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SUMMARY

Roman native medicine had a strong tradition. The Romans thought
physicians did not exist in their early history, but supposed the Romans of
old practised medicine in general terms. Early Roman medical concepts
were enclosed in the common religion of countryside. The Romans agro-
nomists make the farm the centre of bis attention, where thepater fami-
has was the dispenser of medical remedies of bis household. Characteristic
of early Roman medicine is a reliance upon remedies, in which, as we
reed the writings of the Ancients, we find various kinds of wines shared in
those.

O. El vino no sólo es bebida, sino también alimento y medicina. No
debe sorprendernos, por tanto, la frecuencia con que aparece mencionado
en las obras de medicina, agricultura o en determinadas ceremonias pri-
mitivas, si tenemos en cuenta que los conceptos médicos romanos esta-
ban basados sólidamente en la agricultura y en sus correspondientes prác-
ticas religiosasi. El término medicus tiene su origen en el sistema de las

Cf J. ANDRÉ, Étre Médecin Rome, Paris, 1987.
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tempranas prácticas médicas en la granja, donde el pater familias era el
dispensario de los remedios de su casa. Esta medicina agrícola en su sim-
plicidad fue modificada en muchos aspectos antes de que Roma se con-
virtiera en una polis, no obstante, podemos observar dicha evolución a lo
largo de las "escuelas" teóricas de medicina en los últimos arios de la
República y en el temprano Imperio, en los que se aprecia un considera-
ble cuerpo de literatura médica esencialmente romana; y es de destacar
no sólo el hecho de que fuera escrita en latín, sino que también corres-
pondía a las necesidades de los terratenientes romanos, no digamos ya a
las de los campesinos en general, pues el uso, o mejor la utilidad, de los
numerosos remedios que nos ofrecen los tratados agrícolas estaba, sin
duda, dirigida a un público que sabía leer. ¿Qué ocurre entonces con ese
sector mayoritario de la población rural que desconoce evidentemente el
arte de la lectura y de la escritura?. Responder a esta pregunta sería objeto
de un estudio más profundo, baste ahora con decir que la antigua medici-
na de los romanos debe ser calificada como popular e instintiva, al haber
elegido curarse ellos mismos o a su familia antes que desarrollar una
medicina científica-teórica como hicieron los griegos. Tomemos como
ejemplo a Catón el Viejo, quien prolongó su vida y la de sus familiares
con lo que Plinio califica de remedios nativos 2 . En este intento de conser-
var las tradiciones romanas, Catón emprendió la difícil tarea de fijar, en
un manual razonablemente accesible, un modelo de compilación seguido
más tarde por Varrón, Celso, Columela y Paladio, quienes, a pesar de la
influencia del mundo helenístico, prueban que los romanos conservaban
de su experiencia en la granja una tradición de conocimientos médicos
aplicable a los hombres y a todo tipo de animales 3; de hecho, los trata-
mientos en veterinaria fueron traducidos al griego, lo que demuestra el
dominio romano en este tema.

1. EL VINO EN LA TRADICION MÉDICA ROMANA

La tradición médica romana, y en particular la tradición herborística,
se hace patente en la larga lista de remedios ofrecidos por estos autores en
sus tratados, entre los cuales destaca un grupo mayoritario que tiene en

2 Agr. 156, 160.
3 Varrón, R.R. 2, 5, 2.
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común la utilización del vino como principal ingrediente. Tan antiguo
como su cultivo es su importancia como bebida reconfortante, pues ya
Hipócrates en sus Aforismos lo recomendaba contra el hambre 4 y contra la
angustia, los bostezos y los escalofríos 5 . Más tarde, Asclepíades de Bitinia
(siglo I a.C.) en su libro sobre la "Administración del vino" lo cita entre
los remedios comunes para restablecer las fuerzas de los convalecientes 6•

En Catón 7 y en Varrón 8 aparece reflejada la costumbre romana de dar de
beber a los esclavos que trabajaban en el campo un tipo de vino denomi-
nado lora, cuyo procedimiento de elaboración nos describe Columela9.
Aunque este vino, de baja calidad, no duraba más de tres meses, sin
embargo, su efectividad queda demostrada en numerosos remedios contra
la debilidad y la falta de apetito del ganado ra , y por el hecho de que su ori-
gen, el grano de uva, es uno de los productos medicinales indispensables
que el campesino debe tener en su casa ra . Se caracteriza por ser un vino
puro que no admite mezclas con ningún otro ingrediente, salvo el agua en
ocasiones, y, al no estar fermentado, era el único que, junto con algunos
vinos de licor muy azucarados, se permitía beber a las mujeres.

2. LA CONSUMICION DEL VINO

Siempre la consumición del vino ha dependido de las costumbres
sociales y religiosas, sin olvidarnos del precio, que no parece que haya sido
excesivo, al menos el del vino corriente ra . Por lo general, sólo bebían vino
los hombres libres mayores de edad, para la mujer, en cambio, la situación
es diferente, pues la prohibición está señalada tanto por autores griegos

4	2, 21.
5	7, 56.
6 R. MONTRAVILLE GREEN, Asclepiades. His life and writings, Baltimore, Maryland,

1955, p.121.
7 Agr. 25, 57.
8	R.R. 1, 54, 3.
9 12, 40; también conocido con el nombre de vinum acinaticium o vino de grano

de uva (acinum) exprimida sin racimo; se obtiene de macerar el orujo extraido en una
cierta cantidad de agua; cfPal. 1, 6, 9.

19 Pal. 14, 4, 2; 14, 8, 1; 14, 39, 6: ganado vacuno; 14, 28, 6-7: ganado mular; 14,
26, 1; 14, 49, 3: ganado equino.

11 Pal. 14, 3, 5.
12 J. ANDRÉ, L' alimentation tela cuisine Rome, Paris, 1981, p.168.
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como latinos. La mujer romana no se ocupaba de la administración de la
bodega y, es más, estaba bajo la vigilancia de sus parientes, a quienes el iza
osculi permitía verificar la abstinencia de las mujeres de su familia besán-
dolas en la boca; este hecho responde a una tradición de grupo en la que el
pater familias vigilaba de cerca las costumbres religiosas y sociales de sus
familiaresi 3 . Por otro lado, M. Durry 14 ha interpretado de manera diferen-
te esta prohibición, basándose en los tratados de medicina y especialmente
en los Gynaecia de Celio Aureliano, en el sentido de que el vino tenía, a
los ojos de los romanos, propiedades anticonceptivas y abortivas. Sin
embargo, después de examinar los tratados médicos y, en particular, los
ginecológicos, el único caso en que se condena el vino es la ebrietas.

Menos conocido, pero no por ello menos importante, es un segundo
tipo de vino de orujo denominado murina o muriola, que, al igual que el
lora, estaba permitido a las mujeres 15 . Así pues, tanto las mujeres romanas
como los esclavos, aunque por motivos diferentes, bebían sólo los vina
secundaria o vinos del segundo prensado; la prohibición se extiende úni-
camente a los vinos fermentados, siendo hasta un punto lógica dado que
el proceso de fermentación consiste en la transformación del azúcar en
alcohol; es lo que los autores latinos denominan temetum, de una antigua
palabra sin etimología segura que ha debido designar desde el principio
una bebida fermentada16.

3. TIPOS DE VINOS

3.1. Vinos de licor

Los vinos de licor, más azucarados y con más alcohol, están representa-
dos por el passum y por los vinos cocidos. El passum es un vino de uvas
secas (uva passa) 17, cuya técnica era bien conocida por los griegos; se pre-
para generalmente con la uva moscatel l8 y el procedimiento más simple

13 P. NOAILLES, "Les tabous de mariage dans le droit primitif des Romains", Anales

sociologiques, Serie C, fasc. 2, 1937, pp.22-23.
14 "Les femmes et le vi", R.E.L. 33, 1956, pp.108-113.
15 Varrón, ap. Non. 551, 14; se obtiene de macerare! orujo en el mosto cocido.
16 Catón, ap. Plin. 14, 90; Cic., Resp. 4, 6: carent temeto omnes mulleres.
17 Pal. 11, 22.
18 Plin., Nat. 14, 81.
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consiste en dejar que la uva, después de la despampanadura, se pase sobre
un tronco al sol, torciendo el pedúnculo del racimo'. Paladio lo incluye

en su lista de productos medicinales indispensables para el campesino 20 y
lo menciona como ingrediente de una receta contra las aguillas del ganado

vacuno21 , destacando además sus propiedades curativas contra el flato22.
Columela nos habla de un passum de segunda clase, aunque superior al
lora, llamado passum secundarium 23, cuyo procedimiento de elaboración
difiere solamente en la cantidad de agua añadida. También Varrón cita en

su obra otro tipo de passum secundarium, el murina o muriola 24, ya men-
cionado anteriormente, de calidad aun superior, pero cuyo uso desapare-

ció después de la época de Plauto 25. En cuanto a los vinos cocidos, la téc-
nica de cocción del mosto servía para dos fines: por un lado, mejoraba los

mostos medíocres, poco apropiados para conservarse después de la vinifi-
cación, debido a que algunos viticultores, para evitar tanta molestia, no

dudaban en hacer la cocción sistemáticamente de la totalidad de sus cose-

chas26, y, por otro lado, se conseguían vinos de licor con alcohol por con-
centración del mosto, técnica que aún se utiliza en la región de Provenza,

y que sirven además para la atemperación de los vinos muy ásperos22.
Existen tres tipos de vinos cocidos cuya naturaleza varía con los autores y
las épocas: el sapa, obtenido por reducción del mosto de las dos terceras
partes en la cocción 28 o de la mitad solamente 29, el caroenum, desconocido

por Catón, Columela y Plinio, obtenido por reducción de un tercio 30, y

el defrutum, por reducción de la mitad 31 o de los dos tercios 32 ; el término

19 Con variantes en la técnica: Varrón, ap.Non. 551, 23; Col. 12, 27; 12, 39; Plin.
14, 81-82; Pal. 11, 19.

29 14, 3, 4.
21	14, 12, 7.
22	11, 19, 1.
23 12, 39, 2-4.
24 Ap. Non. 551, 7.
25 Plauto, ap. Plin. 14, 92-93.
26 Col. 12, 20, 7-8; Pal. 11, 14, 4.
27 La atemperación consiste en la acción de mezclar los vinos y licores para así reba-

jarlos.
28
	

Pal. 11, 18, 2.
29 Col. 12, 19, 1.
30 Pal. 11, 18, 1.
31 Plin. 14, 80.
32 Col. 12, 21, 1.



310	 CAROLINA REAL TORRES

acaba por designar todo vino cocido; sin embargo, el único que aparece
atestiguado con valor medicinal en los agrónomos latinos es el sapa 33.

3.2. Vinos frutales

Se pueden obtener igualmente bebidas con alcohol de las frutas cuyo

jugo es posible fermentar. Este tipo de vinos, que podríamos llamar fru-

tales, se prepara en las regiones donde el cultivo de la vid era difícil. Si
examinamos los textos latinos sobre agricultura, la lista de estos vinos

con sus diferentes procesos de elaboración nos resultaría interminable"
pero, si nos atenemos a las fuentes griegas, la comparación con los tex-
tos de Dioscórides o de las Geopónicas, entre otros, revela que la mayoría

son vinos medicinales, obtenidos por maceración de frutas en el mosto,
y que no forman parte de la alimentación. Podemos pensar, por tanto,
que estos vinos eran bebidas propias del campo y que, a menudo, for-

maban parte de los ingredientes de algunas recetas, como, por ejemplo,
el vino de granadas, cuyos granos eran un excelente remedio contra la

peste de las abejas 35 . Este uso del granado como medicina está claramen-
te documentado en la literatura científica griega; en el Corpus Hippocra-
ticum es conocido su poder anti-diarrea y, en particular, un remedio

contra la disentería, que consiste en la cocción de sus semillas en vino36.
Plinior , que dedica algunos pasajes a la cualidad terapéutica de las dis-

tintas partes del granado, muestra algunos puntos de coincidencia con
Catón en lo que se refiere a la técnica de cocción 38, que ya se encuentra

en las fuentes griegas citadas anteriormente y comunes a ambos. Tam-

bién Paladio describe las aplicaciones medicinales de este vino 39 , bien
fuera cocido o bien fuera elaborado con mie1 40 . Otros vinos como el

piracium o vino de peras 4 i, cuyo procedimiento de elaboración descrito

33 33 Pal. 12, 7, 8: lo cita como ingrediente de una conserva de durazno con pro-
piedades curativas.

34 Plin. 14, 102-104.
35 Pal. 4, 15, 1.
36 D.m.mul. 1, 109 = 8, 232 Littré.
37 23, 106-114.
38 Agr. 126.
39 14, 3, 2; 31, 2.
40 4, 10, 10.
41	Pal. 2, 15, 5.
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por Paladio 42 se sigue utilizando hoy en día, el cydoneum o vino de man-
zanas, citado por Plinio 43 y Paladio44 , cuyo uso se limitaba por lo general
a la medicina, los vinos fermentados de membrillo 45 , el vino serbas 46,

etc., destacan por su poder astringente, cualidad intrínseca de todos los
vinos frutales.

3.3. Vinos artificiales

Igualmente interminable nos parecería la lista de vinos artificiales o vina
ficticia, obtenidos por maceración de un producto, generalmente vegetal,
en el mosto 47 . Es frecuente encontrarlos entre los ingredientes de cualquier
remedio, dado que constituyen un producto reconfortante para el estóma-
go y, a su vez, un producto astringente; así, no es de extrañar que autores
como Columela48 o Paladio49 alaben sus virtudes terapéuticas y los aconse-
jen para todo tipo de afecciones digestivas5 0. Entre ellos podemos distinguir
el vino de ajenjo5 1 , el vinum rosatum, elaborado por maceración de pétalos
de rosas en vino y miel 52 , un vino de rosas hecho con hojas de cidro 53, el
vino de violetas54, y los vinos de pimienta, denominados vina condita o vina
piperata 55 ; éstos últimos eran más apreciados y más caros que los anteriores;
venían a ser una especie de vino de miel y pimienta cocido y elaborado
según el gusto de los romanos que buscaron siempre la unión del sabor
dulce y fuerte. Aunque estos vinos se utilizaban más como medicamentos
que como bebidas, sin embargo, algunos servían también de aperitivos
(propoma), como el vino de ajenjo y el vino de rosas 56, muy conocidos ade-
más en la sociedad romana dado que se vendían en los comercios.

42 3, 25, 11.
14, 19, 103.

44 3, 25, 19.
45 Pal. 11, 18.
46 Pal. 2, 15, 5.
47 Plin. 14, 98 y ss.
48 12, 35.
49 14, 3, 1; 14, 47.
50 Pal. 11, 14, 17; 14, 1, 4.
51 Plin. 14, 109; Pal. 3, 32.
52

53

Apic. 1, 3, 1; Pal. 6, 13; 7,
Apic. 1, 3, 2; Pal. 11, 15.

2; 8, 6, 2.

54 Apic. 1, 3, 1; Pal. 5, 5.
55 Pal. 11, 14, 12.
56 Apic. 2, 3, 1.
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Dentro de los vinos artificiales se encuentran los vinos aromáticos,
cuyo valor medicinal podríamos decir que es mayor si nos atenemos a los
textos de los agrónomos latinos 57, quienes les dedican mayor atención a la
hora de describir sus cuidados necesarios. También su uso medicinal esta-
ba largamente difundido en Grecia como lo prueba la literatura médica y
los nombres que los distinguen (myrtites, elleborites, absinthites, origanites

- origanitum en Catón -), tomados del griego y adaptados al latín. Entre
ellos destacamos, en primer lugar, el vino de mirto. Catón nombra tres
especies de mirto 58: murtum coniugulum et album et ni grum; el mirto
blanco o leucocarpa era una variedad rara del myrtus communis, cuyo uso
en medicina para la confección de un vino aromático es posterior; tam-
bién posterior a Catón es la técnica del trasiego de los vinos, necesaria
para elaborar un vino griego, es decir, un vino aromático. Hay que tener
en cuenta que la técnica de vinificación era bastante rudimentaria, aun-
que fue constantemente mejorada gracias a las lecciones de los griegos.
Así, un autor tardío como Paladio es quien mejor y con más detalle nos
describe el procedimiento de elaboración del vino de mirto 59 y, por con-
siguiente, sus cualidades terapéuticas, que varían según su elaboración:
poder laxante, según la fórmula romana 80, y astringente, según la griega;
la diferencia radica en la ausencia de miel de ésta última. Con valor
astringente se halla también el vino de cebolla albarrana 81 , citado por
Paladio como ingrediente de un remedio contra la peste de los campesi-
nos82 . Otro grupo de vinos aromáticos, pero con poder laxante, está
representado por el mulsum o vino de miel (gr. fielicKpaTOM luego otwo-

ycl), cuya preparación varía según los autores e. El mulsum se bebía fres-
co o en fermentación" generalmente durante la comida 85 y sobre todo
con los entremeses durante la gustatio. Además de servir como laxante,
Paladio en su libro sobre veterinaria lo aconseja como ungüento para las

57 Col. 1, 6; Pal. 11.
58 8, 2.
59 2, 18; 3,27; 11, 14, 5; 13,2; según autores griegos: 3,31; cf.' Col. 12, 38.
69 Cf Catón, 125.
61 Pal. 8, 6.
62 14, 1, 4.
63 Dos libras de miel por cada trece litros de vino en Col. 12, 41; una parte de miel

por cada dos de agua en Pal. 11, 17.
" J. ANDRÉ, L alimentation et la cuisine Rome, p.177.
65 Varrón, 3, 16, 2.



EL VINO COMO ALIMENTO Y MEDICINA...	 313

afecciones en las patas del ganado vacuno 86. Los restantes vinos prepara-

dos a base de miel son el melitites, hecho de mosto, miel y sa1 67, y el con-

ditum, elaborado con miel y pimienta molida. De éste último se descono-

cen sus propiedades curativas, tan sólo podríamos suponer un efecto

reconfortante al estar incluido dentro de los vino condita; lo que sí es

seguro es su valor práctico, pues, como indica Apicio, "se conserva siem-

pre y pueden llevarse los que se van de viaje" 68 . Su poder conservante se

debe, sin duda, a la miel, que por sus óptimas cualidades de manteni-

miento se utilizaba para la conservación de todo tipo de frutas 69 . Un

ejemplo interesante de la penetración de la cultura griega son los precep-

tos concernientes a la fuerza purgante de eléboro 70; el uso de esta planta

con propiedades curativas es muy antiguo, y, para su mayor efectividad,

se recomienda verter el eléboro en torno a la raíz de la vid en el momento

de la plantación.

4. LA ATEMPERACION DEL VINO

La mezcla del vino con productos aromáticos altera su naturaleza disi-

mulando sus defectos, pero sin mejorarlo. Hasta ahora hemos hablado de

la miel o de sustancias vegetales como raíces, hojas, flores o frutas. Los

romanos, siguiendo el modelo griego, van mucho más lejos al verter

directamente los perfumes en el vino, ya sea en los toneles o bien en el

momento antes de beber. En principio, este procedimiento servía para

corregir los vinos o envejecerloo, pero con el tiempo se adivina un refi-

namiento del gusto que ya poseían los griegos, para quienes la costumbre

de perfumar los vinos con flores era fundamental en el arte vinícola. Los

bodegueros (cellariz) solían introducir en los filtros sustancias olorosas

como anís o apio, con almendras amargas, o bien perfumarlos con aceite

de mirto72 . Sobre todo se tratan los mostos por adición de resina o de pez,

66 14, 12, 7.
67 Plin. 22, 115.
68	1, 2.
69 Col. 12, 10, 5.
70 Catón, 114-115.
71 Catón, 113; Col. 12, 20; Pal. 11, 14, 7 y ss.
72 Pal. 2, 17.
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o de las dos sustancias a la vez como se hace actualmente en Grecia con
los vinos de consumición corriente.

Por otra parte, existe la costumbre de atemperar los vinos muy fuertes
o muy viejos que se han vuelto rancios y amargos. En los vinos añejos los
romanos veían una garantía de antigüedad y de calidad, siendo, por lo
tanto, muy apreciados, pero disminuían el sabor amargo mezclándolos
con agua.73 . Los vinos griegos, que estuvieron de moda durante tanto
tiempom, eran a menudo rebajados con agua salada en proporciones bas-
tante elevadas 75; este procedimiento tenía por objeto estabilizar el vino y
era empleado en las grandes cosechas como la de Cos o la de Rodas.
También los romanos se esforzaban en preparar sus vinos según este
método, dándoles el nombre de "vino de Cos" o "vino de tipo griego"76.
Se podría pensar si el gusto de los antiguos por los vinos aromatizados
artificialmente no viene de la necesidad de disimular los defectos, que es
la creencia más generalizada, sino de modificar el sabor77.

5. CONCLUSION

Resumiendo, en las obras de agricultura encontramos varias clases de
vinos, los cuales son diferentes por naturaleza, dependiendo del tipo de
uva del que se obtengan, o han sido alterados hasta el punto de cambiar-
la. Se dictan muchas normas para la elaboración de los vinos; para darle
más solemnidad se esfuerzan las imaginaciones expertas en el tema en lle-
gar a los más variados tipos y clasificaciones, pero no olvidemos que el
vino es un producto agrícola y, por lo tanto, por ser natural, se halla dis-
tante de toda norma, regla, directriz o dogma.

73 Pal. 11, 14,7-8.
74 Cf: 1. ANDRÉ, L' alimentation et la cuisine á Rome.
75 R. MONTRAVILLE GREEN, op.cit., p.122 y SS.

76 Catón, 112: vinum Counn Col. 12, 37: vinum simile Graeco facere.
77 CfPal. 11, 14, 2-18.


