshidratacion al vacio (que
impiden el proceso de caramelizacién def mosto)'*.

128.- Columela, RR. 12.19.2-3. Traduccién de M. Villarejo y M. Garcia-Denche para la edicion del Ministerio de Agricultura (Holgado 1988, 274).
129.- La sacarosa no es fermentable por si misma y debe sufrir previamente la transformacion en fructosa y glucosa (los dos azlcares prin-
cipales que contiene la uva), transformacion denominada inversion. En la practica esta demostrado el potencial invertasico de los catali-
zadores de las levaduras presentes en la uva, que pueden hidrolizar rapidamente la sacarosa (un disacérido) y convertirla en los dos mo-
nosacéridos ya citados: glucosa y fructosa (Ribéreau-Gayon et alii 1992, 12-13; Ibar 2002, 65).

130.- Expuso su descubrimiento en un libro con el titulo Traité théorique et pratique sur la culture de la vigne, avec 'art de faire le vin, les
eaux-de-vie, esprit-de-vin, vinaigres simples et composés. Ouvrage dans lequel se trouvent les meilleures méthodes pour faire, gouverner
et perfectioner les vins et eaux-de-vie; avec xxi planches représentant les diverses espéces de vignes; les machines et instrumens servant
24 la fabrication des vins et eaux-de-vie. Publicado en Delalain hijos, Parfs 1801. Probablemente se trate del primer escritor sobre viticultu-
ra y vinificacion que trabajé basandose mas en la evidencia cientifica de sus dias que partiendo de las ensefianzas de los clasicos.

131.- Es decir, los manuales de enologia moderna recomiendan que un mosto, por ejemplo con una cantidad de azicar de 191,6 o/l (que
tedricamente daria un vino de aproximadamente 11°), se puede reducir hasta 1/3 de su volumen inicial hasta alcanzar los 575 gramos de
azucares por litro. Asi, los tratadistas modernos (por ejemplo, Ribéreau-Gayon et alii 1992, 14-15) recomiendan reducir el mosto en la
misma cantidad que los tratadistas romanos reducian el suyo (cf. infra).

132.- Por su parte, entre los antiguos, Columela aconsejaba la reduccién del 10 % del mosto de toda la vendimia (Columela, RR. 12.20.8),
mientras que Demdcrito aconsejaba reducirlo hasta un 20 % (Demécrito apud Geop. 7.4).

133.- Para la deshidratacion parcial del mosto de toda la vendimia en los clasicos, véase la n. anterior.

134.- Aparte de la coccién directa, los romanos contaban con otro proceso para deshidratar el mosto aplicando calor, aunque al parecer se reali-
zaba muy raramente (Plinio, HN. 14.81y Columela, RR. 12.1 6.1). Se trataba de sumergir las uvas en aceite hirviendo para conserguir un resultado
parecido a la deshidratacion por coccion, aunque seguramente el resultado seria diferente al de la misma, puesto que de esta forma quiza si se con-
siguiesen eliminar los sabores a caramelo y olores a humo que suele dar el sistema de coccion; probablemente este sistema también evitaba otro
de los problemas de usar mosto cocido, tal es que el color del vino sube, lo que es contraproducente si se quiere hacer un vino blanco.
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Las fuentes latinas llaman a estos mostos cocidos o arro-
pes con diversos nombres, que también cambian con el
tiempo. Sin embargo, el hecho de que los tratadistas de
agricultura clasicos asociaran casi siempre la elabora-
cién de estos concentrados de mosto a la fabricaciéon de
ciertos vinos licorosos o a la correccién quimica de mos-
tos deficientes dio pie a algunos estudiosos modernos
a malinterpretar dichas fuentes. Asi, creyeron que dichas
concentraciones de mosto eran vinos propiamente
dichos. En beneficio de estos cientificos debemos
decir que es muy facil, incluso hoy, confundir la termino-
logia utilizada por los vinateros en sus elaboraciones. Asi,
un ejemplo moderno de este doble significado lo tene-
mos en el actual marco de Jerez, donde los mismos
bodegueros todavia llaman mosto al vino recién hecho
que espera pasar a la clasificacion del sistema de crian-
zas, es decir, a las criaderas (Barbadillo 1987, 138).

Asi pues, en la actualidad existe una controversia sobre
la constitucién del defrutum, la sapa y el caroenum. Que
sepamos, el primero en creer que los tres fuesen bebi-
das alcohdlicas fue Manzi (Manzi 1883, 171), seguido
mas tarde por Billiard (Billiard 1913, 497s.). Este dio
un paso mas y pensé que dichos productos eran
vinos licorosos elaborados con mostos cocidos, a la
manera de los vins cuits franceses'™. Los vins cuits fran-
ceses son vinos licorosos muy particulares'®. Se trata
de vinos elaborados tradicionalmente en las granjas pro-
venzales de forma casera con uvas propias, calentando
el mosto recién exprimido en una caldera de cobre de
unos 300 litros de capacidad hasta reducirlo muchas
veces en un tercio o hasta incluso la mitad de su volu-
men inicial. El proceso dura muchas horas, pues el mosto
no puede llegar a hervir nunca y por lo tanto se debe
agitar y vigilar continuamente. Finalmente se introduce
en barricas para hacerlo fermentar y envejecer; esta fer-
mentacién es muy dificil, puesto que el grado gluco-
métrico del mosto asi deshidratado es muy elevado y
por ello la fermentacion natural del mosto se complica'’.

En 1926 Bohn, contra la opinién de Billiard y partiendo
de los tituli picti escritos en las anforas Haltern 70 encon-
tradas por Eckinger en Vindonissa en 1908 (Eckinger
1908, 320), interpretd correctamente que el defrutum
que aparece nombrado en ellas debe considerarse
como mosto cocido (Bohn 1926, 208). Por su parte
André, en su traduccién al libro XIV de la Historia Natu-
ral de Plinio, también consideré como Billiard que defru-
tum-sapa-caroenum eran vins cuits'®. La interpretacion
de André fue sostenida por Massy y Vaselle al publi-
car un titulus sobre Haltern 70 con una inscripcién en
la que se puede leer sapa (Massy / Vaselle 1976, 157)
y también por los editores del pecio Port-Vendres I
en 1977 (Colls et alii 1977, 86-91). Estos Gltimos, con-
siderando que habian encontrado el anfora que trans-
porté el vino de la Bética ('Haltern 70), interpretaron las
referencias al defrutum que aparecian en los tituli
picti, como una referencia a un tipo de vino licoroso
similar a los vins cuits (vid. en este mismo volumen el
capitulo Los tituli picti). Contra esta opinion, en 1981
Parker y Price evidenciaron el error de la “escuela fran-
cesa” en una resefia realizada a la publicacién del pecio
de Port-Vendres Il (Parker/Price 1981, 223), resefia que
fue respondida en 1982 por Liou (Liou 1982a, 444 n.
18), credndose a partir de entonces un debate entre los
que consideran que defrutum, sapa y caroenum son
vins cuits y aquellos que los consideraban simplemente
mosto cocido: Contestacion de Sealey a Liou (Sealey
1985, 62-64) seguida de la intervencion de otros
muchos estudiosos.

Una especial consideracion debemos dar a una apli-
cacion de arqueologia experimental realizada por Tcher-
nia en Mas Les Toruelles™. Su trabajo ha servido para
hacer cambiar de opinién a algunos de los que conti-
nuaban pensando que el defrutum-sapa-caroenum era
un vin cuit, como sucedi6 con el recientemente malo-
grado van der Werff*®°. Sin embargo, otros defensores
del vin cuit aun no han cambiado de postura, como

135.- En la actualidad, se utilizan los mostos cocidos en la elaboracion de ciertos vinos licorosos o generosos como son los vins cuits fran-
ceses, los Marsalas Fine (llamado en ltalia Particolare) y Superiore, el Malaga dulce color o los vinos de color, que en Jerez se pueden lle-
gar a utilizar para aumentar los tonos cromaticos de otros vinos, como los olorosos de dicha region.

136.- No se debe confundir el vin cuit con ciertos vinos de aperitivo que se realizan a base de macerar plantas y frutos en el vino o enca-
bezando el mosto con alcohol antes o durante la fermentacion.

137.- El resultado es un vino concentrado, de color ambarino, con aromas de frutos secos, nueces y pasas, equilibrado y muy ligeramen-
te dulce en la boca. Tradicionalmente se produjo para beberlo en diciembre, como acompanante ideal de los 13 postres tradicionales de la
navidad provenzal. Actuaimente es un producto raro y casi desaparecido, aunque algunas bodegas lo comercializan a partir de viejas re-
cetas de granja, como La Cave du Félibrige, que produce 5 6 6 marcas o el Domaine des Bastides (Route de Saint Canadet, cerca de
Aix). Segun el conocido cocinero J.-L. Banzo, es perfecto con chocolate o con postres de fruta no demasiado dulces.

138.- André 1958, 114 n. 5. Continuamente reafirmado, como por ejemplo en André 1981, 163.

139.- Tchernia 1998, 505 y Tchernia / Brun 1999, 114, Cf. http://www.tourelles.com.

140.- En van der Werff 1984, 379-381 y van der Werff 1990, 324, este autor se decantaba por la opcién.defrutum-sapa-caroenum = vin
cuit, aunque ultimamente cambié de opinién (van der Werff 2002, 446), afiadiéndose al grupo de los que defendian la opcién “mosto co-
cido”.



Etienne y Mayet (2000, 93-97), Monsieur (2001, 117) o
Brun (2003, 145).

En realidad, si debemos buscar un equivalente moderno
al defrutum, la sapa o el caroenum, éste no es el vin cuit
sino el modit cuit, el arrope espafol, el pekmez turco,
petmizi griego o a su equivalente italiano, que incluso
conserva el nombre antiguo. Me refiero a una bebida
que segun las regiones se denomina saba (en Emilia-
Romagna) o sapa (en Cerdefia y las comarcas de Cesena
y Rimini) o que incluso, y a pesar de no contener nada
de alcohol, también se la conoce como vin cotto (Bag-
noli/Cagliari 2000), volviendo a crearse la confusion a la
que nos referiamos en la pagina precedente con el
“mosto” jerezano. La saba de la Emilia-Romagna, que
es la region donde mas fuerte se mantiene la tradicion,
es un sirope analcolico, preparado con mosto cocido
y elaborado a partir de mosto recién hecho de uvas blan-
cas (sobre todo de la variedad trebbiano) y en menor
medida negras (sobre todo lambruscas). El mosto,
una vez desfangado™, se transfiere a calderas de cobre
y se cuece a fuego lento y directo en contenedores abier-
tos hasta reducirse a un tercio de su cantidad inicial.
Junto al mosto se suele afiadir media docena de nue-
ces que, movidas por el lento hervor, ayudan al mosto
ano pegarse al fondo del recipiente. Durante la coccion
el mosto también es espumado periédicamente hasta
conseguirse la caramelizacién deseada.

La saba es mejor cuanto menor sea la temperatura
de deshidratacién. Por tanto, la coccion puede llegar a
durar hasta varios dias (hasta 72 horas y mas a tem-
peraturas de unos 80°). Finalmente, la saba de Emilia-
Romagna, antes de ser embotellada debe sufrir una
maduracion de al menos 6 meses en ambiente fresco
y seco, durante el cual el producto afina sus peculiares
caracteristicas organolépticas y los residuos solidos adn
presentes en suspension se depositan en el fondo del
recipiente. Durante la coccidn se produce un proceso
de oscurecimiento no enzimatico, conocido como reac-
cién de Maillard o caramelizacién a cargo, sobre
todo, de los aztcares reductores. El producto acabado
presenta un color marrén oscuro y una densidad capaz
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de mantener una “siruposidad” liquida. Es de sabor
dulce y de perfume agradable e intenso. Sus utilidades
son muchas, y van desde ser una bebida refrescante,
si se alarga con agua'?, hasta constituir uno de los con-
dimentos caracteristicos de la cocina de la Emilia-
Romagna, como ya se encargara de divulgar en home-
naje a su tierra natal el gran cocinero Artusi en 1891,
en la obra mas conocida de la cocina italiana moderna
(Artusi 1994, receta 731).

En la actualidad existe un producto elaborado con la
saba que es conocidisimo en todo el mundo: el aceto
balsamico tradizionale di Modena, de tan conocido gusto
dulce y agrio a un tiempo. En realidad este vinagre se
realiza a base de una saba (reducida a un 50 % del
mosto inicial) que se “encabeza” con la oportuna madre
de vinagre afiejo para que tenga lugar primero la fer-
mentacion de los azlcares concentrados en la saba y
permitir que, mas tarde, las bacterias acéticas puedan
realizar su labor de convertir el alcohol en vinagre'. En
este sentido es interesante recordar aqui las palabras
de Columela sobre el defrutum: Quin etiam diligenter
factum defrutum, sicut uinum, solet acescere..."*.

A pesar de su excelencia, el trabajo de arqueologia
experimental hecho por Tchernia adolece de una imper-
feccion importante. Considera en su estudio que Colu-
mela solia anadir defrutum al elaborar sus vinos'®,
cuando en realidad el gaditano sélo agregaba defrutum
a los mostos deficientes o a los que queria enriquecer
o licorizar de algin modo (vid. supra n. 128). Asi
pues, creo que es conveniente realizar un examen
exhaustivo y minucioso de las fuentes como la mejor
manera de poder comprender la naturaleza y funcién
del defrutum, la sapa o el caroenum.

La primera mencién que conocemos del defrutum no
la hace un tratadista de agricultura sino un poeta, Plauto.
Este, en su obra Pseudolus (comedia estrenada en 191
aC), es el primero en listar el defrutum junto a otros pro-
ductos cuya Gnica concomitancia entre si es su carac-
ter dulce (vid. Pseudolus 741: murrinam, passum, defru-
tum, mellam, mel quoivismodi), como mas tarde se
encargara de ratificar Plinio (HN. 14.93).

141.- Los mostos recién escurridos o prensados contienen numerosas particulas en suspension (orujos, tierra, etc.) que se denominan fan-

gos. El desfangado consiste en la eliminacion de dichas sustancias y normalmente se realiza por sedimentacién estatica durante un tiem-

po que varia entre las 4 y las 48 horas siguientes al pisado de la uva.

142.- Quiza fuese algo similar lo que bebian las matronas romanas que cita Varron (VitaPopRom. 39.1).

143.- El aceto balsamico no se elabora en bodegas frias de temperatura controlada, sino en desvanes en los que en invierno hace un frio

glacial y en verano un calor insoportable, con las lluvias de primavera y las nieblas del otofo. El aceto necesita de estas aparentes adver-

sidades climaticas para reducir progresivamente su volumen de 100 litros de mosto hasta un par de litros de vinagre. Deben pasar tres afios

para que el aceto concluya las dos fermentaciones y a partir de entonces es envejecido durante 12 afos, aunque los mejores lo son du-

rante 30 o 50 afios en un sistema que recuerda al de soleras y criaderas de los vinos de Jerez.

144.- Columela, RR. 12.20: “Y es mas, el arrope, aun hecho cuidadosamente, suele avinagrarse” (traduccién de M. Villarejo y M. Garcia-

Denche para la edicién del Ministerio de Agricultura (Holgado 1988, 275).

145.- Tchernia 1998, 504s.; Tchernia / Brun 1999, 111ss.
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No habremos de esperar mucho tiempo para encon-
trar una definicion clara de lo que es el defrutum o la
sapa. Catoén, al hablar de la fabricacién del vino, nos da
el nombre de este mosto deshidratado y nos explica
que el defrutum se extrae del mosto yema'y que éste
debe reducirse por coccién (Catén, Agr. 23.2): si opus
erit, defrutum indito in mustum de musto lixivo coc-
tum...."*. El resto de autores latinos también indican
que tanto defrutum como sapa o caroenum son con-
centraciones de mosto deshidratado por aplicacion de
fuego directo, variando sus indicaciones Unicamente
en la proporcién en la que se debe cocer el mosto. Estos
concentrados de mosto son llamados inicialmente en
las fuentes defrutum y sapa, para mas tarde aparecer
otras denominaciones, como caroenum (que sélo uti-

lizan Apicio y Paladio) o variantes de las anteriores, como
el defreturn (s6lo utilizada por Varrén en la Vit. Pop. Rom.
y Men.), defritum (que sélo utiliza Apicio) o carenum
(usado por Isidoro); segun Plinio (Plinio HN. 14.80), estos
concentrados de mosto tenian otros nombres en
Oriente, como siraeum o hepsema’®. Parejo a la evo-
lucién de las denominaciones del arrope es también
la de la etimologia de la que se hacen derivar estos tér-
minos. Asi, para Paladio, el defrutum derivaba de defe-
rueo'®, mientras que para Isidoro derivaba de
defrfajudare™, quiza convencido del origen poco vir-
tuoso de un procedimiento que servia para enmasca-
rar la baja calidad del vino™'. Por lo que respecta al caro-
enum, citado como carenum por Isidoro, éste lo hacia
derivar de carere, perder una parte'.

Defrutum Sapa Caroenum
Catén Sin precisar. Sin precisar. —
Varrén Merma del 100 % al 33 %™ Merma del 100 % al 50 %™ —
Columela Merma del 100 % al 33 %' Merma del 100 % al 50 %*° —-
Plinio Merma del 100 % al 50 %'’ Merma del 100 % al 33 %™ —-
Paladio En cuanto espesa'®® Merma del 100 % al 33 %' Merma del 100 % al 66 %'
Isidoro Merma del 100 % al 50 % '® Merma del 100 % al 33 % '® Merma del 100 % al 66 %'

Porcentaje de reduccién del mosto segun los diferentes autores latinos.

146.- El mosto yema, llamado también mosto flor o mosto lagrima es el que se produce escurriendo en el lagar la uva de manera que libere
el zumo y la pulpa, que escurren lentamente, antes del prensado propiamente dicho. En el caso romano este escurrido seria estatico,
procedimiento que sélo extrae el 50 % del mosto (Aguilera / Garcés 1997, 277 n. 14). El reciente trabajo experimental de Tchernia y Brun
confirma este porcentaje (Tchernia / Brun 1999, 104).

147.- = “si fuera necesario, se afiadird al mosto defrutum, extraido del mosto yema cocido...”. -

148.- Segun Plinio, el siraeum era un compuesto que, si se reducia a un tercio de su volumen inicial, en Oriente se llamaba hepsema y en
Occidente sapa (y defrutum si se reduce a un medio). Segun Aragosti (traductor del libro XIV de la Storia Naturale de Plinio, Einaudi 1984)
el término siraeum se corresponde al griego siraion, “jugo reducido”, pero es de etimologia oscura, mientras que hepsema esta conecta-
do con el griego hépso, de cocer.

149.- Paladio, 11.18: Nam defrutum a deferuendo dictum...

150.- Isidoro; Or. 20.3.14: Defrutum dictum est quod defrudatur, et quasi fraudem patiatur.

151.- Como también concluia afios antes Servio, en su comentario a las Gedrgicas de Virgilio (2.93.4-5): hinc defrutum dictum est, quod
defraudatur et quasi fraudem patitur.

152.- Isidoro, Or. 20.3.15: Carenum, eo quod feruendo partem careat.

1563.- Varrén, ap. Non., 551.18: Sapa, quod nunc mellacium dicimus, mustum ad mediam partem decoctum...; también Varrén, Vita Pop. Rom. 43.1:
sapam appellabant quod de musto ad mediam partem decoxerant; defretum, si ex duabus partibus ad tertiam redegerant deferuefaciendo. Varron, Men.
40.2: sapam appellabant quod de musto ad mediam partem decoxerant; defretum, si ex duabus partibus ad tertiam redegerant deferuefaciendo.
154.- Vid. n. anterior.

155.- Columela, RR. 12.21.1.

156.- Columela, RR. 12.19.1.

157.- Plinio, HN. 14.80.

158.- Plinio, HN. 14.80 y 23.62.

159.- Paladio, 11.18.1: Nam defrutum a deferuendo dictum, ubi ad spissitudinem fortiter despumarit, effectum est.

160.- Paladio, 11.18.2.

161.- Paladio, 11.18.1.

162.- Isidoro, Or. 20.3.14. En realidad, Isidoro no dice la proporcion a la que se debe reducir el mosto para obtener el defrutum, pero se puede deducir
a partir del paso siguiente, donde describe el carenum y la sapa como reducciones a 2/3 y 1/3 del mosto original, respectivamente. Cf. n. siguiente.
163.- Isidoro, Or. 20.3.15.

164.- Isidoro, Or. 20.3.15.




En realidad, tanto el defrutum como la sapa o el caro-
enum son exactamente lo mismo. La Unica diferencia
existente entre ellos esta en el grado de concentracion
de azUcares de cada compuesto, es decir, en la can-
tidad de agua que se conserva en cada uno (ver tabla).
Del mismo modo, a partir de las fuentes literarias pode-
mos reconstruir el proceso de fabricacién y los usos a
los que se sometieron estos concentrados.

FABRICACION DEL ARROPE

Columela, al describir la disposicion que debe tener una
hacienda agricola, indica que la coccién del mosto se
debia realizar en un local denominado cortinal'®s: Cor-
tinale, ubi defrutum fiat, nec angustum nec obscurum
sit, ut sine incommodo minister, qui sapam decoquet,
uersari possit'®, mientras que el producto de dicha coc-
cion debia almacenarse en la cella defrutaria, una depen-
dencia comprendida en la pars fructuaria de la villa junto
a las cellae olearia y vinaria'®. Del mismo modo, cuando
nombra los preparativos necesarios para la vendimia,
incluye la necesidad de tener gran cantidad de lefia pre-
parada para cocer el defrutum y la sapa'®.

Preferentemente, estos defruta y sapae debian cocerse
las noches en las que la luna esta “bajo tierra” (luna
nueva) tal y como aconsejan Columela (RR. 12.19.3)
o Plinio (HN. 14.136.5)". En realidad, Plinio especifica
algo més y observa que se debe escoger en primer lugar
una noche de luna nueva; si esto no es posible y la luna
esta en plenilunio, se cocera el mosto de dia y, en el
resto de casos (lunas creciente y menguante), reco-
mienda comenzar a trabajar de noche antes de que la
luna salga o después de que se ponga (Plinio, HN.
18.318). En relacion con esto, las prescripciones reli-
giosas permitian que los dias de fiesta se pudiese
comenzar o continuar con el cocido del mosto, asi como
arropar el vino, como recuerda Columela (RR. 2.21.4.5):
defrutum quoque facere et uinum defrutare licet. Quiza
esta licencia estuviese en el hecho de la necesidad inme-
diata de cocer el mosto para evitar el comienzo de la

165.- Es decir, el lugar donde se contenian las cortinae, las calderas.
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fermentacion y la larga duracién y el continuo cuidado
que debia tenerse en su cocido.

Por lo que se refiere al mosto utilizado, Columela lo pre-
fiere procedente de uvas amineas y, si esto no es posi-
ble, del mejor y mas viejo viduefio, aconsejando ade-
mas que éste no esté en una zona himeda; es decir,
nos indica claramente que el mosto debe ser el que
contenga la mayor cantidad de azucar posible, pues
continda diciendo que se deben coger los racimos mas
maduros en un dia seco y sereno (Columela, RR.
12.19.2-3). Plinio coincide con Columela al decir que el
mosto debe ser de uvas muy maduras y vifiedos viejos
que no crezcan en terrenos humedos (Plinio, HN.
18.318) y afiade que el mejor mosto para cocer es el
blanco: ex albo hoc melius (Plinio, HN. 23.62). De la
misma opinién es Columela, quien indica que el mosto
se debe desfangar, dejando en la prensa los escobajos
de la uva y llevando inmediatamente €l mosto a las cal-
deras (Columela, RR. 12.19.3)'™,

Las calderas empleadas para la coccién del mosto, los
defrutarios o vasa defrutaria’™, debieron de ser calde-
ros enormes. Caton, al enumerar los instrumentos que
deben equipar una vifia de 100 yugadas, menciona una
caldera de cobre para cocer de un culeo de capacidad:
ahenum coculum quod capitat culleum'™2. Por su parte,
también Columela (RR. 12.20.2-3) en su férmula para
fabricar el defrutum, dice que se deben cocer 90 anfo-
ras de mosto (= 4 culleos y medio = 2.363 litros) hasta
reducirlas a un tercio de su volumen. Como esta capa-
cidad parece un tanto excesiva, seguramente el pro-
ceso de cocido del mosto consistia en ir rellenando el
caldero con mosto fresco a medida que se deshidra-
taba el que ya hervia. De ese modo, echando poco a
poco 90 anforas, éstas se podian cocer en un caldero
de 90/3 = 30 anforas, o sea una caldera con una capa-
cidad de un culeo y medio.

Por lo que se refiere al material del que estaban hechos
los vasa defrutaria, Catén considera indiferente utilizar
calderas de plomo o de cobre (Catdn, Agr., 105), mien-
tras que Columela y Plinio aconsejan utilizar, a ser pre-

166.- Columela, RR. 1.6.19: (= La dependencia donde se haga el defrutum no debe ser ni angosta ni oscura, sino cémoda para que se pue-

da desenvolver el encargado de cocer la sapa).

167.- Columela, RR. 1.6.9: Pars autem fructuaria dividitur in cellam oleariam, cellam vinariam, defrutariam.

168.- Columela, RR. 11.2.71.4 y 12.20.8.

169.- También Virgilio escenifica por la noche el cocimiento del arrope (Virgilio, Georg. 1.293-296).

170.- La idea de Columela de no mantener los escobajos en la masa de mosto que se quiere cocer es completamente acertada, puesto

que la presencia de éstos representa una mayor cantidad de agua, que sera cedida por ellos a la masa: los escobajos se componen prin-

cipalmente de un 80 % de agua y un 10 % de materias lefiosas, y no contienen ninguna cantidad de aztcares, por lo que no es nada acon-

sejable su presencia si el objetivo es concentrar los azicares del mosto. De la misma manera, el mosto, al quedar limpio de orujos, queda

sin color aunque proceda de uvas tintas.
171.- Columela, RR. 12.19.3, 12.19.6, 12.20.2, 12.20.3.

172.- Caton, Agr. 11.2. Un clleo tenia 20 anforas, aproximadamente 525,27 litros.
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ferible, calderas de plomo (Columela, RR. 12.19.1,
12.19.6 y 12.20.1-2; Plinio, HN. 14.136.5). Columela
es el Unico que da una explicacién al respecto: las cal-
deras de cobre sueltan orin en la cochura y estropean
el sabor del preparado (Columela 12.20.1-2). Recien-
temente se han hallado en Alemania restos de reci-
pientes de plomo, especialmente en el Mosela y el Rhin,
que parecen haber servido para cocer mosto (Esch-
nauer 1992, 24s.). En efecto, se han encontrado en su
interior restos de pepitas de uva con una fuerte con-
taminacién plimbea, resultado de una larga coccion en
un recipiente de dicho material (Eschnauer / Haupt 1996,
13). Las mismas concentraciones de sales de carbo-
nato de plomo que aparecen en los bordes de los reci-
pientes permiten también asegurar que los iones de
plomo que contaminaban el arrope servian para
mejorar dos de sus aspectos: ayudaban a su mejor con-
servacion y aumentaban el grado de dulzura del mismo
(Eschnauer / Haupt 1996, 14). El remedio era peor que
la enfermedad, puesto que la preparacion de un com-
puesto como la sapa produciria concentraciones de
plomo de entre 240 y 1.000 mg por litro de mosto
cocido, y sélo 5 ml de sapa habrian bastado para cau-
sar en una persona un envenenamiento cronico por
plomo, la conocida gota saturnina (Nriagu 19883, 660;
Sousa / Cosenza 1993).

Columela advierte también de que aun antes de que el
mosto llenase las calderas, era conveniente que éstas
se untasen por dentro con aceite de buena calidad y
se frotasen bien con él. Esta operacion impedia que
el arrope se quemase durante la coccion (Columela,
RR. 12.19.6). En efecto, se debia evitar el riesgo de que
el mosto en ebullicidon se pegase a las paredes de la
caldera o que, algo mas facil, lo hiciese cualquier par-
ticula en suspensién que se encontrase en el mismo.
Por ello la coccién se debia realizar de forma muy lenta
y controlada. A este respecto, Columela indica que el
fuego se ha de encender inicialmente con ramas menu-
das, para que el mosto hierva despacio (Columela, RR.
12.19.3).

Mientras el mosto se va calentando, sigue diciendo
Columela, el encargado de la coccién deberd ir remo-
viendo el caldero con escobones hechos de hinojo para
evitar que las heces que puedan quedar en el mosto se
peguen a las paredes. Al mismo tiempo, debera ir
sacando dichas heces con coladores hechos de junco
0 esparto virgen (RR. 12.19.4). Una vez limpio el mosto
de heces, Columela y Paladio proponian echar en la
caldera membrillos para dar mejor sabor al mosto (Colu-
mela, RR. 12.19.4; Paladio 11.18) y Plinio recomienda
echar nueces para que éstas absorbieran el sabor a

humo del preparado (Plinio, HN. 14.136.5), pues se sos-
tenia que si el recipiente tomaba contacto con la madera
que ardia, el defrutum cogia sabor a quemado o a humo
(Plinio, HN. 18.318). En realidad ambos frutos, mem-
brillos y nueces, al moverse por el hervor, también ayu-
daban a impedir-que el mosto se pegase a las paredes
de la caldera.

Tras la fase de limpiado de las heces el preparado podia
soportar un fuego mas fuerte sin miedo a que las heces
se pegasen a las paredes del caldero y era entonces
cuando se podia incrementar la temperatura de coc-
cién afadiendo troncos al fuego (Columela, RR. 12.19.5),
madera que preferiblemente debia ser de higuera (segin
Paladio 11.18). El arrope estaba listo nueve dias des-
pués de cocido, cuando ya se habia enfriado comple-
tamente (Columela, RR. 12.21.1).

USO DEL ARROPE EN LA REPARACION DE
MOSTOS DEFICIENTES

Una vez cocido el arrope, éste podia ser utilizado en
multiples usos, aungue el mas importante era el de con-
dimentar mostos deficientes. Como ya he dicho al prin-
cipio, la calidad de un vino estéa en funcién de la cali-
dad del mosto. Asi, para conseguir ciertas mejoras en
la calidad de algunos mostos mediocres o desequili-
brados (ya fuese por escasez 0 exceso de azucares o
por ser poco o demasiado acidos) se recurre a dife-
rentes técnicas de correccion. También he dicho al ini-
cio que la adiccidon de arrope al mosto es una opera-
cién encaminada a aumentar la riqueza en azlcares del
mosto, y era ésta la forma mas usual entre los roma-
nos de corregir los mostos pobres en glucosa'”. Sin
embargo, la adiccion de arrope al mosto conlleva un
aumento de la acidez final del vino, puesto que la
condensacién del mosto que suponia la fabricacién del
arrope concentraba no sélo los azlcares del mismo
sino también su acidez. Del mismo modo, los mostos
escasos de azUcar susceptibles de ser enriquecidos
con arrope suelen deber dicha escasez a una madura-
cién poco conveniente, por lo que muchas veces a esa
escasez de azlcar viene aparejada una excesiva aci-
dez producida por las condiciones meteorolégicas des-
favorables. Por tanto, los mostos procedentes de ven-
dimias “verdes” son poco ricos en azlcar y demasiado
altos en acidez (Ibar 2002, 55).

Asi, los mostos demasiado &cidos suelen neutralizarse
en la actualidad con la adiccién de una de las siguien-
tes sales de reaccion alcalina: carbonato célcico, car-
bonato sddico o tartrato neutro de potasio. Los roma-
nos escogieron la mas comun de estas sales, el car-

173.- Aunque no la tUnica, pues, como también dije al principio, Columela aconsejaba deshidratar en un 10 % todo el mosto de la vendimia

y Demdcrito hasta un 20 %. vid. supra n. 132.



bonato célcico o caliza (CaCO,), que se encuentra
comunmente en la naturaleza como calcita (marmol o
tiza, por ejemplo). Con la adicciéon del carbonato
célcico se forman sales célcicas que se depositan con
las heces del vino después de la fermentacién. De
modo general se puede decir que para hacer des-
cender un grado de acidez tartérica en un litro de
mosto se precisa un gramo de carbonato célcico (lbar
2002, 57).

La proporcién en la que se mezclaba el arrope al mosto
no desentona mucho entre los diferéntes tratadistas
romanos, a pesar de lo gue pudiera suponerse a sim-
ple vista. Asi, como decia Columela, se debe tener cui-
dado en no excederse en la cantidad de arrope a
anadir, pues si el comprador advierte sabor a arrope en
el vino se espantara (Columela, RR. 12.20.6). Caton, el
primero en darnos su férmula, dice que: si opus erit,
defrutum indito in mustum de musto lixivo coctum: par-
tem quadragesimam addito defruti..."™; es decir, la for-
mula de Catén podria, en teoria, elevar en poco mas
de medio grado el grado alcohdlico del vino final. Junto
con el defrutum, Catédn a veces afiadia marmol a razén
de una libra de marmol por culeo (Catén Agr. 23.4), es
decir, 327 g por cada 525,27 litros, lo que reduciria algo
mas de medio grado la acidez del vino'™.

Por su parte, Columela precisa algo méas que Catény
utiliza dos férmulas diferentes de arrope para remediar
mostos bajos en glucosa. El arrope obtenido con la pri-
mera de estas férmulas, la que podriamos denominar
férmula “genérica”™, se mezclaba al mosto en una pro-
porcién muy parecida a la ofrecida por Catén: Columela
propone mezclar un sextario de arrope por anfora de
mosto (es decir, 1/48) frente a la proporcion de 1/40
que ofrecia Catén (Columela, RR. 12.20.3), por lo que
debia conseguir un aumento del grado alcohdlico pare-
cido al de Catén, es decir, algo mas de medio grado
(vid. n. 174). Por el contrario, el arrope “a la napolitana”
era un arrope mucho mas complejo de utilizar'”, pues
ni el propio Columela conoce exactamente la cantidad
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correcta a mezclar con el mosto que se quiere repa-
rar'”®, Ademas, para Columela el arrope “a la napolitana”
era un producto mucho més potente que el arrope
“genérico”, puesto que aconseja anadir una cantidad
mucho mas pequefia que de este Ultimo. Asi, si la ven-
dimia ha sido seca'?, Columela aconseja afiadir sélo un
quadrans (1/4 de libra) por cada dos anforas de mosto
(Columela, RR. 12.20.7), mientras que si la vendimia ha
sido himeda, aconseja afiadir un triens (1/3 de libra)
por cada dos anforas (Columela, RR. 12.20.7).
Columela sefiala conocer casos extremos de tener que
afiadir un quadrans de este preparado “a la napolitana”
por cada anfora; es decir, el doble de lo que él propone
para la vendimia seca (Columela, RR. 12.20.7), puesto
que de lo contrario el vino apenas duraba sano un mes.
Como solucién propone dos opciones: la primera
depende de la cantidad de lefia existente en el fundo.
Si la hay abundantemente, Columela aconseja deshi-
dratar toda la cosecha en un 10 %, contentandose con
vinificar el 90 % resultante (Columela, RR. 12.20.7-8).
Esta operacion conseguiria, tedricamente, subir en un
grado el titulo alcoholimétrico final del vino. Si por el
contrario no hay lefia suficiente, aconseja duplicar la
dosis de arrope elaborado con la técnica “genérica”
para afiadir al mosto; es decir, dos sextarios de arrope
por cada anfora de mosto. Esto subiria el grado alco-
hdlico también en casi un grado, por lo que ambas ope-
raciones conseguirian un resultado similar. Ademas,
aconseja anadir también una onza (27,2888 g) de mar-
mol (carbonato caélcico) por cada &nfora de mosto, con
lo que conseguiria bajar un grado la acidez del mismo,
dada la supuesta elevada acidez de un producto que
no habia llegado a madurar suficientemente.

USO DEL ARROPE EN EL ENVEJECIMIENTO DE
VINOS FLOJOS

Hasta aqui hemos visto la utilizacién del arrope con una
finalidad, la de arreglar mostos no susceptibles de enve-

174.- Catén, Agr. 23.2 (= si fuera necesario, se afadird al mosto defrutum, extraido del mosto yema, en la proporcién de una parte de és-
te por cuarenta de mosto). Sobre el comentario de Plinio a este texto (Plinio, HN. 14.129), véase lo que dice André (André 1958, 145).
175.- El aumento del grado alcohdlico ha sido calculado a partir de las tablas de riqueza sacérica y alcohdlica publicadas por Ibar (2002,
36ss.); para la acidez, vid. también Ibar (2002, 57). De todas formas, todos los célculos son sélo-tedricos y aproximativos.

176.- Para obtener la férmula “genérica” de Columela se debia mezclar una libra de gladiolo, otra de fenogreco y otra de junco a 90 anfo-
ras de mosto que se debian cocer hasta menguar a 1/3, es decir, hasta convertirse en defrutum (Columela, RR. 12.20.2).

177.- Y de confeccionar, puesto que a diferencia del normal, al que afadia solo tres ingredientes (vid. n. anterior), al arrope a la napolitana
se le afladian muchos méas: pez nemetdrica y rasis, trementina, hoja de nardo, gladiolo ilirico, nardo de la Galia, costo, rama de palma,
juncia, junco, mirra, cafia olorosa, canela, amomo, azafran y hoja de pdmpano (Columela, RR. 12.20.3-6).

178.- Quiza por ello Columela dosificara el arrope “a la napolitana” en peso, no en volumen (como hacfa Catén o hizo él mismo con el arro-
pe “genérico”).

179.- Hemos de suponer aqui que cuando Columela se refiere a vendimia seca o himeda se refiere a la posibilidad o no de que la uva lle-
gue al lagar mojada por la lluvia (que automaticamente aguara el mosto resultante). Al mismo problema se refiere Democrito apud Geop.
7.4.
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jecimiento por ser mostos procedentes de vendimias
en deficiente estado de maduracion. Sin embargo,
los inlustres agricolae, como el tio de Columela, con-
seguian también envejecer vinos procedentes de mos-
tos de mala calidad utilizando también el arrope. A ello
dedica el sobrino todo un capitulo de su libro Xll, el 21,
que titula quemadmodum mustum infirmi generis ad
uetustatem™. En primer lugar, Columela indica que para
asegurar el buen fin del proceso, el arrope a utilizar debe
ser un arrope afiejo de un afo; es decir, que haya
demostrado su calidad al no avinagrarse y ofrece mayo-
res probabilidades de dar un buen resultado. Este defru-
tum debe haber sido hecho con las uvas mas dulces
posibles, es decir, con la mayor cantidad de azucar.
Segun la procedencia de las uvas, es decir, segun el
titulo alcoholimétrico inicial del mosto, Columela afa-
dia una cantidad u otra de arrope. Si se trataba de
mosto procedente de vendimiar uvas en ladera (es decir,
vifas que han disfrutado de mas horas de sol que las
dispuestas en llano) afiadia un sextario por cada anfora;
pero si el mosto procedia de vendimias procedentes de
la campifia, afiadia tres heminas (1,5 sextarios) por
anfora.

Segun Columela, el mejor momento para mezclar este
arrope al mosto era al tercer dia de haber retirado el
mosto del lacus: cum de lacu mustum sublatum est,
biduo deferuescere et purgari; tertio die defrutum adi-
cimus. deinde interposito biduo, cum id mustum pari-
ter cum defruto deferbuerit, purgatur...™. Es decir, para
Columela el mejor momento para realizar el enriqueci-
miento coincidia con el momento en el que finalizaba la
parte inicial y mas violenta de la fermentacién tumul-
tuosa'®. Asi pues, cuando la fermentacion tumultuosa
llevaba dos dias y comenzaba a descender por falta de
azucares, Columela aconsejaba afiadir el defrutum,
hecho que reactivaba la violencia de la fermentacién
durante otros dos dias. Pasado este tiempo se afiadian
otros ingredientes, como sal (0 agua salada), fenogreco
y yeso (carbonato célcico).

USO DEL ARROPE EN LA ELABORACION DE
VINOS ESPECIALES

Antes me he referido a un paso de Catén (Agr. 23.2) en
el que éste proponia que la proporcién de arrope a mez-
clar con el mosto de vendimias deficientes era de 1/40.
En el siguiente capitulo, el 24, Catén aconseja como
norma general una mezcla de 1/30 para cualquier vino
que se quiera condimentar con arrope. Esta diferen-
cia de porcentajes podria hacer pensar a algunos en
un error del tusculano, pero esto en modo alguno debe
causar extrafeza, puesto que se deben entender ambas
informaciones en relaciéon con el contexto en el que
estan referidas. Asi, cuando Catdn habla de mezclar
defrutum a razén de 1/40 lo dice para reparar mostos
deficientes, mientras que la referencia a mezclar 1/30
la hace en otro contexto muy diferente, pues esta
hablando de la elaboracién de vinos especiales a par-
tir de vendimias sanas, no alteradas. En definitiva el
capitulo 24 de Catén esta dedicado, como el 105 o el
112 (donde también se menciona el arrope como ingre-
diente), a la elaboracion de vinos especiales, aquellos
que hoy llamariamos vinos de lujo.

En efecto, los tres capitulos sefialados estan dedica-
dos a la fabricacion de vinos “a la griega”, en los que el
arrope ya no servia para remediar mostos bajos en glu-
cosa sino que se empleaba (aunque no siempre) en la
elaboracion de vinos especiales diferentes del vino de
consumo comun. Estos vinos especiales tenian nor-
malmente un grado alcohdlico mas alto del habitual (y
es ahi donde es necesario el arrope) o intervenian en
Sus procesos toda una serie de técnicas que se ade-
cuaban perfectamente a la naturaleza de las diferentes
variedades de uva y al entorno ambiental, obteniéndose
vinos de mucha mayor calidad. Su gran aceptacion en
el mercado explica que se intentaran imitar ya por el
propio Catén y mas tarde por Columela y los demas
tratadistas, aunque a veces los resultados no debieron
ser mas que burdas imitaciones.

180.- Columela, RR. 12.21 (= Cémo puede afiejarse el mosto de baja calidad). Este capitulo es el que Tchernia utiliza como fuente para
realizar su experimento arqueolégico sobre la calidad del vino romano (vid. supra n. 139 y 145), por lo que queda clara y manifiesta la ine-
xactitud de Tchernia al intentar reproducir “vino romano” (se supone que de calidad), cuando en realidad lo que hace es, como digo, re-
producir el procedimiento utilizado por Columela para conseguir afiejar vinos procedentes de malas cosechas.

181.- Columela, RR. 12.21.2: (= Una vez que el mosto ha sido retirado de la poza, lo dejamos que pierda su hervor y se purifique por es-
pacio de dos dias, y al tercer dia le echamos el arrope. Luego, dejando pasar otros dos dias, cuando el mosto haya dejado de fermentar
junto con el arrope, se purifica...). Traduccion de M. Villarejo y M. Garcia-Denche para la edicion del Ministerio de Agricultura (Holgado 1988,
276).

182.- La fermentacion tumultuosa es una fermentacién muy violenta, en especial durante las primeras 36 horas, periodo que constituye la pri-
mera parte de dicha fermentacién y en la que se libera gran cantidad de calor, notandose en la superficie mucho burbujeo y gran cantidad de
espuma. En la fermentacion tumultuosa el 90 % del azicar que contiene el mosto se convierte en alcohol etilico y anhidrido carbénico, y suele
durar entre 3 y 7 dias, dependiendo de la temperatura ambiente; cf. por ejemplo, al Diagndstico del sector vitivinicola y de las bodegas en el Mar-
co de Jerez, publicado por la Unidad de Prospectiva de la Secretaria de Agricultura y Ganaderia de la Consejeria de Agricultura y Pesca de la
Junta de Andalucia (documento del 1/6/2002: www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/centros/iniciativas/planvino.pdf, p. 37 n. 16).



Volviendo a los tres capitulos dedicados por Catén a
la elaboracién de vinos especiales, en el capitulo 24 el
arrope aparece formando parte de la receta del vino “hel-
violo” (Caton, Agr. 24): si helviolum vinum facere voles,
dimidium heluioli, dimidium apicii indito, defruti veteris
partem tricesimam addito. Quidquid vini defrutabis, par-
tem tricesimam defruti addiito (= Si quieres hacer un vino
helviolum, mezcla mitad de helvioli*®® y mitad de apicii'®,
y aflade una treintava parte de defrutum arejo. A cual-
quier vino al que quieras condimentar con defrutum
debes afiadir una treintava parte del mismo). Del mismo
modo, en el capitulo 105, cuando explica como elabo-
rar vino griego en un lugar distante del mar, a pesar de
no mencionar el arrope en cualquiera de sus variantes
(defrutum, sapa, caroenum), Catén indica que al mosto
a utilizar se le debe practicar una ligera deshidrata-
cién, que en definitiva es lo mismo que utilizar arrope.
Finalmente, en su capitulo 112, que trata de la confec-
cién del famoso vino de Cos, Catén también aconseja
utilizar arrope (en su variedad de sapa). Por lo que res-
pecta a Columela éste también afiade arrope (en su
variante defrutum) durante el proceso para la imitacion
del vino griego (Columela, RR. 12.37.1.6). También el
arrope es aconsejado por Florentino y Bericio para con-
feccionar, respectivamente, los vinos de Tasos y Cos
(Florentino apud Geop. 7.23 y Bericio apud Geop. 7.24).
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Por otra parte, si el arrope servia péra elaborar los mejo-
res vinos, también servia para elaborar los peores. Es
el caso del vino que solia ofrecerse a los esclavos: la
lora (o aguapié). Catén (Agr. 104) lo hacia mezclando
diez anforas de mosto junto con dos anforas de vina-
gre fuerte, dos de sapa y cincuenta de agua, que en
teoria daria un brebaje de apenas 3° de porcentaje alco-
hélico. Por su parte Columela solo utilizaba las espu-
mas desechadas de la fabricacion del arrope para dicha
confeccion, afadiendo al conjunto agua y los orujos de
la uva (RR. 12.40.1.4).

Finalmente, también se utilizaba el arrope para elaborar
“vinos” con frutos diversos'® o para reparar vinos ya ela-
borados con anterioridad que por diversas causas habian
enfermado y tomado malos sabores u olores que se
intentaban eliminar con el poder dulcificante del arrope'®.

USO DEL ARROPE EN LA ELABORACION DE
CONSERVAS DE FRUTAS Y OLIVAS

El arrope (en sus variantes de defrutum o sapa), aparte
de su utilizacién en la elaboracion del vino y sus deri-
vados, también se utilizaba profusamente en la con-
servacion de todo tipo de frutos enteros™, especial-
mente uvas'®, serbas'®, peras'®, membrillos™’, nispe-
ros'®, duraznos'®, ciruelas o los frutos del cornejo™.

183.- Plinio (HN. 14.29) dice que la uva helvola era famosa por tener un color cambiante del rojo al negro; por ello también se la llamaba variana
(abigarrada); afiade que la de color méas oscura era la preferida por los viticultores. Tanto las negras como las rojas tenian algun tipo de veceria,
pues daban una cosecha mayor a afios alternos, aunque el vino era mejor cuando la cosecha era menos abundante. Columela (RR. 3.2.23) dice
de ellas que la presunta explicacion del nombre (ni rojas ni negras) deriva del adjetivo helvus, es decir, un color amarillo rosado, tipico del res-
plandor de los granos cambiantes del rojo al negro. El propio Catén nos dice que la uva helvola debe plantarse en el terreno mas apropiado para
sembrar vides y en el lugar méas expuesto al sol (Catén, Agr. 6.4), copiado por Varrén (RR. 1.25) y por Plinio (HN. 14.42). Por su lado, Columela
asegura que la oscura es la més productiva mientras que la otra es la de sabor mas exquisito; ambas tienen el mosto blanco (Columela, RR. 3.2.23).
184.- Ademas de Catén, sélo Varrén y Plinio mencionan la uva apicia, y lo hacen citando al propio Catén (Varrén, RR. 1.25 y Plinio, HN.
14.46); Plinio anteriormente introduce la obra viticola de Caton diciendo que algunas de las cepas que menciona Catén son antiguas y que
respecto de ellas la viticultura ha avanzado mucho desde entonces (Plinio, HN. 14.45). Si ya no la mencionan Columela ni mas tarde Pala-
dio y Plinio sélo la cita como una uva antigua, posiblemente dicha cepa cayé en desuso a partir del siglo |. Sobre la uva apicia Caton dice
que debe sembrarse en lugar fértil y cubierto a menudo por la niebla (Caton, Agr. 6.4, copiado por Varrén, RR. 1.25 y Plinio, HN. 14.46).
185.- Tal es el caso de los mencionados por Plinio (HN. 14.105): de esparragos, orégano, apio, abrétano, etc., en los que se afaden un
par de manojos del fruto en cuestion a un céntaro de mosto, un sextario de sapa y una hemina de agua de mar.

186.- Por ejemplo, Catén menciona un par de remedios de este tipo (Agr. 109y 113).

187.- En general, tratan de las conservas de frutas Catén, Agr. 143 y Columela RR. 12.10.4.5.

188.- Ya Catdn nombra el arrope como el mejor conservante de uvas. En particular cita las conservas de uvas de las variedades aminea
mayor y menor y apicia (Agr. 7.2 y 7.4); en el mismo sentido escriben Varrén (RR. 1.58), Columela (RR. 12.44.2 y 12.44.3) o Plinio (HN.
14.46.9), que repite exactamente las variedades de uva conservadas por Catén.

189.- Catén, Agr. 7.4; Columela, RR. 12.16.5.1; Plinio, HN. 15.85.9; Paladio, 2.15.5. Las serbas (Sorbus domestica L.) son el fruto del ser-
bal. Tienen forma de pera pequefia, de color amarillento, que en la actualidad se come después de madurar entre paja o colgado. Sin
madurar es incomestible, pues se trata de un fruto aspero y astringente.

190.- Varrén, RR. 1.59.3; Paladio 3.25.10.

191.- Paladio da dos férmulas: 3.25.25 y 3.25.26.

192.- Paladio 4.10.22.

193.- Paladio 12.7.8. Paladio aconseja ademas rellenar el agujero del pedunculo con una gota de pez caliente, seguramente para aumen-
tar la estanqueidad del fruto.

194.- Columela, RR. 12.10.3.4 y 12.10.3.6.
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Particular interés tiene, dado el tema que ocupa el con-
junto de este libro, la conservacion de olivas en arrope,
puesto que su conocimiento nos permitird conocer mejor
uno (al menos) de los posibles productos que se enva-
saron en las anforas Haltern 70. En efecto, la mayoria de
tituli picti que se conservan legibles en estas anforas indi-
can que alli se contenian olivas negras en defrutum
(vid. Los tituli picti, capitol 3). Las conservas de olivas son
un tipo de preparacion muy extendida entre los tratadis-
tas clasicos, que ofrecen numerosas férmulas. Las que
tienen el arrope como ingrediente (en sus variantes defru-
tum o sapa) suelen estar realizadas con olivas negras y
sélo conocemos tres recetas de alifios para olivas ver-
des en las que intervenga el arrope, todas transmitidas
por Columela'®. Por lo que se refiere a los alifos para oli-
vas negras, el primero en ofrecer una férmula para dicha
conserva es Catén (Agr. 7.4), copiado mas tarde por
Varrén (RR. 1.60.1.5-1.61.1.1): ...orchites, ubi nigrae erunt
et siccae, sale confriato dies V: postea salem excultito, in
sole ponito biduum, uel sine sale in defrutum condito.
Por su parte Columela da otras tres recetas y Paladio
cuatro mas'*.

La mayoria de las recetas siguen el esquema siguiente:
En primer lugar se debe eliminar la oleoropeina, un glu-
cosido que da el caracteristico sabor amargo a las
olivas. Para ello, en las olivas negras, al ser menos amar-
gas gque las verdes, no es tan necesario sumergirlas en
salmuera (como si se hace con las verdes) sino que en
algunas de las recetas el desamargado se realiza super-
poniendo capas de sal y capas de olivas. Una vez desa-
margadas, (proceso al que se dan unos 40 dias de
media), las olivas son alifiadas. El alifio puede variar en
las proporciones y en la adicién de diversas plantas,
que varian segUln la receta: laurel, hinojo, menta, aje-
drea, orégano, apio, ruda. Pero indefectiblemente, en
casi todas las recetas las olivas se alifian sumergién-
dolas en un preparado de arrope y vinagre que, quiza,
confiriese a las olivas un sabor parecido al del aceto
balsamico de Médena, entre dulce y agrio'. Por lo
tanto, las olivas negras en defrutum que sabemos trans-
portaron las anforas Haltern 70, llevaron en su interior
un alifio similar a los ya descritos. -

USOS DEL ARROPE EN LA MEDICINA'Y LA
FARMACOPEA

El médico Celso resume, en su obra De Medicina, los
conocimientos de bromatologia que se tenian del
arrope'®. Asi, recomienda la ingesta de uvas conser-
vadas en defrutum como sustento para estbmagos
débiles que retienen poco el alimento (1.6.2.8)™, inclu-
yendo al defrutum entre las bebidas mas nutritivas
(2.18.11.2). Mas tarde afiade acertadamente que su
nivel de alimentacién esta en proporcion a la canti-
dad de tiempo que se estuvo cociendo (2.18.12.1),
es decir, cuanto mas espeso, mas nutritivo. Indica
ademas que el defrutum es un alimento que contiene
“jugos buenos” (2.20.2.2) y es suave (2.22.1.5), aun-
que es poco indicado para el estbmago por ser dema-
siado dulce (2.25.1.4); sin embargo, las olivas negras
en defrutum si lo son (2.24.3.3). Asimismo, el defru-
tum es un alimento que se corrompe facilmente en el
interior del cuerpo (2.28.1.4), aunque en cambio tiene
como inconveniencia estar entre los que estrifien
(2.30.3.5).

El arrope también formaba parte de numerosas prepa-
raciones farmacéuticas. En realidad, sus propiedades,
tanto conservantes como edulcorantes, lo debieron
hacer muy atractivo para la farmacopea antigua. Asi, el
arrope servia para alifiar y conservar diversas raices
medicinales, como la raiz de enula campana (o hele-
nio), uno de los componentes de la triaca (Columela,
RR. 12.48.2.4; Plinio, HN. 19.91.6)*° o la raiz de apio
caballar, una planta diurética (Columela, RR. 12.58.2).
También, en diversas confecciones, servia en dolencias
propias de la mujer, empleandose la sapa mezclada con
verdolaga para estimular el flujo vaginal (Plinio, HN.
20.218.7) o mezclada con semilla de ortiga “vulvam
strangulatis aperit”®'. La sapa, mezclada con semilla
de alholva servia de emenagogo (Plinio, HN. 24.187.2)
y también se suministraba a las parturientas en los par-
tos dificiles (Plinio, HN. 24.185.5), mientras que mez-
clada con el bulbo del huerto provocaba el parto (Pli-
nio, HN. 20.105.3) o en pocién con bulbos hacia expul-
sar la placenta y los fetos muertos (Plinio, HN. 23.62).

195.- Las tres utilizan las olivas pauseae, orchitae o regiae indistintamente. Columela, RR. 12.49.3; 12.49.6 y 12.49.7.
196.- Columela 12.50.2, 12.50.3 y 12.50.5 (esta Ultima es con defrutum “al estilo de Cilicia”). Paladio da tres con defrutum (12.22.2, 12.22.4

y 12.22.5) y una con sapa (12.22.3).

197.- En un par de recetas las olivas son rajadas con canas para que el preparado entre con mas fuerza en los frutos y por tanto el sabor

sea aun mas fuerte.

198.- En realidad sélo lo cita en su version defrutum, nunca como sapa.

199.- Sin embargo, Plinio dice que la uva conservada en sapa es dafina para el estémago (HN. 23.11.6). Lo mismo dice Dioscérides 5.3.1.

200.- La triaca era una confeccién farmaceutica usada contra las mordeduras venenosas.

201- Plinio, HN., 22.32.5. Servia para abrir el Gtero en casos de contracciones histéricas. Seguramente se trate de lo que hoy se conoce

como tensién premenstrual y que se cura con el famoso Prozac o con cualquier relajante muscular (debo la informacién a la Dra. C. Agui-

lera Martin, del Institut Catala de Farmacologia: http://www.icf.uab.es).



En enfermedades relacionadas con el estémago y el
intestino, las semillas tostadas de ortiga en pocién
con sapa obstaculizaban las hinchazones de est6-
mago (Plinio, HN. 22.33.1). También servia la sapa en
los casos de vomito (Plinio, HN. 23.46.5), se usaba
junto a diversos productos animales para las enfer-
medades del colon (Plinio, HN. 28.211.6) y se sumi-
nistraba a los nifios en forma de defrutum junto con
altramuces tostados en una pocién que servia para
expulsar los parasitos intestinales (Plinio, HN.
22.155.4).

También se utilizaba la hez de sapa, bebida en decoc-
cion, para terminar con las toses cronicas (Plinio, HN.
23.68) y cocida en un plato con sal y grasa, eliminaba
las hinchazones de las mandibulas y el cuello (Plinio,
HN. 23.68). La sapa, usada junto con flor de harina,
servia para extraer los humores de los hematomas (Pli-
nio, HN. 22.127.3).

Finalmente, también se utilizaba contra las quemadu-
ras (hez de sapa mezclada con pelusa de cana, Pli-
nio, HN. 23.68), contra las llagas que producen las can-
taridas en la piel, contra el bupreste (un coledptero),
contra las procesionarias de los pinos, las salamandras
y las mordeduras venenosas (Plinio, HN. 23.62). Para
Papirio Fabiano la sapa, bebida en ayunas tras el bafo,
era un veneno (Plinio, HN. 23.62).

USO DEL ARROPE COMO PROFILACTICO

Otro de los usos del arrope venia propiciado por su alto
poder profilactico (el mismo que le permitia conservar
las frutas). Asi, Catoén utilizaba sapa reducida un 50 %
mas de lo habitual®®? para untar las bocas de los dolia
(Agr. 107). De la misma opinién era Columela, quien uti-
lizaba el arrope para aumentar la estanqueidad de los
recipientes (Columela, RR. 12.44.2-3). Plinio es el mas
explicito de todos a la hora de describir el tratamiento
de los bordes de los dolia; ofrece una formula algo dife-
rente de la de Catédn y dice que los dolia nunca deben
ser llenados hasta el borde. Y el borde, que queda seco,
debe ser untado con passum o defrutum y con un
empaste de azafran, lirio en polvo y sapa. Por lo que
respecta a las tapaderas de los dolia, éstas deben
tratarse con el mismo producto y la afiadidura de mas-
tique?® o de pez del Brutium. Plinio aconsejaba tener
siempre cerrados los dolia con sus respectivas tapa-
deras y solo abrirlos cuando hiciese buen tiempo; y aun
asi, s6lo cuando soplase el austro o con la luna llena
(Plinio, HN.. 14.135).

202.- Con el fin de reforzar su poder antiséptico.

7. EL PRODUCTE ENVASAT

USOS DEL ARROPE EN LA COCINA

El arrope es citado 99 veces por Apicio en su libro De
Re Coquinaria, en sus variantes defrutum (57 veces),
caroenum (41 veces) y sapa (sélo una vez, 1.22.1.2).
Esto quiere decir que Apicio utilizaba el arrope (en cual-
quiera de sus formas) en ca. del 20 % de sus recetas.
El defrutum (mas espeso que el caroenum) se utilizaba
sobre todo en los platos de pescado y algo menos en
los de aves, mientras que el caroenum se utilizaba algo
mas en los platos de caza. Por el contrario, las verdu-
ras eran el alimento que menos aceptaba los prepara-
dos en los que intervenia el arrope, pues soélo un 10 %
de las recetas lo contienen.

Ademas de Apicio, sélo Petronio en el Satiricon y Mar-
cial en sus Epigramas hacen referencia a la utilizacion
del arrope en la alimentacién (sapa en Petronio, Sat.
66.7.1; sapa en Marcial, Ep. 7.53.6 y defrutum en Mar-
cial, Ep. 4.46.9). Particular interés tienen las dos refe-
rencias de Marcial, pues ambas estan hechas en rela-
cién con los regalos que se intercambiaban durante las
Saturnales.

USOS DEL ARROPE EN LA ALIMENTACION DE
ANIMALES Y VETERINARIA

Para finalizar, debemos también recordar otros usos
que se le dieron al arrope, algunos de ellos ciertamente
insélitos. Asi, el arrope se utilizaba en la captura de
enjambres (Columela, RR., 9.8.9.7 y Paladio 5.7.3) y en
la alimentacién de las colmenas en invierno (Varrén, RR.
3.16.28.11; Columela, RR. 9.14.15.9; Plinio, HN.
21.82.3) o cuando las abejas estaban enfermas (Virgi-
lio, Georg. 4.267-270; Columela, RR. 9.13.7.7). Tam-
bién se utilizaba el arrope mezclado con harina en la ali-
mentacioén de los caracoles (Varrdn, RR. 3.14.5.6; Pli-
nio, HN. 9.174.2). Finalmente, el defrutum servia para
curar las cabras tras el parto (Columela, RR. 7.7.4.2).

CONCLUSION

En definitiva, el arrope es un producto que debe ser casi
tan viejo como el propio vino, puesto que desde el
primer momento los vinicultores descubrieron las posi-
bilidades que ofrecia la coccidn de una parte de la cose-
cha para asegurar que el producto final de la vinifica-
cién fuese un vino lo mas estable y sano posible. Con
posterioridad, a lo largo del tiempo, se debieron des-
cubrir otros usos para el arrope, como su uso en las
conservas, la medicina o la alimentacion tanto humana
como animal.

203.- Almaciga. Resina clara, translicida, amarillenta y algo aromatica que se extrae de una variedad de lentisco.
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Del mismo modo, hemos visto que la teoria de la vini-
ficacion romana exigia que los vinos fuesen lo méas puros
posibles, y como muestra tenemos la cita de Columela
gue ya he mencionado en la introduccion. El arrope,
segun esa misma teoria enoldgica, sélo debia afadirse
a los mostos que necesitasen un enriquecimiento en

azUcares o, a veces, a aquellos que querfan convertirse
en vinos de lujo. Sin embargo, esto sélo era la teoria
y, al igual que a los vinos actuales, se afiadian todo tipo
de productos para adulterar su composicion inicial. En
definitiva, como decia Plinio (HN. 14.130): Tot venefi-
ciis placere cogitur, et miramur noxium esse!
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