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Resum
En aquests darrers anys, la recerca arqueològica desenvolupada en territori català ha permès 
aprofundir en l’estudi de múltiples evidències relacionades amb els orígens de la viticultura. 
Les primeres dades arqueològiques relacionades amb el consum de vi ens ubiquen a mitjan 
segle VII aC i ens informen de la distribució d’un producte exòtic i de circulació limitada que 
arriba al litoral català a través del comerç fenici. Les evidències documentades suggereixen la 
seva ràpida acceptació en el marc de múltiples litúrgies i celebracions col·lectives (banquets 
comunitaris, festes vinculades al cicle agrícola, rituals de pas, banquets funeraris, etc.) que ens 
indiquen el seu caràcter diferencial com a producte de consum excepcional o de prestigi.

Paraules clau: vi, arqueologia, bioarqueologia, viticultura, cervesa, aiguamel, banquets.

Abstract
In recent years, the archaeological research carried out in Catalonia has made it possible to 

-
ning the consumption of wine are linked to its distribution as an exotic product which arrived 
through trade with the Phoenicians (7th-6th centuries BC). The archaeological evidence sug-
gests its rapid acceptance in the framework of multiple local celebrations (banquets, feasts 
related to the agricultural cycle, rites of passage, funerary banquets, etc.) and indicates its 
differentiating use as a prestigous drink for consumption on exceptional occasions.
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Introducció

En el present treball1 analitzem la introducció del vi en les pràctiques alimentàries d’època 
protohistòrica i valorem la incorporació del conreu de la vinya en la cultura agrícola del món 
ibèric, quelcom que a dia d’avui podem avaluar d’una forma especialment detallada a través de 
múltiples dades arqueològiques (àmfores, vaixella, espais de producció i de consum) i bioar-
queològiques (estudi paleocarpològic de les llavors de raïm). 

En aquest sentit, hem de destacar de manera preeminent els resultats obtinguts en deter-
minats territoris com l’Alt Empordà, l’Alt Penedès i les terres de l’Ebre, perquè han lliurat al-
gunes de les dades que millor ens aproximen al coneixement dels processos relacionats amb 
la introducció i el consum dels primers vins de Catalunya. Quelcom que ens obliga a valorar 
també la importància cabdal que posseeix l’arqueologia del vi a l’hora d’incorporar un valor 
afegit al patrimoni vitivinícola de certes regions com el Penedès, la Terra Alta o el Priorat, que 
han fet de la vinya i del vi un dels seus màxims exponents identitaris i culturals.

Al llarg de la protohistòria, la distribució de vi a casa nostra es produeix essencialment a 
través del comerç mediterrani (fenicis, etruscos, grecs, punicoebusitans) i representa un bon 
exemple del rol socioeconòmic destacat que han jugat històricament les begudes alcohòliques 
en el marc dels intercanvis marítims a llarga distància i de les dinàmiques de contacte cultural 
associades a molts processos colonials.

El vi, a més, posseeix unes propietats psicoactives especialment potenciades, fet que devia 
-

litant el seu consum habitual en el marc de certes pràctiques de caràcter excepcional o festiu.
La vinya salvatge o llambrusca (Vitis silvestris) és una espècie que està present a tota la 

conca mediterrània i, per tant, el consum del raïm es pot plantejar des dels temps prehistòrics 
més remots. Ara bé, pel que fa pròpiament a l’elaboració de vi, les evidències arqueològiques 
més antigues han estat documentades en diversos jaciments neolítics de l’àrea d’Armènia i de 
l’Iran en cronologies compreses entre el 6000 i el 5000 aC (McGovern 2003; McGovern et alii 
2013).

En tot cas, a la Mediterrània central i occidental, el coneixement i l’accés al vi no es pro-
-

nials que protagonitzen fenicis i grecs des del començament del primer mil·lenni aC.
A la península Ibèrica, la introducció del vi es produeix a través dels colons fenicis, un 

poble oriental procedent d’una sèrie de ciutats ubicades a la zona litoral de l’actual Líban (Tir, 
Sidó, Biblos, Beritos, etc.). Aquestes comunitats colonials (entre les quals també podem supo-
sar la participació de contingents xipriotes i egeus) començaran a freqüentar les costes del sud 
peninsular a partir del segle X aC, especialment les de la zona de Huelva i de Cadis. En el món 
fenici i en tota la zona del Llevant mediterrani, l’elaboració del vi es coneixia des d’antic, tal 

-
bles a partir del bronze antic (2900-2700 aC).

«De la Vinya a la Fassina. 
Vinyes, vins i cooperativisme vitivinícola a Catalunya», celebrades a l’Espluga de Francolí els dies 27 i 28 de setembre de 2013.
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Tanmateix, cal tenir en compte que el consum de begudes fermentades com la cervesa i 
l’aiguamel era conegut des d’època neolítica, fet que degué facilitar la ràpida integració i ac-
ceptació del vi entre les comunitats locals. 

Les begudes fermentades tradicionals: cerveses i aiguamels 

La major part de societats tradicionals preindustrials, incloent-hi algunes comunitats de caça-
dors-recol·lectors, coneixen els principis i les tècniques que possibiliten la fabricació de begu-
des alcohòliques per fermentació. Les begudes fermentades s’elaboren a partir d’aliments rics 
en midó, ja siguin arrels, tubercles, fruits salvatges o bé llavors de cereals. De fet, el desenvo-
lupament de les tècniques de fermentació vinculades a l’elaboració de begudes alcohòliques 
adquireix un paper especialment rellevant en aquelles etapes en què els grups humans s’ini-
cien en la manipulació primerenca de grans i llavors. En aquest sentit, hem de destacar es-
pecialment els treballs de Brian Hayden sobre els orígens de l’agricultura i de l’economia 
productiva a la zona del Creixent Fèrtil. Segons aquest autor, un dels estímuls que hauria 
conduït les comunitats epipaleolítiques i neolítiques del Pròxim Orient a iniciar-se en la do-
mesticació i l’emmagatzematge de grans quantitats de cereals fou la necessitat de disposar 
dels productes necessaris (entre els quals, la cervesa) per a fer front als grans banquets comu-
nitaris que articulaven el funcionament social de les primeres comunitats agrícoles (Hayden 
1990, 1996, 2001 i 2011).

En tot cas, cal tenir en compte que l’elaboració tradicional de les begudes alcohòliques 
s’efectua de forma cíclica i el seu període de conservació sol quedar restringit a unes determi-
nades etapes. Aquest fet devia contribuir clarament al fet que en les societats del passat exis-
tissin forts convencionalismes socials que limitaven el consum de les begudes alcohòliques i 
que el vinculaven generalment a determinades festivitats i celebracions molt concretes.

A la península Ibèrica, el consum de cerveses es constata des del Neolític, tal com s’ha 
pogut comprovar a la cova de Can Sadurní (Begues), jaciment que ha permès documentar les 
evidències relatives a l’elaboració de cervesa més antigues d’Europa. A Can Sadurní, les anàli-
sis de residus efectuades tant als molins i les sitges com en alguns vasos ceràmics han permès 
constatar la fabricació d’una cervesa d’ordi aromatitzada amb cireres d’arboç que era consumi-
da en el Neolític antic postcardial (3000 aC) (Blasco et alii 2008).

-
ritzó campaniforme (2500-2000 aC). De fet, la interpretació dels vasos campaniformes com a 

fou formulada per Andrew Sherrat (1987), que va reprendre la vella teoria del cèlebre prehis-
toriador V. Gordon Childe que als anys 1940-1950 ja especulava amb la possibilitat que els va-
sos campaniformes haguessin pogut actuar com a contenidors d’alguna beguda alcohòlica 
preuada, molt probablement la cervesa, un fenomen que ell comparava amb la introducció de 
la ginebra a l’Àfrica i del vodka a Sibèria per part dels colons europeus.

Les investigacions desenvolupades sobre el campaniforme peninsular han resultat espe-

aquesta tesi. De fet, fou en un vas documentat a la cova sepulcral del Calvari d’Amposta (Mont-
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sià) on es va detectar per primera vegada la presència de cervesa en un context campaniforme. 
En aquest cas, es tractava concretament de cervesa potenciada amb alguna planta al·lucinògena, 

s’ha pogut documentar en d’altres contextos campaniformes de la Península com el Túmul de 
la Sima (Miño de Medinaceli, Sòria), la tomba de La Peña de la Abuela (Ambrona, Sòria), el campa-
ment miner de La Loma de la Tejería (Albarrasí, Terol) i la cova 3 de la necròpolis del Valle de 
las Higueras (Huecas, Toledo). Mentre que la presència d’hidromel s’ha constatat a La Calza-
dilla (Almenara de Adaja, Valladolid) i a la mateixa cova 3 de la necròpolis del Valle de las Hi-
gueras (Huecas, Toledo) (Guerra 2006: 73-74). 

No obstant això, al nord-est peninsular, un dels estudis que ha aportat més dades sobre el 
consum i l’elaboració de la cervesa és el desenvolupat a partir de les dades obtingudes al jaci-
ment de Genó (Aitona, Segrià) (segle XI aC). En aquest cas, l’anàlisi de continguts d’alguns 
recipients ceràmics va permetre constatar la presència de residus de cervesa a partir de les 
microrestes de pisana (Triticum dicoccum), blat comú (Triticum aestivum/durum), civada 
(Hordeum vulgare) i mill (Panicum miliaceum
d’aquests residus es concentrava en algunes tenalles que haurien estat utilitzades com a reci-

142). D’altra banda, també es constataren residus que podrien indicar la presència d’altres 
begudes alcohòliques en les quals s’utilitzaria la mel, com ara l’aiguamel o hidromel, o bé 
l’agualoja (aigua, mel i espècies), l’oximel (mel i vinagre) o l’oxicrate (aigua, mel i vinagre) 

La mel (Apis metalifera L.) i els seus productes derivats foren a bastament utilitzats en les 
pràctiques alimentàries de les comunitats protohistòriques del nord-est peninsular. En aquest 
sentit, cal assenyalar que s’ha pogut constatar l’ús de la mel no només com a edulcorant, sinó 
també com a conservant. En el cas de Genó (Aitona) (segle XI aC), s’ha constatat el consum 

-
com similar passa en el cas de Tossal Muntanyès (la Vall del Tormo) (550-500 aC), on s’han 

hagués conduït en alguns casos a la fermentació i a la possible elaboració de begudes alcohò-
liques a base de fruita i mel. 

Pel que fa a la cervesa, hem de destacar novament el cas del Tossal Muntanyès (la Vall del 

(Hordeum vulgare), grans de midó tipus Triticeace (Hordeum/Triticum) amb evidències d’al-
teració, llevats, diatomees i oxalat, un conjunt d’evidències que permeten constatar la presèn-
cia de residus de cervesa de civada. De fet, en aquest jaciment, s’ha apuntat que la presència 
d’una sèrie d’elements de vaixella, com és el cas d’un oinochoe i d’un conjunt de tassetes, 
podia estar en estreta relació amb el servei i consum de la cervesa (Moret et alii 2006: 219). 

A més de les evidències documentades al Tossal Muntanyès (la Vall del Tormo), hem de 
Hordeum vulgare) documentada al 

del bestiar, podia tenir relació amb l’elaboració de cervesa (Cubero 2000). D’altra banda, s’ha 
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proposat que durant la primera edat del ferro, la distribució d’àmfores fenícies en determina-
des àrees allunyades dels punts de recepció, com la regió interior de la Terra Alta-Matarranya, 
podria correspondre a la circulació d’envasos reciclats que en realitat contindrien productes 
d’elaboració local com la cervesa (Moret et alii 2006: 238).

diverses àmfores documentades en el cas de la Moleta del Remei (Alcanar), Alorda Park (Cala-
fell), les Guàrdies (el Vendrell), Mas Castellar (Pontós), Montlaurès (Llenguadoc), Puig de Sant 
Andreu (Ullastret), Turó de Montgat (Montgat), Puig Castellar (Santa Coloma de Gramenet), 
Turó d’En Boscà (Badalona), les Maleses (Montcada i Reixac), Torelló del Boverot (Almasso-
ra), Castellar de Casinos (Casinos), així com en els nivells fundacionals de Iesso (Guissona). En 
funció d’aquesta presència tan generalitzada de residus de cervesa, s’ha apuntat que aquesta 
beguda constituïa un dels continguts més habituals de l’àmfora ibèrica de boca plana. 

De fet, tenim indicis que semblen indicar-nos que, en època ibèrica, el consum de cervesa 
devia continuar jugant un paper destacat en el marc de certes cerimònies socials (Moret 2009). 
En aquest sentit, hem de destacar un text d’Ateneu que fa referència a una cita de Polibi: «La casa 
més esplèndida era la de Menelau, Polibi suposa que era semblant, per l’esplendor de la 
seva taula, a la casa de cert rei iber. Explica que aquest rei havia tractat d’igualar el luxe dels 
feacis, excepte en el fet que els cràters que estaven col·locats en el centre de la casa només 
contenien cervesa d’ordi, malgrat que estaven fets de plata i or». (At. 1.28.18 = Plb. 34.9.14). 
En tot cas, un detall important que cal tenir en compte és l’ús de l’expressió «vi d’ordi» (oinos 
krithinos). Aquesta perífrasi ens recorda que la cervesa no era una beguda habitual ni social-
ment valorada entre els grecs. Altres autors la designen amb noms no grecs: zuthos en Estra-
bó, corma en Posidoni, cervesia en Plini el Vell (les dues últimes són transcripcions de veus 

propi del món aristocràtic d’època ibèrica, on es combinen costums indígenes de llarga tradi-
ció, com la de beure cervesa en actes col·lectius altament ritualitzats, amb el desplegament de 
certs elements de vaixella de luxe, importats o fabricats a imitació del món hel·lenístic (Moret 
2009: 250).

vi era un producte de consum restringit, que s’obtenia bàsicament a través dels intercanvis 
amb el comerç colonial, per bé que des de la primera edat del ferro (650-550 aC) es podria 
haver iniciat la fabricació dels primers vins locals a petita escala.

Sobre la introducció del vi en territori català:  
comerç fenici i xarxes de redistribució locals

Les primeres evidències referents al consum de vi en territori català ens ubiquen al segle VII aC 
i ens informen de l’arribada d’un producte exòtic que va gaudir d’una ràpida acceptació entre 
les comunitats locals de la primera edat del ferro (650-550 aC). La distribució d’aquests pri-
mers vins es produeix a casa nostra a través del comerç fenici i ens il·lustra l’adopció i el con-
sum d’un producte mediterrani que va jugar un rol socioeconòmic cabdal entre les comuni-
tats indígenes del nord-est peninsular. 
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El comerç fenici possibilitarà la participació regular de les comunitats indígenes de l’àrea 
catalana en un circuit d’intercanvis d’abast mediterrani. Es tracta d’uns contactes comercials 
promoguts per les colònies i factories fenícies del Cercle de l’Estret de Gibraltar, especialment 
les del litoral de Màlaga, Cadis i Huelva, una àrea que en aquell moment constitueix un dels 
hinterlands colonials més desenvolupats de la Mediterrània centreoccidental. De fet, en tota 
aquesta àrea del litoral andalús es constata des dels segles IX-VIII aC la presència d’un pobla-
ment fenici de caràcter permanent, que primerament establirà una sòlida xarxa de relacions 
amb el món indígena del sud penisular, però que, a partir del segle VII aC, ampliarà i reorien-
tarà els seus circuits d’intercanvi vers d’altres territoris com l’Atlàntic sud (centre-sud de Por-
tugal) i la Mediterrània nord-occidental (àrea catalana i del golf de Lleó). 

En funció de l’àmplia difusió que observa la distribució d’àmfores fenícies del sud penin-
sular a la Mediterrània occidental, s’ha plantejat la idea que bona part de l’estructura econòmi-
ca de les poblacions fenícies de l’àrea andalusa estigués orientada a la producció i l’exportació 

a l’assentament fenici de Cerro del Villar (Màlaga), un nucli que s’estableix al segle VIII aC en 

dotat d’instal·lacions portuàries, d’un centre de mercat, i també tenia diversos tallers dedicats 
a tasques productives, entre els quals destaca un important centre de producció ceràmica on 
s’elaboraren grans quantitats d’àmfores, pithoi i urnes Cruz del Negro, els contenidors asso-
ciats tradicionalment a la comercialització del vi i dels altres productes alimentaris que el co-
merç fenici va introduir a la península (bàsicament l’oli i les salaons de peix i de carn) (Aubet 
et alii 1999; Delgado 2008b i 2011). 

Ara bé, tot i que bona part de les importacions que documentem a l’àrea catalana arriben 
associades al fenomen d’expansió comercial que dugueren a terme les comunitats colonials 
fenícies de l’àrea andalusa, també cal valorar la possibilitat que una part dels contactes s’hagués 
pogut projectar des del sud-est peninsular, on coneixem l’existència de la colònia fenícia de la 
Fonteta (Guardamar) i de comunitats mixtes com les de la Penya Negra (Crevillent) i l’Alt de 
Benimaquia (Dénia). Al marge de valorar també el paper de l’illa d’Eivissa com a base intermè-
dia de les rutes comercials que portaven cap al litoral català i el golf de Lleó. De fet, a l’illa 
d’Eivissa existiren bases estables com la factoria fenícia de sa Caleta, en funcionament des de 
mitjan segle VII aC, una cronologia que pràcticament coincideix amb la data de la fundació 
d’Ebusus que Diodor de Sicília (5:16, 2-3) situa al 654 aC (Ramon 1994-1996: 418). 

En tot cas, a l’àrea del nord-est peninsular, el comerç fenici es manifesta d’una manera 
particularment important a la zona del curs inferior de l’Ebre, tant pel que fa a la precocitat 
com a la intensitat dels contactes. Mentre que en d’altres zones del nord-est peninsular i del 
sud de França, com l’Empordà, el Rosselló i la vall de l’Aude, es desenvolupen uns contactes 
que correspondrien a un segon nivell d’intensitat (Gailledrat 1997: 71), igual que a la zona 
costanera del Penedès (Asensio 2005: 557). 

Pel que fa a la distribució que observa la ceràmica fenícia a l’àrea catalana, cal tenir present 
que la seva presència es constata a través d’un repertori tipològicament reduït i molt homo-
geni (àmfores, pithoi, urnes Cruz del Negro i morters-trípodes; així com alguns plats, bols 
i oinochoai). Tanmateix, la presència dels grans contenidors (àmfores del tipus T-10.1.2.1 i 
pithoi) és indubtablement majoritària, cosa que ens indica una clara orientació comercial vin-
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culada a la distribució d’uns productes alimentaris molt concrets (vi, oli i salaons) que les co-
munitats indígenes desconeixien.

-

Bona part d’aquests jaciments (més de quaranta, com a mínim) es localitzen a l’àrea de l’Ebre, 
essent l’àmfora fenícia l’indicador fonamental d’aquesta «presència» i el tipus ceràmic més ben 
representat. 

Al llarg del litoral català, la distribució d’àmfores vinàries fenícies s’hauria articulat a través 
-

cativa d’aquest tipus de materials en determinades àrees receptores (àrea de l’Ebre, àrea del 
Francolí-Gaià, àrea del Penedès-Garraf, àrea del Vallès, àrea de l’Empordà). En tot cas, la ràpida 
acceptació del vi entre les comunitats del nord-est peninsular s’explica per les possibilitats 
avantatjoses que va proporcionar a certs sectors socials, ja que la seva arribada va permetre 
que determinades famílies o grups actuessin com a intermediaris d’aquests contactes i gaudis-
sin del control sobre la redistribució en els circuits d’intercanvi locals (Arteaga et alii 1986; 
Mascort et alii 1991; Ruiz Zapatero 1992 Aubet 1993; Ramon 1994-1996; Sanmartí et alii 2000; 
Gracia 2000; Rafel 2003; Santos 2003; Sanmartí 2004; Garcia i Rubert 2005; Vives-Ferrándiz 
2005a; Sardà 2008).

Precisament, foren aquells grups o sectors que van saber capitalitzar els contactes amb el 
comerç fenici i van poder controlar la redistribució del vi els que disposaren de l’opció d’am-

-
nitat i posant en marxa noves dinàmiques competitives i d’autopromoció social. Tot plegat 
aguditzarà els processos de jerarquització social i conduirà al desenvolupament dels primers 
fenòmens d’emergència aristocràtica, coincidint ja amb els moments inicials o formatius del 
que coneixem com a món ibèric o cultura ibèrica. 

Durant els últims anys i gràcies en bona mesura a la repercussió que han obtingut els tre-
balls d’autors com Michael Dietler o Brian Hayden, l’arqueologia ha posat èmfasi en el fet de 
valorar el consum de les begudes alcohòliques en les societats prehistòriques i protohistòri-
ques, prenent com a referència les dinàmiques de consum observades en l’estudi antropolò-

-
tén que en les societats prejeràrquiques (aquelles en què els rols polítics encara no estan 
plenament institucionalitzats o consolidats) l’arribada d’un producte exòtic i d’accés restrin-
git com el vi només hauria pogut adquirir ple sentit en el marc de la celebració de certes festes 
col·lectives com els banquets comunitaris (Dietler 1990 1999 i 2005). És a dir, el vi s’hauria in-
serit en aquelles celebracions periòdiques que implicaven la participació de tota la comunitat 
en una activitat ritual de caràcter públic i que estaven orientades a fomentar la cohesió social 
i el pacte dels treballs comunals.

De fet, l’acumulació i el consum del vi devia suposar una clara mostra d’ostentació i de 
distinció social per a aquells grups que disposaven del seu control. Per tant, el seu consum 
adquiria ple sentit en certs escenaris comunals de representació social. A més, cal tenir en 
compte que el vi es conserva més temps que les cerveses; per tant, era una beguda que es 

-
ferència d’altres béns de prestigi (manufactures metàl·liques, teixits, etc.), el vi no es pot tre-
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Figura 1 
Àmfores procedents de l’àmbit A3 de Sant Jaume (Alcanar)

(Imatge cedida per David Garcia i Rubert. Universitat de Barcelona).
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sorejar; per tant, en el marc de les dinàmiques de consum que ens ocupen, l’exhibició d’aquest 
bé exòtic només tindria sentit en pràctiques d’hospitalitat com els banquets col·lectius on 
servia de vehicle d’expressió de la solidaritat de la comunitat. 

D’altra banda, cal remarcar que el vi posseeix unes característiques marcadament diferents 

genera uns efectes revitalitzadors molt potenciats i posseeix una ràpida capacitat per a pro-
duir estats alterats de la consciència. És a dir, les propietats psicoactives del vi pogueren con-

En tot cas, el registre arqueològic també permet observar l’ús d’una sèrie d’elements asso-
ciats a la preparació i al servei de la beguda (bàsicament morters-trípode, oinochoai i simpu-
la) que, arran de la introducció del vi, es converteixen en els símbols del nou discurs ideològic 
que adoptaran aquells sectors o elits emergents que a través de la «cultura del vi» ostenten i 
legitimen el seu rol social preeminent.

Entre el conjunt de vasos fenicis que documentem al nord-est peninsular, destaca també 
-

ment amb la condimentació de la beguda i que, per tant, ens informa de l’adopció de certs 

perquè han posat èmfasi en la necessitat d’interpretar els morters-trípode com un instrument 
relacionat amb la pràctica oriental de triturar espècies, mel i d’altres substàncies aromatitzants 
per tal de potenciar el sabor de la beguda i alhora dissimular els vins picats o deteriorats pel 
transport a llarga distància (Vives-Ferrándiz 2005a: 205-206). Aquesta pràctica de consum era 
habitual a la zona siriomesopotàmica i s’hauria introduït al llarg del segle VII aC en diverses 
regions de la Mediterrània com l’Etrúria meridional i Sardenya (Botto 2000). 

-
nar), la Moleta del Remei (Alcanar), el Piuró del Barranc Fondo (Massalió), el Turó de la Font 
de la Canya (Avinyonet del Penedès) i Vilanera (l’Escala). Aquesta restringida distribució ha 
portat a plantejar la hipòtesi que només determinades comunitats poguessin consumir a la 
«nova moda» (piconant substàncies per afegir al vi i/o a d’altres preparacions alcohòliques o 
alimentàries). És per això que s’ha proposat que aquest costum s’hagués incorporat de forma 
selectiva i que el consum de vi aromatitzat fos una pràctica circumscrita a determinades ceri-
mònies restringides als caps de llinatge (Sanmartí et alii 2009: 227). 

D’altra banda, cal tenir present que en el repertori ceràmic fenici destaca la presència d’un 
oinochoe. Ens referim, en concret als 

oinochoai piriformes, un tipus de gerra amb nansa i vora tribulada, especialment destinada al 
servei de líquids poc densos com el vi. 

Ara bé, a l’àrea catalana, la presència d’oinochoai és certament molt escassa; de fet, comp-
-

tre que en el cas del Puig Roig (el Masroig) destaca la presència d’un oinochoe piriforme de-
corat amb bandes pintades. A la fase II del Barranc de Gàfols (590-560 aC) destaquen també 
dos oinochoai piriformes decorats a base de bandes horitzontals de color gris. 

Tanmateix, la presència d’oinochoai es constata també a partir d’una sèrie d’imitacions en 
ceràmica a mà que reinterpreten els models fenicis, com és el cas dels cinc individus proce-
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Figura 2 
Morters-trípode: 1. EF- 9 Vilanera (Aquilué et alii 2008); 2. Turó Font de la Canya 
(Asensio et alii 2005); 3. Sant Jaume (Garcia i Rubert 2005); 4. Moleta del Remei 

(Gracia i Munilla 1993); 5. Piuró del Barranc Fondo (Sanmartí i Padró 1976-1978); 
6. Puig de la Nau

(Oliver 1996; Vives-Ferràndiz 2005)
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Figura 3 
Oinochoe híbrid de Turó del Calvari (Vilalba dels Arcs) decorat en roig.  

Imitació en ceràmica a mà  

(Sardà 2008; 2010a).
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Figura 4 
Simpulum documentat a la tomba 18 de Can Piteu-Can Roqueta (Sabadell) 
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dents de l’habitació 1 de Turó del Calvari (Vilalba dels Arcs) (Sardà 2008: 105). En aquest cas, 

forans, atès que aquestes imitacions suposen la inclusió en els repertoris locals d’un tipus de 

Però entre els instruments més clarament vinculats al repartiment i la manipulació de la 
beguda, destaca també el simpulum, un cullerot de bronze que constitueix un dels elements 
més característics del repertori metàl·lic del sud-est francès i del nord-est peninsular. La seva 
presència es constata generalment en certs contextos funeraris que s’han vinculat a l’emer-
gència de determinats personatges masculins d’estatus especial. En aquest sentit, hem de re-

el repartiment de la beguda i amb el rol social que aquesta tasca hauria pogut representar en el 

En el registre funerari del nord-est peninsular, la seva presència es documenta precisa-
ment des de mitjan segle VII aC, és a dir, en clara sincronia amb els primers contactes amb el 
comerç mediterrani i amb el moment d’introducció del vi (Lucas 2003-2004: 96). A Catalunya, 
la seva presència es documenta majoritàriament a la zona de l’entorn emporità (Agullana, 
Anglès, Vilanera, Peralada, Camallera, Palaiàpolis i Muralla NE) i, de fet, s’ha assenyalat que el sim-
pulum és un element que contribueix a individualitzar i caracteritzar les necròpolis del sector 
més septentrional del litoral català. Tanmateix el seu rastre es pot resseguir també a través 
d’alguns contextos de la costa central catalana (Can Piteu-Can Roqueta, Granja Soley, el Coll, 

les Ferreres).

Dades bioarqueològiques: estudi paleocarpològic de les llavors  
i domesticació de les primeres varietats de raïm

L’arqueobotànica, i més concretament l’estudi carpològic de les llavors de raïm, constitueix en 
el moment actual una de les línies d’investigació que aporta les dades més rellevants, tant per 
avançar en el coneixement dels primers vins que arribaren a Catalunya com per determinar els 
orígens del conreu de la vinya i l’aparició de les primeres varietats de raïm domèstic (López 
2004; López et alii 2011a i 2011b). En aquest sentit, les evidències més antigues de la penínsu-
la Ibèrica es documenten en assentaments colonials fenicis del sud peninsular com el de 
Cerro del Villar (Màlaga), on les anàlisis paleocarpològiques realitzades indiquen que el pro-
ducte envasat en les àmfores fabricades en aquesta important factoria comercial era essencial-
ment el vi (Aubet et alii 1999). 

De fet, les anàlisis de continguts efectuades en àmfores feniciooccidentals (àmfores tipus 
T-10.1.2.1) han permès detectar la presència de residus de vi en exemplars documentats en 
diversos jaciments de l’àrea valenciana com Los Villares (Caudete de las Fuentes) i Torelló del 
Boverot (Almassora), però també de l’àrea catalana, com en el cas del Puig Roig (el Masroig) i 

-
-

gle VI aC a l’Alt de Benimaquia (Dénia) i en la qual es documenten les tines per a trepitjar el raïm 
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-
zar el vi (Gómez i Guérin 1995 Iborra et alii 2003). 

En tot cas, a Catalunya, les primeres llavors de Vitis Vitis 
vinifera ssp. vinifera) han estat localitzades en jaciments de tres àrees molt concretes: l’Alt 
Empordà, l’Alt Penedès i les terres de l’Ebre.

Vitis cultivades en 
el cas de Sant Martí d’Empúries (l’Escala) 2008). Ara bé, a la fase més antiga de Sant Martí 

VII aC, cal destacar que la presència de frag-
ments d’àmfores fenícies apareix també acompanyada d’alguns fragments d’àmfora i de vaixe-
lla d’origen etrusc. L’arribada d’aquest segon grup de productes sembla vincular també aques-
ta zona amb el comerç etrusc procedent del nord de la península Itàlica. Per tant, l’entorn 

etrusc. En aquest sentit, cal destacar que recentment l’estudi de continguts d’àmfores etrus-
-

mar la presència de vi aromatitzat amb romer, farigola i alfàbrega. I de fet, en el cas de Lattara, 
la viticultura hauria estat introduïda pels etruscos. En aquest assentament, la fabricació local 
de vi es constata com a mínim des del segle V

petita premsa per a trepitjar el raïm (McGovern et alii 2013). 
A l’àrea de l’Alt Penedès, hem de destacar especialment les evidències documentades al 

Turó de la Font de la Canya (Avinyonet del Penedès) (López 2004), un jaciment que evidencia 

dels orígens de la viticultura a Catalunya. En aquest assentament, s’hi van recuperar més d’un 
centenar de llavors de raïm que, en funció de les seves característiques morfomètriques, sem-
blen indicar que ens trobaríem encara davant d’un tipus de llavors intermèdies o en procés de 
domesticació (López et alii 2011a).

Montsià) (López et alii 2011a), el Barranc de Gàfols (Ginestar, Ribera d’Ebre) (Cubero 2000) i 

(650-575 aC), documentem les primeres llavors de Vitis de l’àrea de l’Ebre que poden ser 
Vitis vinifera ssp. vinifera) (López et alii 2011b), tractant-se 

d’un assentament que hauria jugat un rol molt destacat a l’hora de vehicular l’entrada d’impor-
tacions fenícies vers les terres del Sénia i de l’Ebre. D’altra banda, en el cas del Turó del Calva-
ri (580-550 aC), les anàlisis carpològiques han permès documentar la presència puntual de 

de dos dels recipients amfòrics de tipus fenici documentats en l’Habitació 1, la qual cosa sem-
bla corroborar la idea que el producte contingut en aquests envasos i consumit en aquest re-
cinte era essencialment el vi (Sardà 2008, 2010a i 2010b).

De fet, la introducció de la viticultura té una ràpida difusió cap a l’interior peninsular, tal 
com ho demostren les dades documentades en nivells del segle VII aC, tant en jaciments del curs 
mitjà de l’Ebre, cas del Cerro de la Cruz (Saragossa) (Pérez et alii 2007) i de l’Alto de la Cruz 
(Navarra) (Cubero 1991), com a la vall del Segre, cas dels Vilars (Arbeca) (Alonso 1999).

Tanmateix, en el moment actual, una de les problemàtiques a resoldre passa per determi-
nar a partir de quin moment concret el conreu de la vinya es pot vincular ja clarament a la fa-
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bricació dels primers vins locals, atès que en la protohistòria catalana no s’han documentat 

cal valorar també la possibilitat que en alguns casos el conreu de la vinya pogués estar destinat 
simplement al consum directe del raïm, ja fos com a fruita fresca o bé com a fruita seca (les 
panses).

Dades arqueològiques: espais d’emmagatzematge, producció i consum

consum dels primers vins que circularen a l’àrea catalana, hem de focalitzar la nostra atenció 
en l’anàlisi d’espais i contextos diversos: espais de producció, espais d’emmagatzematge i es-
pais de consum.

Espais de producció: factories especialitzades i elaboració a petita escala

El procés d’elaboració de vi implica la pràctica d’una sèrie de tasques especialitzades que re-
querien un cert temps d’aprenentatge. En primer lloc, hem de tenir present que la vinya no 

-
-

estructures especialitzades (premsat, fermentació, etc.) (Guerrero 1995), quelcom que a Cata-
lunya no tenim constatat ni durant la primera edat del ferro ni en època ibèrica. 

-
tures documentades a l’Alt de Benimaquia (Dénia, Alacant). En aquest nucli, ocupat des de 
l’inici del segle VI aC i que ha estat interpretat com un assentament habitat per una comunitat 
mixta (indígenes i fenicis), s’hi excavaren diversos recintes que incloïen una sèrie d’estructu-
res destinades al trepitjat del raïm i a la fermentació del most. De fet, en un estrat associat a 
una d’aquestes estructures es va documentar la presència de milers de llavors de raïm (vitis 
vinifera vinifera). A més, en aquest cas, la fabricació d’un prototipus amfòric local que deriva 
de les àmfores fenícies del sud peninsular o les imita, ens indica clarament l’orientació comer-
cial de la producció vinícola elaborada en aquest assentament (Gómez i Guérin 1995 Iborra et 
alii 2003). D’altra banda, també s’ha plantejat la possibilitat que en nuclis indígenes com Los 
Villares (Caudete las Fuentes, València), l’elaboració de vi s’hagués pogut iniciar des de la se-
gona meitat del segle VI aC (Quixal et alii et alii 2013). 

Ara bé, tal com proposa darrerament Daniel López,2 la manca de dades que es constata a 
l’àrea catalana no exclou que ja des de la primera edat del ferro es pogués assistir als primers 
intents d’elaboració de vi a petita escala, mitjançant petits cups o tines mòbils fabricats amb 
materials peribles, sobretot de fusta; un tipus de producció que hauria deixat un rastre difí-

et alii 2011b).

2. Agraïm a Daniel López Reyes (Món Iber Rocs, S. L.) les informacions relatives a totes les qüestions arqueobotàniques.



 

100 SAMUEL SARDÀ SEUMA

© ESTUDIS D’HISTÒRIA AGRÀRIA, n. 26 (2014), p. 85-114. ISSN  0210-4830

Finalment, també val la pena apuntar que en la coneguda carta comercial Empúries 1, es-
crita sobre làmina de plom en llengua jònica i datada al segle VI aC, es fa referència als tractes 
i negocis que dos comerciants grecs feien amb un personatge anomenat Baspedas, un comer-
ciant/aristòcrata iber al qual reclamen que els proveeixi de vi. El fet que aquest comerciant 
estigués radicat a la ciutat de Saiganthé (Sagunt) podria ser un bon indicador que la producció 
vitivinícola ibèrica es concentrava d’una manera especial en determinades regions com el sud-
est peninsular (almenys la producció de grans quantitats de vi per a l’exportació), mentre que 
en d’altres zones els nivells de producció estarien essencialment orientats a una escala de 
consum més local.

Espais d’emmagatzematge: els primers cellers 

béns exòtics (bàsicament àmfores fenícies), un tipus de recintes que ens permet obtenir dades 
molt interessants sobre la dinàmica socioeconòmica que regeix la circulació de determinats 
productes de prestigi i de consum restringit, entre els quals el vi va desenvolupar un paper 
especialment destacat. 

En tot cas, l’existència d’aquests autèntics cellers o magatzems d’àmfores fenícies s’ha 
pogut constatar únicament en aquells assentaments que haurien desenvolupat un rol clau 
com a nuclis redistribuïdors de les importacions fenícies; cas d’Aldovesta (Benifallet, Baix 

d’Aldovesta (Mascort et alii 1991), on es recuperaren deu àmfores fenícies (que podrien arri-
bar a equivaler a tres-cents litres de vi, si tenim en compte que la capacitat d’aquestes àmfores 

que albergava un mínim de catorze àmfores fenícies (que podrien arribar a equivaler a 420 li-
tres de vi). Tanmateix, cal tenir present que l’emmagatzematge centralitzat d’àmfores fenícies 
és una tendència que es constata també en regions veïnes, com en el cas de l’Habitació 17 del 
Torelló del Boverot (Almassora), que va permetre documentar la presència d’entre deu i quin-
ze àmfores (Clausell 2002: 13). D’altra banda, a la mateixa zona de l’Ebre, hem de destacar 
l’existència probable d’un altre centre redistribuïdor similar al cas d’Aldovesta. Ens referim al 

-
cort et alii 1991), però en el qual es van documentar fragments pertanyents a un nombre 
d’àmfores fenícies segurament superior als cinquanta individus (Ramon 1994-1996: 400).

La centralització de l’emmagatzematge amfòric s’ha interpretat com un fet estructural que 
caracteritza la dinàmica d’intercanvis a l’àrea compresa entre el riu Millars i l’Ebre (Vives-
Ferrándiz 2005a: 70). De fet, d’altres assentaments d’aquesta àrea que han lliurat una presèn-

d’Uixó) i Vinarragell (Borriana), també podrien haver actuat com a probables centres redistri-
buïdors costa-interior (Gusi i Barrachina 2005: 101). 

No obstant això, Aldovesta (Benifallet) és sens dubte el cas més conegut i, de fet, s’ha 
convertit en l’exemple que millor ens il·lustra el funcionament d’un centre especialitzat en 
l’emmagatzematge i la redistribució dels béns exòtics. Hem de tenir present que, en el cas 
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d’Aldovesta, la ceràmica fenícia representa el 57, 5% del conjunt total de recipients recuperats, 
havent-se documentat en total prop d’un centenar d’àmfores fenícies (Mascort et alii 1991). 
En aquest sentit, s’ha apuntat que els espais tipus magatzem s’han de valorar com l’expressió 
simbòlica d’aquells grups socials que, pel fet d’actuar com a interlocutors del comerç fenici, 
acumulen un capital social que els permet distribuir nous regals i generar nous deutes socials 
(Vives-Ferrándiz 2005b: 71). 

de productes emmagatzemats en les àmfores fenícies devia superar àmpliament les necessi-
tats estrictes de les comunitats humanes que habitaven aquests dos assentaments. Aquesta 
circumstància recorda panorames molt similars que es documenten en assentaments d’altres 
regions com Los Almadenes (Hellín, Albacete) o La Quéjola (San Pedro, Albacete), aquest úl-

 VI-V aC). 
D’altra banda, entre els espais d’emmagatzematge, hem de destacar també de forma espe-

que integrava, com a mínim, trenta-cinc elements (trenta-un vasos ceràmics i quatre elements 
metàl·lics) (Garcia i Moreno 2009). En aquest cas, destaca especialment la presència agrupada 
d’un conjunt d’elements (morter-trípode fenici, clepsydra, simpulum, vas amb peu elevat) 
que estan clarament vinculats a la mescla, preparació i servei de la beguda i que entrarien en 
ple funcionament en el marc del ritualisme associat al consum del vi. Es tracta, en tot cas, d’un 
conjunt extens que inclou elements singulars que semblen ubicar-nos clarament en l’esfera 
del banquet, és a dir, que ens trobaríem davant d’un conjunt de vaixella reservat per a ser 
utilitzat en determinats àpats o celebracions especials.

Espais de consum: assentaments i necròpolis

Rastrejar els primers escenaris potencialment vinculables al consum del vi ens obliga a analit-

tenir present que el caràcter diferencial que adquireix el vi com a producte de prestigi situa el 
seu consum en l’esfera d’aquells contextos relacionables amb la celebració de pràctiques i àpats 
de caràcter excepcional. De fet, la presència i concentració més evident dels objectes i símbols 
vinculats al consum del vi se sol constatar en determinats contextos relacionats amb certs 

-
tribució del vi es va convertir en un dels recursos més efectius per a l’autopromoció social i 
l’obtenció de poder en les xarxes locals. 

En bona part del litoral català, les evidències més clarament relacionables amb el consum 
del vi procedeixen de certs conjunts que han estat documentats en algunes necròpolis. En 
aquest sentit, cal tenir present que es tracta essencialment de conjunts vinculats a la pràctica 
del banquet funerari, un tipus de cerimònia que es concep com a acte d’homenatge al difunt 
i que, per tant, s’efectuava de forma ocasional amb motiu de les accions rituals destinades a hono-
rar o commemorar la defunció d’un membre de la comunitat. Una de les regions que ha pro-
porcionat un dels focus importants d’informació és la zona de l’entorn emporità, on l’existèn-
cia d’una etapa de contactes mediterranis prèvia a la instal·lació de la colònia focea d’Empo-
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rion
informació que han proporcionat les intervencions a la Palaiàpolis de Sant Martí d’Empúries i 

et alii
l’existència de contextos relacionables amb el consum del vi, hem de destacar especialment 
la tomba EF-9 de Vilanera (l’Escala) i la tomba 184 de Can Bech de Baix (Agullana). 

pithoi tetranan-
sats, un pithos
vas globular amb nanses i apèndixs amb forats de suspensió, així com un gran bol o copa care-

de ferro i d’un simpulum de bronze. Es tracta d’un context certament singular que ha estat 
interpretat com la tomba d’un individu masculí que ostentaria un estatus elevat dins del con-
text social de les comunitats indígenes de l’entorn emporità. No obstant això, tot i que l’eleva-

pithoi com a urna funerària, 
utilitzant a més a més un morter fenici com a tapadora) podria fer plantejar la possibilitat que 
es tractés d’un individu aliè al grup indígena, la veritat és que tant el tipus d’estructura com el 
ritual funerari responen a les característiques generals que presenten la resta de tombes de la 
necròpolis (Aquilué et alii 2008: 183). En tot cas, resulta evident que es tracta d’un context en 
què l’ús de nous símbols mediterranis es materialitza a través d’elements clarament associats 
a l’esfera de les pràctiques de consum de la beguda i dels aliments (simpulum, ganivet de 
ferro, morters-trípodes, gran copa o bol carenat fenici, així com l’ús de contenidors vincula-
bles al consum del vi com serien els pithoi).

En el cas de la tomba 184 d’Agullana, ens trobem davant d’un aixovar que amb un total de 
divuit vasos constitueix el conjunt ceràmic més extens de la necròpolis. Es tracta d’una tomba 
que destaca també per la seva organització contextual, perquè presenta l’espai intern compar-
timentat en dos àmbits. D’una banda, destaca l’àmbit del difunt, en el qual es va documentar 
únicament la presència d’una urna i d’una tassa utilitzada com a tapadora, i de l’altra, un àmbit 
que albergava un extens aixovar integrat per un ampli conjunt de vaixella i que hauria pogut 
utilitzar-se com a espai de consum ritual (Graells 2004: 63). En primer lloc, hem de referir-nos 
a la presència de quatre imitacions d’urnes Cruz del Negro en ceràmica a mà. En aquest sentit, 
la imitació d’un vas exòtic constataria la voluntat d’associar les ofrenes d’aquesta tomba al 
consum de nous productes mediterranis (probablement vi). En aquest cas, la presència d’un 
element que actuaria com a cràter-holmos, acompanyat de tres gerres per servir i d’un conjunt 
integrat per vuit bols, es pot interpretar com una associació de vasos relacionable amb la pràc-
tica d’un banquet funerari articulat en relació amb la mescla, el servei i la ingestió de la beguda 
(Graells i Sardà 2007).

Una altra de les àrees que cal valorar és la costa central catalana, una regió en la qual hem 
de destacar les dades obtingudes en una sèrie de necròpolis del Vallès, situades a la zona de 
l’aiguabarreig dels rius Ripoll i Mogent amb el Besòs. En concret, farem referència a alguns 
dels contextos documentats a les necròpolis de Can Piteu-Can Roqueta (Sabadell) i del Coll (Lli-
nars de Vallès).

En el cas de la necròpolis de Can Piteu-Can Roqueta (Sabadell), podem destacar a tall 
d’exemple la tomba CPR-18, que destaca per la presència d’un nombrós conjunt que inclou 
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nou vasos a mà i diversos objectes metàl·lics. D’especial interès resulta la presència d’un sim-
pulum, que es va documentar penjat a la vora d’una gerra bitroncocònica, un gran vas d’ofre-
nes que formava part del conjunt de recipients d’acompanyament. En aquest sentit, la seva 
associació contextual ens podria indicar que es tractava del vas destinat a contenir la beguda, 
atès que el simpulum
dels líquids. I en aquest cas, per bé que no podem precisar si es tractava del consum de vi, no 
hem d’oblidar que l’arribada d’aquest producte hauria estat possible, atès que a la necròpolis 
s’ha documentat la presència puntual de vasos fenicis (urna Cruz del Negro de la tomba CPR-
428 i un vas pithoide de la tomba CPR-1007). 

Pel que fa a la necròpolis del Coll (Llinars del Vallès), hem de destacar la tomba E-4 (San-
martí 1993), atès que inclou una notable concentració de vasos ceràmics i elements metàl·lics. 
L’aixovar d’aquesta tomba presenta una urna funerària de grans dimensions i catorze vasos 
d’acompanyament. Pel que fa als elements metàl·lics, hem de destacar novament la presència d’un 
simpulum -
sència del simpulum i d’un conjunt de bols hemisfèrics, que ja foren descrits per Enric San-
martí com a vasos per a libacions, reforçaria essencialment el paper important de la beguda en 
la celebració d’aquest hipotètic acte de consum.

Finalment, pel que fa a la zona del curs inferior de l’Ebre, cal destacar que els contextos 
que més clarament ens aproximen als escenaris relacionats amb el consum del vi són determi-
nats espais habitacionals que han estat documentats en alguns assentaments. Ens referim es-
pecialment a aquells àmbits diferencials que haurien pogut servir eventualment com a espais 
de reunió on desenvolupar, com a mínim, una part de les celebracions cerimonials, com seria 

-
nar), els recintes I i II del Barranc de Gàfols (Ginestar), l’Habitació 1 de Turó del Calvari (Vilal-
ba dels Arcs) i molt probablement també d’altres contextos que no coneixem de manera tan 
precisa, però que apunten en aquesta mateixa direcció, com seria el cas de l’Habitació 1 de 
Tossal Redó (Calaceit) i l’habitació 2 de Sant Cristòfol (Massalió). 

Ara bé, tots aquests àmbits, més enllà d’haver estat valorats com els espais que haurien 
albergat la celebració de certes pràctiques rituals, s’han interpretat també generalment com a 
àmbits vinculats a les elits o, si més no, com a espais d’habitatge relacionats molt probable-
ment amb les famílies dels caps de llinatge.

Aquest fet, més enllà d’entendre que els caps de llinatge poguessin actuar com a personat-
ges iniciats o caps religiosos amb un paper principal en el control de les creences i en l’orien-
tació ideològica de la comunitat, obeeix també a una sèrie de particularitats que singularitzen 
aquests àmbits en el marc dels seus respectius poblats. En aquest sentit, la presència associada 
de certs contenidors fenicis (àmfores, pithoi, urnes Cruz del Negro) o imitacions d’aquests 
(urnes Cruz del Negro i pithoi) amb determinats elements de vaixella destinats al servei i con-
sum de la beguda (vasets globulars i/o troncocònics en ceràmica a mà, oinochoai i morters-
trípode), ens ubica fonamentalment en l’esfera del consum del vi. D’altra banda, la presència 
de certs instruments litúrgics tipus encensers o cremaperfums (thymateria, kernoi, vas zoo-
morf de Tossal Redó) ens indica també la inclusió d’un recurs destinat a proporcionar una 
determinada atmosfera o ambient ritualitzat, que contribuiria a la conversió simbòlica 
d’aquests àmbits en autèntics espais litúrgics (Sardà 2010a: 736-739). 
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Figura 5 
Turó del Calvari (Vilalba dels Arcs, Terra Alta). Localització espacial d’aquells ele-
ments més clarament relacionats amb les pràctiques de consum. Destaca especial-

ment l’Habitació 1: un espai de consum vinculat al ritual de la beguda

(Imatge cedida per David Garcia i Rubert. Universitat de Barcelona).
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En aquest punt, hem de destacar de manera preeminent el cas de Turó del Calvari (Vilalba 

espai que reuneix un seguit de característiques particulars. Ens referim a l’Habitació 1, un àmbit 
d’uns 30 m2 on es va documentar la presència conjunta de tota una sèrie d’elements vinculats 
al servei de la beguda (tres àmfores i un pithos de tipus fenici, cinc oinochoai que imiten i 
reinterpreten formes fenícies i vuit vasets per a beure), associada a un conjunt d’obtectes de 
marcat caràcter litúrgic (tres tauletes-altar i uns suports o cremaperfums de fang). Evidències 

-
risme d’aquest àmbit (columna central, parets emblanquinades i pintades en franges de co-

d’unes pràctiques de consum del vi altament ritualitzades (Sardà 2008 i 2010a).
En aquest cas, a més, cal tenir en compte que ens trobem davant d’un assentament inte-

-
pondre clarament a la voluntat de comunicar un rol distintiu en el paisatge. De fet, es tracta 

-
sentació social, és a dir, com un espai ritual on es durien a terme determinades celebracions 
cerimonials que inclourien la pràctica del banquet i el consum del vi.

Ara bé, les característiques generals de tots els àmbits que hem valorat ens indueixen a 
pensar en espais que estarien destinats essencialment a albergar una petita part de les celebra-
cions, probablement només les qüestions relatives a la preparació i al servei ritualitzat de la 
beguda. De fet, la celebració dels grans banquets comunitaris únicament es pot plantejar en 
espais oberts, ja fos a dins o a fora dels poblats. A tall d’hipòtesi, s’ha plantejat la possibilitat 
d’ubicar la seva celebració efectiva en les places i espais centrals d’alguns poblats o bé en pa-
ratges a l’aire lliure propers als assentaments. 

En tot cas, la possibilitat de treballar amb conjunts documentats en els espais d’hàbitat 
permet que en el cas de l’Ebre puguem situar més clarament el consum del vi en el marc in-
terpretatiu dels banquets comunitaris i de les festes d’hospitalitat que articulaven l’engranatge 
i el funcionament social de les comunitats de la primera edat del ferro (Sardà 2008 i 2010a).

La introducció dels primers vins que arriben a Catalunya es produeix de la mà del comerç fe-
nici i comporta múltiples canvis i transformacions socioculturals entre les comunitats indíge-
nes de la primera edat del ferro (650-550 aC). En el present treball hem reunit tot un conjunt 
de dades que il·lustren i permeten resseguir en el registre arqueològic molts d’aquests canvis: 
tant a nivell bioarqueològic (a través de l’estudi carpològic d’algunes llavors de raïm que es 
conserven carbonitzades en els estrats arqueològics de diversos jaciments) com a escala arte-
factual i contextual (en aquest cas, pel que fa als objectes i, sobretot, a la seva localització es-
pacial en determinats recintes, és a dir, a través dels artefactes i la cultura material associada o 
vinculada al transport, l’emmagatzematge, el servei i el consum del vi). 

El fenomen comercial fenici al litoral català ha estat interpretat essencialment en relació 
amb la distribució de vi, l’únic producte que hauria estat capaç de generar una resposta tan 
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receptiva entre les comunitats indígenes (Guerrero 1995; Santacana i Belarte 2004). Ara bé, els 
estudis sobre sistemes colonials i formes d’intercanvi en el món antic han experimentat en les 

-
quemes tradicionals d’anàlisi que abordaven la qüestió com una mera difusió d’idees d’Orient 

-
cat del comerç fenici arcaic en el Mediterrani occidental requereix en l’actualitat un coneixe-
ment rigorós de les economies indígenes, de la seva organització social i dels recursos poten-
cials de cada regió (Aubet 1993: 23).

De fet, al nord-est peninsular, el consum de begudes alcohòliques no era pas una pràctica 
desconeguda, ja que, com hem vist, es coneixia des d’etapes pretèrites l’elaboració de begudes 
fermentades com la cervesa i l’aiguamel, fet que contribueix a explicar la ràpida acceptació del vi. 
D’altra banda, l’escenari social en el qual irromp el vi a casa nostra ens situa en un horitzó en 

-
gència del poder polític centralitzat. Per tant, ens trobem davant d’una etapa en la qual deter-
minats grups o personatges estan competint continuadament per a mostrar-se com a líders 

els contactes amb el comerç fenici i d’ostentar la redistribució del vi es convertirà en un mitjà 
certament efectiu per a l’obtenció de poder i prestigi.

Posteriorment, durant el període comprès entre el 575 i el 550 aC, es constata una clara 
davallada del comerç fenici que es deu a diversos factors i s’enceta tot seguit una nova dinàmi-
ca de contactes amb el comerç grec. En aquest cas, es tracta d’intercanvis promoguts princi-
palment pels grecs foceus establerts des del 600 aC a Massàlia i, poc després, a Empúries. 
Aquest fet coincideix també amb una sèrie de transformacions internes en el món indígena 

-
tes que arriben a través del comerç colonial. A partir d’aquest moment, la major part de les 
importacions que es documenten en els jaciments de l’àrea catalana són peces de vaixella 
grega, especialment els elements vinculats a la pràctica del symposion (copes amb nanses, 
oinochoai i cràters), cosa que ens il·lustra l’adopció i/o l’adaptació local d’unes pautes molt 
concretes en relació amb la mescla, el servei i el consum del vi.

De fet, a l’antiga Grècia, el consum del vi durant el symposion esdevingué una activitat 
entorn de la qual es va crear un ritualisme molt elaborat que es va difondre entre molts pobles 

ordre preestablert d’aquells que havien de fer els càntics i prendre la paraula, etc. El sympo-
sion
s’havien presentat els aliments es retiraven i entrava en escena tot l’instrumental relacionat 
amb la beguda (cràter, kylix, phiale, oinochoai) (Murray 1990 i 1995; Schmitt 1985, 1995 i 
2004; Lissarrague 1990 i 1995).

D’altra banda, cal tenir en compte que, en contrast amb les tendències documentades a la 
primera edat del ferro, la recepció d’àmfores importades a l’àrea catalana davalla notablement 
en el període posterior i es constata una situació que molt probablement ens indica que du-
rant el període que anomenem ibèric antic (550-400 aC) el consum del vi se circumscriu a la 
celebració de certes pràctiques restringides a uns sectors socials molt concrets. En aquest 
sentit, s’ha assenyalat que es tracta d’un moment en què els grups socials dominants ja s’han 
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constituït en elits aristocràtiques i disposen d’un poder polític plenament institucionalitzat i, 
per tant, no necessiten refermar la seva posició de poder i prestigi a través de la redistribució 
del vi en els banquets comunitaris (Sanmartí i Santacana 2005: 132). 

Finalment, volem remarcar que la importància de totes aquestes troballes relatives a la 
introducció dels primers vins de Catalunya i als orígens del conreu de la vinya no s’ha de 

un enorme potencial que permet incorporar un valor afegit al patrimoni vitivinícola de re-
gions com l’Empordà, el Penedès, la Terra Alta o el Priorat, que han fet de la vinya i del vi un 
dels seus màxims exponents identitaris i culturals. Unes comarques en les quals l’arqueolo-
gia ens corrobora que el vi és un dels seus valors patrimonials ancestrals des de fa com a 
mínim uns 2.600 anys. 

Però, per tal d’avançar en aquesta direcció, cal incentivar la creació de certs instruments i 
escenaris atractius que facilitin la difusió didàctica dels diversos aspectes (agrícola, social, ali-
mentària, ritual, etc.) relatius als orígens i a la història de la cultura del vi. Així, en el cas concret 
de la Terra Alta, hem de destacar que, dins del conjunt de celebracions anuals que marquen el 
calendari festiu del municipi de Vilalba dels Arcs, destaca l’elaboració del Vi de la Passió, que 
s’efectua cada tardor seguint els paràmetres artesanals (verema, premsat, envasat en àmfores) 
d’època antiga i dóna lloc a la fabricació d’un vi dolç que es consumeix per Setmana Santa. 
L’activació d’iniciatives d’aquesta mena hauria de representar un primer pas de cara a l’elabo-
ració de projectes d’abast més general que permetessin articular una xarxa temàtica arqueovi-
nícola a escala comarcal i/o regional. Això podria passar primerament per establir un simple 
enllaç temàtic coherent entre l’enoturisme de regions com la Terra Alta i el Priorat i el patri-

-
tant les propostes ja existents —Ruta dels Ibers, Ruta de los Íberos del Bajo Aragón— o bé 
establint-ne de noves).

Tot plegat ens obliga a prendre consciència de la importància cabdal que cal atribuir al vi 
en regions on ha actuat històricament com un factor social i cultural clarament vinculat a 
l’evolució del territori i de la seva gent. Per tant, pensem que la socialització i la difusió d’aquest 
patrimoni vitivinícola ancestral haurien de conduir en un futur no gaire llunyà a l’activació de 
noves propostes temàtiques i a generar noves sinergies turisticointerpretatives. 
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