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Los abuoos del nlcohol han serpido de lema a pintores y poetas para la  mdlac i6n  
de sus ohms. W. Hogarth, artiota del siglo XVIII, con fino humorismo cap16 la% 
coahunhres licenciosas de nu epoca en  Inglalerra. Esle grabado representa al Club 
de la  Medianoche. donde 10s conlertulior se dedicaban a libar. tal como se hace 

boy, como se ha hecha siempre. 

Nada se puede decir ni dar si- 
quiera una explicaci6n cercana 
sobre el origen del vino. Parece, 
sin duda, que la vifia, como la 
mayorfa de 10s Brboles frutales, 
es originaria del Oriente; per0 a 
pesar de que conocemos aproxi- 
madamente la Bpoca de su in- 
troducci6n en Galia, ignoramos 
por completo la  fecha de su im- 
portaci6n a Grecia y aun a Ita- 
lia. En cuanto a la vinificaci6n, 
10s mas antiguos documentos nos 
indican que era conocida de to- 
dos 10s paises poseedores de vi- 
Bas. La 6nica memoria que es- 
tarnos en condiciones de citar 
son las tradiciones que hacen de 
Saturno, de Baco y de No6 10s 
inventores de la fabricaci6n del 
vino, y 'rips vemos obligados a 
renunciar de aventurar alguna 

conjetura sobre este punto obs- 
cur0 de la Historia de la Indus- 
tria Vinicola. 

Sin embargo, el vino es fre- 
cuentemente citado en 10s libros 
judios, y el pueblo hebreo pare- 
ce haber cultivado la vSa con 
cierto 6xito. Esta  prosperaba ad- 
mirablemente en Pa les t ina ,  y 
cuando el autor del Exodo nos 
cuenta que eran necesarios dos 
hombres para llevar un racimo 
cogido en ese pais, tal vez no se 
aparta tanto de lo verosimil c0- 
mo pudiera creerse a primera 
vista. Estrab6n afirma que en 
esos paises 10s racimos alcanza- 
ban hasta dos pies (pie anti- 
guo=0,324 metros) de longitud. 
Los griegos fueron, entre todos 
10s antiguos, 10s que mfis sobre- 
salieron en el arte de fabricar el 

vino. Virgilio, en el libro II de 
sus Ge6rgicas (versos 89 a 102). 
enumera<do 10s diferentes vinos 
y uvas de Grecia e Italia, nom- 
bra  10s vi5edos de Methymne y 
de Lesbos; 10s de Psythie, can- 
t6n de Grecia, cuya situaci6n no 
es bien conocida, y que producian 
tres tipos de uva, el rojo, el pre- 
coz y el gris, a1 que llama la- 
geos, porque s e m n  se dice, las 
liebres (lagooi en @ego), e m  
muy aficionadas a el, o bien, por- 
que su color se  asemejaba a1 
matiz de su pelaje. 
“Su jugo, dice el poeta, hace 

tartamudear y bambolearse mfis 
de una vez a1 bebedor”. Tambien 
alaba 10s vinos de Amminea, en 
Thessalia, de 10s cuales ensalza 
la clase. Ilamfindolos firmissima 
vina. per0 que declara inferiorrs 
a1 de Tmole, montafia de la Gran 
Phrygia, y a1 de Phaneo, a1 que 
considers como el rey de  low vi- 
nos. Cita ademPs a Argitis, Pa- 
lladius, puesto que se las puede 
canservar igual tiempo cubrih-  
dolas con yeso. Los romanos no 
eran menos aficionados a 10s vi- 
nos. Bebian tambien el mosto tal 
como salia de la Cuba. es decir. 
antes de que hubiera fermenta- 
do, gusto singular y capaz de 
sorprendernos.. . 

Este mustum, cuando se le co- 
cia, tomaba el nombre de defru- 
turn, y cuando se le reducia a la 
mitad o a 10s dos tercios. el de 
=pa; entonces no era m8s que 
una especie de uvate (conserva 
de unos cocidos de mosto). Los 
legionarios, en 10s comienzos de 
la repoblica, no conocian otro 
perfil mejor que el de este uvate, 
con el cual untaban tajadas de 
pan. 

LQS vinos de 10s antiguos, en 

LOS ANTIGUOS EGlPClOS logroron fobricor un pergomino ton flexible y delgado que, siendo lo su- 
ficientemente gronde como poro contener todo el “Libro de 10s Muertos“, podio ser encerrodo en un 
coscaron de nuez. No se conoce el procedimiento em?leodo para pmducir tal pergomino, per0 lo economia 
de espocio que olconzoron 10s egipcios ho sido sobreposoda, con mucho, por. 10s metolCrgicos modernos, 
que fobricon hojos metolicos ton delgodos que un millor de ellos no olconzo 01 espesor de un milimetro. 
Poro hocer esos hojos se llevo 0 1  estodo goseoso el metal y se hoce circulor uno corriente frio o tra- 
ves del espocio en que se hollo. Lo h o p  resultonte es mucho m6s lis0 que el mejor popel sotinodo, mu- /I cho m6s resistente que Qste, y de un volumen to1 que coben olgunos millores en un coscar6n de nuez. 
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general, no se parecian nada a 
10s nuestros. Grecia fabricaba 
cuatro clases de vinos. El buen 
vino o vino de buen aspect0 se 
obtenia empleando el siguiente 
procedimiento: las uvas, separa- 
das de las cepas, eran expuestas 
al sol durante siete dias sobre 
zarzos suspendidos a siete pies 
de altura, para que el aire pu- 
diera secarlas convenientemente; 
en la noche, las guardaban o bien 
las cubrian con esteras de paja; 
al octavo dia las llevaban al la- 
gar  y se obt?nia un vino escogi- 
do que tenia un aroma particu- 
lar que recordaba 21 de frambue- 
sa, como algunas cosechas de 
ahora. 

Sobre el orujo proveniente de 
la primera operaci6n, vaciaban 
una cantidad de agua, equivalen- 
te a la decima del vino ya obte- 
nido; se dejaba macerar algunas 
horas y a continuaci6n se pren- 
saba. 

Sobre el orujo de la primera 
prensa vaciaban, en vez de un 
dkcimo de agua, tres o cuatro 
decimos del total del vino pren- 
sado en ella; se dejaba macerar 
un tiempo un poco mLs largo 
que para obtener vino de la se- 
gunda cochura y lo llevaban al 
lagar. Finalmente una ultima be- 
bida se fabricaba con el orujo de 
la primera cochura o de la segun- 
da calidad, que hacian hervir con 

que eXtraian despues de enfriarlo. 

dos eran zenerosos. azucarados. 

' 

una variable de agua Y 

En Roma, la mayoria de los 
vines mas taros m8s rebusca- 

El miamo gintor. W. Hogarth. plasma en  esta Ibina del a h  1751 lo que PI l l w a  

pendia. de preferencia, e90 licor considerado como muy t6xico. Hogarlh, impre- 
sionado por 10s B X C ~ S O S  a que llegaba el pueblo. can el us0 inmoderado del alcohol, 

realiro este admirable dibuia 

''Lm Calle del Gin", seguramente por existir en  ese harrio tabernas donde se ex- 

- 
espesos y ofrecian casi la con- 
sistencia del jarabe; habia que 
hacerles un coupage y diluirlos 
para beberlos; de ahi ese uso, o 
mas bien ese abuso del agua que 
asombra a 10s bebedores moder- 
nos. Los romanos llegaban a con- 
vertir en un prejuicio su pasi6n 
por 10s vinos viejos; 10s guarda- 
ban hasta una edad en que 10s 
nuestros, mucho menos fuertes, 
no presentarfan ya ni fuena  ni 

sabor. Petronio habla de un vi- 
xi3 de Falerno de cien afios, y 
Plinio de otro vino que tenia 
cerca de doscientos, y que se ha- 
llaba reducido casi a1 estado de 
miel coagulada; "porque esa es 
la forma, hace notar, que toma 
el vino al envejecer". 

Se hacia entonces una necesi- 
dad de diluir en agua caliente, y 
a continuaci6n se le pasaba por 

un filtro. Nada de extrafio, por . 
otra parte, que el vino niuy viejo 
(vetus), adquiriera la consisten- 
cia de la miel, porque 10s romanos 
mezclaban el vino fuerte con esa 
substancia, con el fin de endul- 
zar su aspereza. Esta mezcla re- 
cibia el !iombre de vinum meUe 
conditum o simplemente de mul- 
sum; se componia de -un tercio 
de miel y de dos tercio's del vino 

I /  LAS DUDAS DE BERNARD SHAW / I  
!I Uno setiora viuda, lindo y olgo coqueto, se entrevistd un dia con el cdustico comedidgrofo irlon- 

dis, con el objeto de inquirir 10s motivos que 41 tuviero para permonecer soltero. Desilusionodo por 10s 
declorociones olgo evasivas ,del escritor y queriendo hocerle notor lo que su terco octitud hocio perder 
o lo hurnanidod, le insinud: 

-1moginese Ud. que se cosoro conmigo: un nitio que tuviero el cerebro de Ud. Y mi cora; serio un 

-Tal vez, seiioro - dijo Show tronquilomenta. Luego, nnrondo fijomente o la espectante viudo, 
continud-: Per0 podria suceder que el to1 nitio con que suetio Ud. soliero 01 mundo con mi cor0 Y 

I '  
~, 

! i  

' 1  enconto, uno bendicidn de Dios para el mundo. 
I 

, I  ' ,  el cerebro de usted. !I 
~~~ __- 



mejor; la operaci6n tenia lugar 
en el mismo momento en que el 
mosto salia de la prensa. La miel 
que e rg i l io  aconsejaba utilizar 
para esto, porque era a la vez la 
m8s dulce, y la mas pura, era la 
producida por esas abejas de 
%lite”. cuyo coselete pulido y re- 
gularmente marcado de gotas de 
or0 lanza un destello deslumbra- 
dor; se la obtenia. sobre todo, en 
el Atica y en Calabria. 

Pero no era solamente con miel 
que 10s antiguos mezclaban el 
vino: le agregaban ademas di- 
versos perfumes: Aloes, alquitran, 
hojas de pino, almendras amar- 
gas, higos secos, tornillos, bayas 
de mirra. El vino en el cual ha- 
bian macerado esos higos, ese to- 
millo, esa mirra, recibia el nom- 
bre de sycites, thymite ,  nyrsi- 
nites. 

Los griegos eran muy aficiona- 
dos a este Gltimo. Per0 algo que 
costaria creer, si el hecho no fue- 
ra atestiguado por Ateneo y por 
Cat6n, es que 10s antiguos hicie- 
ran entrar como ingredientes, en 
sus vinos para mejorarlos, vina- 
gre y agua de mar. “Pongan en 
un tonel, dice Cat6n, diez cua- 
drantales (cuadrantal = 26.012 
litros) de vino dulce 48 sextarios. 
(Sextario z 7,64 litros) y dos 
cuadrantales de vinagre fuerte; 
vacien igualmente dos cuadranta- 
les de vino cocido y cincuenta de 
agua dulce; braceen la mezcla 
con un palo durante cinco dias 
consecutivos y tres veces p r  dia; 
agreguen sesenta y cuatro sexta- 
rios de agua de mar  recogida ya 
de al@n tiempo; coloquen la ta- 
pa sobre el tonel y mantenganlo 
cerrado durante diez dias. Este 
vino durara hasta el solsticio: si 
lo conservan despues del solsti- 
cio, se convertirA en-un muy buen 
vinagre”. Poi- otra parte ensefia, 
para hacer vino de Cos, una re- 
ceta en la cual entra tambien 
agua de mar. 

“Se mezclaba. nos dice a su 
vez Ateneo, agua de mar, en bas- 
tante cantidad al vino de Cos y 
en menor escala a1 de Rodas. Vi- 
nos como 10s de Myndus y Ha- 
licarnaso, a los cuales se mez- 
cla esta agua con mAs cuidado, 
no son espir i tuosos,  laxan el 
vientre y facilitan la digestidn: 
es por eso que el cinico Menipo 
llama a 10s habitantes de Myn- 
dus bebedores de agua de mar.. . 

A 10s vinos de Cos, Myndus y 
Halicarnaso, como a todo vino 
convenientemente mezclado con 
agua de mar, les son propicias 
1as aguas duras, como las de 

fuentes y de Iluvia, si han per- 
manecido en reposo el tiempo su- 
ficiente para concluir el dep6sito 
de cuerpos extrafios; asi, pues, 
estos vinos tenian aceptaci6n en 
Atenas y en Sicyone, porque se 
encontraba en esas dos ciuda- 
des agua de esa clase. En cuan- 
to  a 10s vinos que han sido mez- 
clados en una forma mas ‘mode- 
rad& con el agua de mar, a 10s 
que son mas astringentes, lo 
mismo que a 10s vinos de Chios 
y Lesbos, la dnica agua que les 
conviene es un agua desprovista 
completamente de olor y de sa- 
hnr” 

pesar de su sobriedad. se sentia 
siempre enfermo, despues de co- 
mer, Augusto, de est6mago mas 
delicado todavia, no bebia en las 
comidas mas de tres tragos de 
un “sextans” cada uno, rara vez. 
seis; si no, vomitaba. Todos esos 
vinos, por otra parte, espesos de 
miel y mezclados de perfumes, 
eran tan pesados, que la pruden- 
cia aconsejaba a 10s viejos y li- 
bertinos beberlos calientes. Musa. 
el medico de Augusto, habia pres- 
crito expresamente a este Em- 
perador de no beber sino vino 
cocido, hervido primer0 y enfria- 
do en nieve en seflida: per0 su _ _ _  . 

leer las descripciones de ta- 
les recetas nos vemos tentados 
de preguntarnos si los 

sucesor, Tiberio, bebia sei0 y ca- 
lien% de ahi el triple aPod0 de 
“Biberius Caldiiis Mero”, borra- 
cho de vino pur0 y caliente. que 
I P  hahian nuesto Ins romanos es- un est6mago distinto 

r -- - --  
nuestro. Tal vez estas mezclas ~ ~ o p ~ & o  sus nombres: Cla&,s 
extrafias basten para explicar Tibetrius Nero”. 
ciertas gastralgias que han pa- El Emperador Ner6n bebia de 
sado a la historia. Jrlio CBsar, a un solo trago y vino helado. 

“La Calla de la Cervera”, otra elocuente I h h a  del citado pintor, donde la  mass. 
tria de  Hoqarth enfoca. con qracia e intenci6n. oho aspect0 del 

alcoholirmo de su tiempo 




