SARE SI VINURI IN ANTICHITATEA GRECO-ROMANA*

Cercetirile arheologice axate pe distribuirea dife-
ritelor varietati de vinuri in antichitatea greco-la-
tind in spatiul circum-mediteraneean si pontic au
privilegiat studiul amforelor, ca indicator valoros
al vectorilor de desfacere. Dar amforele nu repre-
zintd decét recipientele de transport ale vinurilor,
iar ceea ce trebuie sa constituie obiectul preva-
lent al cercetirii este distribuirea vinurilor si nu
a ambalajelor, obiectiv asumat doar de unii spe-
cialisti. Dar cum vinul antic ca obiect al cercetarii
arheologice este aproape o imposibilitate, efor-
turile de reconstructie istorica sunt nevoite si se
limiteze la textele grecesti si latinesti, atatea cate
s-au transmis, si care nu raspund decat in mica
masura interogatiilor presupuse de nivelul epis-
temic la care s-a ajuns actualmente in oenologie.
Din aceastd perspectivd consideram necesara si
abordarea problemei conservarii vinurilor pentru
a rezista cat mai mult timp degradirii, mai ales in
cazul celor destinate distribuirii la mari distante.

Perceptiile autorilor antici in legatura cu aceasti
chestiune constituie scopul principal al prezen-
tei lucrari. De la bun inceput, tinem sa precizam
ca diferite lucrari de sinteza (e.g. Billard 1913;
Tchernia 1986; Moinier 1997; Tchernia, Brun
1999, Bouvier 2000; Brun, Poux, Tchernia 2009;
Molnéar 2010; Salviat, Tchernia 2011) mentionea-
za problema ce ne intereseaza, lipsind insa, din
cate cunoastem, o abordare mai detaliata.

Intre modalititile principale de conservare a vi-
nurilor (adaugarea de rasinid, smoald, marmura
macinata, ghips, cenusi), un loc aparte il ocupa
tratarea cu apa de mare (adica a sarii in disolutie
naturald), procedeu inventat la Cos, raspandit ul-
terior in mai multe zone grecesti si adoptat in cele
din urma si de romani.

* Aceasta lucrare a fost redactata in cadrul proiectului CNCS
- UEFISCDI, PN-II-ID-PCE-2011-3-0825, nr. contract 219/
5.10.2011, Etnoarheologia izvoarelor de apa saratd st a mun-
tilor de sare din zona extracarpaticd a Romaniei.
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Sarea este o substanta in masur# sd confere o sa-
voare deosebitd alimentelor si bauturilor. Chiar
daca nu cunosteau explicatia acestui fenomen,
vechii greci, abili experimentatori ai proprietati-
lor organoleptice ale resurselor naturale, au stiut
sa profite din plin de calititile sirii. In privinta vi-
nurilor, procedeul sararii mustului cu apa de mare
(sau saramuri) este diferit de cupaj. Acest proce-
deu era folosit pentru a preveni alterarea vinului,
pentru a-1 stabiliza, pentru a-i asigura un transport
mai sigur, pentru a atenua riscul turmentérii con-
sumatorilor si, eventual, in scopuri terapeutice.

In ceea ce priveste utilizarea apei de mare sau a
sdrii in tratarea vinurilor, cartea a XIV-a din Na-
turalis Historia reprezintd un izvor literar de re-
ferinta privind diverse retete in care raportul din-
tre oenologie si fantezie nu e intotdeauna usor de
stabilit, cici se pare ca Plinius cel Bitran nu era
foarte versat in materie. Dar o intreagi serie de
autori greci si latini ofera tot soiul de informatii
interesante in legatura cu aceasta tematica.

De pilda, se stia cd vinul de Lesbos are, prin na-
tura, un gust de apa de mare (Plin. XIV, 9, 7) si ca
vinul de Cos includea un adaos apreciabil de api
de mare (Plin. XIV, 10, 8). Vinul de Rhodos poate
fi comparat cu acesta din urma, in timp ce phori-
nium este mai sarat. Athenaios (I, 32) confirma ca
vinul de Cos este dozat cu apd de mare, ca si cel de
Rhodos, dar intr-o proportie mai mica. La vremea
lui, Aristotel ar fi preferat vinul de Lesbos celui
de Rhodos, intrucat era mai placut (Gell. XIII, 5).
In afara acestora, Athenaios (I, 32) mentiona vi-
nurile originare din Halicarnas si din Myndos, lo-
calitate pe care Menip Cinicul o caracteriza drept
»bautoare de apa sarata”. Acest procedeu, atrigea
atentia Pliniu cel Batran, a fost inventat de un
sclav necinstit care introducea api sarata pentru
a ascunde furtul de vin (Plin. XIV, 10, 8). Nu in-
totdeauna insa vinul care continea si un anumit
procentaj de sare avea efecte benefice. De pilda,
in cazul vinului de Efes, apa de mare era conside-
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ratd partial responsabila pentru efectele negative
ale acestuia: ,,...si nici vinul de Efes nu e sanitos,
fiindca este amestecat cu apd de mare si cu vin
dulce” (Plin. XIV, 9). Intr-un alt caz, eliminarea
apei de mare a contribuit decisiv la cresterea cali-
tatii vinului: ,Astéizi, in fata tuturor celorlalte [vi-
nuri], faima i revine vinului de Clazomene, dupa
ce a incetat sd mai fie preparat cu apd de mare”
(Plin. XIV 9).

Existau prescriptii speciale privind prelevarea
apei de mare, recomandandu-se ca aceasta ,si
fie luata din larg si conservatid de la echinoctiul
de primavard sau macar si fie scoasd noaptea, la
solstitiu, si cand sufld Acvilonul sau s fie fiarta,
dacd se scoate din mare in preajma culesului”
(Plin. XIV, 25).

Adaugarea de apa sdrati se efectua de obicei
atunci cand, in procesul de obtinere a vinului, se
ajungea la faza mustului. Acidul clorhidric produs
caurmare a prezentei clorurii de sodiu accelereaza
precipitarea drojdiei. Athenaios (I, 26b) conside-
rd ca prin addugarea de apa de mare vinul se tem-
pereaza. Vinurile astfel tratate nu provoaca starea
de betie. In schimb, acestea relaxeazi intestinele
si faciliteaza digestia alimentelor (Ath. I, 32¢). In
afara cazurilor in care este dorit un efect laxativ,
se cuvine ca sarea (apa de mare sau solutie sali-
na) si fie bine dozati pentru a se evita alterarea
gustului vinului, dupd cum rezulta din urmatorul
tabel, realizat pe baza a doud izvoare referitoare la
reteta de producerea vinului melitites. Se remar-
ca slaba proportie a cantititii de sare.

Plinius - XIV, 11 | Dioscorides - 5, 7, 2

5 congii de must |5 choes (congii) de must

1 congius de miere |1 choos (congius) de miere

1 cyathus de sare |1 cyathus de sare

Pentru prepararea vinului cu miresme de flori
(anthosmias), Phainias din Eres prescrie turna-
rea unui congius de apa de mare la cincizeci de
congii de must (fr. 32, M. II 301).

Plinius cel Batran se refera si la vinurile ,artifici-
ale”, precum adynamon, la prepararea caruia se
utilizeaza zece sextari de apa de mare la douazeci
de sextari de must alb (Plin. XIV, 19). Vinul nu-
mit myrtidanum comporta un proces de fabri-
care destul de complicat: ,Vom arata putin mai
tarziu in ce fel a spus Cato ci se prepari vinul de
mirt; grecii au un mod de preparare diferit: se iau
ramuri fragede cu tot cu frunze — ca la o livra —,
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se piseaza si se pun la fiert in trei congii de must
sarat, lasdndu-se pani raimane o masura de doud
congii” (Plin. XIV, 19).

Apa de mare era folosita si la prepararea vinu-
lui facut din plante de gradina: ,,Se face vin si din
plantele care cresc in gridini: din radicind de
sparanghel, din cimbru, din méaghiran, din sa-
manta de telind, din pelin, din menta salbatica,
din ruta, din catusnica, din cimbrisor si din voro-
nic: din acestea, se pun doud manunchiuri intr-o
cidldare de must, la care se adauga un sextar de
must scazut si o hemina de apa de mare” (Plin.
XIV, 19).

Sarea era folosita si la prepararea otetului numit
oxymeli, conform retetei urmatoare: zece livre de
miere, cinci hemine de otet vechi, o livra de sare
marina (salis marina libra), cinci sextari de apa
de ploaie, fiarta de zece ori (Plin. XIV, 21).

in cazul in care zona de preparare a vinului se
afla la o distanta apreciabila de litoralul marin se
recurgea la saramura artificiala prin amesteca-
rea unei cantititi de pana la un sextar de sare in
patru sextari de apai, ceea ce echivaleaza cu 216
g la litru, intrucat daci se depaseste aceasti pro-
portie, sarea nu se mai dizolva (Plin. XXXI, 36).
De altminteri, opt ,cupe” (cyathi) pentru aceeasi
cantitate de apa par si fie suficiente, ceea ce echi-
valeaza cu 140 g la litru. Se stie ca apa de mare
contine aproape 30 g sare la litru si ci in salinele
maritime saramura care se concentreazia din ba-
zin in bazin ajunge la o saturare de 260 g la litru.

Agronomii occidentali propun retete pentru pro-
ducerea vinurilor dupa modelul grecesc. De obi-
cei, se adaugd direct sare in mustul purificat, adi-
ca unul sau doi sextari de sare ignigena fina la pa-
truzeci si opt de sextarii de must (Col. Rust. XII,
37). Se pare cd agronomii romani nu urmareau
ameliorarea calitatii, cat mai ales pretul de cost
in comparatie cu vinurile grecesti si, de aceea, se
poate spune ci ne aflim la limita falsificarii. Vinul
care rezultd din tratarea mustului cu apd de mare
sau cu saramurd artificiald era probabil destinat
personalului care muncea in exploatatiile agrico-
le, iar aportul de NaCl pe care il implica raspun-
dea neindoielnic nevoilor fiziologice ale acestora.
Vinul sarat contribuia la restabilirea capitalului
lor salin care suferea pierderi apreciabile din cau-
za transpiratiei ridicate.

In cazul unui vin obtinut din struguri culesi pre-
matur si destinat sa serveasca lucratorilor — vi-
num praeliganeum — Cato recomandi si se
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adauge o livra si jumatate de sare la un culleus
de vin nou, ceea ce echivaleazid cu mai putin de 1
gram la litru (,Daca este nevoie, adauga la vinul
nou a paisprezecea parte din zeama groasi de la
vinul fiert sau o livra si jumatate de sare la fie-
care culleus”, cf. Agr. 23). Acelasi autor propune
sa se dreaga vinul (vino concinnari) ,cu resturi
de lesie fiartd laolalta cu defrutum in proportie de
patruzeci la un culleus, sau cu o jumitate de livra
de sare (ceea ce reprezintd o proportie mult mai
micd, n.n.), uneori si cu marmura pisata. Enu-
mara si sulful, iar rasina o mentioneaza mai la
urma” (Plin. XIV, 25). Columella, nepotul unuia
dintre cei mai vestiti agronomi din Baetica, a de-
scris producerea de defrutum. Este vorba de un
must de strugure redus cu un sfert sau cu o trei-
me. Plinius il defineste astfel: quod ubi factum ad
dimidiam est, defrutum vocatur (,daca [mustul]
este ldsat sa scadd numai pe jumaitate, se numeste
defrutum”) (Plin. X1V, 11, 9).

Cato prezintd mai multe retete de obtinere in spa-
tiul roman a ,,vinului grec”, adica a vinului sirat.
Apa de mare si sarea sunt ingredientele recuren-
te. De exemplu, in cazul mustului obtinut din
struguri apicieni cu grad de maturare avansat,
la o cantitate de un culleus se adauga doua cva-
drantale de apd de mare veche (aquae marinae
veteris) sau un modius de sare curatd; sarea se
pune intr-un cos care se lasa atarnat in interio-
rul recipientului pentru a se dizolva in must (agr.
27). Exprimat in unititi metrice, raportul in sare
ar reprezenta 1,56 kg (32 g x 52 1) si respectiv 7
kg. Prin sintagma ,apa de mare veche” trebuie sa
intelegem o saramuri cu o concentratie relativ ri-
dicata de sare. Dacd ludm 1n considerare o medie
de 115 g, se obtin aproape 6 kg (115 g x 52 1), ceea
ce face alternativa mai plauzibila.

O altd retetd dezviluie cum se poate imita vinul
de Cos. Interesul acesteia constd, intre altele, in
precizarile aduse in legatura cu prelevarea apei
de mare si cu apa de mare veche. Aceasta trebu-
ie turnata succesiv in mai multe recipiente, ceea
ce permite sporirea concentratiei de sare si elimi-
narea impuritatilor in cazul in care vinicultorii nu
dispun de sare: ,Daca vrei sé faci vin de Cos, ia apa
din largul marii, cind marea este linistitd, cand nu
bate vantul, cu saptezeci de zile inainte de culesul
viei, dintr-un loc unde nu ajunge apa dulce. Dupa
ce o iei din mare, toarn-o intr-un butoi: si nu-l
umpli, ci lasa-1 si fie cu cinci cvadrantale mai pu-
tin decit ar fi plin. Sa pui un capac, lisand spatiu

pe unde sa respire. Dupa ce au trecut treizeci de
zile, sd-1 treci usor si curat intr-un alt butoi: lasa
pe fund ce s-a depus. Dupa douizeci de zile, si-1
treci iardsi intr-un alt butoi: asa si il lasi pana la
culesul viei... Atunci si iei apa de mare despre care
a fost vorba mai sus: toarna zece cvadrantale de
apa de mare intr-un butoi de cincizeci de cvadran-
tale. Apoi culege de pe ciorchini boabele de stru-
guri amestecati si pune-le in butoi, pana ce l-ai
umplut: apasd boabele cu méana ca sa se imbibe cu
apa de mare: dupa ce ai umplut butoiul, pune-i ca-
pacul si lasa (un spatiu) pe unde si respire. Dupa
ce au trecut trei zile, scoate strugurii din butoi si
calca-i la teasc; pastreaza vinul acesta in butoaie
spalate, curate si uscate” (Cat. Agr. 112, 1-3).

Vinum graecum poate fi obtinut si in zonele de-
pirtate de litoral, unde aprovizionarea cu apa
de mare nu este rentabild. In aceasti situatie, se
amesteca un modius de sare si un cvadrantal de
apa dulce pentru a se obtine o saramuri ce va fi
turnata ulterior in butoiul cu must. Proportia este
de 7kg de sarela 26 1 de ap4, adica aprox. 260 g/,
ceea ce corespunde punctului de saturatie. Este
oare vorba de o simpld coincidentd? Oricum, se
remarca echivalenta intre o capacitate de 1 mo-
dius (8,75 1) si o greutate de 7 kg. Cato tine sa
sublinieze ca, din punct de vedere calitativ, vinul
obtinut astfel in Campania si Latium nu este mai
prejos decat cel din Cos.

,Pe un camp care se afla foarte departe de mare,
s faci vin grecesc in felul acesta: pune doudzeci
de cvadrantale de must intr-un vas de arama sau
de plumb: pune-1 pe foc. De indata ce vinul fierbe,
ia-1 de pe foc. Cand vinul s-a racit, pune-1 intr-un
butoi cu o capacitate de patruzeci de cvadrantale.
Toarni intr-un vas separat un cvadrantal de apa
dulce si o banita de sare: lasa si se faca saramura.

Dupa ce s-a facut saramura, toarn-o de asemenea
in butoi. Marunteste intr-un mojar trestie aroma-
14 si trestie obisnuit3, cat si fie un sextar; pune si
in butoi, ca sd-i dea parfum. Dupa treizeci de zile,
pecetluieste butoiul. In primivari, si-1 pui in am-
fore. Lasa-1 sa stea doi ani la soare; mai apoi, adu-
1 in loc acoperit. Vinul acesta nu va fi mai prejos
decét cel din Cos” (Cat. Agr. 105).

Columella indici utilizarea sarii si in cazul in care
se doreste invechirea mustului. Procedeul este
destul de complicat si nu toate aspectele sunt su-
ficient de detaliate. Intai se prepard un defrutum
obtinut prin reducerea la o treime a unui must
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insipid care este apoi pus la pastrare timp de un
an. Dupa scurgerea acestui interval de timp, se
adaugd un sextar in doui urnae de must. Dupi
fermentarea acestui amestec, se adauga o lingura
de sare (de mare ?) sau o jumatate de uncie de
sare ignigena pisati. Aceasta sare, cat se poate de
alba, este pusa intr-un vas de argilad pus la foc ca
si elimine apa reziduali. Intr-adevir, higrosco-
pic, sarea poate sd contini pana la 12% apa (sare
delicvescentd). Se macereazid schinduf in vin
vechi, se lasd la macerat la soare si se sfarama. in
mustul care a fost sarat se adauga o lingura buna
din acest praf la doud urnae sau un sfert de cya-
thus. Dupi fermentare, se adauga tot atata floare
de ghips cata sare (Col. Rust. XII, 21, 1-3).

Cu aceasta se revine la apa de mare care, in lo-
cul sarii, se adaugd la mustul redus la o treime,
de unde o concentrare de sare mai importanta.
In ceea ce priveste aceastd practica, in functie de
caracterul vinului, se pun intre 1 si 3 sextari la 2
urnae de must (Col. Rust XII, 21, 5). Apa de mare
este redusa prin incilzire la o treime, cu un adaos
eventual de aromate (Col. Rust. XII, 25, 4). Com-
pararea cu o alta retetd (Col. Rust. XII, 37) permi-
te verificarea dozei de sare in functie de cantitatea
de must. ,,Dupa ce mustul s-a limpezit, adaugati
doi sextari (sau minimum unul) de sare ignigena
pisata in patruzeci si opt de sextari din respectivul
must”. In acest caz, se adaugi 800 g de sare la
aprox. 24 litri de must.

Noii proprietari de domenii viticole sunt invitati
sd urmeze metoda experimentald, adica s proce-
deze la incercari pentru a se determina cantita-
tea ideala de apa sarati pentru o amfora de must,
fara ca gustul sa fie afectat. Bineinteles, cand vini-
cultorii se aflau prea departe de mare, se recurgea

la sdrarea apei de ploaie sau de izvor (Col. Rust.
XII, 25, 1). Dupi ce, din ratiuni ce ne scapa, apa
respectiva era redusa la o treime prin fierbere, se
adaugau 6 sextari de sare alba (3,24 1) la 50 de
sextari de apa dulce (271). Calculul sarii in unitati
metrice de greutate indici 2,6 kg.

Intrucat smoala era utilizati la etanseizarea am-
forelor, gustul vinului putea fi modificat. In acest
caz se adduga o jumatate de uncie de sare igni-
gend pisata intr-o cantitate de must egald cu 45
de sextari (Col. Rust. 23, 2-3). De fapt, in toate
cazurile, in orice zona, trebuie sa se sireze orice
soi de recolta de struguri, avandu-se 1n vedere ca
aceasta practica este beneficid pentru corectarea
diferitelor defecte. De notat ca sararea mustului
este si astdzi autorizata in Franta (1 g/1).

Dezvoltirile consacrate vinului grecesc si succe-
daneelor sale prezinta un mare interes si in lega-
turd cu unititile de masura referitoare la sarea us-
catd, delicvescenta sau in disolutie (apa de mare).
Chiar daca persista destule neclarititi determina-
te in parte de numarul redus de retete care ne-au
parvenit, textele respective pot contribui la inde-
partarea unor rezerve. Este si cazul stabilirii gre-
utatii unui modius despre care se poate afirma ca
variaza mai degrabi intre 7,0 si 7,3 kg decét intre
8 si 9 kg (Moinier 2011).

Asadar, in cazul asocierii dintre vin si sare, speci-
fice mai ales lumii grecesti, sarea joaca rolul unui
auxiliar tehnologic. Retetele de tratare a vinurilor
cu sare sub forma solida sau in disolutie, neobis-
nuite pentru lumea de azi, dau seama, in ultima
instantd, de veritabile cunostinte etnostiintifice, a
caror valabilitate poate fi probata prin arheologie
experimentala, si care asteapta inca explicatii din
perspectiva stiintei actuale.

Anexa
Unitati de masura
Capacitate
1 cyathus = 0,045 1
1 congius = 3,241
hemina |sextarius congius urna quadrantal culleus
2 héminae 6 sextarii 4 congii 2 urnae 20 quadrantales
12 heminae 24 sextarii 8 congii 40 urnae
48 heminae |48 sextarii 160 congii
96 heminae 960 sextarii
1920 heminae
0,271 0,541 3,241 12,961 25,921 518,401
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1 modius = 8,751
1 semodius = 4,371

Greutate

1uncia = 27,25 g
1libra (12 unciae) = 327 g
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Sel et vins dans 'antiquité gréco-romaine

Résumé

L’usage de saler le mofit dans la perspective de '’exportation lointaine de vins de qualité (Cos, Rhodes, Lesbos)
est observé chez les Grecs dans I’Antiquité classique. L'utilisation du sel permet de stabiliser leur fermentation.
La dose efficace ne doit pas étre dépassée. On peut aussi adoucir un cru ayant trop de corps en y versant de 'eau
salée, avec modération. D’oti le recours au salage du vin que pratiquent les agronomes romains, au témoignage de
Caton I’Ancien et de Columelle. Il ne semble pas que la qualité du vin y gagne dans tous les cas. On est perplexe
quand le premier se flatte que son vin ne soit pas pire que celui de Cos. Par dela cette breve réflexion cenologique,
les informations métrologiques relevées (dosage en chlorure de sodium) ouvrent de nouvelles perspectives sur les
ingesta sodés dans ’Antiquité.
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CoJ1b 1 BUHA B TPEKO-PUMCKOHA aHTUYHOCTH

Pestome

JlobGapyieHNE COJIEHOM BOABI B MycCT JJisi SKcropTa kavecTBeHHbIX BUH (Koc, Pomoc, Jlec6oc) 6bL10 0GBIYHOM
IIPAKTUKOU Y IPEBHUX T'PEKOB. VICIIOIb30BaHUE COJTU B OIPEZEIEHHBIX IPOIOPIUAX, YKA3aHHBIX B Pa3JIUYHBIX
pelienTax, Mmo3BOJIAJIO CTabWIN3upoBaTh pepmeHTanuo0. COJIEHYI0 BOy HAJIMBAJIU B HEKOTOpPHIE BUHA WU JJIA
OPUAAHUA UM MPO3PAYHOCTH. DTOT CHOCOO ObLI OllEHEH M PUMCKUMM arpOHOMAaMH, O YeM CBUZETEIHCTBYIOT
counnenus Karona Crapirero u Konymesabl. Ho Takum oGpaszoM, 1o yTBep:kaeHnio KaToHa, KauecTBO BUH He
BCEr/la rapaHTHPOBAIOCh. [IOMHMO BBINIECKA3aHHOTO, U3YyYEHHbIE METPOJIOTHUYECKUE JAHHbBIE TO3BOJIAIOT IIO0-
HOBOMY B3TJISSHYTb Ha POJIb COJIU B TPEKO-PUMCKON aHTUYHOCTH.
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