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RESUMO:

Procura fazer-se o ponto da situagdo acerca do que se conhece da

produg@o de vinho e de azeite na Lusitania romana.

Examinam-se os diferentes tipos de fontes - literarias, iconograficas e
arqueologicas - com particular atengdo para estas ultimas, acentuando
quao grandes sdo, ainda, as lacunas existentes.

A multiplicidade de estudos sobre as anforas, cujo material permitiu
que se conservassem até aos nossos dias, tem contribuido para ocultar
a importdncia dos contentores de madeira (tonéis e pipas), sobrevalo-
rizando-se a produg@o vinicola.

Por outro lado, o interesse que, desde ha muito, vém despertando as
ricas villae romanas e os seus mosaicos levou a que se deixassem para
um plano secundario as instalagdes de produgdo, que permanecem, por
isso, insuficientemente conhecidas. Uma breve andlise do que actual-
mente se sabe - mormente em relagdo as villae de S. Cucufate, Torre
de Palma e Freiria (em Cascais) - possibilita, no entanto, que se pro-
ponham algumas grandes linhas de evolug@o.

A oleicultura e a vinicultura desenvolvem-se desde o século I, como se
conclui dalgumas instalagdes de produgdo e do aparecimento de certos
tipos de anforas vinarias. O auge da produgdo, no século II, estd, em
nosso entender, dissimulado pela utilizagdo crescente - e bem depressa
exclusiva - de utensilios de madeira: prensas, pipas, tonéis. A con-
tinuidade da viticultura no Baixo Império encontra-se atestada pela
presenga de lagares em varios grandes dominios, entre os quais o de
Torre de Palma, que pensamos poder interpretar como lagar de vinho.
Os vestigios arqueologicos documentam, além disso, a evolugdo das
técnicas: difusdo rapida dos lagares de vara e parafuso; substituicdo dos
dolia por tonéis, do século Il em diante, por influéncia, nomeadamente,
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das técnicas célticas. O oleicultura permanece, porém, menos conhe-
cida, devido a raridade dos vestigios claramente interpretaveis.

PALAVRAS-CHAVE: Lusitania, época romana, viticultura, oleicultura, lagar, tonel, anfora,

RESUME:

villa.

Cet article tente de présenter 1’état des connaissances sur la production du

vin et de ’huile en Lusitanie a 1’époque romaine. Les différents types de
sources, textuelles, iconographiques et archéologiques sont examinés en
mettant 1’accent sur ces derniéres et en cernant ’ampleur de nos lacunes
pour tenter une restitution des “chainons manquants”. Par exemple, la
multiplication des études sur les amphores dont le matériau permet la
conservation occulte I’importance des contenants en bois (tonneaux et
foudres) et donc survalorise la production des sauces de poisson, certes
considérable, au détriment de la production de vin. Par ailleurs, ’intérét
porté depuis longtemps aux riches villae romaines et a leurs mosaiques a
joué au détriment des installations de production qui restent mal connues.
Un bref examen des installations connues a ce jour, et notamment celles
des villae de S3o Cucufate, de Torre de Palma, de Freiria (Cascais), per-
met toutefois de proposer quelques grandes lignes d’évolution. L’oléicul-
ture et la viticulture se développent des le 1¢r siécle comme le montrent
quelques installations de production et ’apparition de certains types
d’amphores vinaires. L’essor de la production au II¢ siécle est, selon nous,
masqué par [’utilisation croissante et bientdt exclusive d’instruments en
bois: presses, foudres, tonneaux. Le maintien de la viticulture au Bas-
Empire est attest¢ par la présence de pressoirs dans plusieurs grands
domaines dont celui de Torre de Palma que nous proposons d’interpréter
comme un pressoir a vin. Les vestiges archéologiques nous renseignent
aussi sur I’évolution des techniques: rapide diffusion des pressoirs a
levier et vis, remplacement des dolia par des tonneaux des le II¢ siecle
sous l’influence des techniques celtiques, par exemple. L’oléiculture reste
plus mal connue du fait de la rareté des vestiges clairement interprétables.

MoTts-CLEFs: Lusitanie, époque romaine, viticulture, oléiculture, pressoir, tonneau, am-

phore, villa.
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PRODUCTION DE L’HUILE ET DU VIN
EN LUSITANIE ROMAINE (0

Traiter de 1’oléiculture et de la viticulture en Lusitanie, sur le ter-
ritoire du Portugal d’aujourd’hui(?), revient & inventorier nos lacunes:
presque aucune source écrite, des vestiges archéologiques encore rares
et d’interprétation difficile, une iconographie intéressante mais que 1’on
doit se garder de surinterpréter. Comme presque partout dans le monde
romain, toute la documentation écrite a disparu. L’exemple de I’Egypte
romaine doit constamment éveiller notre vigilance sur ce point: les acti-
vités agricoles dont nous allons examiner quelques traces s’intégraient
dans une organisation complexe ou les acteurs économiques (état, cités,
producteurs, marchands, clients) agissaient dans le cadre d’une légis-
lation, d’une fiscalité et de contrats de droit privé. Toutes ces relations
étaient matérialisées par une abondante ‘“paperasse” seulement con-
servée grace au climat trés sec de la vallée du Nil et du Fayoun: cadas-
tres, contrats de vente de domaines, de vignobles, voire de récoltes sur
pied, contrats de location de main d’oeuvre agricole, d’huilerie, de
parcelles de terre, contrats de fabrication de conteneurs en céramique,

() I me faut remercier ici Pierre André, qui m’a fait redécouvrir le Portugal au
cours d’un mémorable voyage d’étude en novembre 1996, Jorge de Alarcdo qui a bien
voulu accueillir cet article dans la revue Conimbriga et Adilia Moutinho Alarcdo qui,
non contente d’encourager la rédaction de cette mise au point, a toujours répondu avec
gentillesse a mes incessantes demandes de documentation.

Mes remerciements vont aussi a G. Cardoso et J. d’Encarnacdo qui ont bien
voulu m’autoriser a publier une photographie et un plan de I’installation de pressurage
qu’ils ont mis au jour dans la villa de Freiria.

(?) Par commodité, nous incluons dans cette étude quelques gisements portugais
situés au nord du Douro (Lavra, Fonte do Milho et Tralhariz) et n’appartenant pas a la
Lusitanie romaine mais a la Galice.
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en bois, en cuir pour le traitement et la vente de I’huile et du vin, con-
trats de transports, roles d’impots, regus de préts, etc. Pour la Lusitanie,
comme partout ailleurs en Europe, il ne nous reste que des mentions
fugitives dans des oeuvres littéraires ou documentaires et les vestiges
archéologiques, encore trop peu exploités.

1. Les sources
1.1. Les textes

Il y a peu a tirer des textes antiques sur I’économie agricole de la
Lusitanie. Pour la période qui précéde immédiatement la conquéte
romaine, nous disposons du témoignage de Polybe (XXXIV, 8 apud
Athénée Vili, 330c), qui visita la région en 151 avant J.-C. Il nous
apprend que la Lusitanie est fertile et cite les prix de divers produits
agricoles, parmi lesquels le vin (“un métrete (39 litres) de vin colte une
drachme”). Etant donné le contexte et le prix relativement bas, il
semble clair qu’il s’agit de vin local et non d’importation.

Pour la période romaine, le seul texte qui évoque la production
du vin en Lusitanie est la Géographie de Strabon. Le livre III, qui traite
de la Péninsule Ibérique, a été écrit en 18 apres J.-C. et décrit la vallée
du Tage: “L’étier supérieur renferme une ile longue d’environ 30 stades
et d'une largeur a peine inférieure, couverte d’une végétation luxuriante
et de belles vignes (suapnsXov). Cette ile se trouve a la hauteur de
Moro” (& proximit¢ de Santarém) (III, 3, 1). L’insignifiance de ce
renseignement contraste avec la description détaillée de la Turdétanie
due au méme auteur qui évoque notamment la qualit¢ du vin et de
I'huile produits en abondance dans la vallée du Baetis-Guadalquivir
(IIT, 2, 6). Durant tout I’Empire, cette région sera vantée par les
écrivains pour I’excellence de ses productions; son huile et son vin
seront attestés par 1’épigraphie sur pierre et sur d’innombrables
amphores. L’absence de mention du vin de Lusitanie dans les textes
littéraires semble indiquer que leur renommée n’atteignait pas les
cercles dirigeants de Rome; mais cela n’implique pas que la production
de vin et d’huile était négligeable et leur commerce seulement local.
En tout cas, certaines olives lusitaniennes, les praedulces, qui, aux dires
de Pline (N. H. XV, 17), étaient plus douces que du raisin sec, avaient
acquis une réputation flatteuse. On les cultivaient seulement en Afrique

Conimbriga, 36 (1997) 45-72



JEAN-PIERRE BRUN, Production de I’huile et du vin en Lusitanie romaine 49

et en Lusitanie, autour a'Emerita, mais le texte de Pline ne permet pas
de savoir s’il faut prendre I’expression stricto sensu (autour de la ville,
dans le territoire de la cité?) ou lato sensu (dans la province de
Lusitanie, dont le nom a'Emerita serait emblématique).

Strabon (III, 3, 7) évoque également la vie des montagnards de
P’intérieur de la Lusitanie: sobres, ils ne boivent généralement que de
I’eau ou de la biére; le vin n’est consommé que lors de banquets
familiaux. Il semblerait donc qu’aux alentours du changement d’ére, la
vente du vin lusitanien chez les populations de I’intérieur était limitée (a
moins qu’il ne s’agissse d’une version locale du fopos du sobre mon-
tagnard); en tout état de cause, cette situation a pu rapidement évoluer.

1.2. Les représentations figurées

Les représentations dyonisiaques dans les mosaiques sont trop
banales dans 1’ensemble de I’Empire pour constituer autant d’indices
d’une production locale de vin, méme si, dans certains cas, il y a pu
avoir une volonté d’évoquer une production prestigieuse du domaine:
ce pourrait étre éventuellement le cas de la mosaique représentant Dio-
nysos et la thiase bachique de Torre de Palma et de la mosaique bachi-
que de Santa Vitoria do Ameixial, villa dans laquelle on trouve aussi
une invocation a Dionysos (Chaves 1956, p. 57). Il faut également
rappeler que ’on peut voir a Mérida une mosaique représentant trois
vendangeurs foulant le raisin dans une cuve dont le déversoir donne sur
une sorte de baquet de transport du moit (Freijeiro 1978). Enfin,
Dionysos était honoré dans une villa au moins, celle d’Estoi a Milreu,
ou un buste de Dionysos couronné de pampres a ¢té découvert au siccle
dernier (3) et on sait désormais que cette grande exploitation possédait
des vignes et des oliviers (Hanel 1989). Un tel culte n’est probablement
pas dépourvu de signification: dans la province de Narbonnaise, par
exemple, on connait désormais plusieurs cas d’association entre la
production du vin et la présence de statues de Dionysos. Une enquéte
sur le Portugal permettrait, peut-étre, d’associer d’autres sculptures
dionysiaques a des villae.

) Matos 1995, p. 56-57. Une autre téte de Dionysos a été découverte a Mértola
(Beja) hors contexte et plusieurs autres sont signalées sans provenance au Museu
Nacional de Arqueologia (Matos 1995, p. 58-59 et 196-197).
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1.3. Les installations viticoles et oléicoles (fig. 1)

Faute de document écrit, on souhaiterait pouvoir se fonder sur
des données archéologiques. Les ruines des villae lusitaniennes sont
célebres et impressionnantes. Qu’il suffise de citer les villae de Sao
Cucufate a Vila de Frades, d’Estoi a Milreu, de Torre de Palma a
Monforte, parmi les plus connues. Toutefois, rares sont celles qui ont
été totalement fouillées en accordant une attention suffisante aux
vestiges agricoles. L’attrait des mosaiques historiées joue autant sur le
chercheur que sur le grand public. Durant longtemps, on n’a cherché
qu’a mettre au jour les parties d’habitation luxueusement décorées et on
négligeait les batiments rustiques, aux sols de terre battue et au mobilier
peu attirant. Dans la villa de Torre de Palma, la découverte des pressoirs
par M. Heleno est la conséquence non d’un programme de recherche
sur I’économie agricole, mais du dégagement quasi total des vestiges
di a d’autres objectifs; dans la villa de Santa Vitéria do Ameixial, on a
surtout dégagé les parties nobles, pieces de réceptions, thermes sus-
ceptibles de livrer des mosaiques (Chaves 1956). Aujourd’hui encore,
les fouilles en cours des villae de Tourega (Evora) ou de Cegonha
(Vidigueira) n’ont jusqu’ici mis au jour que les thermes, les parties
d’habitation, les complexes religieux, alors que pour la premiére, au
moins, un contrepoids de pressoir a été anciennement signalé (Gorges
1979, PS.26). En revanche, il faut mettre en exergue l’exemple remar-
quable des recherches conduites a 1’occasion des fouilles de la villa de
Sdo Cucufate. Non seulement les fouilleurs se sont attachés a recons-
tituer les étapes de 1’évolution de la villa, mais aussi a cerner 1’ampleur
de son domaine et la nature de ses productions, grice au dégagement
des parties agricoles et a des prospections systématiques dans son
territoire (Alarcdo, Etienne & Mayet 1990). Toutefois, méme dans ces
quelques cas privilégiés, 1’étude des productions agricoles n’est pas
dénuée d’ambiguités: lorsque 1’on découvre des pressoirs et des cuves,
il n’est pas toujours ais¢ de distinguer s’il s’agit de vin ou d’huile. La
présence de macro-restes végétaux, tels que pépins ou noyaux d’olives
est un bon indice mais, dans les fouilles anciennes, ce type de vestige
n’a que rarement été observé et sa mention est exceptionnelle: a Roxo
(Santiago de Cacém), a la fin du si¢cle dernier, on a découvert un
pressoir et des pépins de raisin (Alarcdo, 1974, p. 47). Dans la villa de
Sdo Cucufate dont les fouilleurs ont estimé ne pas étre en mesure de
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trancher entre I’huile et le vin(*), un certain nombre d’indices sont en
faveur de ce dernier: des pépins de raisins ont été¢ retrouvés dans la salle
de manoeuvre des pressoirs; on ne trouve aucune trace de moulin a huile
et bien des dolia étaient poissés (Alarcdo, Etienne & May et 1990, 246). 11
existe des cas ou les vestiges mis au jour sont sans ambiguité: dans la villa
de Ponte de Igreja (Nelas), un fouloir se déverse par une large goulotte
dans une grande cuve: il semble clair que ce type d’installation, qui trouve
de nombreux paralléles en Gréce, en Italie et en Gaule, était destiné a
exprimer le jus de raisin comme [’avait bien vu Santos Rocha (1897)
(fig. 2). Dans la villa de Torre de Palma, ce sont les particularités architec-
turales du batiment qui conduisent a s’interroger sur la destination d’un
long batiment dans lequel se trouvent trois cuves et une énorme pierre de
pressoir. Etant donné que ce secteur de I’Alentejo est, aujourd’hui,
essentiellement voué¢ a ’olivier, le pressoir a été attribué¢ a I’extraction de
I’huile d’olive (Sardinha d’Oliveira 1958). Or, malgré I’état d’arasement
du site, nous verrons plus loin que les caractéristiques de 1’édifice ne
s’expliquent véritablement que s’il s’agit d’un chai a vin. En revanche, la
dimension des cuves permet rarement une discrimination. Si les petites
cuves jumellées sont attribuables a la décantation de I’huile, on trouve de
grandes cuves aussi bien dans les installations viticoles qu’oléicoles (Brun
1993B). De méme la présence d’une chaudiére dans les pressoirs
n’indique pas forcément qu’il s’agit d’une huilerie car on a autant besoin
de feu pour faire réduire le moit afin de préparer le defrutum que pour
chauffer I’eau destinée a faciliter I’extraction de 1’huile.

Celle-ci n’est attestée avec certitude que lorsqu’on découvre de
véritables moulins a huile formés d’une partie dormante circulaire dans
laquelle tournent une ou deux meules cylindriques ou hémisphériques
verticales. De tels moulins sont trés rarement mentionnés dans la litté-
rature archéologique: on ne connait gucre que celui de la villa de
Fontdo (Lavra), dans la région de Porto (Gorges 1979, p. 456). Une en-
quéte sur le terrain permettrait certainement d’en inventorier d’autres,
encore qu’en bien des endroits on devait utiliser un procédé que Colu-
melle mentionne sous le nom de canalis et solea (XII, 52, 6). Il s’agit
en fait d’une auge de bois inclinée dans laquelle un ouvrier chaussé de
sabots de bois piétinait les olives. Ce type d’instrument, encore large-
ment employé dans la vallée du Guadalquivir & 1’époque moderne, ne
laisse évidemment aucune trace archéologique.

*) Mais, depuis la publication, Pierre Silliéres a déterminé qu’il s’agissait d’une
installation viticole (Leveau, Silliéres et Vallat, 1993, p. 222).
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1.4. Les amphores

Peut-on compléter nos renseignements sur une éventuelle produc-
tion locale de vin ou d’huile grace a 1’étude des amphores? On sait que
les amphores étaient essentiellement utilisées pour le transport mari-
time des denrées liquides. A ce titre, des fabrications d’amphores a huile
ou a vin au cours de I’Empire romain seraient de bons indices d’une
production viticole ou oléicole assez importante pour étre exportée. Or
il faut reconnaitre que, pour I’essentiel, les amphores lusitaniennes,
entre le Ier et le Ve siécle, étaient destinées au transport des poissons
conservés dans de la saumure et des sauces de poisson (le garum)
(Mayet 1990). En marge de cette production omniprésente et écrasante,
certains ateliers dans les vallées du Tage et du Sado ont peut-étre pro-
duit des amphores vinaires. Ce serait le cas de ’atelier de Muge, dans
la vallée du Tage, ou I’on aurait fabriqué des amphores Dressel 2/4 au
cours du Haut-Empire (Cardoso 1990, p. 156) et de celui de Porto dos
Cacos, dans la basse vallée du Tage, qui fabriquait des amphores a fond
plat (Raposo 1990, p.126-127). La production de cet atelier couvre les
cinq premiers siécles de notre ére, mais ces amphores sont attribuables
a une phase antérieure aux fours des IV-Ve siécles (Raposo & Duarte
1996, p. 253). Mayet & Tavares da Silva (1994a) et Mayet, Schmitt &
Tavares da Silva (1996, p. 22). interprétent ce type d’amphore comme
une variante plus ancienne de I’amphore Almagro S5lc et, donc, comme
un récipient destiné au transport des salaisons, mais il parait clair
que cette amphore a fond plat dénommée Lusitana 3 imite tout autant
les amphores de forme Gauloise 4, conteneur du vin de Narbon-
naise, que de forme Dressel 30, conteneur du vin de Maurétanie
Césarienne (Alarcao & Mayet 1990, p. 187-189; Fabido 1996, p. 378-
-379) (fig. 3). Il est donc possible que les amphores de ce type produites
a Porto dos Cacos étaient destinées au transport de vin local au cours
des II¢ et III* siecles (°). Le méme type de production a ét€ mis en
évidence dans la vallée du Sado (Diogo & Faria, 1990, fig. 52, n.° 13
et 53, n.° 27), probablement a Abul A(¢). Plusieurs exemplaires en ont

(°) Diogo (1987, p. 185), signale également une possible production d’ampho-
res imitant les Dressel 28 dans la vallée du Sado, mais cette indication demande a étre
étayée.

(®) Sur les amphores a fond plat d’Abul A : Mayet, Schmitt & Tavares da Silva,
1996, p. 103.
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été trouvés en mer notamment dans 1’embouchure du Tage, a Vila
Franca de Xira, ou il semble qu’une embarcation chargée d’amphores
de ce type ait coulé (Diogo & Alves 1988-1989).

En tout état de cause, aucun type d’amphore n’a pu jusqu’ici étre
attribué¢ a I’huile de Lusitanie. Cela ne signifie pas pour autant qu’il n’y
avait pas de production d’huile dans cette province, mais peut-étre
qu’elle n’était pas suffisante pour étre exportée outre mer. Pour la
consommation dans les villes lusitaniennes et pour le trafic intérieur, un
transport d’huile dans des outres était plus adapté (7). En revanche, la
Lusitanie importait de I’huile de Bétique: les amphores Dressel 20 ne
sont pas rares sur le cotes lusitaniennes et méme a ’intérieur des terres,
y compris dans des villae qui ont pu produire de 1’huile, notamment en
Alentejo; c’est seulement dans le Nord du Portugal qu’elles se raréfient
considérablement. Fabido (1993-1994) lie cette pénétration au grand
trafic maritime qui transitait le long des cotes de la Lusitanie en
direction de la Bretagne et aux approvisionnements officiels comme
ceux de I’armée (8). Mais que signifient quelques amphores isolées ? De
nombreuses régions oléicoles ont importé de I'huile de Bétique au cours
du Haut-Empire: la Campanie (on connait de nombreuses amphores
Dressel 20 a Pompéi: Tchemia 1964), la Narbonnaise (large dispersion
y compris dans les villae oléicoles: Brun 1986, p. 267-270). Sont-clles
les témoins rescapés d’importations massives ou, au contraire, indi-
quent-elles des achats diversifiés normaux dans le cadre d’une écono-
mie ouverte ou bien encore sont-clles autant de preuves d’une économie
administrée (°)? Tel propriétaire a pu vouloir goliter la célebre huile de
Bétique, voire s’en procurer régulicrement, sans que cela soit
interprétable comme le signe de I’absence de production d’huile lo-

(") 11 convient de remarquer a ce propos que la Lusitanie est voisine de régions
climatiquement hostiles ou peu favorables a la culture de ’olivier comme la Galice et
le nord-ouest de la Tarraconnaise. Il ne fait gueére de doute que ces contrées montag-
neuses devaient étre approvisionnées par portage d’outres.

(®) Je ne pense pas que 1’on puisse faire état dans cette problématique de 1’ins-
cription trouvée a Tocina, en Bétique, appartenant a un monument funéraire érigé par
Marcus Cassius Sempronianus, un diffusor olearius originaire d'Olisipo (Gonzélez
Fernandez 1983 et 1991, 2, n.° 281). Certes ce négociant en gros était né a Olisipo mais
rien ne permet de penser qu’il était impliqué dans le commerce de I’huile de Bétique
vers la Lusitanie.

(°) Sil’on admet qu’une majorité de ces amphores proviennent bien de trafics
officiels.
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cale(19). En fait, la situation était probablement complexe: des cargai-
sons ont di étre affrétées par 1’administration, notamment I’armée, et
parallélement, souvent sur les mémes bateaux une partic des amphores
étaient destinées au commerce privé (c’est ce que Dick Whittaker
(1989, p. 65) appelle joliment le “marché subventionné”). A coté de ces
trafics, trés visibles car on sait parfaitement reconnaitre les Dressel 20,
une production locale et un commerce interne ont pa fort bien prospérer
et rester invisibles & nos yeux, l'une parce qu’on manque de fouilles et
I’autre parce qu’on devait transporter 1’huile dans des outres. En ré-
sumé, en dehors des phénomenes massifs, comme la production des
amphores Dressel 14 et Almagro 51, qui témoignent d’une formidable
production de salaisons de poissons, on a bien du mal a apprécier 1’im-
portance de la viticulture ou de I’oléiculture en fonction de la fabrica-
tion ou de I’importation de tel ou tel type d’amphore, car une part
probablement considérable de l’huile et du vin était conditionnée dans
des conteneurs en matériaux périssables. Les résultats de I’étude des
amphores ne peuvent donc étre la base unique de notre réflexion et ils
doivent étre relativisés par la prise en compte des autres sources.

1.5. Les dolia

Les viticulteurs italiens utilisaient de grandes jarres, appelées
dolia, pour faire fermenter le jus de raisin. Ces dolia en céramique
avaient des contenances variant entre 500 et 1500 litres en moyenne.
Pour les rendre étanches et pour les stériliser, on les enduisait chaque
année de poix, faite a partir de bois de résineux chauffés. En Italie et en
Gaule méridionale, les installations viticoles romaines sont caractéri-
sées par la présence de plusieurs dizaines a quelques centaines de ces

(19 11 faut se garder de surinterpréter le témoignage des amphores surtout lors-

que l’on traite des échantillons peu importants. Ainsi, la tentative de Pimenta (1982-
-1983) d’interpréter I’absence d’amphores vinaires importées aprés le Ier siecle de notre
ére et celle d’amphores a huile aprés le II¢ siécle comme le signe d’un essor de la
production locale ne peut étre prise en considération, car I’échantillon qu’il utilise ne
comprend que 37 amphores provenant de plusieurs gisements de la région de Sintra et
réparties sur cinq siécles. Dans un lot aussi petit, I’absence d’un type d’amphore n’a
aucune signification. Une telle démarche n’aurait de validité que si ’on pouvait traiter
plusieurs milliers d’amphores provenant de plusieurs gisements judicieusement
répartis.
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jarres enterrées jusqu’au col dans le sol de hangars, les cellae vinariae.
Il parait probable que les chais a vin de Lusitanie en étaient également
dotés, au moins au début de I’implantation romaine. En effet, les Ita-
liens qui se sont installés dans cette région ont dii introduire leurs
méthodes de culture et de vinification. La présence d’entrepOts con-
tenant des dolia est donc un fort indice de production viticole. Il faut
toutefois nuancer ce propos, car I’huile d’olive était également con-
servée dans des jarres, mais, pour des raisons évidentes de volume, ces
dolia olearia sont toujours en petit nombre et peuvent étre donc faci-
lement distingués des jarres a vin. Des dolia contenant des traces de
gras “fossilisées” auraient été anciennement découverts dans la villa de
Alto da Fonte do Milho, a Canelas do Douro (région de Vila Real: Gor-
ges 1979, p. 455); il faudrait toutefois pouvoir pratiquer des analyses en
chromatographie pour obtenir une certitude. Par ailleurs, on a pu vini-
fier dans d’autres récipients que de jarres en terre-cuite, notamment
dans des tonneaux de bois.

1.6. Les tonneaux

A Meérida, capitale de la Lusitanie, une stele funéraire datée de la
fin du Ier siécle ou du début du IIe siécle, représente un personnage
ouvrant le robinet d’un tonneau. A partir de la fin du II¢ et au III¢ siecle,
se répand la mode de se faire sculpter des tonneaux en ronde-bosse
comme monument funéraire et d’y faire graver une épitaphe au milieu
(fig. 4). Ce modéle de tombeau dérive de monuments en forme de
demi-cylindres répandus en Lusitanie, en Tarraconnaise, en Afrique
et en Maurétanie (Julia 1965). Leur signification est encore débattue,
mais ceux de 1’Alentejo (cités d'Ebora, de Pax Iulia et Myrtilis) offrent
des représentations trés réalistes de tonneaux qui tranchent avec les
autres (Julia 1965, pl. 18, 1; Matos 1995, p. 126-129). 1l est possible
qu’il s’agisse d’une interprétation locale d’un modéle dont la significa-
tion de départ était autre ("). Alors que les inscriptions qui figurent sur
les “cupae” stylisées du Sud du Portugal mentionnent surtout une ono-
mastique servile, les “cupae” réalistes de 1’ Alentejo ont été comman-

(™) Julia (1965) a émis I’hypothése que ce type de monument funéraire était
originaire d’Afrique du Nord et qu’il s’était répandu au cours du II¢ siécle a partir de
grands ports en relation avec I’ Afrique.
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dées par des personnes libres — a consonnance latine, souvent des ci-
toyens romains — et, exceptionnellement, par un indigene (Viana 1945;
Encarnagdao 1984, p. 813). Méme si on ne peut exclure qu’il s’agisse
d’une version locale du culte salvateur de Dionysos ailleurs illustré par
des sarcophages-léenoi portant des représentations de vendanges et de
foulage (12), ces représentations réalistes pourraient étre en rapport avec
la viticulture locale a I’instar du tonneau représenté sur la stéle du
vigneron L. Cantius Acutus d’Aquilée. Quelle que soit 1’explication,
ces “cupae” réalistes doivent attirer notre attention sur la large utilisa-
tion du tonneau dans cette région de peuplement celtique, au moins a
partir du II¢ siécle. Dans son ouvrage sur Le Vin de Vitalie romaine,
A. Tchernia a montré qu’a partir des Antonins la place prise par le ton-
neau au détriment de I’amphore dans la commercialisation du vin
faussait les estimations des courants commerciaux (Tchernia 1986,
p- 285-292). Cela signifie que la relative rareté des amphores vinaires
lusitaniennes n’implique pas la faiblesse de la production de vin, puis-
que le vin a certainement été commercialisé en tonneaux, au moins a
partir du Il siécle et peut-Etre auparavant.

On peut ajouter que le tonneau complique [I’interprétation des
vestiges archéologiques des villae. En effet, si les viticulteurs lusita-
niens utilisent massivement des tonneaux pour transporter leur vin a
partir du Ile siécle, il faut en conclure qu’il emploient aussi pro-
bablement des foudres de bois pour vinifier. Or ces vaisseaux, parfois
trés grands — Strabon ( V, 1,12) évoque des foudres grands comme des
maisons en Italie du Nord —, ne laissent pas de traces archéologiques.
Toute interprétation des vestiges archéologiques, surtout du Bas-
-Empire, devra donc tenir compte de la possible disparition de ces
foudres.

1.7. L'apport des études environnementales
Beaucoup reste a faire pour appliquer & 1’archéologie classique
les méthodes employées en Préhistoire: analyses polliniques, carpolo-

giques et anthracologiques. Bien souvent, les premicres sont trés déce-
vantes. Les gisements en plein air, comme les villae, n’offrent que

(12) Notamment au musée de Lisbonne: sarcophage des vendanges de Vila
Franca de Xira (Matos 1995, p. 100-101).
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rarement des sédiments valablement analysables, faute de bonnes con-
ditions de conservation. Les prélévements carpologiques et anthracolo-
giques sont plus aisés a réaliser, mais on manque de spécialistes pour
multiplier les études. Aussi doit-on se contenter de quelques données
éparses qui, de plus, concernent seulement la Protohistoire: les analyses
polliniques effectuées a Alpiar¢a, dans la région de l’estuaire du Tage,
montrent des occurrences significatives de pollens de vitis et d’olea au
cours de I’Age du Fer (Leenwaarden & Janssen 1985, p. 229). On sait
qu’il est impossible de distinguer les pollens des espéces sauvages et
cultivées et les pollens de vitis, évidemment sauvage, sont déja présents
deés la base des colonnes sédimentaires d’Alpiarga dans un paysage
encore largement forestier vers 5000 BP. A partir du VIe siécle avant
J.-C. (date radiocarbone 2590 BP), les pollens de vitis représentent 33%
et ceux d’olea apparaissent. Ce serait en fait I’augmentation significa-
tive de son pourcentage corrélée au recul de la forét (13) et a I’extension
des surfaces cultivées qui serait le signe de la culture de la vigne.
L’apparition & la méme période des pollens d’olivier serait également a
mettre en relation avec 1’introduction de 1’oléiculture.

Ces premicres études sont trés prometteuses, mais il faudrait
multiplier les analyses polliniques sur les gisements datés de 1’époque
historique ou sur des colonnes sédimentaires comprenant des niveaux
de I’Antiquité pour obtenir des données présentant une valeur statisti-
que et susceptibles d’étre mises en série (14).

2. Un essai d’histoire des techniques viticoles et oléicoles
2.1. Aux origines

Si notre connaissance de I’oléiculture et de la viticulture romaines
au Portugal est lacunaire, celle de la période préromaine I’est encore
plus. On peut inférer du témoignage de Polybe qu’au II°¢ siécle avant
J.-C. des vignobles existaient déja et que la production était suffisante

(3) La vigne sauvage est une liane qui pousse naturellement dans les foréts du
pourtour méditerranéen.

() Une étude tendant a corréler les données environnementales et archéolo-
giques a été récemment publiée sur 1’oléiculture antique en Provence et pourrait servir
d’exemple: Leveau ef alii 1991.
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pour maintenir un prix de vente raisonnable. Mais depuis quand? Une
viticulture et une oléiculture locales s’étaient-elles développées sous
I’influence des Phéniciens présents dans 1I’embouchure du Sado depuis
le VII¢ siécle ? Les vestiges retrouvés jusqu’ici & Abul se limitent a un
établissement commercial occupé du VII au Ve siécle avant J.-C.
(Mayet & Tavares da Silva 1994A); mais, a travers ces relations com-
merciales, de nouvelles cultures, comme celles de la vigne et de
I’olivier, ont pu é&tre transmises par les Phéniciens aux populations
locales. Les premicres analyses polliniques effectuées dans [’estuaire
du Tage pourraient renforcer cette hypothése. Elles montrent que la
vigne sauvage poussait naturellement au Portugal mais que sa mise en
culture n’eut lieu qu’au début de I’Age du Fer paralléelement a celle de
I’olivier. La coincidence chronologique est probablement significative.
Quoiqu’il en soit, les populations celtiques qui occupaient la Lusitanie
entre 1’Anas et le Tage buvaient a la fois du vin importé de Phénicie, de
Greéce, puis d’Italie, du vin local et certainement aussi, comme leurs
congéneéres de Gaule, de la cervoise qu’ils devaient conserver et
transporter dans des futailles en bois.

2.2. Au Haut-Empire: huile ou vin ?

Parmi de bien nombreux changements, la conquéte romaine et la
déduction de colonies amencrent de nouvelles formes de culture et une
nouvelle gestion des territoires. Les techniques agricoles nous restent
quasiment inconnues a moins d’étendre a la Lusitanie ce que Columelle
(Iv, 14, 2 et XI, 2, 60) et Pline (N. H XIV, 29-30, XVII, 170) nous
apprennent de I’agriculture de la Bétique: des vignes basses, taillées en
gobelet, que ’on déchaussait, voire irriguait et que I’on vendangeait en
juillet. Les nouvelles propriétés furent mises en valeur par des
agriculteurs habitant des fermes dont la grandeur et le luxe augmenterent
au cours du I siécle aprés J.-C. L’exemple le mieux connu est
désormais celui de la villa de Sdo Cucufate: une premicre ferme fut
construite vers le milieu du It siécle de notre ére. Elle comportait
quelques pieces d’habitation pour le propriétaire, un batiment “rustique”
qui pourrait avoir servi de logement a un intendant et au personnel et des
picces a usage de stockage. Parmi celles-ci certaines sont qualifiées par
les auteurs de la publication, de cellae oleariae et/ou vinariae a cause de
la découverte dans ce secteur de nombreux fragments de dolia. Ces
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pieces ouvrent sur le “couloir” 10, qui comportait trois files de dolia
enterrés; ces derniers furent arasés et recouverts d’un sol en béton
ultérieurement (fig. 5). Les auteurs de la publication ont bien vu qu’il
s’agissait d’un entrepdt probablement pour les liquides et ils observent
que nombre de fragments de dolia retrouvés dans ce secteur étaient
poissés (Alarcdo, Etienne & Mayet 1990, p. 54 et 245-246). Ce type
d’entrep6t rappelle fortement les chais a vin d’Italie et de Narbonnaise
et le “couloir” 10 a toutes chances d’avoir servi a la vinification. Si cette
interprétation est juste, cela signifierait que, des les débuts de la villa, le
domaine fut en partie consacré a la culture de la vigne et que, dans cette
seconde moitié du Ier siécle de notre ére, on vinifiait dans les villae de
I’Alentejo selon des techniques italiennes. D’autres villae viticoles sont
probablement attestées par des celliers a dolia, voire par des
accumulations de fragments de dolia. La villa de Tralhariz, Quinta da
Ribeira (région de Braganca) comportait plusieurs dolia. Le site de
Canelas do Douro, Alto da Fonte do Milho (région de Vila Real)
possédait un fouloir-pressoir et des dolia dont certains portent des
inscriptions peintes (1°) (fig. 8). Dans la grande villa de Quinta de Marim
(Olhdo, région de Faro), trois dolia étaient encastrés dans un pavement
(Santos Rocha 1895). Ces témoignages sont encore trop imprécis quant
au nombre et la contenance des dolia et, sauf & Sao Cucufate, trop mal
datés pour tirer des conclusions. Mais on peut émettre 1’hypothése qu’il
s’agit d’installations viticoles des Ier et II¢ si¢cles de notre ere(1°).

(%) Sur Tralhariz, Quinta da Ribeira, nous ne possédons qu’une description som-
maire de Severo (1900, p. 396) qui mentionne au moins six dolia qu’il attribue a un cellier.
Sur Canelas do Douro, voir Russell Cortez 1949 et 1951, p. 66-71, ainsi que Gorges 1979,
p. 457-458 et Alarcdo 1988, II, 1, p. 29, n.° 1/494 . Dans une villa fortifié¢e occupée du
Ier au Ve siécle de notre ére, se trouvent un complexe thermal et des batiments agricoles,
notamment une installation viticole. Elle comprenait un fouloir dont le fond était formé de
deux dalles fortement inclinées vers un déversoir et limité par des murettes, ou plutdt des
planches fixées dans des rainures. On pressait sur ces mémes dalles a 1’aide d’un levier qui
était ancré dans un massif magonné au nord et dont le guidage était assuré par deux mon-
tants de pierre fixés dans le mur nord du fouloir (fig. 8). Le moit se déversait dans un
réceptable qui en fait devait contenir un baquet de transport en bois analogue a celui qui
est représenté sur la mosaique des vendanges de Mérida. Le cellier dont ne subsistaient que
trois fonds de dolia in situ s’étendait au sud du fouloir.

(16) Un ensemble de pressurage attribu¢ a la vinification a été récemment fouillé
dans la villa de Las Musas (Arellano, en Navarre). 11 comporte deux aires de presse,
deux cuves et un vaste cellier. Ce dernier, divisé en deux nefs par une file de pilier),
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Le cas de Sao Cucufate est plein d’enseignements quant a 1’évo-
lution de la vinification dans I’Alentejo au II¢ siécle. Sous le régne
d’Hadrien, une nouvelle villa fut construite qui, tout en intégrant les
structures anciennes, accroissait considérablement les surfaces baties:
construction d’un péristyle, des thermes, de logements pour le person-
nel et d'installations agricoles. Parmi celles-ci, on trouve un pressoir
doté de deux presses a levier, se déversant dans une cuve latérale a I’est
(Alarcao, Etienne & Mayet 1990, p. 81-82) (fig. 6). Des amas de pépins
de raisins ont été trouvés dans la fosse des contrepoids; cet indice pré-
cieux sur la nature de la production semble trouver confirmation grace
a I’étude des structures baties: les deux cuves situées en bout du pres-
soir, au nord, ne peuvent avoir fonctionnées avec ce dernier, car leur
fond est pratiquement au méme niveau que celui du pressoir. Il faut
donc imaginer qu’elles recueillaient un liquide provenant d’un fouloir
situé au nord et a un niveau plus élevé (un meétre environ); 1’arasement
des vestiges a di le faire disparaitre. On pourrait donc reconstituer une
séquence compléte de vinification: fouloir surélevé, deux cuveaux de
recueil, deux pressoirs en contrebas et un cuveau de recueil du vin de
presse. Une telle installation suppose une production relativement impor-
tante de vin, mais il faut donc repérer le lieu ou I’on faisait fermenter le
motit. Au nord des pressoirs se situe un entrepot (n.° 1) dont la toiture
était soutenue par un pilier central (fig.7). Cette piéce, qui a été trouvée
vide a I’exception de foyers aménagés relativement tardifs, pourrait avoir
abrité soit des dolia defossa, soit des foudres de bois dans lesquels on
vinifiait (17). Si cette derniére hypothése était retenue, on assisterait au

mesure 28 m par 7,10 m et contenait 34 dolia retrouvés vides et, pour une part,
retournés (Mesquiriz 1993). L’installation est datée du I siécle et semble avoir
fonctionné jusqu’a la fin du III° siecle, époque ou ce secteur de la villa a été incendié.
Si Dattribution de I’installation est confirmée (une base de moulin a huile a été
également trouvé dans le cellier), cela signifierait qu’en Navarre aussi on vinifiait dans
des dolia au Haut-Empire.

(17) Alarcao, Etienne & Mayet 1990, 80. De nombreux fragments de dolia et de
couvercles ont été découverts dans cette zone, mais aucun n’était pas en place. Les
dolia étaient-ils enterrés dans I’entrepdt 1 et auraient-ils été extraits seulement au Bas-
Empire pour étre remplacés par des tonneaux ? Ou bien sont-ils issus de ’arasement
des dolia du “couloir” 10? Contre la premiére hypothése, on remarquera que les fouil-
leurs n’ont pas retrouvé de logements creusés dans le substrat. Mais il faut reconnaitre
que le batiment était trés arasé et que dans 1’angle sud-est, mieux conservé, ils ont
découvert un amas significatif de fragments.
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passage, des le début du II¢ siécle, d’'une vinification de type italique,
en dolia, a une vinification en foudres, clairement influencée par les te-
chniques celtiques.

Une autre grande villa largement dégagée mérite un bref examen:
celle de Torre de Palma, a Monforte. Dans une récente publication,
S. Maloney et J. Haie réexaminent ce gisement anciennement fouillé
par M. Heleno a la lumiére des recherches conduites par 1’Université de
Louisville (Kentucky, USA) (Maloney et Haie 1996). La site a connu
six phases principales de construction entre le milieu du Ier siécle (état I)
et le Moyen-Age (état VI). Au cours de I’état II, vers la fin du I siecle
ou au début du II¢ siécle, on édifia une vaste ferme comportant une
maison de maitre, des thermes et des batiments d’exploitation et de
logement de la main d’oeuvre disposés autour de deux cours. La villa
semble alors produire essentiellement des céréales stockées dans des
greniers dont les sous-sols sont renforcés de longuerines. Dans la
seconde moitié du III¢ siécle et/ou au début du IVe siécle, les anciens
batiments sont totalement transformés: une nouvelle pars urbana est
construite, trés vaste, centrée sur un péristyle et ornée de superbes
mosaiques. Les batiments agricoles sont alors remodelés et, a proximité
immédiate de la nouvelle pars wurbana et de 1’ancienne maison du
maitre, dans une cour, on batit un ensemble de bassins enduits de béton
de tuileau que M. Heleno avait identifié comme un lavoir. S. Maloney
et J. Haie proposent d’attribuer ces ruines a une installation viticole sur
la base de comparaisons avec des installations du XIXe siécle. Il est a
craindre toutefois que 1’on ne puisse pas utiliser ces vestiges pour notre
propos, car, si le plan publi¢ peut faire penser effectivement a un grand
fouloir se déversant dans deux cuves de recueil, un examen des vestiges
en place montre que les niveaux de sols sont quasiment horizontaux et
qu’il est impossible d’utiliser cette installation pour produire du vin de
la facon dont procédaient les anciens (voir Palladius, I, XVIII, 1, par
exemple). En revanche, il pourrait s’agir de réservoirs d’eau dont
I’emplacement, au contact de la maison de maitre, serait plus adapté
qu’une cuverie génératrice de nuisances.

Toutes les transformations des produits agricoles n’étaient pas
concentrées dans les campagnes: une partie était réalisée dans les villes
par de modestes propriétaires. A Conimbriga, un fouloir a vin a ét¢ mis
au jour dans I’Insula du Vase Phallique (Alarcdo & Etienne 1977,
p- 161) (fig. 9). La datation de cette structure est large, entre le II¢ et le
Veme  gigcle, mais elle est trés caractéristique. Les raisins étaient
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déversés dans le fouloir qui mesure 2,90 m de long par 1,70 m de large;
ils étaient foulés au pied et le molt s’écoulait dans le cuveau (1 m x
0,90 m x 0,70 m) qui avait une contenance utile de 600 litres environ.
La vinification s’opérait dans des récipients qui n’ont pas été retrouvés.
Il est possible que, 1a aussi, on ait utilis¢ des foudres de bois qui
n’auraient pas laissé de trace. De méme, un contrepoids de pressoir a
été découvert dans les fouilles anciennes; on ne peut lattribuer a 1’huile
ou au vin mais il témoigne d’activités de transformations agricoles dans
la ville méme, comme cela est connu en bien des endroits (Volubilis,
Munigua, etc...) (Alarcdo 1977, p. 79).

Pour cette période, on ne connait pas de pressoir attribuable avec
certitude a l'extraction de I’huile. Les mémes appareils étaient utilisés
pour les deux produits et il faut disposer d’installations complétes et
bien conservées pour pouvoir discriminer les deux productions. Pour
tenter d’estimer la place de la production locale, il faut prendre en
compte les traces d’importation.

U évolution des pressoirs

L’évolution technique des pressoirs est relativement bien connue
dans I’ensemble de I’Empire et il semble que la Péninsule Ibérique ait
été plus ouverte aux progrés que d’autres provinces comme 1’Afrique.
Au Haut-Empire, tant pour I’huile que pour le vin, on utilisait généra-
lement des pressoirs a levier et cables. Ce type de pressoir utilise un
long tronc d’arbre trés lourd que I’on actionne avec des cables de cuir
manoeuvré a ’aide d’un treuil fixé a un gros bloc de pierre parallélépi-
pédique. Des blocs hors contexte de ce type ont été signalés a plusieurs
reprises, notamment a Pedrdes, Santiago (région de Setibal: Faria &
Ferreira 1986, p. 50), mais seul celui de la villa de Freiria (Cascais) a
été retrouvé in situ. Les fouilles en cours, conduites par G. Cardoso et
J. d’Encarnacdo, ont dégagé la pars urbana décorée de mosaiques, des
thermes et la pars rustica comportant un grenier et une installation de
pressurage qui comprend un pressoir et deux cuves (fig. 10 et 11).
A Tlextrémité de la presse se trouve une fosse approximativement car-
rée dans laquelle se trouve un contrepoids parallélépipédique en pierre
creus¢ de deux encoches latérales en queue d’aronde et d’une rainure
axiale sur la face supérieure. Ces logements recevaient des montants de
bois latéraux maintenus ensemble par une tringle horizontale et servant

Conimbriga, 36 (1997) 45-72



JEAN-PIERRE BRUN, Production de l'huile et du vin en Lusitanie romaine 63

a fixer le rouleau d’un treuil que I’on actionnait avec des barres de bois.
Le levier du pressoir (leprelum) était manoeuvré a 1’aide de cables enrou-
1és autour du treuil. Le marc de raisin ou les olives écrasées étaient pressés
sur un sol de béton de tuileau (opus signinum) recouvrant un affleurement
de rocher aplani. Le liquide extrait était dirigé vers des cuves disposées
latéralement et enduites de béton de tuileau. Elles comportaient des bou-
dins d’étanchéité aux angles et un (ou deux) puisard pour recueillir les
restes de liquide lors des vidanges ou nettoyages. L’état actuel des recher-
ches ne permet pas de déterminer avec certitude si cette installation servait
au pressurage de P huile ou du vin. Peut-étre la découverte d’¢léments
caractéristiques comme une meule a huile ou des macrorestes significatifs
permettra de trancher la question; la présence de deux ensembles de
petites cuves est toutefois un indice en faveur de I’huile (18).

Le remplacement de ces pressoirs a cables, peu pratiques et rela-
tivement dangereux par des pressoirs a vis est un question encore dé-
battue (Brun 1993A). Les premicres attestations de pressoirs a vis remon-
tent a la fin du Ier siécle avant J.-C. et se diffusent, en Italie au moins,
au cours du I°r siecle de notre ¢re. En Narbonnaise, ce n’est pas avant
la fin du II¢ siécle qu’ils remplacent les pressoirs a cables. En Afrique,
il semble que 1’on n’ait jamais utilisé des pressoirs a vis méme a 1’époque
byzantine, mais en Maurétanie Tingitane, a Volubilis notamment, on
décele le changement au cours du II¢ siécle (Akerraz & Lenoir 1981-
-1982). Dans la Péninsule Ibérique, les pressoirs a vis sont omniprésents
au Bas-Empire, mais quand font-ils leur apparition? Une huilerie mise
au jour dans les fouilles de Munigua (région de Sevilla) est datée de la
premicre moitié du Ier siécle de notre ére et elle est dotée d’un pressoir a
levier et vis (Hanel 1989). Dans la villa de Sdo Cucufate, les deux con-
trepoids de pressoir & vis sont attribués a la phase II, celle de 1’édification
d’une nouvelle villa a péristyle au cours du second quart du II° siecle
(Alarcédo, Etienne & Mayet 1990, p. 81-82), mais il faut toutefois rester
prudent car les pressoirs ont continué¢ de fonctionner au IVe siécle et on
a pu alors effectuer des transformations, 1’adaptation de vis et le rem-
placement des contrepoids par exemple, sans que cela laisse forcément
des traces datables. Dans la majorité des cas, en effet, les contrepoids
cylindriques de vis sont en relation avec les états tardifs des villae. En

('8) Le seul indice que Ton peut éventuellement utiliser est la présence d’un
cercle de pierres, en grande partie détruit et situé dans la salle des cuves : s’agit-il des
vestiges du socle d’un moulin a huile? (Fig. 11 en bas).
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tout état de cause, les débuts de ces transformations semblent anciens
et des les Ier et II¢ siécles, certaines installations sont dotés de pressoirs
dernier cri. Ces nouveaux pressoirs employaient des vis de fort diame-
tre assujettis a des contrepoids de pierre cylindriques. La vis traversait
Pextrémité du prelum et s’engageait dans un écrou fixé au dessus du
levier. La vis était maintenue dans un logement grice a une gorge
enserrée par deux demi-plateaux solidement fixés dans le bloc de pierre
par des tenons en queue d’aronde et de crochets de fer.

Si ’on connait relativement bien le systtme de manoeuvre des
pressoirs lusitaniens, pour 1’essentiel des vis assujetties a des contre-
poids, on ne sait quasiment rien de leur mode d’ancrage. Le pressoir de
Sobdes da Mina (Bensafrim dans 1’Algarve), mal daté, offre un bon
exemple d’appareil rupestre dont le levier est encastré dans une paroi
rocheuse (Santos Rocha 1896). Une mortaise permet de glisser une
aiguille afin de régler la hauteur de la poutre servant de levier (fig.12).
La forme et la profondeur du cuveau rectangulaire ou s’exercait le pres-
surage paraissent indiquer qu’il servait aussi de fouloir: on aurait donc
la un appareil vinaire.

A Fonte do Milho, un massif arasé situ¢ au nord du pressoir devait
servir de massif d’ancrage; en revanche, le systtme de manoeuvre est
inconnu. Ailleurs, on en est réduit aux interrogations: en 1’absence de
bloc d’ancrage de jumelles, on se résoud, faute de mieux, a supposer un
ancrage dans une niche murale, tant a S0 Cucufate, & Torre de Palma,
qu’a Monte do Meio (fig. 13).

2.3. Au Bas-Empire

Les IVe et Ve siécles de notre ére sont marqués par un extraordi-
naire essor de la vie rurale. La Péninsule Ibérique se couvre de villae
trés vastes, luxueuses, décorées de mosaiques, centres de vastes do-
maines agricoles. Toutes ces exploitations cultivaient des céréales, la
plupart s’adonnaient a I’¢levage ovin, porcin et bovin et certaines a
I’¢levage des chevaux (notamment la villa de Torre de Palma). Une
grande majorité d’entre elles possédaient également des olivettes et des
vignobles, mais notre appréciation de I’ampleur de ces cultures est
obérée par le manque de données fiables. La plupart de sites de villae
n’ont pas encore livré de témoignage de ces productions et lorsqu’on a
trouvé des blocs caractéristiques comme les contrepoids des pressoirs,
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ils sont le plus souvent mal datés et mal décrits dans les publications
anciennes, comme a Fontdo (Lavra), a Vale de Prazeres, Torre dos
Namorados (Castelo Branco), a Beira, Tapada do Garriancho (Porta-
legre), a Meada, a Tapada Grande, a Alvega, Vale de Cano, Nossa
Senhora de Tourega (Evora), a Cardigos, A Moradeira ou a Mexi-
lhoeira Grande, Abicada, a Monte do Pogo Seco (Faro)(!9). Parfois, la
forme des contrepoids est connue: elle est cylindrique a Monte do Meio
(Beja: Viana 1957, p. 37), a Pisdes (Beja: Ribeiro 1972, pi. 2 montre
trois contrepoids de vis cylindriques) ou a Orzaldao (Torrdo, Setubal:
Faria & Ferreira 1986, p. 51).

Un pressoir a vis de cette époque a été mis au jour dans la villa de
Monte do Meio (Viana 1957, p. 37-40). Il était installé dans une an-
cienne salle d’apparat décorée d’une mosaique et doit €tre rapporté au
plus tot a la fin du IVe siécle. Un petit bassin bétonné en forme de fond
de dolium est placé entre la salle de presse et le contrepoids cylindrique
du pressoir: il pourrait s’agir d’une cuve de recueil d’huile, mais elle
peut aussi bien n’avoir aucun rapport avec l’installation (fig. 13). Les
vestiges ne sont pas assez bien décrits et le plan trop incomplet pour
que l’on puisse proposer une interprétation assurée. C’est aussi le cas
de la villa de Santa Vitoria do Ameixial: un ensemble de trois picces a
été interprété comme une installation de pressurage a huile par Chaves
(1956, p. 73-75). Elles comportaient des sols en béton de tuileau et la
piecce médiane (D) possédait une cuve (2,76 m de long, 0,96 m de large
et 0,21 m de profondeur). La piéce E, profonde de 0,70 m, comportait
une cupule d’un diamétre de 0,40m, dont Chaves fait un support
dans lequel tournait la vis du pressoir. La encore la description et le
plan (fig. 14) sont insuffisants pour se prononcer. Outre le fait que ces
constructions ne sont pas précisément datées, elles ne présentent
aucune disposition permettant de les interpréter comme des aires de
presse. Il est possible qu’il s’agisse en fait de cuves partiellement
arasées: l’espace E serait alors classiquement pourvu d’une cupule de
nettoyage et la faible profondeur de la cuve Db trouverait une
explication. Dans cette hypothése, il faudrait restituer des pressoirs a
I’est entre le mur A et le mur H. Leur sol ayant été totalement détruit,
n’en subsisteraient que les fondations. Aller plus loin, notamment a
propos de la détermination du produit traité, serait hasardeux.

) Pour tous ces sites, je renvoie a la somme de J. de Alarcdo, Roman Portugal,
Gazeteer 1988, sub nomine.
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Dans quelques cas privilégiés, on peut préciser la destination des
installations comme a Estoi (Milreu), a Torre de Palma (Monforte) et a
Sdo Cucufate (Vila de Frades). Dans la villa d’Estoi a Milreu (Hanel
1989), I’installation viticole comprend un fouloir, un pressoir et des
cuves de recueil, mais on ne connait pas le mode de vinification.
A Torre de Palma, les vestiges agricoles situés a 1’ouest de la grande
cour précédant la demeure aristocratique du Bas-Empire, comprennent
un pressoir, deux ou peut-étre trois cuves et un vaste entrepot que
Maloney & Hale (1996) attribuent a leur phase IV, datée du troisiéme
quart du IVe siecle. Qualifiée d’huilerie a la suite des premicres fouilles
de M. Heleno, cette installation doit vraisemblablement étre attribuée au
vin contrairement a ce que proposent Oliveira (1967) et Maloney & Hale
(1996, p. 292). 11 faut tenter de le démontrer:
— I’installation ne comporte pas de moulin, ni de meule;
— la plateforme du pressoir est vaste; il y aurait la place pour
installer deux pressoirs a leviers, mais il n’y a qu’un contrepoids;

— un fond de petite jarre est inséré dans le sol du pressoir (Oliveira
1967, fig. 2): son emplacement pourrait faire penser que 1’on a
affaire a un pressoir a huile: un tel aménagement se congoit
lorsqu’on a besoin de récupérer 1’huile de premicre pression
avant d’envoyer I’huile et 1’eau chaude de seconde pression
dans des cuves plus grandes ou s’effectuera la décantation.
Toutefois cet indice n’est pas dirimant, car certains pressoirs a
vin des environs de Pompéi sont équipés de petits dolia batis
dans leur pavement et connectés avec le sol de la presse par un
canal (villa della Pisanella par exemple: Pasqui 1897, p. 468);

— les cuves de recueil sont grandes, mais ce n’est pas non plus un

critére de discrimination (Brun 1993B);

— elles sont construites dans un vaste entrepdt mesurant environ

43 m de longueur par 14 m de largeur et rythmé par des piliers
qui délimitent une allée centrale et vingt compartiments (fig. 16).
Cet entrepot a ¢été ultérieurement cloisonné et transformé en
picces d’habitation (phase V: V-VIP si¢cles), mais il est évident
que, au cours de la phase productive, il était libre de tout
aménagement bati.

Ce type de grand hangar, rythmé par des piliers et comportant des
cuves, est connu en Italie (villa de Russi: Corlaita Scagliarmi 1975) et en
Narbonnaise (villa de Saint-Barthélémy de Montgey, Tarn: Passelac
1986). IlIs semblent -caractéristiques d’installations viticoles ou 1’on
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vinifiait non dans des jarres de terre-cuite, mais dans des vaisseaux de
bois. La villa de Russi est située dans la région de Ravenne, dans cette
Cisalpine de peuplement gaulois ou, selon Strabon, la vinification était
conduite dans de grands foudres.

On peut interpréter ces observations dans le cadre d’une produc-
tion de vin d’autant plus que la culture de la vigne est attestée par la
découverte de serpettes de vignerons (Alves 1989, p. 94). Grace a une
ouverture pratiquée dans le mur nord du pressoir, le raisin était déversé
dans la partie nord de la plateforme qui servait de fouloir. Le moft
pouvait s’écouler dans I'une ou l’autre des cuves. Lorsque le raisin était
assez foulé, on le pressurait immédiatement et le jus s’écoulait dans une
des cuves. L’intérét de posséder plusieurs cuves de recueil du mofit ré-
sidait dans la possibilit¢ de vider 1'une pendant que I’on utilisait 1’autre
et éventuellement de séparer les jus issus du foulage de ceux extraits a
la presse. On sait que les jus de presse n’ont pas la méme composition
que les molts tirés du foulage et que Pline recommandait notamment
de ne pas méler aux autres le jus provenant du marc de deuxiéme
serre (29). Le moit était ensuite transvasé des cuves dans des récipients
pour que la fermentation puisse s’effectuer. Le grand hangar était
susceptible de loger vingt foudres. En laissant un espace de circulation
autour des piliers, on pourrait restituer des foudres mesurant 1,80 m de
diamétre et 3,40 m de longueur, soit d’une capacité moyenne de 85 hl,
ce qui donnerait une capacité théorique de production maximale de
1700 hl. Pour relativiser ce chiffre, il faut le comparer a ceux obtenus
dans les domaines viticoles d’Italie et de Narbonnaise (voir, en dernier
lieu, Tchernia 1995). Les villae italiennes ont des capacités de vinifica-
tion variant de 100 hl (villa Regina) a 792 hl {villa de la Pisanella) et a
880/1100 hl {villa de Settefinestre). Il faut aller dans la province de
Narbonnaise pour dépasser ces chiffres: la villa de Cavalaire (Var) pré-
sentait des capacités de production pouvant atteindre 1700 hl, celle de
La Roquebrussanne (Var) 1020 hl, celle de Donzeres (Drome) 2500/
/3000 hl et celle de Rians (Var) au moins autant (Brun & Congés 1994).
A. Tchernia retient une fourchette de rendement comprise entre 35 hl
et 60 hl a I’hectare au maximum. Les plus grands de ces domaines

(29 Vairon R. R. 1, 54, 3: “Lorsque le marc sous le pressoir a cess¢ de s’écouler,
certains coupent tout ce qui dépasse et le pressent a nouveau et aprés ce nouveau pres-
surage obtiennent ce qu’on appelle le vin de rognure et le conservent a part car il a un
got de fer”.
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pouvaient donc posséder entre 40 et 80 hectares de vignes. Si 1’on
applique les mémes ratios a Torre de Palma, il faudrait estimer que le
vignoble couvrait entre 30 et 50 hectares.

A Sdo Cucufate, les fouilleurs n’ont décelé aucun changement
dans la zone des pressoirs au cours du Bas-Empire. Plus au sud,
toutefois, un vaste entrepdt fut alors construit. Il s’agit d’un batiment
large de 12 m et dont la longueur excede 20 m; I’évolution de son plan
n’est pas claire, mais il semble bien que, primitivement, il ait été¢ divisé
en deux nefs par une série de piliers axiaux. La encore, il pourrait s’agir
d’un vaste chai a vin abritant des foudres qui, dans un second temps
aurait été cloisonné et transformé en piéces a usages indéterminées.

Comme pour le Haut-Empire, la production d’huile reste mal con-
nue (on ne peut que lui attribuer, sous toutes réserves, que l’installation
de Monte do Meio). Cette anomalie tient certainement au manque de
prospection systématique et a la rareté des dégagements des parties
agricoles. En effet, les vestiges les plus caractéristiques de la produc-
tion de P huile, les meules et les moulins, ont tendance a disparaitre plus
aisément que ceux des pressoirs, plus encombrants et peu réutilisables
(Brun 1993B). Gageons que l’intérét suscité par les productions agrico-
les et la vie économique amenera sous peu une documentation renou-
velée sur ce sujet.

Il reste qu’il faut se poser la question de I’existence de régions de
production spécialisée et celle des débouchés commerciaux. L’état
actuel de la documentation privilégie 1’Alentejo comme grande région
viticole dés le Haut-Empire, mais il existe quelques sites de production
dans la vallée du Douro et il est possible que cette région soit sous
représentée dans la documentation. Pour I’huile, on manque encore de
données pour se prononcer. Quant aux débouchés, une vaste enquéte
reste @ mener d’'une part pour tenter de trouver les lieux de consom-
mation des amphores Lusitaniennes 3 qui ont dii souvent étre con-
fondues dans les publications avec des amphores gauloises 4 ou Dressel
30. Si notre hypothése de vinification en foudres est exacte, il en
découle que la majorité du vin produit a partir du Il siécle dut étre
commercialis¢é en tonneaux. On buterait alors sur une des limites des
sources archéologiques, la conservation des documents; a moins de
découvrir de nouvelles sources écrites, la question de la diffusion du
vin lusitanien depuis les Antonins jusqu’au Bas-Empire a toutes
chances de rester insoluble.
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FIG. 1 - Carte des sites mentionnés.



FIG. 2 - Fouloir de Ponte da Igreja, d’aprés Russell Cortez 1951, fig. 24.




































FIG. 14  Villa de Santa Vitoria do Ameixial, d’aprés Chaves.











