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Abstract. The excavations in the building known as the Terme

di Elagabalo in Rome revealed large amounts of fragments. The

amounts of Iberian wine-amphorae found in the Middle Impe-
rial contexts of this site (20d - early 3td centuries AD) will be

added to those found in other excavations carried out in Rome

and Ostia in order to ponder over their presence in both cities

during this period. Also, ancient sources will be analyzed so as

to identify the quality of these wines (including also the defru-
tum), leading to a reflection (with theories derived from social

sciences) regarding their consumers.
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1.

Introduccion

Los datos inéditos sobre las anforas halladas en las excavaciones
estratigraficas, entre 2007 y 2013 por el Departamento de Cien-
cias de la Antigiiedad de la Sapienza - Universidad de Roma en
el lugar usualmente conocido como las Termas de Heliogabalo en
Romal, han sido la base para una reflexion sobre la presencia de las
anforas vinarias, de origen ibérico, durante el Medio Imperio (si-
glo IT —principios del III d. C.) en Roma y también en Ostia2, lugar
este ultimo que siempre ha servido para comparar y comprender
el comercio de la metrépoli3. Estos nuevos datos se han afiadido
aaquellos procedentes de unas excavaciones de las dos ciudades?,
actualizandolos con calculos basados en los volumenes (en litros)
contenidos en cada forma anférica. El estudio presente se dividira
cronoldgicamente en fases cuya nomenclatura, como es comun, se
basa en los nombres de los emperadores (épocas trajanea, adrianea,
antonina y severiana)®. No obstante, es posible que surjan algunos
problemas si se intenta utilizar las danforas para comprender el co-
mercio romano (cfr. Radaelli, 2018b: 246, nota 3), asi como aquello

1 Las descripciones de todos los edificios resultantes de las excavacio-
nes estratigraficas son visibles en Sagui y Cante, 2015, con bibliografia.
Los fragmentos anféricos de este lugar son casi por completo inéditos,
excepto los publicados en Radaelli, 2013; 2016; 2017; 2018a; 2018b.

2 Para las referencias de los sitios considerados en ambas ciudades
cfr. Radaelli, 2017: 1043.

3 Este estudio sintético ofrece datos mas ampliamente estudiados en
la tesis de PhD conseguida en la Universidad de Southampton (UK).
Quisiera agradecer al profesor S. J. Keay, a la profesora C. Panella,
a la profesora L. Sagui y también a Alicia Moreno Esteban y a Clara
Ramos Bullén que ambas han revisado el espafiol de este texto.

4 Algunos sitios en Roma y en Ostia no son incluidos en este estudio
porque sus publicaciones tienen problemas en las cuantificaciones
o en la atribucién en sus fases cronoldgicas.

5 Epoca trajanea — principios del II siglo d. C.; época adrianea — se-
gunda y tercera década del II siglo d. C.; época antonina — finales
de la primera mitad y segunda mitad del II siglo d. C.; época seve-
riana — finales del II y principios del III siglo d. C.
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que se refiere a la imposibilidad de determinar con seguridad si
las anforas descubiertas en las excavaciones puedan ser realmente
representativas para una comprension no sélo del general abaste-
cimiento de alimentos®, sobre el consumo de los mismos, habida
cuenta de que el hallazgo se compone de fragmentos y se han halla-
do en zonas de desecho y no en lugares de uso’. A pesar de los pro-
blemas, las anforas seran consideradas aqui por sus funciones pri-
marias, es decir, contenedores comerciales. Los graficos ofrecidos
en este estudio incluiran todos los litros contenidos por todas las
formas anforicas descubiertas, menos aquellas que son residuales
(o intrusivas) que no seran incluidas, ya que no pueden proporcio-
nar informacion de cambios sobre las cantidades efectivas. De igual
manera, los calculos no incluirdn los litros de las formas que no se
han encontrado integras, porque no se han podido determinar sus
volimenes con seguridad. Los volimenes ofrecidos estan recogidos
en publicaciones recientes o han sido calculados geométricamente
a partir delas imégenes de objetos integros8. En cambio, el nimero
de anforas se ha calculado utilizando metodologias relativas a las
llamadas NMI (Numero Minimo de Individuos), su calibracién
NTI (Ntmero Tipoldgico de Individuos) y EVE (Equivalente de
Vasos Estimados; para estas metodologias cfr. Radaelli, 2017: 1043

6 Algunos estudiosos opinan que las dnforas no pueden ser el ini-
cio que sirva para comprender el comercio y la historia politica
y econdémica del mundo romano, negando claramente la validez
de cualquier estudio que quiera reconstruir el abastecimiento de
alimentos (Pena, 2007: 345).

La evidencia de las publicaciones es endeble porque raramente se
han descubierto anforas en las fases de uso de los edificios. Con-
siderar los restos en basureros como reflejo del consumo puede
no ser concluyente: los lugares en que se consumian los alimentos
contenidos podrian ser diferentes de aquellos donde los contene-
dores se desechaban.

Se han dividido aquellas imdgenes en partes que podian ser asimi-
ladas a formas geométricas: cilindros (volumen = ntR?h), conos (vo-
lumen = 1/3ntR2h), conos truncados (volumen = 1/3rth (R2 + r2 + Rr)
o esferas (volumen = 4/3nR3). Al final, se han afiadido los volimenes
de todas estas divisiones para llegar a un volumen aproximado del
dnfora entera en cm?3, después convertido en litros (mil cm3 =1litro).

~N
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con bibliografia). Respecto al espacio, las anforas descubiertas no

seran tratadas difusamente (solo las ibéricas se pueden ver en la

fig. 19), sino que serdn cuantificados los porcentajes que se basardn

en los calculos derivados de volumenes totales en litros de las anfo-
ras halladas. Por supuesto, estos datos no aspiran a ser exhaustivos,
porque solo consideran las anforas documentadas a través de un

analisis directo (aquellas en las Termas de Heliogabalo) y de publi-
caciones (en otros lugares), por lo que podran ser modificados por
nuevos hallazgos y nuevas publicaciones.

2,

Los vinos ibéricos

Junto al aceite y a las salsas de pescado (sobre las anforas que con-
tenian salsas de pescado de la Peninsula Ibérica en Roma y Ostia
cfr. Radaelli, 2017), principales productos de esta tierra que la
hicieron famosa durante la época romana, la Peninsula Ibérica
produjo también vino que era comercializado en Roma a través
de unas anforas (fig. 1).

La mayoria de las formas halladas son imitaciones de contene-
dores italicos, como las Pascual 1 (cfr. Lopez Mullor, Martin Men-
édez, 2008: 698-701), la Tarraconense 1 (cfr. Lépez Mullor, Martin
Menédez, 2008: 694-697) y especialmente las Dressel 2-4 (sea de la
Baetica, sea de la Tarraconensis), con algunas excepciones como las
Oberaden 74 y las Dressel 28 (y sus variantes tardias) que imitaban
formas de la Galia y las Haltern 70 fabricadas desde la época augus-
tea para contener el defrutum bético (cfr. més bajo)!0.

9 Para la descripcidn, la division tipoldgica, la produccion y la distri-
bucién de la mayoria de esas formas cfr. Rizzo, 2014a, 99-154.

10 No se consideran aqui las formas llamadas “polivalentes” como
las Dressel 7-11, las Beltran ITA o IIB que habian podido contener
también vino, no solo las salsas de pescado que deberian ser sus
contenidos primarios (cfr. Garcia Vargas, 2004a: 509-510 y 2004b:
123-127, ambos con referencias).

Edoardo Radaelli
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Pocos litros de vinos ibéricos llegaron a ambas ciudades (es-
pecialmente en Roma) y durante todas las fases cronolégicas con-
sideradas. Este dato solo parcialmente refleja una generalizada
escasez de fuentes antiguas que hablan de estos dos origenes.

Estrabon (I11, 2, 6), citando Posidonius, informa que ya en el 70
a. C.la Hispania Baetica exportaba vino, mientras que Varon (1, 8, 1)
menciona la produccion de vino en esta provincia. Un siglo después,
Columela (I, pref. 20) ofrece otros datos, como que su tio parece que
hubiera tenido vifias!!. Las monedas (Etienne, Mayet, 2000: 61-66),
algunos alfares anfdricos (Garcia Vargas, 2004b: 128-130) y fuentes
arabigas confirman esta produccion (Etienne, Mayet, 2000: 71-72).
Los tituli picti informan también de producciones, como el Gadi-
tanum o hipotéticamente el Has(tense) (Rizzo, 2014b: 403). Todas
estas fuentes no explicitan la calidad de estos vinos. Por esta razon,
la hipotesis declarada por Etienne (1975: 312, n. 60) y aceptada por
Tchernia (1986: 175-176) que consideran estos vinos unos de los
peores vinos romanos!? o aquella apuntada por Garcia Vargas que
describe una calidad medio baja (Garcia Vargas, 2004a: 511-512).
Ambas pueden explicar los bajos porcentajes de vinos originarios de
Bética en Romay en Ostia (fig. 3), que son aumentados solo por una
presencia bastante amplia de defrutum!3. Si ese producto puede ser
asimilado al vino por su origen (Etienne, Mayet, 2000: 95 con biblio-

11 Brun, 2004: 281. El tio de Columela producia vino con un afiadido
de sal y agua de mar al mosto, después clarificandolo en el revo-
que, reforzandolo con el defrutum y saborizandolo con el fenogre-
co (Columela, XII, 21, 3-6) que lo convierte en el productor mas
laborioso de toda la Baetica (Columela V, 5, 15).

12 Ellos consideran la mencién en Ovidio de la palabra “Hispano’
(Ovidio, Ars Am., 111, 645-646) que puede ser atribuida a la Baetica.

13 A pesar de la falta general de seguridad, la palabra defrutum puede
haber definido un producto especial que derivaba del vino, creado
con una reduccién del mosto (Etienne y Mayet, 2000: 93; Carreras
Monfort y Aguilera, 2004: 121-122) y con gran presencia de azticar
(Brun, 2003: 92). Plinio el Viejo (XIV, 80) ofrece una receta para
crear el defrutum que es la misma mencionada por Columela (XII,
19, 1y 12) y diferente de aquella descrita por Paladio (XI, XVIII)
que tiene proporciones diferentes.

>
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grafia que favorece esta hipétesis), el edicto de precios de Dioclecia-
no lo clasifico entre los vinos reducidos mediante coccién y no entre
los vinos alcoholicos (Giacchero, 1974: 2, 16; Garcia Vargas, 2004a:
507). En efecto el defrutum era utilizado principalmente para otros
usos como la conservacidn de aceitunas (Etienne, Mayet, 2000: 96
con una lista de tituli picti que las mencionan; Brun, 2003: 92 y nota
120; al contrario Carreras Monfort, Aguilera, 2004: 130 consideran
aceitunas el contenido principal de las anforas Haltern 70) y otra fru-
ta (Etienne, Mayet, 2000: 971 Carreras Monfort, Aguilera, 2004: 129
con una lista de usos derivados de fuentes antiguas) o en la medicina,
la farmacopea, la cocina y para la alimentacion de animales (Carre-
ras Monfort, Aguilera, 2004: 130-131). Estas razones han inducido
a una separacion entre el defrutum y los otros vinos béticos (en la
fig. 2). En Roma se observa una disminucion constante del defru-
tum hasta la época severiana, cuando se hace patente la cantidad
menor en litros. Este dato puede ser perfectamente explicado por la
interrupcion en la fabricacion de sus contenedores a finales del si-
gloII d. C. (en cambio, Carreras Monfort, 2010: 204 ha defendido
como fecha del fin de esa produccion a principios del siglo IT d. C.).
De todos modos, hay que sefialar que en Roma los vinos béticos son
relativamente abundantes solamente durante la época adrianea. En
cambio, en Ostia se nota una escasez generalizada, con la excepcion
de un pequeio aumento durante la época antonina (que puede ser
reflejo de un crecimiento real en las importaciones en esta ciudad,
o por el contrario el resultado de contextos especificos que se han
estudiado en esta ciudad y que son datados durante esta época).
Al contrario, hay mas menciones (sea en escritores antiguos,
sea en inscripciones) sobre la Hispania Tarraconensis. Esta pro-
vincia era renombrada por una produccion de dos vinos consi-
derados de calidad por su elegantia (Plinio, XIV, 71; cfr. también
Cerchiai Manodori Sagredo, 2013: 273): los de Tarraco (Silio Itali-
co, I11, 369 y XV, 178; Marcial, XIII, 118; Floro, Vergilius orator an
poeta, 11, 8; cfr. también Revilla Calvo, 2008: 218-219 con referen-
cias) y los de Lauro (Tituli picti: CIL XV, 4577-4579 y otros publi-
cados por Etienne, Mayet, 2000: 105) que probablemente esta-
ban destinados a una clientela que pertenecia a rangos sociales
ni riquisimos, ni paupérrimos (Dell’Amico, Pallares, 2007: 66).
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Esta provincia producia también dos vinos de calidad inferior
que derivaban de una produccién masiva y que estaban hipo-
téticamente directos a rangos sociales mas bajos: de Saguntum

(Juvenal, V, 29; Fronton, Ep. de eloquentia, 1, 4; CIL XV, 2632;

CIL II, 6254, 6; ademas Plinio el Joven, I1, 13 y X, 28, 2 cita Vo-
conius Romanus que tenia vifiedos en esta region que también

producian vino) y de Laetania (Plinio el Viejo, XIV, 71; Marcial,
I,26,9-10y VIII, 53, 6 ha estimado muy econémicos esos vinos).
Lamentablemente, las 4nforas halladas en los contextos analiza-
dos no tienen inscripciones, asi que es casi imposible determinar
si contenian vinos de alta o baja calidad (Rizzo, 2014b: 403). Sin

embargo, aunque sobre esta area haya un desconocimiento de

las infraestructuras y un conocimiento parcial de los espacios

productivos (Revilla Calvo, 2008: 191-214), ademas de pocos lu-
gares de produccion directa (Pefia Cervantes, 2011/2012: 51), se

han hallado unos alfares dedicados a la fabricacion de anforas

Dressel 2-4 en Laetania (Del’Amico, Pallares, 2007: 119-122).
En consecuencia, es posible suponer que por lo menos algunos

de los contenedores descubiertos en las dos ciudades objeto de

este estudio, contuvieran vinos de segunda calidad, lo que no

dificultaba las exportaciones a estas dos ciudades, a tenor de las

cantidades, que probablemente fueran realizadas no solamente

a través de las dnforas sino también de los dolia (Dell’Amico,
Pallarés, 2007: 55-57, 60, 61-63, 65-66). Lo que también refleja

la riqueza y el prestigio de las élites locales (Revilla Calvo, 2008:
220-223), que convirtieron estos vinos en bebidas reputadas

como exdticas en los lugares donde eran exportadas (Bernal

Casasola, 2008: 346). Las cantidades analizadas muestran que

desde la época adrianea en Roma hay un decrecimiento drastico,
mientras en Ostia este origen parece crecer hasta la época an-
tonina cuando alcanza a un pico significativo en las cantidades

de litros!4.

14 Se han atribuido cinco anforas halladas en Ostia en contextos da-
tados en la época trajanea a una “zona sur” de esta provincia. To-
davia no es posible determinar lo que esta denominacion significa
precisamente.
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Dos origenes vinicolas diferentes a los ya referidos merecen una
breve mencién. El vino producido en la isla de Ibiza era exportado
también a Roma, como atestigua una sola anfora de la forma Ra-
mon PE-25 (para su descripcion, la division tipoldgica, el volumen
en litros, la produccion y la distribucion cfr. Ramén Torres, 2008:
243-263 con referencias) que se ha descubierto en Via Marmorata
(Bertoldi, 2011: 150, aunque este sea uno de los lugares no con-
siderados aqui por los problemas de cuantificacion y datacion)!>.
La Lusitania también producia mucho vinol®, aunque las dnforas
vinarias originarias de esta provincia no hayan sido halladas ni
en Roma ni en Ostia, porque probablemente este vino tuviera una
distribucién diferente (parcialmente local) o porque lo transpor-
taban a estas ciudades a través de cupae (barriles) u orcas (Pefia
Cervantes, 2011/2012: 52) que nunca se han encontrado en las dos
ciudades analizadas (Radaelli, 2018a). Ademas, en Ostia, durante
la época antonina, hay también 600 litros contenidos en anforas
sin identificacion de sus origenes en la publicacion.

La fig. 3 ensefia todos los origenes de los vinos (en litros) estu-
diados y sus porcentajes durante las cuatro épocas consideradas.
Estos porcentajes reflejan todas las anforas vinarias halladas en

15 El vino ebusitano tiene una larga historia, a partir de la expan-
sién fenicia y era probablemente otro producto de calidad, como
aquellos ya mencionados de Tarraconensis, que podia competir
con los itélicos (Plinio, XIV, 71; cfr. también Brun, 2004: 261; en
cambio Maurimon Ribas, 2009: 5-6, considera el mismo pasaje
de Plinio como referente a Mallorca y Menorca). Cfr. también el
reciente articulo de Marli¢re et al., 2016: 418—420 en que se han
estudiado anforas con grafiti post cocturam que sugieren el conte-
nido especifico de unas formas anféricas de Ibiza (por lo menos en
el contexto de uso que se ha descubierto).

16 Polibio (XXXIV, 8 = Ateneo, VIII, 330c¢) informa que desde el si-
glo IT a. C. su vino era abundante y no demasiado caro, mientras
Estrabdn (III, 3, 1) solo menciona “buenos vifiedos”. Su calidad
era probablemente mediocre u ordinaria (Etienne, Mayet, 2000:
21). Se han descubierto unos sitios de producciéon (Pena Cervan-
tes, 2011/2012: 51-52), lo que confirma la fabricaciéon de anforas
vinarias en esta provincia (Brun, 1997: 52-53 y bibliografia; 2004:
284-294).
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las excavaciones analizadas en las dos ciudades (estos datos y por-
centajes son diferentes de los publicados en Radaelli, 2016, fig. 1B

porque estos ultimos no incluian los litros de defrutum que son

aqui incluidos). Durante la época trajanea los vinos ibéricos llegan

aun 5,5% en Roma y 8,7% en Ostia. Durante la época adrianea,
incluso con un aumento de las cantidades, el porcentaje en Roma

es reducido a un 2,7%, mientras en Ostia se ve una disminucion

de las cantidades, aunque con un pequefio aumento porcentual.
Durante la época antonina en Roma se observa una primera dis-
minucion drastica en los litros y porcentajes (2,1% total de litros

ibéricos), mientras que en Ostia se constata un aumento de los

litros que todavia no esta reflejado en el porcentaje que se ha re-
ducido (6,6% en total). Enla época severiana hay una disminucién

generalizada de los litros (verosimilmente causada también por
una escasez de los contextos que pertenecen a esta fase) que re-
sulta en un pequefio aumento del porcentaje en Roma (2,4%) y en

una disminucion en Ostia (3,0%).

3.

El vino y su consumo

La base alimentaria romana consistia en cereales, vino y aceite. Es-
tos tres alimentos —aunque las salsas de pescado pueden también
ser anadidas a estos tres—, excepto los cereales, eran comercializa-
dos y transportados a través de anforas. El vino siempre ha sido
un producto muy importante porque se convirtié pronto en el
producto mas generalizado de la antigiiedad: el vino era la bebi-
da, la droga (por su efectos psicoactivos) y el medicamento mas
utilizado por muchas sociedades cuyas economias a menudo se
basaban en él (Thurmond, 2006: 111). Durante la edad romana
su importancia se incremento, por lo que se cultivo la vid en casi
todas las partes del Mediterraneo y el vino tuvo funciones sig-
nificativas y variadas (religiosas, militares, politicas, familiares
y personales). Una de las razones de su incremento productivo
y éxito esta relacionada con las cuestiones sociales que el vino
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siempre tenia y que mantiene: define y articula las relaciones hu-
manas asumiendo la capacidad de ser un elemento de cohesion
social (Radaelli, 2018b: 250 con bibliografia). El vino es también
mencionado por muchisimos autores antiguos, de manera que
se convirtié en el producto mds presente en la literatura griega
y latina dentro de la categoria de alimentos basicos a los que per-
tenece y que han sido mencionados anteriormente. No obstante,
el vino como alimento esencial parece haber sido uno de los pro-
ductos excluidos de la interferencia directa del Estado romano. Se
puede suponer que interviniera de alguna manera en el control
y abastecimiento de todos los productos que llegaban a la Capital
del Imperiol”. No obstante, el vino (y el alcohol contenido en él)
conllevaria a un incremento de calorias; su consumo no estaba
ligado solo a las necesidades bioldgicas ya que también tenia que
satisfacer necesidades culturales y definir los limites entre rangos
sociales (cfr. Radaelli, 2018b: 250-251 con bibliografia). El alcohol
era un agente de cohesion social que podia incrementar el placer
de los convivia (el ambiente en que el vino era habitualmente con-
sumido) con euforia y alegria que eran siempre bien apreciadas en
aquellas atmosferas (Cerchiai Manodori Sagredo, 2013: 317-318).
Por otra parte, es un hecho bien conocido que todos los roma-
nos bebian muchisimo vino, especialmente durante el periodo
imperial. Lo bebian tanto en las comidas, como con la voluntad
de superar el limite para emborracharse (cfr. Cerchiai Manodo-
ri Sagredo, 2013: 199-219, 319-323) o colapsarse (D’Arms, 1995:
312-314), aunque evidentemente no conocieran el concepto actual
de alcoholismo (D’Arms, 1995: 316-317). Ademas, algunos estu-
diosos han intentado cuantificar los litros de vino bebidos por la
poblacion de Roma y las cantidades resultantes de estos calculos
son siempre muy amplias!8. Todo esto sin contar los litros que

17 Comunicacién personal de la profesora Clementina Panella.

18 Tchernia (1986: 21-27; 2011b: 257) sugirié una cifra entre 1.170.000
y 1.460.000 hectolitros (para una poblacién de 800 mil personas)
y entre 1.750.000 y 2.200.000 hectolitros (para una poblacién de
1,2 millones de personas). Harris (2011: 165 y 289) usando la misma
hipétesis que Tchernia, determiné una cantidad de 1,5 millones
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llegaban a Roma a través de barriles y orcas, cuya importancia en
el comercio es dificilmente identificable con certidumbre y que
pudieran llegar ala Capital del Imperio (o también a Ostia) desde
distintos lugares.

4.,

Conclusion

En todas las fases cronologicas analizadas en este estudio, los
vinos ibéricos (incluyendo también el defrutum) son minorita-
rios porque nunca superaron un 10%, aunque durante las épocas
trajanea y antonina superen las cantidades de vinos africanos en
ambas ciudades (fig. 3). Aunque los vinos ibéricos muestren una
disminucién constante, no dejan de estar presentes en todas las
épocas. También los béticos, a veces, estan mas presentes que
los tarraconenses. Este dato confirma la significativa modifica-
cién de la interpretacion, que deriva de los datos de Ostia, hecha
recientemente por Rizzo (2014b: 403), que establece la imposi-
bilidad de aceptar nada mas que la ofrecida por el mismo Rizzo
(2003: 215) y por Tchernia (2011: 371) que anteriormente veia una
disminucion de los vinos béticos en Roma desde la época tra-
janea, porque esta disminucion s6lo se produce desde la época
antonina. Al mismo tiempo, los datos ofrecidos permiten una
revaluacion de los estudios que suponian una dréstica disminu-
cién ya sea en la produccion, ya sea en la exportacion de los vinos
tarraconenses desde la época flavia (Dell’Amico, Pallarés, 2007:
122). Lo que no parece poder sustentarse ateniendo a los datos
anforicos en ambas ciudades que ofrecen anforas tarraconenses

de hectolitros cada afio. Mattingly, Aldrete (2000: 154) sugirieron
1.000.000 hl de vino (100 litros cada persona, cada afno). Panella
(1985: 190) refiere a otras cifras: entre 1.450.000 y 1.800.000 litros
cada afno. Morley (2007: 577) ha calculado 75.000 litros. Rasmus
Brandt (2005: 30-31) se refiere solo a los datos publicados sea por
Tchernia, sea por Mattingly y Aldrete, sugiriendo que una mitad
de litros era de origen local.
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hasta los finales del IT o principios del III siglo d. C. (anforas
tarraconenses han sido halladas en los contextos datados has-
ta el IT siglo d. C. también en los lugares considerados por Ber-
nal Casasola, 2008: 347). Por otra parte, estos datos confirman
la gran diferencia entre las dos ciudades estudiadas, dando un
testimonio adicional de las diversas direcciones y politicas en el
abastecimiento de los alimentos (no solamente vino) originarios
en partes diferentes del Imperio en estas dos ciudades (Radae-
1li, 2018a) o, por el contrario, diferentes gustos o elecciones de
origenes en sus residentes. Efectivamente, los romanos parecen
haber sido informados y conscientes de las diferencias y de las
calidades de los vinos, relacionandolas a sus origenes (especial-
mente las élites como claramente esta explicitado por las fuentes
antiguas: Radaelli, 2018b: 252). Como ya se ha dicho, los vinos
ibéricos raramente son mencionados por sus altas calidades (ex-
cepto unos tarraconenses y quizas el defrutum) y las cantidades
en Roma son bajas en todas las fases cronolégicas consideradas.
Por estas razones es posible suponer (sin certidumbre) que los vi-
nos ibéricos estuvieran destinados a ciudadanos que pertenecie-
ran a rangos sociales bajos o medio bajos que quisieran también
beber vino, a veces también para evadirse, emulando a la élite
(cfr. Radaelli, 2018b: 252 con bibliografia). Probablemente, los
que pertenecian a los rangos mas bajos elegian los vinos de precio
modico porque sus ahorros (que derivaban de salarios adquiri-
dos a través de empleos mas o menos temporales o del servicio
militar) pudieran permitir que ellos (y sus familias) comprasen
solamente productos basicos y baratos (Holleran, 2012: 38). Es
siempre muy dificil determinar si los rangos sociales bajos, que
podian usar popinae, que siempre han sido fundamentales en
las ciudades romanas para encontrar comida caliente y econo-
mica y algo para beber, tuvieran decisiones en el consumo. Por
una parte, porque las importaciones en Roma siempre eran es-
tablecidas por las élites a través de un sistema muy codificado.
Por otra parte, porque si un mercado separado existiera con el
fin de obtener beneficios econdmicos, la élite siempre intentaria
utilizarlo para incrementar su patrimonio, incluso a través de
transacciones de compraventa. Todo ello debido a que las élites
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tenian posesiones de terreno en muchas partes del Imperio que

producian productos que eran vendidos en la capital (Radaelli,
2018b: 251 con bibliografia). La presencia de las mencionadas an-
foras vinarias originarias de la Peninsula Ibérica en Romay en

Ostia implica que también los vinos ibéricos, aunque pudieran

ser de una calidad medio baja (y probablemente baratos), tenian

un mercado, ya que una travesia en barco suponia muchos ries-
gos, lo que viene a indicar que la importacion reportaba pingties

beneficios!. Por esta razén es también posible suponer que ellos

viajaran juntos con otros productos como el aceite que siempre

era demandado en Roma (y en Ostia) en grandes cantidades. De

todos modos, estos vinos llegaban a ambas ciudades porque eran

solicitados por algunos ciudadanos que los compraban y los be-
bian (Radaelli, 2018b: 252), posiblemente gracias a una competi-
tividad de sus precios en los mercados.
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