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RECENSOES BIBLIOGRAFICAS

JEAN-PIERRE BRUN, Le vin et I’huile dans la Mediterranée antique. Viticul-
ture, oléiculture et procédés de fabrication; Archéologie du vin et de I’huile de la
préhistoire a ’époque hellénistique; Archéologie du vin et de I’ huile dans I’empire
romain; Archéologie du vin et de I’huile en Gaule romaine. 4 volumes, Paris, Edi-
tions Errance, 2003-2005.

J.-P. Brun é bem conhecido como especialista da historia do vinho e do
azeite no Mediterraneo, na Antiguidade. Aos seus anteriores trabalhos vém agora
somar-se estes quatro volumes, que sao o resultado de quase trinta anos de investi-
gacdo, de leituras e de visitas a muitos sitios arqueoldgicos, bem como a lagares e
adegas que, em varias partes do Mediterraneo, ainda mantém (ou até ha pouco
tempo mantinham) processos tradicionais de fabrico do vinho e do azeite.

O autor utiliza as mais diversas fontes de informacao: textos (literarios, juri-
dicos, epistolares); vestigios arqueoldgicos de lagares e adegas, muitos deles
conhecidos de visu, da Siria e da Judeia a Lusitania, do Egipto a Gilia e a Breta-
nha; vestigios arqueologicos de plantacdes; analises paleobotanicas ou de restos de
contetidos de anforas; imagens de baixos-relevos, de pinturas murais, de mosaicos
e até de moedas. Recorre a Linguistica para discutir o sentido de vocébulos das lin-
guas antigas que podem contribuir para o conhecimento da produgéo do vinho e do
azeite. A arqueologia experimental, realizada numa herdade francesa, sob sua
orientagao, ajudou-o a compreender os processos de producdo do vinho na Anti-
guidade. Somam-se, a tudo isto, os seus conhecimentos agrondmicos da cultura da
videira e da oliveira e do fabrico do vinho e do azeite.

O volume intitulado Le vin et I’huile dans la Mediterranée antique. Viticul-
ture, oléiculture et procédés de fabrication pode ler-se independentemente dos
outros trés. Estes constituem verdadeiramente uma mesma obra em trés tomos,
completada com extensa e utilissima bibliografia.

Naquele volume, vinha e oliveira sdo analisadas nos aspectos da producdo
e tratamento, da produtividade, das dimensdes da propriedade; vinho e azeite, nos
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varios aspectos do fabrico, armazenamento, transporte e consumo. Ainda que com
recurso abundante a vestigios arqueoldgicos, este volume € um ensaio de historia
agraria e de histdria social e econdmica — que, alids, ndo perde de vista a historia
cultural e a mitologia.

Os outros trés volumes correspondem a um estudo mais pormenorizado do
funcionamento dos lagares de vinho e de azeite — e, nessa medida, inserem-se no
ambito de uma histdria da tecnologia agréria.

As perspectivas nao sao, porém, mutuamente excludentes. O volume Le vin
et I’huile também considera as técnicas de producao e os trés volumes de Archéo-
logie du vin et de I’huile ttm presente a histdria econdmica e social, particular-
mente aquele que & consagrado a Gélia. Mas estes trés volumes sao fundamental-
mente um estudo sobre lagares e adegas, ilustrado com mais de 900 figuras,
incluindo plantas, mapas, reconstituicdes axonométricas, alcados, fotografias de
estruturas, reproducdes de maquetas, fotografias e desenhos de alfaias e anforas.
Na abundancia e qualidade das ilustracoes reside um dos muitos méritos da obra.

Lagares e adegas sdo frequentemente inseridos nos contextos, isto €, descre-
vem-se (ainda que de forma sumdria) as villae, as pequenas exploracdes agrarias ou
os pequenos aglomerados urbanos em que aquelas instalacdes se integram e ilus-
tram-se as respectivas plantas. Lagares e adegas ndo ficam, assim, disjecta membra.

Se, geograficamente, a obra abrange todas as regides produtoras de vinho e
azeite na Antiguidade, cronologicamente, vai da Idade do Bronze ao fim do Impé-
rio romano (e até tem algumas paginas sobre o aproveitamento de uvas e azeitonas
no Neolitico, eventualmente de espécies ainda selvagens).

Receia J.-P. Brun que os leitores achem demasiados e repetidos os exemplos
e fastidiosa, por isso, a leitura. A verdade, porém, é que tantos exemplos recolhi-
dos de lagares e adegas nos pdoem perante uma realidade que o autor sublinha:
a extrema diversidade das instalagoes. A arqueologia nao contradiz as descri¢des
que encontramos em Catdo ou outros autores antigos mas mostra uma diversidade
que vérias razdes podem explicar. Se uma razdo & dbvia — a dimensdo das pro-
priedades e a quantidade da produc@o que devia ser processada em cada lagar ou
armazenada em cada adega —, outras sdo menos evidentes, ainda que o autor fale,
justamente, de diferencas climatéricas, de tradi¢des resistentes a inovagdes, de pro-
prietarios mais abertos do que outros a adoptarem novos processos, de abundancia
ou escassez de madeira para prelos ou tonéis, etc. Sob este Gltimo aspecto, por
exemplo, é interessante confrontar uma area em que o armazenamento € transporte
do vinho se fazia em tonéis, com uma outra, mais circundante do Mediterraneo, em
que o vinho se armazenava (e, muitas vezes também, fermentava) em dolia e se
exportava em anforas. Sdo conhecidas outras regides em que a fermentag@o e arma-
zenamento do vinho se fazia em dolia, mas em que se usavam tonéis ou odres para
exportar esse produto.

Para que a variedade ndao desnorteie os leitores, J.-P. Brun introduz, por
vezes, quadros tipologicos que mostram as semelhangas do que aparentemente
¢ diverso e introduzem alguma unidade na diversidade. Esta Gltima, nalguns casos,
poderé estar também relacionada com a qualidade que o proprietario pretendia para
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o seu produto — e ndo devemos pensar que as pequenas producdes eram mediocres
e de melhor qualidade as de maior volume.

Uma cuidada paginacao coloca as ilustracoes ao lado das descri¢des a que se
reportam. Ndo temos, assim, necessidade de procurar numa pagina anterior ou
seguinte o desenho ou a fotografia que ilustra o que estamos a ler — e isso torna
mais fécil a leitura de um texto que é, alids, sempre claro e simples.

Nao menor mérito da obra reside nas observacdes que o autor faz para aju-
dar os arquedlogos a distinguirem um lagar de vinho, de um lagar de azeite. Insta-
lagdes vinicolas tém sido publicadas como oleicolas ou vice-versa. Instalacoes para
a producd@o de perfumes tém sido apresentadas como lagares de azeite ou vinho.
Esclarecidos pelas pertinentes observagdes de J.-P. Brun, os arquedlogos poderdo,
a partir de agora, identificar com mais correc¢do ou seguranga os vestigios arqueo-
l6gicos que descobrem ou reconstituir o aspecto que teriam ou o modo como fun-
cionariam lagares que por vezes se escavam num estado ja extremamente ruinoso.

No volume sobre a Galia encontramos uma discussio dos progressos, retro-
cessos ou retomas da produg@o vinicola ou oleicola através dos periodos romano
imperial e tardo-antigo — discuss@o alias sempre prudente, vista a insuficiéncia dos
dados a partir dos quais podemos fazer dedugdes sobre as tendéncias e os ritmos da
produc@o e do consumo.

Na conclusao, apresentada no volume sobre a Galia mas respeitante a todo o
quadro geografico do Mediterraneo, o autor elabora uma sintese de historia da pro-
ducdo do vinho e do azeite, tanto nos seus aspectos técnicos como econdomicos,
e correlaciona esses aspectos com factores demogréficos, politicos, sociais e cultu-
rais, insistindo na coexisténcia de diferentes técnicas e de economias paralelas, pro-
prias de um mundo que, politicamente reunido na €época romana imperial, apresenta
grandes diferencas na condicdo socio-econdmica de uma populagdo que ia dos
pequenos proprietarios (que fabricavam para consumo proprio) aos grandes produ-
tores (que tinham em vista mercados por vezes longinquos). O autor ndo cede a ten-
tacdo das grandes sinteses que, parecendo brilhantes, sdo muitas vezes falaciosas.
Ou, se o faz, serd em raros casos — como, por exemplo, ao afirmar que, no periodo
tardo-antigo, o consumo do azeite se confinou a meios muito particulares e reduzi-
dos, como o clero. Se isso podera ser verdade para a Franca central e setentrional,
ndo o serd para as franjas do Mediterraneo, onde a oliveira nunca terd deixado de
ser a mais Gtil de todas as arvores e o azeite, um consumo de todos.

A leitura da obra sera obrigatoria para todos quantos se interessam pela pro-
ducdo do vinho e do azeite no mundo antigo e recomendavel aos que mais es-
pecificamente se consagram ao estudo das anforas e do comércio daqueles dois
produtos.

J. Alarcdo
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