Barro y vino. Una buena amistad con mas de seis milenios de tradicion

Clay and wine. A good friendship with more than six millennia of tradition

Resumen

Este trabajo plantea un recorrido
por las distintas tipologias de la ceramica
relacionadacon € vino. Se pretende poner
de manifiesto e importante papel que han
desempefiado los Utiles de barro desde
las fasesiniciales de elaboracion del vino
hasta su servicio y consumo, atendiendo
Ma&s a su Uso que a su procedencia, época
o calidad.

La metodologia seguida se ha
basado, en primer lugar, en una amplia
busgueda de este tipo de piezas en la
principal bibliografia sobre cerdmica
espafiolatradicional, amenudo de anbito
local. Este material hasido ampliado con
la abundante informacion propia, fruto
de muchos afios de trabajo de campo por
los alfares espafioles. Finalmente, se han
estudiado numerosos fondos museisticos,
que han aportado unavaliosainformacion
para el conocimiento y datacién de
producciones tardomedievales.

L as conclusiones del trabajo ponen
de manifiesto los paralelismos que han
existido en las piezas fabricadas en las
distintas regiones espafiolas, su
continuidad alo largo del tiempo, y en
muchos casos, el solapamiento de
producciones pertenecientes a una misma
tipologia pero con distintas calidades de
acabado.
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Abstract

This work discusses about the
different typologies of ceramic vases
related to wine. The aim is to show the
important role of clay pieces from the
initial stages of the elaboration of wine,
up to the serving and consumption of it,
focusing mainly on the use of the vases,
rather than on its origin, age or quality.

The methodology that has been
used departs from awide research of this
type of ceramics within the main
bibliography of mainly local and
traditional Spanish productions. This
material has been completed with the
findings of extensive personal research
and fieldwork on different Spanish
potteries. Furthermore many museum
collections have been studied, which have
added valuable information for the
knowledge and chronology of the late
medieval productions.

The conclusions of this paper show
the parallelisms which have dways existed
among the vases manufactured in the
different Spanish regions, its continuity
in time and, in many cases, the
overlapping productions belonging to a
similar typology but with different types
of final touch.
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Objetivo

El objetivo de este trabajo esidentificar las distintas tipol ogias de Utiles ceramicos
gue tienen, o han tenido, relacién con la elaboracion del vino, asi como con las etapas
posteriores hasta llegar a su consumo. Su ambito se circunscribe al territorio espariol v,
cronolgicamente, abarca las [lamadas Edades Modernay Contemporanea, aungue, de
forma puntual, se hagan referencias ala Baja Edad Media.

Con anterioridad, ya han sido publicados algunos trabajos en |os que se recogia
informacién parciamente coincidente, s bien siempre con acotaciones de tipo geogréafico,
funcional o cronolégico. En algunos estudios locales sobre la produccién cerdmica de
ciertos centros, es frecuente encontrar |as piezas ordenadas segin usos, y €l del vino es
un clésico. Puede ocurrir, por tanto, que se conozcan piezas de determinados centros
productores, pero no, en cambio, de otros. Por ello, en este recorrido de la cerdmica
ligada al vino se pretende ir presentando las tipologias y |as piezas en cada una de sus
funciones, de forma sucesiva, més ala de su origen, de su calidad técnica o de su época
defabricacion. En resumen, € principal interés es mostrar laproximidad y laimplicacion
gue ha habido entre la ceramicay € vino en, practicamente, todas las etapas de la vida
de éste.

Introduccién historica

Antes de empezar la exposicién de las tipologias de la ceramica del vino, creo
gue es orientador hacer una sucintaintroduccién histéricade lavinicultura, con el Gnico
objeto de situar los dos material es principales, aunque no los Unicos, que se han usado
paralafabricacién de los recipientes destinados a la el aboracién y maduracién del vino.
Ceramicay madera han marcado dos mundos en |o que se refiere ala forma de hacer
vino y, aungue comparten muchas normas, tradicionesy utensilios comunes, sus diferencias
y caracteristicas particulares son también evidentes (figs. 1y 2).

Figura 1. Bodega de tinajas “gigantes” de Villarrobledo. Cooperativa “La Invencible” (Valdepefas, 1969). (Tarjeta postal)
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Figura 2. Bodega con grandes toneles del antiguo convento de los frailes capuchinos de
Martorell (1687-1700), que actualmente forma parte del Museu Viceng Ros. (Foto del autor)

Por supuesto, no es nuestra intencion discutir sobre el origen del vino. Se trata de
unaviejay, probablemente, no resuelta controversia. Muchos paises mediterraneos se
atribuyen su descubrimiento. Unastesis o sittian en una vasta zona a sur del Caucaso
(Los vinos 2008: 11); en cambio, segun laarquedlogaitaliana Maria Rosaria Belgiorno,
los primeros vestigios se situarian en Chipre, y, Ultimamente, de nuevo hatomado fuerza
latesis de un origen en el Antiguo Egipto. Pero, 1o que es casi seguro, es que su historia
pasa por el descubrimiento fortuito de la fermentacion del fruto de la vid salvaje en
distintos puntos geogréficos simultdneamente, para después irse conociendo |0s secretos
de la vitivinicultura. También es conocido, y generalmente aceptado, que quienes o
difundieron fueron fenicios y griegos por el Mediterraneo, para Roma, después, darlo
aconocer atodo el mundo civilizado.

Por el momento, |os vestigios mas antiguos que se tienen sobre el conocimiento
delavid por parte del hombre proceden del ca. 8000 a. C. Se trata de restos de vides,
gue comparten caracteristicas con las variedades cultivadas y que fueron halladas dentro
de cartuchos metélicos en tumbas de Turquiay Siria(AYALA GiLLES 2011). Ello demostraria
el conocimiento de la viticultura en esa época. Las pruebas de presencia fisica de vino
més antiguas proceden del ca. 8000 a. C. (8,000-year-old wine... 2003), con laidentificacion
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analitica de trazas de écido tartarico en restos arqueol 6gicos hallados en |os yacimientos
neoliticos de Hajji Firuz Tepe en los Montes Zagros en Irdn (McGoVERN et al. 1996:
480-481). Sirvan estas dos lgjanisimas fechas s6lo para situar o antiguo de nuestra
historia, y entremos a hablar, primero, del uso de la ceréamica como contenedor de vino.

Aungue en el Antiguo Egipto la cerveza era mas popular que €l vino, éste ya se
conociay era consumido por las clases sociales superiores. Fermentaban el mosto en
grandes vasijas de barro, abiertas por la parte superior, que iban provistas de tapaderas
del mismo material. Unavez finalizada la fermentacion, €l vino se guardaba en anforas
recubiertas interiormente con brea, que se sellaban con barro. En estas condiciones, €
vino se conservaba durante largo tiempo, habiéndose encontrado citas de que €l periodo
Optimo de maduracion era de veintiUn afios. A menudo, estas anforas formaban parte de
los gjuares funerarios que se depositaban dentro de las mastabas y piramides. Se han
encontrado anforas con restos de vino en diversas tumbas. Las méas antiguas son las de
Abidos, como la atribuidaa Narmer (3050-3007 a. C.) y lade Semerjet, ambos, faraones
delaprimeradinastia (McGoverN 2006: 14-15).

La primera representacion que se conoce del pisado de las uvas para extraer vino
procede de pinturas del reinado ddl faradn Udimu (2914-2867 a. C.) (fig. 3). Actuamente,
gracias a trabajos de investigacion muy recientes, se sabe
que, a menos en tiempos del Nuevo Reino (1550-1070
a. C.), ya se conocia tanto €l vino tinto como el blanco
(GuAscH-JANE et al. 2006: 98-101). Por los restos
analizados procedentes de anforas halladas en la tumba
de Tutankhamén, faradn de la Dinastia X V111 (1333-1323
a. C.), se hapodido demostrar que ambos tipos de vinos
ya eran conocidos. Entre otras cosas, este estudio ha ~ F9ura 3. Antiguo Egipto, pinturas de la

época del reinado del faradn Udimu (2914-

servido para probar que, en el Antiguo Egipto, €l vino 2867 a. C) que muestran el pisado de la
. . ~ uva y las anforas de barro utilizadas para
blanco era ya elaborado mil quinientos afios antes de [0 1a conservacion del vino

gue se crefa.

Pero otro material y otro tipo de recipiente rivalizd con la ceramica desde la
Antiguedad: €l tonel de madera. El primer testimonio sobre la utilizacién del mismo data
del afio 51 a. C. y aparece en los Comentarios a la Guerra de las Galias de Julio César.
Parece innegable que su invencion tiene un origen celtay que, a menos en la Europa
central, era usado ya desde antiguo.

Algunas érdenes religiosas hicieron posible que, tras la caida del Imperio romano,
se mantuvierael cultivo delavid en ciertas zonas de Europa. Este fue €l caso dela Orden
de San Benito, que mediante el trabajo de sus monjes en |os monasterios preservaron
el conocimientoy € cultivo de lavid en vifiedos acotados de su propiedad, que recibian
el nombre de clos (ADAMSON 2004). Se talaron los terrenos alrededor de |os monasterios

! Utilizando el &cido siringico como marcador del vino tinto, se demostré que, de las tres anforas situadas
en distintos lugares junto ala momia, dos de ellas habian contenido distintos tipos de vino tinto (una el
Ilamado shedeh, un tipo de vino tinto dulce muy apreciado por los egipcios), mientras que unatercera, a
juzgar por laausenciadel marcador, debi6 contener vino blanco.
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y las laderas de las colinas cercanas se suavizaron con muretes de piedra seca para
facilitar la ampliacién de las vifias. Las denominaciones de |os vinos recordaban
precisamente esos origenes: clos, Kloster, hermitage, etc.

En la Edad Media centroeuropea, y gracias a esa herencia de tradiciones, se
generaliza el almacenamiento del vino en barriles de madera, en lugar de las anforas de
barro de tradicion mediterranea. Los crecientes y continuos saqueos de conventos y
monasterios hicieron que las cubas de vino, junto con los demés viveres, fueran escondidas
en los sotanos de las dependencias monacales. De esta forma tan casual encontré €l vino
un sitio adecuado para reposar y madurar, originandose de forma fortuitala filosofia de
las posteriores bodegas.

Durante siglos, las 6rdenes monasticas se

encargaron de los procesos de vinificacion? (fig. 4):

benedictinos en los bancales del Riny cistercienses

en los valles del Mosela, Provenzay Languedoc®.

Por €ello, no nos debe extrafiar laimplantacion social

y latremenda aficion por €l vino que existiaen la

Alemaniamedieval, donde se empezaron a construir

y utilizar enormes barricas. Labarricade Heidelberg

contenia el equivaente a 19.000 docenas de botellas

(JoHNsON y RoBINSON 2003: 14). Para valorar la

verdaderaimportancia que alcanzo €l vino, hay que

Fidura § Detae de s podege monacel pensar que, hasta el siglo XV, fuela tnica bebida

medeltida kokboken) susceptible, hasta cierto punto y en condiciones que

fueron conociéndose y mejorandose sucesivamente,

deamacenarsey conservarse. Ni € agua, ni lacerveza sin lUpulo, poseian esas propiedades,

lo cual le hacia indispensable para proveer a dotaciones de marineria, pescadores o

gércitos. A pesar de que el tema de la conservacion del vino distaba mucho de estar

resuelto, puesto que la proteccién contra su oxidacion era muy limitaday el uso del

dioxido de sulfuro (SO,) era précticamente desconocido, se empleaban algunas técnicas

con €l objeto de aumentar su vida. Los recubrimientos de las vasijas y toneles con brea,

empleo de resinas —ambos actlan como antimicrobianos- o € uso de saborizantes que
enmascaraban el sabor del vino avinagrado, eran algunas de ellas.

Si alas ventajas de la relativa capacidad de conservacion del vino sumamas su
valor como aporte energético barato, comprenderemos las cantidades diarias de su
consumo. Por este motivo, también, era omnipresente no solo en las mesas de | as clases
privilegiadas, sino también en las mas humildes.

2En el siglo XVI, Cavino y Enrique V111 prohibieron la elaboracion de vino en los monasterios de Suiza
e Inglaterra, respectivamente.

3 LaRegla Benedictina en su Capitulo XL, «De la tasa de la bebida», asignaba a cada monje una hemina
diariade vino, que equivaliaaun volumen de 0,27 litros.
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Tipologias de Utiles ceramicos relacionados con el vino
1. Elaboracion y conservacion del vino:

Ladrillos vidriados para revestimiento del lagar
Tingjas

Filtros detingja

Trasegadores

Embudos

“Jarrones’ paralavar cubas

Recipientes para azufrar cubas

Escurre-botas

2. Venta, transporte, servicio y consumo:

Medidas

Garrafas

Céntaros de vino

Botijas, barrilasy barriles

Tonelillosy tingjillas paravino, licor o mezclas
“Lavas’

Jarras o jarros

Botellas

Vasos y otros recipientes para beber vino
Catavinos

Barrefios y cuencos para ponche y sangria

Elaboracion y conservacion del vino

Ladrillos vidriados de revestimiento del lagar

Después del pisado o prensado de la uva, la primera fase que consideraremos en
el proceso de elaboracién del vino es lafermentacion. Durante ella el mosto se convierte
yaen un caldo acohdlico. Para esta transformacion se han utilizado recipientes o depésitos
de muy diversos tamafios y materiales, desde grandes depdsitos de mamposteria, atinas
de madera o tinagjas de barro cocido. Esa diversidad ha tenido mucho que ver con las
zonas geogréficas y sus respectivas tradiciones, a veces, influenciadas por la mayor o
menor disponibilidad de los materiales. Cuando el deposito donde se recogia el mosto,
siempre por gravedad, era de obra de mamposteria, fue habitual revestirlo interiormente

con piezas ceramicas especiales;
normalmente, ladrillos cuadrados, de unos
40 x 40 cm delado, algo curvados s € lagar
tenia plantacircular, y vidriados por su cara
exterior para facilitar su limpieza. En
Catalufia han sido muy comunesy recibian
el nombre de toves de cup (fig. 5).

Figura 5. Detalle del interior de un lagar revestido de ladrillos cuadrados
vidriados (toves de cup) (Catalufia). (Foto cortesia de Joan Rosal)
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Tinajas

La funcion de las tingjas en la
elaboracion del vino hasido bastante diversa,
dependiendo, sobre todo, de la region
geogréfica contemplada. En términos
generales, lastingas de barro se han utilizado:
Unicamente para la fermentacion, solo para
laconservacion y maduracion del vino o bien
para ambas etapas. La primera aplicacion es
lamenos frecuente, pero existen descripciones
de lagares antiguos de Castillay Ledn y
Andalucia, donde se citaunagran tingjapara
Ilevar a cabo lafermentacion, mientras que
después el vino era trasegado a toneles de
madera para su maduracion. El uso de la
tingja exclusivamente para la conservacion
del vino ha sido bastante habitual en Galicia.
Cantaras y amboas se dedicaban a este
menester en Portomourisco (Ourense), Samos
(Lugo) (GARcia ALEN 1983: 71, 239), Lofioa
das Olas (Ourense) y Gundivés (Lugo)
(VAzQuUEz VARELA 2005: 107, 139) (fig. 6),
mientras que la fermentacion se hacia,
generalmente, en tinas de madera. Solo de
formamuy esporédicasereferenciasu empleo
“para cocer las uvas’. Sin embargo, €l uso
mas comin era el que simultaneaba ambos
procesos (fig. 7). Este ha sido el caso de
Castilla-La Mancha (fig. 8), Extremadura,
Andalucia Orientd, principalmente, y Murcia
(RomERO Y CABASA 1999: 130-387), asi como

Figura 6. Tinajas de amboa de Gundivés (Lugo), utilizadas
habitualmente solo para la conservacion del vino. S. XIX. (Foto
cortesia de Xosé Manuel Carballés)

Figura 7. Mosto fermentando dentro de una tinaja. La capa
superficial esta compuesta por ollejo afiadido. (Foto del autor)

Figura 8. Tinajas para vino de Colmenar de Oreja (Madrid), extraidas de una bodega. S. XIX-

principios del XX. (Foto del autor)
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parte del Levante espafiol, Aragon (RoMERO y CaBASsA 2009: 29, 50, 60-68, 101, 276,
330-425), Madrid y Cadtillay Ledn (fig. 9). Estas afirmaciones deben entenderse siempre
en términos generales, ya que los contenedores de ceramica o0 madera se han utilizado,

aveces, indistintamente.

Figura 9. Tinajas para vino de Pereruela (Zamora), procedentes de una bodega local. S. XVIII-XIX. (Foto del autor)

Figura 10. Tinajon para vino de 200 litros. Sestrica (Zaragoza).
S. XIX. (Foto del autor)

Lastingjas paravino se han hecho de
muy diversas capacidades, en funcion de las
necesidades que debian cumplir. Las
destinadas a consumo domeéstico
acostumbraban a tener entre los 80 y 120
litros de capacidad, |legando alos tingjones
de 300 0 400 litros (fig. 10). Paralas grandes
bodegas, generalmente de uso cooperativo
o comercial, sefabricaron grandestingas de
hasta80-100 arrobas afinaesdel siglo XVIlI
y de 200 a250 afinalesdel X1X. Enlosafios
20 del siglo XX en Villarrobledo (Albacete)
y Colmenar de Oreja (Madrid) se llegaron
a fabricar enormes tingjas de hasta 500
arrobas (Romero y CaBasa 1999: 349) (fig.
1). Lamayor limitacién para el tamafio de
esas grandes tingjas no eralatécnicaen si,
sino las dimensiones de |os hornos.
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Laformade lastinajas fue variando segln sus dimensiones, época de fabricacion
y técnica empleada. Hasta mediados del siglo XIX predominan las formas esferoidales
(fig. 11), mientras que en épocas posteriores seimponen las piriformes (fig. 8) y finalmente
las cilindricas (fig. 12). A pesar de su diversidad morfoldgicay de tamafio, las tingjas
para vino tenian siempre un elemento en comun:; la existencia de uno o mas orificios o
descargas para su vaciado. A diferencia de las que servian para contener agua o aceite,
gue se vaciaban por la boca mediante una cetra, €l vino siempre se sacaba por la espita
colocada en dichas descargas, cuya situacion erafundamental para que |os posos o heces
guedaran en el fondo de la tinaja después de realizar los trasiegos o transvases. En
bastantes zonas de |a geografia espafiola, para conseguir una mayor impermeabilizacion,
ademés de conferir unas caracteristicas organol épticas muy apreciadas, las tingjas para
Vino se empegaban interiormente con brea.
Figura 11. Gran tinaja andaluza,
probablemente del norte de la
provincia de Cérdoba. Su forma
esferoidal y las inscripciones que
porta denotan su antigiiedad.

Siglo XVII. Coleccién privada.
(Foto del autor)

Figura 12. Tinaja cilindrica o
“cono” de Guarefia (Badajoz).
Principios del s. XX. Museo
Etnografico de Don Benito
(Badajoz). (Foto del autor)

Filtros de tinaja

Reciben este nombre, 0 e de coladores de mosto,
unas piezas semiesféricas, troncoconicas invertidas, o
incluso con forma de gran puchero con la base convexa,
cuyasuperficie esta perforada por multiples orificios (fig.
13). Normalmente se colgaban del techo y se hacian
coincidir con labocade latingja. Paraello iban dotados
0 bien de dos orificios junto a refuerzo de la boca, o
de dos asas por donde se ataban. Servian para retener
los raspones y €l ollgjo de la uva prensada cuando se
hacian los primeros trasvases. Han sido piezas casi
exclusivas de las zonas mas meridionales del pais:
Andalucia (CARRETERO et al. 1984: 93, 128), Murcia
(ROM ERO Yy CABASA 1999: 378) Yy Castilla-La Mancha. Figura 13. Filtro de tinaja de Caravaca
El centro més septentrional del que tengo conocimiento ~ (Murcia). Coleccion privada. (Foto del autor)
de su fabricacion es El Toboso (Toledo) (PErRez CORREAS
2002: 89).
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Trasegadores

Se trata de piezas pensadas para trasvasar
el mosto o el vino de un recipiente a otro, ya
fueran tingjas o barricas, tras su aclarado por
sedimentacién en la propia tinga. La eficacia
de los trasiegos se fue perfeccionando con el
tiempo, adicionando filtros o floculantes como
la clara de huevo. Los trasegadores fueron
perdiendo utilidad cuando se empezd aimplantar
€l uso de las bombas manuales de vacio, que
elevaban d vinoy lo podian conducir acuaquier
otro depdsito, aunque estuviera a un nivel
superior. Genuinamente, los trasegadores se
hacian con formas que facilitaran su llenado,
transporte manual y vertido. Por ello iban
provistos de amplias bocas y de dos asas
diametralmente opuestas, asi como de un
vertedor, ya fuera en forma de pico o de cafio
en forma de corto tubo. En las dos Castillas,
Extremaduray Madrid se hacian en forma de
barrefio, de pequefiabase y cuerpo mas o menos
semiesférico o troncoconico invertido (fig. 14)
(RomERO Y CaBASA 1999: 351). En Extremadura
recibian con frecuencia el nombre de bafios
(RomERO y CABASA 1999: 248). En Cataluiia,
donde eran denominados tramosteres, sus
cuerpos eran globulares o bitroncoconicos, y
con frecuencia presentaban cafio cilindrico en
vez de vertedor de pico (fig. 15). De este tltimo
tipo se hallaron entre el material de relleno de
bovedas datadas del afio 1550 al 1575 del
Convent dels Angels de Barcelona, y la primera
cita documental de su hallazgo en esta ciudad
se remonta a 1389 (SANTANACH | SOLER 1998:
244). Otro tipo que presenta morfologia con
cuerpo globular, repié y vertedor de pico fue
caracteristico del centro gerundense de Quart
(fig. 16).

Figura 14. “Trasegador” de Colmenar de Oreja (Madrid)
con cufio de Ciriaco Gonzalez. Hacia la Ultima década
del s. XIX. (Foto cortesia de Santi Cabasa)

Figura 15. Vasija para trasvasar liquidos, probablemente
de Barcelona (tramostera). Se conserva un ejemplar
idéntico, aunque incompleto, en el Museu d'Historia de
la Ciutat de Barcelona, hallado en las bovedas del Convent
dels Angels, Barcelona (1550-1575). Coleccién privada.
(Foto del autor)

Figura 16. Tramostera de coccion reductora de Quart
(Girona). S. XIX. Coleccion privada. (Foto del autor)

No hay que olvidar que en algunas zonas, para el trasvase del mosto de la*“pila”
del lagar alastingjas o cubas donde finalmente debia fermentar, o paralos subsiguientes
trasiegos, se empleaban simples cantaras 0 medias cantaras (GonzALEz 1989: 230). A
esta operacion se le denominaba “ cantarear” (GARCIA BENITO 2004: 265). Estas vasijas,
adiferencia de las anteriores, estaban pensadas para ser sumergidas desde la superficie
del liquido, en vez de ser colocadas en el suelo debajo de la espita.
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Embudos

Son piezas suficientemente conocidas, por |0 que mencionaré, solamente, aquellos
detalles menos consabidos. Se hicieron de muy variados tamafios segiin €l tipo de
recipiente que se debia llenar. Los mayores eran para llenar cubas o tingjas, y los mas
pequefios, que podian Ilevar un asa, se utilizaban paralas garrafas y botellas. Entre los
primeros, también se hicieron de seccion cuadrada, con la parte inferior del receptaculo
cOncava para adaptarse mejor a la curvatura superior de las barricas. Otras veces,
simplemente se transformaba el final cénico del receptaculo en una superficie plana para

conseguir el mismo fin (fig. 17).

Figura 17. Embudo de coccién reductora para barricas. Quart (Girona). Coleccién

privada. (Foto cortesia de Sergio Sabini)

Se ha incluido en este apartado una pieza
curiosa y muy infrecuente, que puede ser
denominada “tingja con cuello de embudo”. A pesar
de pertenecer alatipologiadelastingas, € resultado
gue con ella se queria conseguir es el mismo que
con el binomio tinaja-embudo. Sus cuellos
ampliamente exvasadosy atosfacilitaban € trasiego,
haciéndolo més eficaz y sin necesidad de acudir a
piezas complementarias como & embudo (fig. 18).
Fueron de produccion muy restringida y solo
conocemos g emplares procedentes de distintos
centros cacerefios y del antiguo Reino de Ledn
(RomERO y CABASA 1999: 225).

Figura 18. Tinaja con “cuello de embudo” para facilitar los trasvases
del vino. Salamanca, posiblemente Peralejos de Abajo. S. XIX. Museo
de Alfareria Vasca, Ollerias (Araba)
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“Jarrones’ para lavar cubas.

Es muy probable que se trate de piezas hechas por
encargo, ya gue solamente han sido referidas entre la
dfareriade vino de Pefiafiel (Valadolid) (GARcia BENITO
2004: 259) y yaen este centro se sugiere dichaidea. Eran
vasijas de una morfologia proxima ala del puchero de
un asa, con bocay base de similar diametro y de panza
estilizada para que cupiera bien por los orificios de las
barricas (fig. 19). Se utilizaban para el lavado de las
mismas con agua caliente. Es muy posible que en otros
centros se hayan utilizado cantarillos de boca ancha o
pucheros para el mismo fin, sin que haya quedado _ ) ,
Figura 19. “Jarrdn para lavar cubas” de

constanciade €llo. Pefiafiel (Valladolid) reproducido por
Pablo Curiel en 2001. (© Agustin Garcia
Benito)

Recipientes para azufrar cubas

Son piezas sumamente raras y, probablemente,
hechas por encargo para los bodegueros. Se conocen
unas pocas piezas procedentes de afares vallisoletanos
(Navadel Rey y Villadn). Locamente recibian € nombre
de “tarteras”. Existe documentacion gréficade una, que
se puede describir como un recipiente troncoconico
invertido, con aberturas cuadradas a su alrededor, cubierto
y rematado con un asa para ser colgado con una cuerda
dentro de la cuba (GonzALEz 1989: 321) (fig. 20). Dentro
se ponia azufre, que se guemaba cuando los toneles
estaban \_/acios 0 cuando Iam?‘ade are e_ra cons dera_bl e Figura 20. Recipiente para azufrar cubas
para (_ja nfectar, desplazar €l airey asi evitar que el vino f;mtclsgg :nr;éhllei\)/a del Rey (Valladolid). (©
se avinagrara.

Escurre-cubas

También llamados “escurre-botas’. Han sido muy
populares en casi todas las bodegas surtidas de toneles
de madera. De formay complejidad muy diversas, van
desde smplesplatos, cuencos o cazoletas, hastarecipientes
achatados, con un vertedor u orificio para vaciarlos €,
incluso, una criba superior en formade disco con orificios
paraevitar salpicaduras. Estas sofisticaciones no se hacian
por puro capricho, sino para evitar, en lo posible, la
temida fermentacion acéticadel vino que podiaempapar . e

. . Figura 21. “Escurre-cubas” (“estalvi” per a

el suelo dela bodega_ Dentro de su gran diversidad de  bota) hecho en Piera (Barcelona), afio 1980.
formas, se han hecho en gran nimero de centros alfarerog ~ 0/eccion privada. (Foto delautor
espanoles (fig. 21).
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Venta, transporte, servicio y consumo

Medidas

Unavez elaborado € vino, cuando éste estaba destinado alaventay no a consumo
propio, unade las primeras operaciones a efectuar era su medicion volumétrica conforme
seiba extrayendo de las cubas o tingjas. Dependiendo de las circunstancias de laoperacion,
ésta se realizaba simplemente con cantaros o jarras de un volumen aproximado conocido,
o bien, de formalegal, mediante medidas calibradas por la autoridad competente.

La medida es una de las piezas de la ceramica para vino mas estudiada y
documentada. Ello no debe extraiiarnos pues, debido a laimportancia econémica que,
durante siglos, ostentaron tanto el comercio del vino como el del aceite, y a uso
fraudulento que de €llas podia hacerse, desde antiguo ya se promulgaron normas para
su fabricacion y calibracion. Los hallazgos mas remotos de piezas reconocibles como
medidas, proceden de rellenos de bovedas de edificios goticos datables entre |os siglos
X1V y XV, a menos en Barcelona. La morfologia de estas piezas corresponde a un
cuerpo ovoide o piriforme invertido, con un asa en posicion baja (BELTRAN DE HEREDIA
Bercero 1998: 193) (fig. 22). Existe abundante documentacion sobre medidas oficiales
adoptadas para evitar € fraude. En Mallorca, por ejemplo, fueron los jurados, creados
en 1247, los que a partir de dicha fecha ya asumieron la funcion de supervision y control
delas medidas, como una parte de sus responsabilidades municipales (GonzALEz GONZALO
y BERNAT I Roca 2009: 58). Existen numerosas citas, y en muy distintos lugares, sobre
las disposiciones para €l control metrolégico o sobre la existencia de piezas destinadas
alamedida del vino. Por ejemplo, en Haro (La Rioja) el concejo dispuso en 1556 una
tasacion de los cacharros fabricados por los alfalleres, en la que se dice: «cada cantara
paramedir vino... 10 mrs.» (MARTINEZ GLERA 1994: 263). En la ciudad de Valladolid,
en las Ordenanzas de 1763 se especifica: «ordenamosy mandamos, que ninguno pueda
vender vino con medida chica, ni grande que no sea de barro, y esté sellada con €l Fiel
de esta Villa» (GonzALEz 1989: 191-192).

Es interesante destacar que no conocemos ninglin documento anterior a siglo
XVIII en que se mencionen medidas de vino por dicho nombre. Parece ser que ese
término se puede considerar ya arraigado en € X1X, al menos en lengua catalana, seguin
se deduce por su aparicién en obras de contrastada valia como es el Diccionario Aguilo
(RosaL y Diaz 1997: 18). En trabajos propios, en los que se han estudiado hasta veintitn
documentos de entre los siglos XVI al XIX, la mayor parte de ellos inventarios de
afareros de Barcelona (RomMEeRO VIDAL 2006: 56-123), solamente se ha hallado e término
mesura (medida) en uno de 1718. En cambio, son frecuentes las citas de piezas de las
gue se especifica su capacidad y que correspondieron a utensilios de barro destinados
amedir vino: petrico, meitadella o porro, quarti y mallal, son algunos g emplos (RoMERO
VipAL 2006: 64). Tampoco aparece dicho término en latarifa de precios de 1655 de los
ollers de Girona (ALBERECH 1984:; 273-278). La misma situacion se reproduce en otras
provincias. Enlade Valladolid larelacion de medidas es extensa, pero son denominadas
con nombres propios como la“media cantard’, “cuartilla’, “azumbre’, “medio azumbre”,
etc. (GonzALEz 1989: 230).
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Por |o que se refiere ala morfologia de las medidas de vino, hay que decir que
es muy variada, dependiendo, sobre todo, de su capacidad, lugar de produccion y época.
L as de menor tamafio acostumbraban a relacionarse con tipologias proximas ala taza,
con cuerpo mas 0 menos alto y troncoconico, a puchero de pequefias dimensiones o a
ladelajarra(fig. 23). En cambio, las de mayor capacidad eran mas cercanas alatipologia
del cantaro, con una o dos asas, pero de boca algo mas amplia que los destinados a agua,
o aladelajarra de grandes dimensiones (fig. 24). También han sido muy frecuentes
morfologias un tanto especiales, con las que se cumplia su funcién més comodamente.
Es el caso de la adicion de un asatransversal en la parte baja de la panza parafacilitar
su volteo (fig. 25).

Figura 23. Medidas de vino (quartillos) de Miravet y Tivenys (Tarragona),
respectivamente. Finales s. XIX-principios s. XX. Coleccion privada.
(Foto del autor)

Figura 22. Medida de vino de Barcelona (porro).
Hallado en las bévedas del Claustre de 'Hospital
de la Santa Creu, Barcelona. S. XVIII. Museu
Rocaguinarda dels Paisos Catalans, Orista
(Barcelona)

Figura 24. Pareja de medidas de vino en forma de gran jarra y con
enrase “de bastoncillo”. Bajo curso del Llobregat (Barcelona). 2.2 mitad
s. XVIII-XIX. Coleccion privada. (Foto del autor)

Figura 25. Medida de vino (‘media cantara”) de
Astudillo (Palencia). Finales s. XIX-principios s.
XX. Coleccion privada. (Foto cortesia de Xavier
Fabregas)

Figura 26. Medida tipo porro de loza estannifera, que presenta el

escudo de Barcelona. S. XVIII-XIX. Museu Santacana, Martorell
(Barcelona)
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Otro aspecto interesante, por la variedad de soluciones que se han ofrecido, es el
del enrase del volumen a medir y laforma de garantizarlo. Como es sabido, las vasijas
destinadas a ser utilizadas como medidas no eran calibradas por |os alfareros que las
elaboraban, sino por inspectores especializados designados por la autoridad paratal fin.
En la Corona de Aragon, este oficio se conocié con el nombre de mostassaf, figura que
fue institucionalizada por Pedro IV € Ceremonioso el 19 de octubre de 1339 y perdurd
deformaoficia hasta 1715, en que fue abolida. Este cargo publico era ostentado por un
oficial del rey, dentro de la administracién municipal, con unas funciones dirigidas ala
proteccién de los intereses de consumidores y productores, mediante la adopcion de
medidas para evitar las préacticas comerciales abusivas. Contaba con una serie de
colaboradores como |os pesadores, que controlaban el peso, |os afinadores, que gjustaban
con precision los elementos de medida, etc. Hay que descartar lainterpretacion de que
cualquier vasija que lleve un orificio fuera una medida legal. Otra cosa son las
mani pulaciones que se hayan hecho, yafuera en su época de uso, o posteriormente para
darles un valor afladido en el mercado de antigliedades. Basicamente, han existido cuatro
formas de calibrar las medidas paraliquidos:

» Mediante limado o rebajado de su altura, hasta alcanzar el volumen deseado.
El ggemplo tipico fue el porro (Catalufiay Baleares). Una forma de garantizar
el calibrado erala de poner un sello de plomo timbrado en el borde de la pared
delavasija(GonzALEz GONzALO Yy BERNAT | Roca 2009: 62).

 Practicando un orificio, redondo, semicircular o cuadrado en una pared de la
pieza, aladturaadecuadaparadar € volumen deseado. Paraevitar lamanipulacion
de dicho enrase, pues era habitual rebajar la aturadel mismo, se garantizaba su
posicién original mediante el trazado de un circulo inciso, o una cortalinearecta
tangente ala base del enrase. Fue practica comln en muchos lugares, si bien
conocemos muchas medidas castellanas | egalizadas de dicha manera.

» Practicando una escotadura vertical en el labio de la vasija. Este sistema,
debido a que hacia mas fragil la boca de |la pieza, acostumbraba a aplicarse en
medidas de la tipologia del cantaro, que poseian labios convenientemente
reforzados. Fue de aplicacion muy general.

» Readlizando dos pequerfios orificios en el cuello, diametralmente opuestos, y
fijando firmemente un bastoncillo recto entre ambos, que quedaba en posicion
paralela ala superficie del liquido a medir. Cuando éste llegaba ala altura del
bastoncillo, se habia alcanzado la medida correcta. Este sistema, adiferenciade
los anteriores, es dificilmente adulterable. Fue habitual en medidas de latipologia
delajarraen lazonadel bajo curso del rio Llobregat y ciudad de Barcelona.

Tanto por los gjemplares que han llegado hasta la actualidad, como por citas
documentales, se sabe que no sblo se fabricaron medidas de vino bizcochadas o con
cubierta plimbea, sino que también se hicieron en loza estannifera. Se conocen algunas
medidas tipo “porrd” con el escudo de Barcelona pintado en azul (fig. 26), asi como
otras de Euskadi, Sevilla, Talavera, y otros centros. De Valladolid, existe documentacién
de una fébrica, que estuvo situada en la calle Renedo, de la que trascribimos de una
relacion de «loza bafiada, vendible en € Cuarto-Almazen [sic]: [...] unamedidade Media
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Villa[...]» que el autor interpreta como una media cantara de vino. En el mismo trabgjo
también se ilustra una medida de media cantara de |oza blanca (ECHEVARRIA ALONSO-
CoRTES 2008: 409, 407).

Garrafas

En Espafia ha sido una tipologia poco comin en
ceramica, pues la inmensa mayoria se fabricaron en
vidrio. Aungue también es necesario puntualizar que
las piezas denominadas asi en ciertas zonas son muy
semejantes a algunas que reciben nombres distintos en
otras. Su Unico sello deidentidad, aparte de un volumen
considerable y un cuello estrecho, son sus dos asas
colocadas en posicion transversal para cumplir mejor
su funcion de transporte (fig. 27). En Francia, en cambio,
se produjo en diversos centros occitanos gran cantidad
de dichas piezas en gres. Estas grandes garrafas, que
invadieron nuestro suelo probablemente con los g ércitos
napol ednicos, han sido frecuentemente confundidas con

producciones propias.
Figura 27. Garrafa de Mayorga (Valladolid).
(© Primitivo Gonzélez)

Céantaros de vino

Estatipologia es muy variaday presenta fuertes connotaciones locales. Ha sido
una pieza de uso bastante versétil, ya que se utilizaba tanto para transporte, como para
guardar moderadas cantidades de vino. Su produccion estuvo muy difundiday se conocen
cantaros con este uso en muchos de |os centros alfareros espafiol es.

En el caso de Barcelona, se conservan un buen nimero de gjemplares extraidos
de bévedas de edificios goéticos datadas en los siglos X1V y XV. Se trata de cantaros
robustos, con dos asas opuestas, cuerpo globular y cuello rematado por una boca bien
reforzada con amplio pico vertedor. Aungue pueden tener un acabado en bizcocho, la
mayoria presenta barniz plumbifero tefiido en verde, tipico de la produccion barcelonesa
de esta época (fig. 28). Este tipo de pieza, con muy pocas diferencias morfoldgicas, se
siguié fabricando hasta bien entrado € siglo XV 1I1. Se conoce unaimportante produccion
de cantaros para vino de distintos centros aragoneses. Su morfologia presenta también
dos asas contrapuestas, pero con cuerpos algo mas esheltos (fig. 29).

Cadtillay Ledn fue otra gran zona productora de este tipo de cantaros, si bien su
morfologia difiere notablemente de la de las zonas anteriores. En las provincias de Soria
y Valladolid se utilizaron con profusién grandes jarras, con capacidades de hasta un
cantaro, para el transporte de vino, aungue también se usaran para su servicio. El llamado
“cantaro de pitano” de Pefafiel, que cumplialas funciones del cantaro de vino, respondia
aunatipologia de cantaro de un asa pero con pico vertedor, que lo aproximaalatipologia
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delajarra (GaRrcia BENITO 2004: 289). En las provincias mas occidentales se hicieron
NuUMerosos cantaros para vino, también con una sola asa, y que compartian un elemento
comun y bien poco frecuente en otras latitudes. Me refiero a un cafio 0 un “pitorro”
colocado en el tercio superior del cuerpo y contrapuesto al asa (Lorenzo 1999: 167),
gue permitia verter € vino con mayor comodidad o, incluso, beber achorro. En Sdamanca,
estos cantaros fueron muy caracteristicos de Cespedosa, Vitigudino y Tamames, mientras
gue de Zamora capital se conocen los fabricados en sus dos barrios afareros, los de San
Frontis con cubierta plimbea, y los de Olivares con cubierta estannifera (fig. 30).

Figura 28. Cantaro de vino barcelonés,
utilizado como relleno de bévedas del
Convent del Carme, Barcelona (1293-
1381). Museu Rocaguinarda dels Paisos
Catalans, Orista (Barcelona)

Figura 29. Cantaro de vino de Cabra de
Mora (Teruel). (© Carlos Diez Galan)

Figura 30. Céntaro de vino con “pitorro”
con cubierta estannifera hecho en el
barrio de Olivares (Zamora). Hacia 1900.
Leyenda: «Manuel Cerezal». (© Museo
Etnogréfico de Castilla y Ledn, Zamora)

Botijas, barrilas y barriles

En este grupo se retinen, de hecho, varias tipologias y diversas terminologias de
ambito muy local. Tienen en comun su funcién, que era la de llevar el vino que se
consumia durante las labores del campo, siempre en modestas cantidades. Una de las
morfologias mas generales de este grupo corresponde a un cuerpo troncocénico invertido,
aveces aplanado por sus caras anterior y posterior para hacer mas comodo su transporte.
Presenta dos asas contrapuestas y en posicion superior, donde se ataba la cuerda para
colgarla, y un cuello de medianalongitud y poco diametro que permitiabeber directamente
de su extremo. Estas vasijas han sido denominadas de diversas formas, incluso en zonas
geogréficas proximas, laexpresion “barril de campo” ha sido comin en buena parte del
antiguo Reino de Ledn, siendo quiza los de Toro unos de los mas emblematicos (fig.
31). Estos, no obstante, se alejaban de la morfologia descrita, pues poseian la base
convexay eran casi esféricos. En Cantalapiedra recibian el nombre especifico de
“modorro”, o de barrila en Benavente, Jiménez de Jamuz o Moveros (CorTES VAZQUEZ
1987: 201, 87).

En Cataluia se denominaban botijas a las vasijas con cuerpo ovoide y caras
ligeramente aplanadas, dos asas superiores y base estrecha, muy similares a las ya
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descritas. Son formas antiguas, pues €l giemplar mas remoto conocido procede de rellenos
de boveda de Santa Maria del Mar de Barcelona y puede datarse de 1378 (ALBERTI,
LLorarT Yy MONTMANY 1982: 20). Dicho gjemplar esta recubierto, excepto en la base,
con bafio plumbifero. Sumencion en inventarios de gerrers barceloneses es casi constante
hasta la segunda mitad del siglo XVIIlI (Romero y CaBASA 2009: 102) (fig. 32). El
“barral”, en sus tamafios menores, cumplialamisma funcién en las comarcas de Girona,
pero su cuerpo no se aplanaba como en la botija.

En Andalucia se conservalaterminologiade “ botija de campo”, con caras aplanadas,
aungue aqui simultanearon mas su funcién de transporte de vino, con € de agua, e incluso
de aceite para alifiar la comida de los campesinos (Ramos y CaLvo 2003: 21). Esta
terminologia se conservaigual en todos los centros de Castilla-La Mancha, en los que
fue habitual la produccién de estas piezas (Lizcano TEJADO 2000: 56, 63, 64, 65, 107,
160). Aunque su morfologia no acostumbra a presentar €l aplanamiento de sus caras,
también se practicé en algunos centros como € de Alcazar de San Juan, denominandose
entonces botija “aplasta’ (Lizcano Tesapo 2000: 64). En Extremadura también se
fabricaron y en alguno de los centros que alin persisten, como es el caso de Torrejoncillo,
se nos hareferido €l término de “barril campero” para designarlos.

Existen casos, principalmente en Castillay Ledn, en que también se denominaban
CoN voces semejantes vasijas que formal mente pertenecian alatipol ogia de la cantimplora.
Es decir, de seccion frontal circular, cara posterior planay anterior ligeramente convexa,
y con dos asas opuestas en posicion superior. Era frecuente utilizar esa forma para el
agua, cuando iba acabada en bizcocho, mientras que cuando era vidriada se empleaba
para€ vino. Se acostumbraba a afiadir al vocablo principal el término “de carro”, pues
erausual que sellevara colgada en la baranda de ese medio de transporte.

Figura 31. Barril de campo de Toro (Zamora). Finales Figura 32. Botija de Barcelona procedente de
s. XIX-principios s. XX. Coleccién privada. (Foto del relleno de béveda del Claustre del Hospital de la
autor) Santa Creu, Barcelona. S. XVIII. Museu

Rocaguinarda dels Paisos Catalans, Orista
(Barcelona)
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Tonelillos y tinajillas para vino o licores

Empiezan a introducirse a partir del siglo XVII1, sobre todo en el XI1X y XX,
cuando la venta de vino a pie de bodega se hace menos frecuente, para dar paso alas
tabernas, entendidas como comercios especializados en su ventay consumo. En ellas
se hace necesariaun tipo de vasija de capacidad intermedia entre | as de almacenamiento,
y las de transporte y servicio. Aparecen tingjillas y tonelillos de ceramica, aunque, por
supuesto, siguen utilizandose los de madera, provistos de un grifo para poder |lenar
cantaros, garrafas o jarras. Segun las zonas, ese mismo tipo de contenedores también se
usaba, indistintamente, para la venta de licores o aguardientes.

Las tingjillas no reunian unas caracteristicas especiales, utilizandose las de la
misma morfologia que las empleadas paralos menesteres habituales, s bien de moderadas
dimensiones. Todas iban provistas de tapadera, ya fuera de barro o maderay, como se
ha comentado, de orificio para acoplar el grifo. Como ese tipo de tingjillas se col ocaban
sobre un estante o en situacion elevada, para dejar debajo el recipiente receptor los
escurre-botas antes descritos no resultaban Utiles, por o que, paraevitar el molesto goteo
del mismo y sus consecuencias, en ciertos lugares fue practica bastante extendida afiadir
un mameloncillo a cadalado, que permitia colgar un pequefio cuenco debajo del grifo.
La mayor parte de tingjillas conocidas de ese tipo proceden de centros valencianos.

L os barriles de ceramica se han fabricado, segln su uso y zona geogréfica, con
distintos tipos de acabados, en lo que se refiere a la técnica empleada. En Aragon era
costumbre dejarlos en hizcocho y se empleaban mucho més para vino. Eran obra de
tingjerosy se hicieron en centros de las tres provincias (Romero y CABasa 2009: 384,
426; Diez GALAN 2005: 384) (fig. 33). También se hicieron con cubierta pliumbea, y en
este caso se imitaban casi siempre todos |os elementos de sus homologos de madera.

Figura 33. Tonelillo de Sestrica (Zaragoza). S. XIX.
Coleccion privada. (Foto del autor)

Figura 34. Barril de Mordn de la Frontera (Sevilla).
Principios s. XX. (© Museo del Barro de Andalucia)
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Fueron producidos con bastante asiduidad por centros andaluces (fig. 34), castellano-
leoneses, levantinos y catalanes (Ramos 'y CaLvo 2003: 60; Sempere 1985: 18). En este
punto, se podria hacer mencion de los conocidos toneles o barriles para “ ponche” de
centros vallisoletanos o palentinos. Seincluyen aqui, yaque € “ponche” era una bebida
preparada por fermentacion del mosto y aguardiente, es decir, con raices comunes a
vino (GonzALEz 1989: 218). Por Ultimo, haremos mencion de los barrilillos de loza
estannifera, de los que se conocen muchos gjemplares de Mani ses, aungue también fueron
fabricados en otros lugares.

“Lavas”

Esta esla denominacion local obtenidaen el Unico sitio donde, por o que sabemos
hasta |a fecha, se han hecho: Caravaca de la Cruz (Murcia) (ROMERO y CABASA 1999:
380, 382). Se trata de tingjas de unas 6 arrobas, sin asas, a las que se ha adosado en su
mitad superior una especie de pileta que viene acorresponder alamitad de unasemiesfera
(fig. 35). En e fondo de la misma, coincidiendo con su junta con la panza de latinga,
[leva diversos orificios que comunican ambos reci pientes. Estaban destinadas a tabernas
y cumplian un uso analogo alas vasijas descritas en € grupo anterior, s bien agui laforma
de servicio eradistinta. Se introducia una jarra por la boca, por lo que ésta debia ser de
buen diametro, con la que se servia el vino alos clientes. Una vez usadas las jarras, se
colocaban boca abajo dentro de la pil eta para que se escurrieran, aprovechandose los restos
devino. Eran obrade lostingjeros locales, probablemente de lafamiliaAlvarez, y debieron
ser elaboradas, por similitud formal con muchas tingjas fechadas estudiadas, en €l tercer
cuarto del siglo X1X. Es de suponer que se hacian por encargo para el mercado local.

Figura 35. Lava para guardar y servir el vino en las
tabernas. Pieza tipicamente murciana. Caravaca
(Murcia). S. XIX. Coleccion privada. (Foto del autor)
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Jarras o jarros

Es una pieza de origen muy antiguo, pues su hallazgo es comin en rellenos de
bévedas de edificios barceloneses del siglo X1V (BELTRAN DE HEREDIA BERCERO 1998:
197). Es posible que derivara de la setra, que aln es anterior, pues se han encontrado
restos de época carolingia (Riu-BARRERA 1998: 23).

Sin lugar a dudas, es latipologia que mas variantes presenta entre todas las que
conforman la ceramicadel mundo del vino. Al tratarse de una pieza que ha servido tanto
parael servicio en bodega como de mesa o para beber directamente, se ha hecho en muy
diversos tamafios y acabados. Las hay solo juagueteadas o con barniz, tanto plumbifero
como estannifero. Pero, ademas, al haberse utilizado en lugares més “nobles’ que los
de elaboracion o venta del vino, hasido la Gnicatipologia de la que se puede decir que
ha participado de las corrientes estilistas de diferentes épocas. No sblo su decoracién,
cuando han sido fabricadas en loza, sino incluso sus formas han estado sujetas a las
modas imperantes. Al igual que ocurre con otros tipos de piezas, se conocen infinidad
dejarras, salidas de todos | os centros espafiol es productores de loza, en las que se pueden
identificar las series decorativas alas que pertenecen como testimonios de las distintas
épocas de fabricacion (figs. 36 y 37). En sus versiones mas frecuentes y modestas, es
decir, cuando no iban recubiertas con barniz estannifero, se utiliz6 también la decoracion
incisa, excisay pintada a base de barbotinas de distintos colores.

Figura 36. Jarra de loza estannifera, que por su decoracion Figura 37. Jarra de loza estannifera de Alcora
pertenece a la serie llamada de la “cirereta”. Barcelona. Finales (Castellon). Por su motivo decorativo central,
s. XVlll-principios XIX. Museu Santacana, Martorell (Barcelona). pertenece a la serie conocida por “la madamita”
(Foto del autor) (1763-75). Coleccion privada. (© Pascual Mercé)

Su morfologia estandar es muy simple, pues se define como una vasija abierta
superiormente, en cuyaboca siempre se presenta un pico vertedor, con un asa contrapuesta
a aguél, y normalmente con una base amplia. Pero, por 1o que se refiere a su forma,
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algunos de estos elementos se modificaron, ya sea por herencias atévicas o bien para
cumplir con més eficacia algunas funciones. Parailustrar el primer caso, recordaremos
las Ilamadas pichelas —también pichel o picher, términos que aparecen documentalmente
enlossiglos XV y XVI (ALvaro Zamora 1981: 119)— del Alto Aragén, o las pitxelles
del Pirineo catalan, en cuyo caso el pico vertedor ha sido tabicado superiormente,
convirtiéndolo en un orificio parala salida del liquido (fig. 38). En el segundo caso, se
puede hablar del llamado porr6 pla clos
de barca (SANTANACH | SOLER 1998: 242)
0 gerro de barca —término hallado en un
inventario barcelonés de 1718 (ROMERO
VIDAL 2006: 101)-, los cuales van
cerrados en la mitad frontal de la boca
paraevitar que seviertael vino por ella
cuando se inclina para beber. El primero
va provisto de un cafio largo y reforzado
gque permite beber a “chorro”.
Antiguamente eran usados por los
pescadores de las costas catal anas Yy Figura 38. Pichelas del Prepirineo aragonés, probablemente Naval

(Huesca). Siglo XIX-principios del XX. Izquierda, leyenda: «Pedro
provenzales. Cabero». Coleccién privada. (Foto del autor)

Respecto a tamafio, segiin € uso a que ibadestinadalajarra, éste podia ser muy
variable. Asi, se han hecho de capacidades pequefias, que rondan el medio litro, para
beber directamente de ellas, hasta grandes jarras de cofradia o para transportar €l vino
en las bodegasy llevarlo hasta el consumidor.

La jarra ha sido una de las pocas tipologias de la ceramica para €l vino que
funcionalmente ha perdurado hasta nuestros dias. Las jarras para mesones y restaurantes
rusticos, asi como su version para sangria, sirven todavia a muchas mesas.

Casi en un extremo de la funcion natural
de lajarra se pueden citar las “jarras de trampa’
0 “de engano”. Si bien su cometido es,
aparentemente, servir vino o agua, una
modificacion en su estructura hace que el liquido
no salga por donde se espera, Sino que se derrame
inesperadamente, por 1o que su funcién real es
jocosa. Estos artilugios, que parecen formar parte
del repertorio de producciones contemporaneas
de dudoso gusto, resulta que ya eran fabricados
en el siglo XVIII (fig. 39).

Figura 39. Jarra “de trampa” de Talavera de la Reina
(Toledo), fabricada en loza estannifera. Por su decoracion,
pertenece a la serie de la linea vermiculada (4.° cuarto
del s. XVIII). (© Juan Manuel Pradillo y José Arias)
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Botellas

Es probable que se trate de unatipologia
no demasiado antiguay que fuese utilizada para
€l servicio de mesatanto de vino como de agua.
De todas formas, su uso se popularizd para el
servicio en baresy cafés a principios del siglo
XX, por lo que no cabe considerarla como un
producto de “nueva creacion”. De esa época
pueden ser los e emplares mas antiguos que
conocemos. Podian llevar una pequefia asa o
no. Se hicieron, entre otros, en diversos centros
de Aragon como Tamarite de Litera, Fraga,
Magallén (ALvaro ZamORA 1981: 39) o Naval
(fig. 40), asi como en otros catalanes: Verdu,
LaBisha (SANTANACH | SOLER 1998: 241), Piera
0 Quart. Es una pieza facilmente confundible
con los caoriferos o botellas para agua caliente,
Cuyo servicio eracalentar lacama. También se
hicieron en loza estannifera.

Figura 40. Botella de Naval (Huesca). Principios s. XX.
Coleccion privada. (Foto del autor)

Vasos y otros recipientes para beber vino

Unavez que el hombre descubrid y aprendié aelaborar el vino, tuvo lainmediata
necesidad de reutilizar o crear pequefios recipientes para beberlo. Primero fueron, quiza,
cuernos de animales o cuencos de madera, pero muy pronto la ceramica empezé a afiadir
formas para este uso. Mastarde, el vidrio y la proliferacién de los metales relegaron la
ceramica alas clases mas humildes y los ambientes rurales.

Las distintas tipologias utilizadas alo largo de nuestra historia para beber el vino
han sido muy diversas, y han variado seglin épocay zonas geogréficas. En este sentido
es muy esclarecedora una narracion de Francesc Eiximenis que describe |os distintos
recipientes para beber vino en la mesa utilizados por italianos, alemanes, espafiolesy
franceses en la Baja Edad Media (VINYOLES | VIDAL 1994: 21). De |os esparioles dice:
«[...] Catalans e espanyols beuen en grans taces». ¢De cerdmica? Es posible. Desde
luego, se conocen tazas manchadas de vino tinto aparecidas en contextos de los siglos
XI1V-XV, y que no tienen apariencia de medidas. Pero también se utilizaron escudillas
“de orgjas’ hasta épocas muy posteriores, pues aln se describe su uso en €l siglo XIX
(AMADES 1982: 596). L os pequefios cuencos o escudillas sin asas, yaseacon repié o sin
él, han sido de uso comin en muchas regiones casi hasta la actualidad. Recordemos,
como gjemplo, las cuncas para beber Ribeiro tan populares en Galicia. Finalmente, y
estos si como tipologia de nueva creacién, se han producido vasos de ceramica que son
bastante populares en mesonesy entre particulares.
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Catavinos

Reciben este nombre unos pequefios pucheros dotados de un asa, que se utilizaban
para tomar vino caliente. Como su uso era habitual para*“curar” catarros o para hacer
pasar el frio —en Francia, en los dias crudos de invierno, todavia es muy popular el
Ilamado vin chaud—, se acostumbraba afiadir canela, miel y limén. En Catalufia, los
pucheros utilizados para ese uso pertenecian a los tamafios menores, conocidos como
“cargoli” y “ull de bou” (SANTANACH | SOLER 1998: 244), pero su nombre genérico mas
corriente erael detastavins. Debido a que, por su uso, esos pucherillos debian arrimarse
al fuego, se hacian con arcillasrefractarias y con bafio plumbifero (fig. 41). No se descarta
su uso paracatar € vino frio, pero las frecuentes huellas que dejé € fuego en sus paredes,
abogan por su otra funcién. Tampoco se puede desestimar que se destinaran a otros usos
culinarios, por lo que podrian coincidir con los [lamados “paperos” vallisoletanos
(GoNzALEz 1989: 241).

Figura 41. Conjunto de catavinos de diversas procedencias espafiolas. Siglo XIX-principios del XX. Coleccion privada. (Foto del autor)

Parala catadel vino nuevo o “del afio”, se tienen noticias de que en ciertas zonas,
como en laRiberadel Ebro catalana, se utilizaban unos pequefios embudos de ceramica,
hechos ex profeso para esta ocasion (AMADES 1982: 600). Se llenaban a punta de espita
y su capacidad era la adecuada para catarlo sin que se subiera a la cabeza. Se cita que
se les doté de una asilla para su mejor manejo, pues se bebia de ellos directamente, y
que iban «graciosamente decorados». A la costumbre de catar el vino de estaforma se
le llamaba “embudar”.

Barrefios y cuencos para ponche y sangria

A pesar de que esos usos pueden sonar a*“inventos’ modernos, y en muchos casos
lo son, existen ejemplos de piezas tradicionales que se han venido empleando para
preparar y servir mezclas de vino, ya sea con frutas o con miel. En determinadas ocasiones
festivas ha sido costumbre, en distintos lugares de la geografia espafiola, preparar esos
ponches o tisanas en barrefios o grandes cuencos, a veces, hechos especialmente para
esa costumbre popular. Un caso bien documentado es el barrefio para “la limonada’,
mezcla de vino tinto, limén, azlcar y agua, que en Pefiafiel y otros pueblos de la comarca
se hacia para Semana Santa (Garcia Benito 2004: 296). Las llamadas “ cuerveras’
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albacetefias, todaviaen uso y fabricadas alin en varios afares, fueron piezas que podemos
considerar casi tradicionales aunque de uso no muy antiguo. Eraunade las piezastipicas
de la produccion de Chinchilla, Pozuelo, Hellin o Higueruela, entre otros centros (SANz
y DELGADO 1991: 61, 63, 73). En ellas se preparaba la“cuerva’, bebida a base de vino
y los demésingredientes habituales. El ponche estambién tradicional en muchas romerias,
siendo famosos | os de varios pueblos del norte de la provincia de Cérdoba, donde antafio
se utilizaban vasijas de Hinojosa del Dugue o Pozoblanco.

Algunas puntualizaciones

En este trabajo de recopilacion de Utiles ceramicos que han tenido relacién con
la elaboracion, conservacion, transporte, servicio y consumo del vino, se han incluido
solo aquellos que realmente han sido genuinos. Lamayor parte de ellos, probablemente,
ya eran conocidos por ceramélogos y etnélogos, pero se ha querido hacer un discurso
continuo en el recorrido del vino. En otros casos, en cambio, se trata de piezas poco
comunes, quiza fabricadas por encargo, pero que hay que considerarlas tradicionales,
ya que han cumplido durante mas o menos tiempo una funcién en cualquiera de las
etapas mencionadas. Su divulgacion puede ayudar a correcto conocimiento e interpretacion
de otras cuya utilidad sea alin desconocida.

Se han obviado aquellas piezas usadas para subproductos del vino, o para otro
tipo de bebidas alcohdlicas, como pueden ser |os alambiques de ceramica para destilar
aguardiente, 0 cuencos y servicios para“queimadas” o “cremats”, que son preparados
alcohdlicos que, normalmente, no Ilevan vino como componente.

A modo de conclusiones

Resultadificil extraer conclusionesinéditas de un trabajo recopilatorio, y tampoco
era el objetivo perseguido. Probablemente, las pocas deducibles son, por un lado, que
durante los siglos en los que la ceramica fue un material de uso préactico, y en las zonas
geograficas en que existia arcilla de cualidades adecuadas, se fabricaron préacticamente
todos los utensilios necesarios para satisfacer el andar del vino entre nosotros. Por otro,
gue existe un paralelismo evidentey, por qué no, 16gico, en lamayor parte de tipologias
creadas para el vino entre las diversas regiones espafnol as. Solamente con excepciones
significativas en aguellas que, o bien no han sido apenas productoras de vino, 0 que han
tenido escasez de arcillas aptas parala alfareria, caso poco corriente en Espafia.

Por Ultimo, sefialar que puede parecer [lamativo el hecho de que también exista
un grado de paralelismo, mayor de |o esperado, en la fabricacién de Utiles para el vino
en adfareria“de basto” y loza entrefina. Por supuesto, estos dualismos eran impul sados,
en gran parte, por las diferentes categorias sociales de |os consumidores. Actualmente
conocemos, por lastarifasy otros documentos, en qué medida podia encarecer un mismo
tipo de pieza, simplemente, € hecho de llevar barniz plumbifero o no. Afladamos ahora
el coste de los 6xidos metalicos u otros componentes necesarios para algunas costosas

92



decoraciones. Hay que recordar, sin embargo, que uno de |os factores que més encarecia
lafabricacion erala cantidad de |efia necesaria para su acabado final, por tanto, €l espacio
ocupado en e horno y & nimero de cochuras necesarias eran determinantes en el precio
final. Pero también hay que considerar que los talleres productores de loza estannifera
incluian, a veces, en sus repertorios piezas mas propias de afareros que de loceros o
escudilleros. Cabe deducir, pues, que cada oficio aplicaba las técnicas que le eran
habituales a un amplio abanico de productos, siempre, claro, que hubiese clientes para
ellos.
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