Il vino eéuno spioncino, ci vedi attraversol'uono (Al ceo)

Il lungo viaggio del vino

In assenza di informazioni di contesto, I'indizio pit eloquente che possono offrire dei reperti raffinati
destinati a contenere liquidi € I'importanza che il consumo di bevande fermentate aveva per le
societa antiche. | primi recipienti di ceramica destinati a tale funzione vengono comunemente
definiti in archeologia drinking cups e fanno la loro apparizione tra la fine del IV millennio e l'inizio
del lll millennio a.C., dimostrando una primordiale cultura del bere che si estende in un’area che
comprende I’Anatolia, I'Europa e il Mediterraneo.

Per parlare di una cultura enofila in senso stretto si deve attendere che I'uomo assimili il bagaglio di
conoscenze che caratterizza tutt’ora le produzioni vitivinicole come, per esempio, riconoscere la
corretta composizione, posizione ed esposizione del terreno, selezionare le varieta da coltivare e
avere una metodica cura della vite al fine di ottenere un solo meraviglioso prodotto: il vino.

Per comprendere come, dove e quando la coltivazione della vite si sia diffusa nell’antichita, oggi
abbiamo a disposizione le analisi paleobotaniche. Recenti indagini, non solo hanno smentito la
teoria secondo cui nella penisola italiana la coltivazione della vite sia arrivata solo grazie allo scambio
di conoscenze con il mondo egeo, ma hanno anche permesso di identificare diversi tipi di vinaccioli
di specie sia selvatica che domestica.

Le campionature chimiche dei sedimenti conservati all’'interno o sulle superfici di vasellame antico,
hanno perfino consentito di individuare elementi attribuibili a processi piu o0 meno controllati di
vinificazione e resti di altre bevande alcoliche ottenute dalla fermentazione di alimenti quali frutta
e cereali.

Le ricerche sono riuscite a tracciare la storia dell’origine del vino facendola iniziare nel 6000 a.C.
nell’area dell’attuale Georgia, per poi diffondersi tra il 5000 e il 4000 a.C. attraverso I'lran e Ila
Turchia. Successivamente, il consumo di questa specifica bevanda e le conoscenze necessarie alla
sua produzione toccano la bassa Mesopotamia, I’Egitto e il Vicino Oriente fino a raggiungere intorno
al terzo millennio le sponde del Mar Nero, I'area egea e l'isola di Creta. Intorno al 2000 a.C.
I'itinerario di diffusione prosegue nell’ltalia centro-meridionale e penisola iberica per poi proseguire
dal VII-VI secolo a.C. 'area padana e veneta.

Per quanto riguarda piu nello specifico il territorio italiano, le ricerche testimoniano che, gia nella
seconda meta del IV millennio a.C., la specie endemica di vite selvatica veniva raccolta sia a scopi
alimentari che per produrre bevande inebrianti. Tracce di coltivazione di vite domestica sono state
ritrovate in contesti archeologici a partire dalla seconda meta del Il millennio a.C., forse come esito
dei contatti intrapresi grazie alle prime esplorazioni marittime fenicie e micenee sulla penisola.

Molto probabilmente le produzioni di vino localizzate sulla costa medio tirrenica, antecedenti ai
contatti fenici e micenei, erano strutturate sul sistema della “vite maritata”, pratica che prevedeva
una poco produttiva domesticazione della vite selvatica facendola arrampicare sugli alberi.



Figura 1 Esempio di vite maritata moderna (sx). Hackert, Vendemmia a Sorrento (dx)

Al contrario, nel mondo egeo, si prevedeva la coltivazione di vitigni selezionati su supporti morti
come rami o bastoni. In Italia, I’antichissimo metodo della vite maritata viene ancora adottato in
Emilia-Romagna, Umbria e Campania.

Il vino in Etruria

Gia in epoca villanoviana e durante i primi decenni del VIl secolo a.C., il vino o una bevanda simile, veniva
impiegata in rituali condivisi, probabilmente di natura religiosa e politica. Purtroppo la totale assenza di fonti
letterarie non aiuta a decodificare lo scopo e le varie fasi di questi ‘brindisi sacri’.

Recenti scavi sull’Acropoli di Populonia (Poggio del Telegrafo) hanno messo in evidenza come, anche nel
nostro territorio, venissero innalzati calici per festeggiare o esorcizzare momenti di particolare pathos. Nel
corso dell’VIll secolo a.C., circa un centinaio di tazze (kyathoi) - pressoché integre - furono deposte all’'interno
di una buca al centro di una capanna in legno di notevoli dimensioni. Dopo aver demolito la struttura, i
kyathoi erano stati deposti impilati proprio in corrispondenza dell’alloggiamento di uno dei pali che
sorreggevano il soffitto. Un unico importante momento di brindisi collettivo cui fu seguito dalla costruzione
di un'altra grande capanna in prossimita di quella appena distrutta, probabile fulcro del potere decisionale
della nascente futura Populonia.

Se si pensa ai poemi fondanti della civilta greca antica, quali I'lliade e I'Odissea, si percepisce come il vino sia
una presenza assidua nella quotidianita dei suoi protagonisti. Si beve nelle pause dal lavoro nei campi, si beve
al termine di un combattimento, durante i pasti, prima e dopo aver preso una decisione, per celebrare feste



e patti. La presenza costante di questa bevanda non si lega alla sensazione di ebrezza che il vino provoca ma
trova una sua precisa ragione d’essere nel valore sociale che gli & attribuito.

Dal VIl secolo a.C, a seguito della formazione sociale e politica dell’Etruria, gli Etruschi adottano il complesso
sistema di regole e consuetudini provenienti dalla Grecia abbracciando cosi quello che spesso viene indicato
come il ‘bere alla greca’. In poco tempo i banchetti vennero letteralmente inondati di vino che divenne cosi
I’elemento caratteristico e fondamentale nei momenti di riunione, di decisioni politiche, di rituali funebri e
di celebrazioni.

Figura 2 Banchetto 'alla greca’

Gli affreschi e le decorazioni testimoniano la consuetudine greca ed etrusca di banchettare sdraiati giacendo
su comodi letti (klinai) fatti di tessuti coloratissimi, ma con un solo bracciolo. Solitamente, i posti dei
commensali erano ordinati vicino alle pareti della stanza per facilitare la conversazione ed essere gli uni di
fronte gli altri. Gli schiavi, al servizio dell’ospite, servivano cibo e bevande aiutandosi con bassi tavolini a tre
gambe, mentre danzatori e suonatori allietavano I'atmosfera con l'intrattenimento.
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Figura 3 Scena di banchetto dalla Tomba dei Leopardi (Tarquinia)

Diodoro Siculo € eloquente riguardo I'opulenza dei banchetti etruschi:



“(..) posseggono lettini ornati con coperte ricamate a fiori, e vien loro
p g8 p )

servito da bere in coppe d' argento in grande quantita e di ogni tipo; e
considerevole eil numero di schiavi al loroservizio”

Nel nostro museo, i visitatori potranno trovare una fedele ricostruzione della sala di un’abitazione etrusca
proprio allestita per un banchetto, con tanto diklingi e tavoli imbanditi. Una volta entrati, si notera la
presenza delle donne etrusche distese sui letti, a fianco degli uomini della famiglia: a differenza di quella
greca, la cultura etrusca permetteva alle donne non solo di mangiare, ma anche di bere e partecipare alla
vita politica e sociale. Il greco Teopompo e colpito da questa liberta concessa alle signore etrusche:

“(...)stanno a tavola neppure vicino al marito, ma al primo venuto e

bri ndano alla salute di chi vogliono. Sono forti bevitrici e nolto
belle avedersi”

Figura 4 Scena di banchetto dalla Tomba degli Scudi (Tarquinia)

Una volta finito il pasto vero e proprio, i numerosi schiavi della famiglia sgomberavano la sala,
apparecchiando i tavoli con dolci a base di miele e frutta secca. Finalmente veniva portato il cratere, vaso
gigante, posto tra i commensali e riempito di vino che diventava cosi I'assoluto protagonista dell’incontro.
Iniziava quindi il simposio, fase finale del banchetto greco ed etrusco, il cui termine deriva deriva da syn,



(con) e pino (bere) e ne rivela lo scopo: bere insieme e condividere chiacchiere di politica o poesia, o se si
fortunati, incontrare I'amore.

La dolce bevanda non doveva assolutamente mancare sulle tavole imbandite, ma era molto diversa rispetto
a quella che beviamo oggi. Sicuramente pil denso e con una maggiore gradazione alcolica, il vino doveva
necessariamente essere annacquato. La regola che Etruschi e Greci dovevano rispettare per non apparire
selvaggi e barbari era quella di aggiungere diverse parti d’acqua al vino. Certo, esistevano consigli e
prescrizioni letterarie sulle dosi da seguire, ma alla fine era il simposiarca che decretava le quote.
| poeti Alceo e Anacreonte, ad esempio, consigliavano due parti di acqua e una di vino, mentre lone di Chio
ed Esiodo preferivano tre su quattro. Il capo del banchetto, il simposiarca, che era stato eletto a sorte
(utilizzando spesso dadi), poteva seguire i consigli del ‘mainstream’ oppure ignorarli.

A seconda della qualita del vino, il simposiarca poteva decidere perfino di speziarlo. In Grecia, andava per la
maggiore la resina, mentre sembra che gli Etruschi prediligessero miele, erbe aromatiche e perfino una
spruzzata di formaggio.

Le fonti antiche testimoniano che il vino era protagonista anche di un gioco tipico di questi momenti: il
cottabo. Un gioco di societa si direbbe oggi, che consisteva nel lanciare le ultime gocce rimaste sul fondo
della tazza cercando di colpire un piattino posto in equilibrio su una lunga asta; durante il lancio i partecipanti
potevano anche invocare il nome della persona amata come per esprimere un desiderio d’amore. Una sorta
di m’ama, non m’ama dell’antichita. In altri casi il gioco prevedeva come premio un dolce, un frutto, oppure
nel bacio della donna amata.

Figura 5 Preparazione del cottabo (sx) e giocatore alle prese con il lancio della goccia (dx)

L’origine del gioco & chiaramente greca come dimostrano le decorazioni di numerosi vasi, ma il cottabo era
molto diffuso anche in Sicilia ed Etruria dove viene perfino rappresentato sugli affreschi di Tarquinia.

Musica, giochi, cibo prelibato e banchetti erano certamente appannaggio delle classi aristocratiche che ci
hanno lasciato testimonianze archeologiche (soprattutto corredi funebri) e letterarie. Le famiglie pil povere
avevano comungue disponibilita di vino anche se di qualita infima. Molto probabilmente, come per I'epoca
romana, anche i produttori etruschi sfruttavano al massimo I'uva e la sua pigiatura: le prime spremiture erano
destinate al mercato dei ricchi e i residui, spesso allungati gia con I'acqua, andavano a creare una bevanda
colorata, leggera e vagamente dal sapore di vino che arricchiva i cittadini meno abbienti.



Forme, colori e funzioni: i recipienti del vino

Tutto il Mediterraneo viene letteralmente invaso dalla creazione ed esportazione di vasellame potorio (dal
latino, potus, potare: bere, quindi per contenere liquidi) di particolare pregio.

Le forme che si diffondono possono essere suddivise in tre tipologie principali in base alla loro funzione: vasi
per contenere e mescolare, vasi per versare e vasi per bere.

Al primo gruppo appartengono contenitori quali pithoi, (grandi giare senza manici usati anche per la
conservazione delle derrate alimentari) ma soprattutto hydriai e crateri.

L’hydria era un contenitore utilizzato soprattutto per contenere acqua utilizzata come detto nel simposio per
allungare il vino. La Collezione Mascia include una meravigliosa hydria realizzata a Chiusi in prezioso bucchero
(un tipo di ceramica nera, tipicamente etrusca) e decorata da una teoria di cigni eseguita a stampo.

Figura 6 L'hydria in bucchero della Collezione Mascia

Data la sua funzione, il grande vaso venne dotato di tre manici: due orizzontali per sollevarla e uno verticale
per versarne il contenuto. Se I’hydria Mascia arriva a quasi 45 cm, esistono esemplari superiori al metro che
certamente non dovevano essere facili da svuotare.

Il cratere prende il suo nome direttamente dal verbo greco kerannymi (mescolare) che dimostra la sua
funzione: il grande vaso veniva infatti portato dagli schiavi in occasione del simposio per poter mescolare
opportunamente il vino con le dosi di acqua che il simposiarca aveva precedentemente indicato. Esistono



diversi tipi di crateri e di diverse dimensioni, ciononostante comune a tutti € il corpo tondeggiante, una larga
imboccatura e piccoli manici per il trasporto.

Figura 7 Cratere attico a figure rosse esposto nelle sale del Museo

Anche nel caso dell’oinochoe I’etimologia rivela il suo impiego: oinos in greco antico vuol dire vino e choeo
significa versare. In effetti, I'oinochoe pud essere considerata a tutti gli effetti I'antenata delle nostre brocche.
Utilissima per versare il vino e altri liquidi, veniva dotata di un manico per sollevarla e spesso se ne decorava
il corpo per renderla appetibile ai mercati piu esigenti.



Figura 8 Oionochoe della collezione Mascia

Funzionale sia per bere che per versare era il kyathos, una tazza con un lungo manico, utile ad attingere il
vino dal cratere per poi versarlo nelle coppe. Questo tipo di recipiente, come i simpula (ovvero ramaioli)
potevano essere usati anche come dosatori per le parti di acqua e di vino.

Gli antichi disponevano anche di un ricco campionario di ceramiche per bere: partendo dai calici, si possono
osservare i kantharos, calici di dimensioni maggiori e con due anse, gli skyphoi, tazze con due piccoli manici,
le kylikes, coppe piatte tipicamente utilizzate per le libagioni, e infine la patera, peculiare tipologia vascolare
a meta tra un piatto e una coppa, legata molto spesso a contesti di libagioni rituali.



Figura 9 Kylix della Collezione Mascia

Cosi il set di suppellettili contribuiva al carattere del simposio: insieme alla danza stimolava la vista, i fiorie i
profumi acuivano I'olfatto, il vino e le prelibatezze il gusto e il canto I'udito. Il tutto per vivere un’esperienza
totalizzante.

Una ricca gamma di tazze, recipienti e anfore era il pil importante corredo di ogni banchetto: grazie alle
decorazioni e raffigurazioni il vaso aiutava l'illusione visiva e diventava un corpo da trattare con le mani. Le
peculiari coppe a occhioni, per esempio, erano kylikes decorate sulle pareti esterne con un paio di occhi che,
una volta alzata la coppa per bere, parevano riflettere il proprio sguardo. Esse avevano lo scopo di riproporre
il magnetismo del gioco di sguardi tra i banchettanti creando un suggestivo gioco ipnotico.

Figura 10 Kylikes ad occhioni



Un antico rimedio (poi smentito) contro I’ebbrezza

L'ametista € una varieta di quarzo, nonché uno dei minerali piu apprezzati per la produzione di gioielli, sigilli
ed intagli per via del suo inconfondibile colore viola. Il suo nome deriva dal greco amethystos e significa
letteralmente “non ubriaco”: presso greci e romani, infatti, era credenza diffusa che bere vino da calici
intagliati in ametista avesse il potere di annullare gli effetti dell’alcool. Tuttavia, una fonte di indiscussa
autorevolezza del calibro di Plinio il Vecchio, smentisce nel trentasettesimo libro della sua Naturalis Historia
questa vera e propria fake news dell’antichita: “la millanteria dei maghi afferma che esse [le ametiste]
combattono I'ubriachezza”. Niente gemme preziose per limitare i temuti postumi: per il nostro naturalista
romano la moderazione era dunque I'unica via.




