
Cuadernos de Arqueología 
Universidad de Navarra 13,2005, págs. 87-114 

ALCOHOL Y CAMPANIFORME 

Antonio VÁZQUEZ CUESTA1 

RESUMEN: Los recientes hallazgos de cerveza en recipientes neolíticos y campaniformes ofrecen una 
nueva base empírica sobre la que replantear ciertas hipótesis. El panorama que dibuja la documentación actual 
impide que aceptemos sin crítica planteamientos que, como los de Andrew Sherratt, suponen el marco de refe
rencia para la interpretación del alcohol en la Prehistoria Reciente europea. Se plantea una vía indígena occi
dental para la elaboración de alcoholes y se pone en duda el gran valor que se ha asignado a la cerveza en mo
mentos campaniformes. 
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SUMMARY: In the last years it has been documented beer in several bell-beakers from the Iberian Pe
ninsula. It could be though that this confirms Sherratt's hipothesis about alcohol and bell-beakers. But we are 
going to argue that it has no sense. The bell beaker beer is not a novelty. In West Mediterranean we have neolit
hic beer made with barley. And we also have neolithic honey, a self-fermenting product quite suitable for made 
alcohol: mead. Another products suitables to make alcoholic drinks are present as well, like the wild grape, do
cumented in ancient neolithic sites. It is not necessary to súpose an oriental diffusion of brewing. It is also ar
gued, that we can not assume without criticism that beer is a hig value product in bell-beaker times. 
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1. INTRODUCCIÓN 

La idea de que los campaniformes contuvieron alcohol, es una propuesta que se aco
modó bien tanto entre las clásicas hipótesis histórico-culturales, como entre los "recientes" 
planteamientos surgidos a fines de los años 70. De hecho el alcohol no sólo soportó el aban
dono del Pueblo Campaniforme por la vanguardia de la investigación hace 3 décadas, sino 
que salió enormemente reforzado. Burgess y Sherman (1976) le otorgaron papel protagonista 
en su novedosa hipótesis sobre el significado del campaniforme, al igual que hizo Andrew 
Sherratt tiempo después (1987,1991,1995b). El alcohol, de este modo, llegó a ser parte cons
titutiva del "estereotipo campaniforme" (Case, 1995). 

Este paradigma sufrió sus críticas más serias de la mano de Humphrey Case (1995) y 
Neil Brodie (1994, 1997). Las primeras pruebas contundentes sobre el contenido alcohólico 
de algunos campaniformes han llegado, sin embargo, en el nuevo milenio. 
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Podría parecer que la hipótesis de Andrew Sherratt ha salido reforzada tras los hallaz
gos de cerveza en la Península Ibérica. Nosotros creemos que esto no es así. Es lo que inten
taremos justificar en las páginas que siguen. 

2. LA VINCULACIÓN TEÓRICA ACTUAL ENTRE ALCOHOL Y 
CAMPANIFORME 

En 1976 Colin Burgess y Stephen Sennan publicaron un artículo fundamental para el 
proceso de ruptura con el "pueblo campaniforme". En este trabajo el primer argumento adu
cido fue la variabilidad detectada en el registro arqueológico. 

Gracias al aumento de los estudios regionales, Burgess y Shennan demostraron que el 
campaniforme no satisfacía en modo alguno el concepto de cultura arqueológica dado por 
Gordon Childe (1929). No era posible detectar un sistema económico o social común en los 
yacimientos campaniformes, como tampoco se percibía uniformidad en enterramientos, mo
numentos rituales o hábitats. 

Para ellos, el "equipo internacional campaniforme" no era más que un agregado de ob
jetos que se acomodaba relativamente bien entre los distintos usos locales. 

Este tipo de evidencia, discordante con los modelos de interpretación tradicional, les 
empujó a plantear una nueva hipótesis que conciliase la variabilidad del fenómeno con su ex
tensión. Dado que no veían lícito el recurso a un pueblo artífice de la expansión campanifor
me, plantearon que el fenómeno estuviese relacionado con algún tipo de actividad adoptada 
por las sociedades europeas del momento: una clase de moda. 

La recepción de una serie de elementos materiales por parte de diversos grupos huma
nos sin que mediase la expansión de un pueblo, les pareció del todo factible. Tomaron como 
ejemplo la difusión del equipo "Galo-belga" desde los Alpes a Gran Bretaña, pasando por los 
Pirineos y el bajo Rhin, durante el siglo I a.C. Este equipo, que incluía algunos elementos re
lacionados con la gastronomía, se extendió por motivos principalmente comerciales, y en su 
favorable recepción jugó un importante papel el prestigio. 

Ahora bien, no creyeron que el campaniforme, fenómeno correspondiente a un mundo 
mucho más primitivo, pudiera explicarse únicamente por unos valores estéticos y tecnológi
cos superiores a los de las cerámicas locales. Por ello propusieron que el valor de los campa
niformes estuviese relacionado con su contenido, como puede argumentarse, por ejemplo, pa
ra los recipientes de whisky en los yacimientos indígenas de Norteamérica. 

En cuanto a los posibles factores de expansión del campaniforme, comenzaron por in
dicar aquellos que no les parecieron verosímiles. Para ello señalaron los motivos que se adu
cían para la difusión del equipo Galo-belga que, al corresponder a un mundo más avanzado, 
no los consideraron determinantes en época campaniforme. Así, "no habría sido comercio de 
lujo, ni la expansión de una civilización [superior] ni la marcha de milicias" (Burgess y Shen
nan, 1976: 310). De este modo, plantearon que se han de considerar cuestiones de religión, 
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culto, ceremonial y prestigio como elementos explicativos de su adopción. Para entender su 
difusión, no habría que suponer más que contactos ínter-tribales nada extraordinarios. 

Una explicación completamente religiosa no les satisfizo, pues habría de llevar apare
jada una mayor uniformidad en los usos funerarios y rituales. La correspondencia entre tum
ba individual y campaniforme había sido "enormemente exagerada''' (Burgess y Shennan, 
1976: 310). Aceptaron que el campaniforme hubiese tenido cierta influencia espiritual, pero 
no lo suficientemente intensa como para cambiar radicalmente las diversas tradiciones fune
rarias. 

Su idea de que el contenido de los recipientes fuese más importante que la propia vasi
ja, les llevó a relacionar la expansión campaniforme con el cultivo de la cebada, hechos rela
tivamente contemporáneos. Así propusieron que el alcohol, que habría de ser una novedad en 
el panorama europeo, podría ser un buen argumento para explicar la expansión tanto de la be
bida, como del recipiente asociado a su servicio. Esta sería la base, si bien consideraron que 
el campaniforme tuvo que estar acompañado de toda una serie de prácticas e ideas que lo con
virtieron en elemento central de una ceremonia de prestigio. Ésta ceremonia, enriquecida de 
región en región, habría acabado por adquirir un ethos heroico. 

Como ejemplo de un rito ínter-tribal extenso al que se asocian una serie de materiales, 
tomaron el caso del Culto Peyote del siglo XIX. Éste, adoptado por sociedades de muy dife
rente nivel socioeconómico, presentaba la ingesta del peyote como elemento clave de una ce
remonia notablemente estandarizada. El Culto Peyote logró mantener sus rasgos fundamenta
les inalterados, a pesar del enriquecimiento que podía sufrir en los distintos grupos, y de la 
gran extensión alcanzada: desde México a zonas del Canadá. 

Interesaba señalar tanto la expansión de una ceremonia con material asociado, como la 
ausencia de móviles migratorios o comerciales para explicar esta difusión. Para la dispersión 
campaniforme no haría falta recurrir más que a los tratos habituales entre pueblos y, todo lo 
más, a mercaderes, prospectores, aventureros y refugiados. 

A la metalurgia le concedieron un papel destacado, puesto que en diversos lugares de 
Europa, el primer trabajo del metal ronda la horquilla cronológica de la expansión campani
forme. En ningún caso pretendieron la existencia de prospectores o metalúrgicos campanifor
mes en un sentido clásico, migratorio, del término. Lo que si vieron es una lógica e impor
tante relación metal-campaniforme, con algunos ejemplos que resultan elocuentes, caso de las 
tumbas de artesanos metalúrgicos con campaniforme de Holanda. 

Plantearon, en fin, que el campaniforme quedó inscrito en una comunidad de tradición 
que afectó al Occidente europeo durante el Neolítico y la primera Edad del Bronce, comuni
dad ésta identificable a partir de los flujos de ideas y materiales que se perciben en el regis
tro arqueológico, desde el megalitismo a la circulación de ámbar, sin necesidad de explicar to
do ello como fruto de migraciones continuas (Burgess y Shennan, 1976: 309-331). 

En este trabajo, como en el clásico de Clarke (1976) se observa sin mayor problema la 
primera consecuencia del abandono del pueblo campaniforme: desaparecen los sujetos res-
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ponsables de la expansión de una serie de materiales. Es una obviedad, desde luego, pero los 
motivos de la difusión del campaniforme siempre serán claves en cualquier hipótesis sobre su 
significado. Burgess y Shennan (1976) buscaron una explicación global que se amoldase a la 
variedad del registro: lo que se expande es, en primer lugar, una idea. La sustancia de esa idea 
se encuentra en algún tipo de ritual donde el alcohol pudo ser importante. Todo ello les pare
ció coherente con la variedad del registro por cuanto tenían un ejemplo, el Culto Peyote, que 
se verificó entre muy distintos tipos de sociedad. El verdadero desarrollo de esta propuesta va 
a llegar a partir de 1987 con Andrew Sherratt, como veremos en detalle. 

Para Sherratt el alcohol, en Europa, habría supuesto una nueva forma de ingerir narcó
ticos: la bebida. El alcohol y la parafernalia asociada a su servicio habrían nacido en Oriente 
Próximo. Desde allí se difundirían hacia Europa donde, tras varios siglos de diversa evolu
ción, acabarían siendo el distintivo de unas nuevas élites (Sherratt, 1987: 90-98; 1991: 60; 
1995b: 24-34). 

En la Europa templada no se habría cultivado la vid hasta tiempos romanos. Por tanto, 
la extensión de diversos equipos de bebida en la Europa prehistórica (Ánfora Globular, Cerá
mica Cordada, Campaniforme) podría significar la expansión de variados sustitutos del vino, 
la bebida original (Sherratt, 1987: 90-98; 1995b: 31) Para elaborarlos los europeos habrían 
adaptado al medio líquido los narcóticos tradicionales, antes inhalados o mascados. Éste pu
do ser el caso del opio en momentos del TRB (Trichterrandbecher) dada la similitud de algu
nos de sus recipientes con la cápsula de adormidera invertida. Del mismo modo, la decora
ción de la Cerámica Cordada podría relacionarse con las fibras del cáñamo y su resina, el 
hachís, habría formado parte del contenido de estos vasos, quizá mezclada con alcohol. La de
coración cordada de algunos campaniformes pudo ser una reminiscencia del cáñamo, pero 
con este tipo cerámico lo importante es que se generalizaría el alcohol (Sherratt, 1991: 56-57). 

Para producir alcohol los europeos tendrían que haber recurrido a diversas fuentes de 
azúcar: miel, frutos y cereales malteados. Con la miel y los frutos se habrían preparado alco
holes a caballo entre hidromiel y vinos. La miel no pudo haber mantenido una tradición alco
hólica, sencillamente por la escasez del producto. De ahí que no existiese una costumbre in
dígena de fabricar alcoholes, y que luego la miel se adulterase con frutos y quizá con cereales 
(Sherratt, 1987: 93-96; 1995b: 25). 

El cereal tampoco habría sido suficiente para la invención y generalización de la cerve
za en Europa. Se requiere excedente para su fabricación, y el conocimiento del malteado y de 
las levaduras no ha de darse por sentado por el mero hecho de cultivar cereales. Habría que 
esperar a la Edad del Hierro para encontrar cervezas puras en Europa (Serratt, 1995b: 24-25). 
La producción cervecera occidental habría comenzado, como pronto, con los Campos de Ur
nas (Sherratt, 1987: 95). 

Entonces ¿dónde y por qué nació el alcohol? Su origen habría que situarlo en el entor
no mediterráneo, concretamente en Oriente Próximo. Allí, el empleo de productos con alto 
contenido en azúcares y sujetos a fermentación natural, como la savia y los dátiles de la pal
mera datilera, pudo motivar la explotación sistemática de otros productos, como la vid. Du
rante el IV milenio ac , en Levante, se cultivarán higueras, olivos, palmeras datileras y vides. 
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Una vez familiarizados con el proceso de fermentación, éste pudo extenderse a la obtención 
de alcoholes a partir de cereales o miel (Sherratt, 1995b: 24-26). 

Esta es, en sus líneas básicas, la hipótesis de Sherratt sobre la génesis del alcohol y su 
posterior difusión hacia la Europa templada. 

Ahora bien, esto ha de relacionarse con el complejo cambio socioeconómico propuesto 
para la Europa del IV y III milenios ac. Durante el III milenio BC asistimos a la expansión 
sucesiva por Europa del Ánfora Globular, la Cerámica Cordada y el Campaniforme, todos 
ellos definidos por unas cerámicas características que alcanzan gran difusión. El equipo que 
precede al Campaniforme, la Cerámica Cordada, se presenta como un set masculino de reso
nancias guerreras, cuya expresión funeraria suele ser el enterramiento individual bajo túmulo 
(Sherratt, 1987: 86-87). 

Con el Campaniforme, nacido en un área próxima a la Cerámica Cordada según el Mo
delo Holandés, vemos cuajar tendencias previas respecto a los enterramientos (individual ba
jo túmulo) la parafernalia guerrera (ahora con ítems arqueros) y el vaso para beber (el propio 
vaso campaniforme). Su extensión geográfica, la mayor de estos conjuntos materiales, vincu
ló plenamente el Occidente y Este europeos (Sherratt, 1987: 87). 

Relacionó (Sherratt, 1987: 88-90) esta secuencia de aparición y extensión de conjuntos 
materiales con los cambios tecnológicos, económicos y sociales acaecidos en Europa a partir 
del 3500 BC. Toda una serie de transformaciones que se encuentran en el seno de lo que de
finiese como "revolución de los productos derivados" (Sherratt, 1981). 

La introducción del arado en Europa desde Anatolia habría favorecido el clareo de la 
masa forestal, lo que permitió la extensión de la ganadería gracias al incremento del pasto dis
ponible. Los espacios abiertos también habrían hecho posible la introducción del caballo, pro
pio de las estepas del Este, en el centro y Oeste europeos, en momentos del Ánfora Globular. 

La cabana europea se habría incrementado además con la oveja de lana, que pudo sus
tituir a la europea de pelo, permitiendo así el disfrute de una nueva fibra textil. 

De todo ello el elemento fundamental sería el arado, que a la larga habría permitido un 
mayor dominio masculino de la producción. El caballo o la oveja fueron nuevos elementos de 
prestigio; en el primer caso por la novedad que habría supuesto el animal y su jinete, a lo que 
se une el hecho de un caro mantenimiento. La oveja de lana pudo ser importante por su fibra, 
susceptible de ser teflida con más variedad que el lino o el esparto, las fibras comunes en Eu
ropa. La necesidad de contar con amplios pastos para la cría de ovejas pudo ser un freno a su 
número, favoreciendo así el valor de la lana (Sherratt, 1987: 88-90). 

Como dice (Sherratt, 1987: 89), Europa se abrió, tanto por la deforestación como por el 
aumento de contactos entre sus pobladores. Los excedentes se incrementaron y comenzaron 
a despuntar élites que pudieron montar caballos y vestir ropas de lana, se acompañaban de 
ítems guerreros y vasos de beber. Es lo que mostrarían, sobre todo, la Cerámica Cordada o el 
Campaniforme. 
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Ahora bien, estas élites surgidas al calor de la revolución de los productos secundarios 
no serían una novedad en tanto que élites, sino como un nuevo tipo de individuos poderosos 
con una subcultura particular, distinta a la de las élites precedentes (Sherratt, 1987: 89; 1991: 
60-61). Para percibir este cambio es necesario observar comparativamente el mundo ritual de 
la Prehistoria Reciente europea y la transformación operada en él. Al igual que otros autores 
de los años 80 (Thorpe y Richards, 1984; Thomas, 1987), Sherratt nos describe el paulatino 
abandono del mundo ritual megalítico y el triunfo de unas prácticas centradas en individuos 
concretos. Estos últimos comenzaron a ser enterrados solos, en fosas cubiertas por un modesto 
túmulo que no volvía a ser visitado (Sherratt, 1991: 59-60). 

Como ya viéramos en Burgges y Shennan (1976), Sherratt asume que el valor de los re
cipientes ha de estar relacionado con su contenido. Siguiendo esta lógica, las imitaciones eu
ropeas de los vasos metálicos orientales no se habría limitado a los recipientes, sino también 
a su uso: la ingesta de intoxicantes por parte de individuos determinados, en contextos socia
les bien definidos (Sherratt, 1987: 90; 1991: 60). 

Esta imitación y las sucesivas expansiones de los equipos de bebida, cobran sentido al 
relacionar estos hechos con el nuevo tipo de élites surgidas en Europa. Éstas habrían encon
trado su propia forma de expresión en el nuevo modo de consumo (Sherratt, 1991: 60-61). 

Plantear que los equipos cerámicos contuviesen alcohol u otro tipo de droga no es tri
vial. Sherratt ha dedicado especial atención a la sociología de los narcóticos, integrando el 
consumo de este tipo de sustancias en el contexto del consumo en general. Para él, "los actos 
de comer, beber o vestirse no son simplemente respuestas privadas a necesidades individua
les" (Sherratt, 1991: 51). 

El consumo de alimentos y narcóticos nos puede definir, a gran escala, bloques cultu
rales, mientras que en el seno de una comunidad puede mostrarnos detalles de interés sobre 
la composición del grupo y las relaciones sociales que lo vertebran. 

El caso de los narcóticos es de particular interés, dadas las especiales características de 
este tipo de sustancias. Su capacidad de alterar la conciencia y el comportamiento las hacen 
susceptibles de un gran control social, al menos de un uso restringido. Los límites impuestos 
al consumo de narcóticos pueden relacionarse con cuestiones de género, estatus y riqueza, a 
lo que debe unirse la finalidad de este tipo de consumo, ya sea hedonista, médico o de tipo ri
tual (Sherratt, 1995b: 15-16). 

Considera que el consumo hedonista es una excepción permitida en pocas culturas, por 
lo que habría que fijarse sobre todo en la práctica "médica" para comprender el empleo bási
co de estos productos. Ahora bien, considera que los usos médicos habrían estado dentro de 
la esfera sagrada o ritual, ámbito controlado por las élites prehistóricas europeas (Sherratt, 
1995a: 15-16). 

Ahora nos interesa centrarnos en el alcohol, pues el conocimiento que tenemos sobre 
su presencia en la Prehistoria occidental se ha incrementado notablemente el los últimos 
años. 
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3. ALCOHOL EN LA PREHISTORIA DEL OCCIDENTE EUROPEO 

Hoy sabemos de la gran antigüedad del alcohol en la prehistoria del occidente europeo. 
Éste se ha documentado en forma de cerveza, como veremos posteriormente. Ahora plantea
mos la posibilidad de que el alcohol no fuese un producto llegado a estas tierras por difusión, 
como proponía Sherratt (1987, 1991, 1995b). Creemos que es teóricamente posible que los 
habitantes de la Península Ibérica desarrollasen la producción de alcohol de forma autónoma. 
Lo argumentaremos describiendo las propiedades de la miel. 

Sherratt descartaba la miel como una vía indígena para obtener alcohol en Occidente, 
previa a los brebajes de imitación. La consideró un producto muy escaso, como dijo: "no es 
probable que el suministro de miel en la Europa templada sostuviese una producción masiva 
de hidromiel, que incluso en la Edad Media era cuatro veces más cara que la cerveza " (She
rratt, 1985: 95; misma idea, 1995 b: 25). Él mismo caracterizó la miel, en concreto la hidro
miel, como un producto escaso, caro, de élites, con trascendencia en la mitología indoeuropea 
y gran aprecio incluso entre los griegos (Sherratt, 1987: 95; 1995b: 25). Por tanto, con la hi
dromiel estamos ante un producto susceptible de haberse usado en "rituales" o cierto tipo de 
contextos sociales específicos. Exactamente como propuso para los opiáceos o el cannabis. 
Además, que no pudiese mantener una tradición alcohólica no es argumento tan válido en su 
discurso: planteó que los brebajes de mieles con frutas fueron una respuesta de imitación an
te la costumbre oriental de beber. Es decir, la miel si fue válida y suficientemente abundante, 
en su hipótesis, cuando la hidromiel se considera copia. 

Varios autores han propuesto que la miel fuese un producto valioso en sí mismo y a la 
vez escaso, todo lo cual la habría hecho ser un bien demandado y sujeto a intercambios, aún 
a larga distancia, en la Europa prehistórica (Dickson 1978:110, sigue a Clarke y a Crane; She
rratt, 1987: 95). Otros autores han asumido sin mayor problema este valor (Brodie, 1994: 19). 

Ese valor derivaría, por ejemplo, de la gran cantidad de azúcares que contiene la miel, que 
de hecho se revela como la mayor fuente de azúcar de la prehistoria europea (Serratt, 1987: 95; 
Dickson, 1978: 112). Se la reconoce como el principal edulcorante occidental, hasta la intro
ducción masiva de la caña de azúcar en la Edad Moderna (Belitz y Grosch, 1988: 702). Pero 
considerar sólo su contenido en azúcares es limitar las posibilidades del producto, lo cual equi
vale a restringir los diversos motivos por los que sería apreciada en tiempos prehistóricos. 

Desde un punto de vista alimenticio, su gran cantidad de carbohidratos la convierten en 
una notable fuente de energía (Belitz y Grosch, 1988: 702) que además es de efecto "inme
diato", habida cuenta de la alta presencia de glucosa. Sin embargo, también ofrece importan
te reserva energética, dado que la fructosa (el azúcar principal) queda almacenada en el híga
do en forma de glucógeno (Prior Canales, 1989: 9). 

Si como alimento le podemos dar importancia, incluso en niños ayuda en la asimilación 
del magnesio y el calcio (Prior Canales, 1989: 9) no está exenta de otras propiedades que la 
hacen de gran interés. Por ejemplo, se la atribuyen "virtudes tonificantes, digestivas, cardio-
tónicas, protectoras de las vías respiratorias, laxantes, desintoxicantes, euforzantes, etc" 
(Piaña et alii, 1989: 12). Ciertas propiedades son más claras en algunas variedades de miel, 
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como la de Tilo, que parece ser especialmente útil como ingrediente en infusiones expecto
rantes (Piaña et alii, 1989: 87). 

También hemos de considerar los efectos de la miel en aplicación tópica, pues incluso 
actualmente forma parte de cremas para heridas y algunos cosméticos (Belitz y Grosch, 1988: 
702). Como recordaba Dickson (1978: 112) uno de los usos tradicionales de la miel incluía su 
presencia en vendajes para heridas. En efecto, las propiedades antisépticas de la miel y su de-
mulcencia, favorecen la cicatrización y protección de la piel (Prior Canales, 1989:10). Su ac
ción bacteriostática deriva de su contenido en peróxido de hidrógeno (Belitz y Grosch: 1985: 
700) en ácido fórmico y germicina. Dicho de otra manera, es un producto "exento de micro
bios" (Prior Canales, 1989: 8). 

Esto nos lleva a mencionar otro uso importante de la miel: su empleo como producto con
servante, por ejemplo, de frutas, tal como parece que se usó en tiempos romanos (Prior Canales, 
1989: 3). Este hecho nos parece especialmente significativo, pues la identificación de compues
tos mieles-frutas en vasijas prehistóricas, no tiene por qué verse sólo o en primera instancia co
mo muestra de brebajes alcohólicos (Sherratt, 1987; 1995b). La miel con frutos carnosos docu
mentada en el poblado del Bronce Final de Geno podría explicarse como un producto de conserva 
(Tresserras, 1998: 252). Incluso nos cabe plantearlo para el contenido del recipiente de Egtved, 
aún cuando en él también aparecen restos de cereal, por lo que somos cautos (Sherratt, 1987:96). 
Yendo un poco más lejos, en realidad no mucho, se puede emplear miel diluida en agua para co
cer frutas y obtener confituras o mermeladas (Piaña et alii, 1989: 39; Tresserras, 1998: 252). 

Con la miel obtenemos alcohol. De hecho, si no sabemos conservarla, lo más probable 
es que fermente de manera espontánea dando lugar, por lo común, a alcohol etílico, anhídri
do carbónico y/o ácido acético (Piaña et alii, 1989: 58). 

El ácido acético es el componente principal del vinagre, y se genera a partir del alcohol 
etílico. Es una segunda fermentación, provocada por microorganismos Acetobacter, por lo que 
antes de obtener vinagre, tenemos alcohol. La posibilidad de obtener vinagre en tiempos 
prehistóricos, y la miel ha sido uno de los productos europeos tradicionalmente empleados en 
su preparación, resulta de gran interés, por cuanto puede emplearse como conservante, por 
ejemplo en encurtidos (Astiasarán y Martínez, 2000: 260). 

Otro de los productos de la fermentación es el anhídrido carbónico, presente también en 
la cerveza (Belitz y Grosch, 1988: 717). Por último, tenemos el alcohol etílico, que ya sabe
mos que precede al ácido acético en el proceso de fermentación. 

¿Por qué fermenta la miel? Partimos de un producto saturado de azúcares y fermenta, 
en primer lugar, por las levaduras, que siempre están presentes en ella (Piaña et alii, 1989: 16, 
57). Suponemos que el contenido de levaduras es especialmente elevado en las mieles tardí
as, de agosto y septiembre (Belitz y Grosch: 1988: 696) pues mientras se aproxima el otoño 
se incrementa la presencia de levaduras en las flores (Piaña et alii, 1989: 57). En combinación 
con las levaduras, son temperatura y humedad las que determinan el inicio de la fermentación. 
Las condiciones necesarias en cuanto a contenido de levaduras y humedad relativa de la miel 
quedan reflejadas en la Tabla I. 
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Humedad de 
la miel 

Contenido en 
Levaduras 

Fermentación 

< 17% cualquiera No 

17,1-18% > lOOOc/g Si 

18,1-19% > 10 c/g Si 

> 19% l c / g Si 

Tabla I, a partir de los datos de Piaña et alii, 1989: 57-59. 

Si mantenemos la miel por debajo del 17% de contenido en agua, no fermentará en un 
año. 

La horquilla de 15 a 25° C es en la que se cumple todo este proceso, siendo la tempera
tura idónea de fermentación 16° C. Si mantenemos la miel por debajo de los 10° C, o por en
cima de los 26° C, no fermentará (Piaña et alii, 1989: 16-55-57). 

Pero la capacidad de absorción de agua por parte de la miel también depende de la tem
peratura. A 20° C, la miel absorberá agua si la humedad relativa del aire pasa del 60%, mien
tras que a 5-15° C, con gran humedad relativa del aire, también la absorberá (Piaña et alii, 
1989: 59; no se precisa la humedad relativa en el último caso). 

La humedad relativa de la miel en el panal, ya madura para su recolección, suele ser de 
entre el 16 y el 18%. Al extraerla, si comienza a absorber humedad ambiental, su porcentaje 
en agua puede ascender hasta un 1% diario (Piaña et alii, 1989: 16-59). 

Por todo lo dicho, se entiende que la principal preocupación de los apicultores moder
nos, en el proceso de conservación, sea mantener la humedad y la temperatura dentro de los 
límites correctos. Ha de ser el mismo problema al que se enfrentaron los primeros recolecto
res de miel, si lo que pretendían era conservarla tal y como sale del panal. De todas formas, 
estamos hablando de la miel pura, porque en cuanto la hidratemos, estamos en disposición de 
obtener hidromiel (Piaña et alii: 39). 

Por tanto, para conservar la miel, hemos de mantenerla en un contenedor hermética
mente sellado para evitar que aumente su humedad relativa. Basta para ello un recipiente de 
madera perfectamente seca, con las paredes enceradas, tal y como se ha usado en zonas eu
ropeas hasta tiempos recientes (Piaña et alii: 61). De esta manera, si la miel envasada contie
ne menos del 17% de humedad, podrá conservarse sin riesgo de fermentación hasta un año. 
Queda claro que la miel pudo conservarse sin necesidad de contar con la cerámica. 

También hay que vigilar, como hemos visto, la temperatura, pues aún cuando se man
tenga la humedad relativa del producto en los valores señalados, se corre el riesgo de que la 
miel cristalice. Éste proceso puede iniciarse a temperaturas entre 10 y 15° C, siendo la hor-
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quilla óptima de 14-15° C. Dado que al cristalizarse la glucosa se deshidrata, aumenta la hu
medad relativa en el resto del producto, lo que puede conducir a fermentación. En todo caso 
parece que depende, de nuevo, de la humedad relativa de la miel, que habrá de estar en torno 
al 17,5%, con lo que se obtendrá una cristalización homogénea, evitando el riesgo de fer
mentación. En la cristalización del producto también influye el tipo de miel, pues algunas pue
den ser ajenas al proceso durante años, mientras que otras, caso de la miel de brezo, pueden 
llegar a cristalizarse en el panal (Piaña et alü, 1989: 28). 

A pesar de todo lo visto, es relativamente fácil evitar que una miel fermente: pasteuri-
zarla (Belitz y Grosch, 1988: 697). Esto se consigue calentando la miel durante 6 ó 7 minu
tos a 78° C, y conseguiremos el mismo efecto con otras combinaciones, por ejemplo, a 50° C 
en 5 horas. Es el motivo por el que no fermentan nuestras mieles comerciales, a las que esta
mos acostumbrados. 

En suma, las mieles son un producto que requiere de unas atenciones para conservarlas 
tal y como las extraemos del panal, algo que debe ser una obviedad para quienes estén fami
liarizados con su producción. 

Lo interesante es que en este caso conservación se opone, fundamentalmente, a fer
mentación (alcohólica añadamos) por lo que su presencia en el Neolítico europeo nos pone en 
el brete de plantear hasta qué punto manejaban esta materia. Podemos recordar aquí, muy in-
tencionalmente, el "sin duda fermentada" de Sherratt (1987: 96) ante la posible miel de Ash-
grove. Es en el fondo lo que ahora queremos sugerir: ¿pudo haber alcohol de miel en el Ne
olítico europeo? No tenemos certeza absoluta, pero como posibilidad, dado que tenemos miel 
en recipientes cerámicos, ya no se puede descartar. 

En Europa occidental, que conozcamos, tenemos cera de abejas-miel en el Neolítico bri
tánico (Needahm y Evans, 1987: 25), miel-hidromiel en el de la Península Ibérica, como su
cede en Azután, Toledo (Bueno et alü, 2005a: 28) y al menos cera de abejas en Andorra (Ya-
ñez et alii, 2002: 188-189). También se ha documentado en momentos posteriores, sin ánimo 
de ser prolijos, la tenemos en el Calcolítico de Toledo (Valle de las Higueras, Huecas. Bueno 
et alii, 2005 b: 23) el Calcolítico-Bronce de Escocia (Ashgrove, Fife; Dickson, 1978) en la 
Edad del Bronce danesa (por ejemplo Egtved; Dickson, 1978) y por volver a la Península, la 
tenemos en el poblado del Bronce Final de Geno, documentada nada menos que en 9 reci
pientes (Maya et alii, 1998: 251) Comentaremos el caso neolítico del interior peninsular y el 
británico. 

Los estudios en el dolmen de Azután (Azután, Toledo) se han completado recientemen
te, verificando una ocupación infratumular. Ésta ha proporcionado, a partir del carbón de un 
poste de cabana, la fecha de 5250 ± 40 BP, calibrada a 2 sigma tenemos 4220-3970 BC (Be
ta 157731; Bueno Ramírez et alii, 2002: 70; Bueno et alii, 2005a: 157-159). Se recuperaron 
molinos y cerámicas impresas e incisas. El análisis de uno de los fragmentos cerámicos de
paró pólenes alterados de brezos (Erica, sp) jaras (Cistaceae) y encina, así como restos de áci
do cerótico, esteres de cera de abejas, glucosa y diatomeas. Estos elementos han permitido 
identificar el residuo como prueba de la presencia de miel, probablemente diluida en agua 
(Juan-Treserras, Matamala, 2005: 235-241). 
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En este nivel bajo túmulo las muestras polínicas permiten reconstruir un ambiente más 
húmedo que el actual, dominado por la dehesa. Los análisis del utillaje de molienda han de
parado restos de harina gruesa de bellotas, y las tierras del túmulo certifican la presencia de 
campos de cereal (Beño et alii, 2002: 74; Bueno et alii, 2005a: 25-36). 

Needham y Evans (1987: 26) señalan cómo puede atenderse a la producción de miel, 
incluso incrementarla, mediante el sistema conocido como "forest beekeeping". Ésto es, en lí
neas generales, una oportuna gestión del medio para favorecer a las comunidades de abejas y 
obtener mejores rendimientos en la cosecha de miel, sin necesidad de desarrollar una auténti
ca apicultura. 

Por lo que a gestión del medio respecta, las gentes del Neolítico toledano habrían de ser 
mínimamente duchas, como muestra la reconstrucción ambiental, pues la dehesa no es un pai
saje silvestre, sino doméstico (Bueno et alii, 2002: 77; Bueno, 2000: 42). En todo caso es una 
sugerencia, un enlace de ideas para recordar que no estamos ante gentes incapaces de mani
pular su medio ambiente en orden a conseguir un rendimiento económico, que no ha de ser 
necesariamente de tipo agrícola clásico. 

De todas formas la evidencia de miel sólo es, por ahora, una prueba que la sitúa en el 
centro peninsular, a finales del V o principios del IV milenio cal. BC, en el seno de comuni
dades constructoras de megalitos (Bueno et alii, 2002; Bueno et alii, 2005b). 

El yacimiento de Runnymede Bridge nos lleva hasta las Islas Británicas (Needham y 
Evans, 1987). Del asentamiento neolítico, de dos hectáreas, se obtuvieron varias fechas de 
C-14 que remiten a fines del IV y principios del III milenio cal. BC. Los análisis de los con
tenidos de las cerámicas fueron positivos en 7 casos, mientras que un 8 o corresponde al ma
terial que recubría el exterior de una pieza. En uno de los fragmentos (el S2) se identificó 
cera de abejas, glucosa y resina. La combinación de cera y glucosa apunta a la presencia de 
miel y, en todo caso, la cera de abejas ya indica un aprovechamiento de los productos apí
colas (Needham y Evans, 1987: 25). Valoraron la posibilidad de que la cera se usase para 
impermeabilizar el recipiente; sin embargo, no se halló adherida a la pared en el modo que 
cabría esperar, por lo que consideraron plausible la interpretación del residuo, en su con
junto, como miel. 

Los autores son claros en la consideración que les merece el hallazgo, por ejemplo, en 
lo que respecta a las posibilidades de la explotación de la miel: "no hay una buena razón pa
ra dudar de la presencia de la abeja, Apis Melliferous, en la Gran Bretaña postglacial" (Ne
edham y Evans, 1987: 25). 

De todas formas, la deforestación que supone la agricultura parece que resulta benefi
ciosa para las poblaciones de abejas, independientemente de que éstas puedan habitar regio
nes boscosas, en especial aquellas con gran presencia de Tilo (Needham y Evans, 1987: 26). 

Estos ejemplos anticipan otros más recientes, (Huecas y Geno en la Península Ibérica, 
Ashgrove en Escocia) lo que nos sugiere continuidad de uso, y hará que nos planteemos su 
relación con el campaniforme. 
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Independientemente de que podamos argumentar que la miel fue un producto aprecia
do per se, tenemos indicios arqueológicos que permiten sospechar que ese valor fue real. En 
Ashgrove (Fife, Escocia) la extraordinaria abundancia de pólenes de tilo en un vaso cerámi
co hizo plantear que parte del contenido del recipiente fuese miel (Dikson, 1978). El Tilo no 
se reconoce como planta nativa en Escocia, por lo que estaríamos ante una importación pro
veniente de al menos, 100 Km. al sur del yacimiento. Un reciente estudio sobre los pólenes 
presentes en diversos enterramientos del Bronce escocés planteó la posibilidad de que fuesen 
comunes las ofrendas florales funerarias. La presencia del polen de tilo en Asgrove no dejó 
de resultar excepcional, por lo que no se descartó que su contenido fuese miel (Tipping, 1994: 
137-138). También es posible que estemos ante una hidromiel, pues en el vaso se documentó 
Filipéndula (Reina de los Prados), tradicionalmente empleada como aromatizante de hidro
miel (Dickson, 1978). Si verdaderamente estamos ante una miel (son sólo análisis polínicos, 
no químicos) entonces tenemos una prueba de que fue un producto susceptible de intercam
bio a largas distancias e, indirectamente, valioso. 

Recapitulamos: 

- Dadas las peculiares características de conservación de la miel, parece lógico mante
ner abierta la posibilidad de que las poblaciones neolíticas del Occidente europeo pro
dujesen alcohol a partir de ella, al menos ocasionalmente. Que conozcamos, el límite 
cronológico nos lo marca. Azután. Sin embargo, no descartamos nuevos hallazgos de 
miel muy anteriores. Dado que el beneficio de la miel es independiente de la agricul
tura o la cerámica, quizá su explotación sólo quepa restringirla a partir de límites eco
lógicos. 

- La miel pudo ser un elemento de intercambio a media o larga distancia (Ashgrove) lo 
que nos sugiere un valor especial. 

Sherratt propuso (1995b: 25) que la experiencia en el manejo de productos saturados de 
azúcar, como los dátiles y la savia de la palmera datilera, sujetos a fermentación natural, lle
vase a la producción de alcohol en Próximo Oriente. Ésta experiencia, combinada después con 
la fruticultura, vid en concreto, habría desembocado en la elaboración de vinos. 

En Occidente tenemos documentada la recolección de miel, un producto saturado de 
azúcares y sujeto a fermentación natural. De hecho vimos que conservar la miel tal y co
mo sale del panal, implica evitar los procesos de fermentación y/o cristalización. Dada la 
presencia de cereales desde el Neolítico, no hay motivo alguno para suponer que no se fa
bricase cerveza desde antiguo. Por otra parte, parece haber sido tradición peninsular fa
bricar las cervezas aportando una cierta cantidad de miel desleída en agua. Se empleaba, 
por ejemplo, el líquido resultante de lavar los panales de miel, tal y como narra Diodoro 
(Juan-Treserras, 1998: 248). Éste podría ser el jugo dulce empleado para elaborar cerveza 
entre los numantinos, descrito por Orosio (Juan-Tresserras, 1998: 248; 2000b: 142). Algu
nas de las cervezas prehistóricas documentadas en la Península Ibérica parece que contu
vieron miel (p.ej. en La Calzadilla, Almenara de Adaja, Valladolid; Delibes y Guerra, 
2005: 546) pero hasta la publicación completa de los diversos casos no consideraremos es
te hecho. 
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Dada la presencia de miel y de cereales, no es preciso un "paso intermedio" basado en 
la elaboración de alcoholes a partir de frutos. A pesar de ello, esto tampoco se puede descar
tar, al menos en la Península Ibérica. 

Sherratt afirmó que "las frutas silvestres -y esto incluye la vid salvaje, Vitis Sylvestris-
sencillamente no tienen el azúcar suficiente para fermentar" (Sherratt, 1987: 91). Bien, esto 
se opone radicalmente a "las uvas silvestres difieren de la variedad cultivada por sus bayas 
relativamente pequeñas [...] y generalmente acidas que son, no obstante, totalmente adecua
das para la preparación de vino "fZohary y Hopf, 1993: 144). 

En la Península Ibérica tenemos restos de vid silvestre desde al menos, el Neolítico An
tiguo (La Draga) y el Medio (Can Tintorer); también las hay en el Neolítico-Calcolítico (Co-
va 120) y del Calcolítico-Bronce (Cova 120) (Buxó, 1997:288-290). La Palinología sitúa po
len de vid en yacimientos del Paleolítico Superior levantino (Cueva de Les Mallaetes, en una 
cronología de 29-27 mil BP) aunque sin evidencias de semillas. Otros estudios palinológicos 
la sitúan en el ambiente del Pleistoceno Medio (Granada), pero sólo a partir del 4.480 BP en 
Huelva (Buxó, 1997: 291). 

Según los datos de Rivera et alii (1988) podemos situar restos de vid en dos yacimien
tos paleolíticos (Cueva del Caballo, Cartagena y Las Fuentes, Jumilla) así como en varios ene-
olíticos-calcolíticos (Rivera et alii, 1988: 324-325). En todo caso, parece que se descartó la 
propuesta de vid doméstica en El Prado (Jumilla, Murcia) para el III milenio ac. (Buxó, 1997: 
291). 

Los datos de la Cuesta del Negro (Purullena, Granada) correspondientes al Argar (1800-
1700 ac) son de gran interés. Por un lado, tendríamos la presencia de mosto de uva en un en
terramiento y, por otro, semillas de vid digamos "evolucionadas", pues se aproximan nota
blemente a los ejemplares domésticos, cuando no se confunden con ellos. Aunque no deje de 
ser un caso aparte (Buxó, 1997: 291) nos sugiere ciertos usos locales de gran interés. Des
graciadamente no conocemos qué tipo de análisis llevaron a la identificación del mosto de 
uva. En la publicación de 1975 (Molina et alii, 1975: 391) sobre la Cuesta del Negro sólo se 
comunica la presencia del mosto en un recipiente funerario. 

Aquí no pretendemos en concreto plantear ni la domesticación de la vid en la Penínsu
la Ibérica, ni una producción masiva de vino. Es sólo enlazar dos ideas: primera, las vides sil
vestres son aptas para la producción de vino (Zohary y Hopf, 1993: 144). Segunda, vides sil
vestres hubo en la Península al menos desde el Paleolítico. De su recolección sabemos, como 
poco, durante el Neolítico y Calcolítico. Tipos casi domésticos tenemos en el Argar (Cuesta 
del Negro) junto al empleo de mosto (Buxó, 1997: 291). 

¿Esto significa que hubo vino? No necesariamente, desde luego, pero nuestro interés es
tá en mostrar que la posibilidad es cierta, frente a la vía cercenada de Sherratt, que restringía 
el proceso a Oriente. 

Por otra parte, afirmó que el alcohol depende de la agricultura (Sherratt, 1995b: 32). Es
pero que con lo que hemos expuesto se entienda que lo dudamos mucho. 
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Para la Península Ibérica se cumplen algunas de las condiciones señaladas por Sherratt 
para Oriente: una sustancia saturada de azúcares, sujeta a fermentación natural (allí la savia 
de palmera datilera, aquí la miel) y presencia de frutos susceptibles de proporcionar vinos 
(aquí como en el Este, la uva). Serán los análisis de los contenidos de recipientes cerámicos 
los que nos vayan sacando de dudas. En todo caso insistimos en que puede ser suficiente con 
la presencia de miel y cereales. 

Sin profundizar en ello, queremos recordar que existen otros alcoholes tradicionales, 
como la sidra, que podrían haber sido elaborados en la Europa Prehistórica. Las manzanas sil
vestres, presentes en casi la totalidad de Europa, son adecuadas para la fabricación de una ver
sión poco sofisticada de la sidra (Zohary y Hopf, 1993: 163). Los hallazgos neolíticos de es
ta fruta abundan en Europa (Zohary y Hopf, 1993: 165). La gran cantidad de manzana 
silvestre y nueces recuperada en Charavines, movió a proponer la existencia de una "proto-
arboricultura" que explicase tal abundancia de frutos en torno al 2700 cal BC (Bocquet, 1994: 
64). Lo exponemos simplemente como muestra de otra posibilidad. 

En octubre de 2004 se celebró en Barcelona el Congreso Internacional de la Cerveza en 
la Prehistoria y la Antigüedad. Aún no han sido publicadas las actas por lo que únicamente 
podemos remitir a los resúmenes presentados y a las ponencias celebradas. Sólo destacaremos 
cuestiones generales para hacernos somera idea de aspectos que consideramos de gran inte
rés. 

Queremos destacar la gran antigüedad que se le reconoce a la cerveza, pura, en el Oc
cidente mediterráneo. Ha sido documentada en el noreste de la península Ibérica (yacimiento 
de Can Sadurní, Beges, Barcelona) en contexto del Neolítico Antiguo Postcardial. A las evi
dencias de cerveza en al menos un recipiente cerámico, se han de añadir las de malteado, se
gún los residuos de dos molinos. Esto último indica que fue una producción local, lógico te
niendo en cuenta que los cultivos mayoritarios del Neolítico Postcardial de Can Sadurní 
fueron cebada y trigo, según comunicaron Villalba y Edo en el congreso. 

La presencia de cervezas de cronología neolítica antigua podría extenderse al sureste de 
Italia. Allí, aunque no se dispone de pruebas sólidas sobre la producción de alcohol, si pare
ce haberse documentado el malteado de granos (Affuso y Lorusso, 2004: 12). 

Al Este, en el Norte de Grecia, pudo haber vino u otros alcoholes a partir del VII mile
nio ac. (Valamoti, 2004: 23). En Oriente Próximo, donde el cultivo de cebada se sitúa en tor
no al 8000 ac, se ha documentado cerveza en recipientes cerámicos de Godin Tepe, en fechas 
del 3500-3100 a.C. (McGovern; 2004: 2). 

Tras lo que hemos visto sobre la miel y las posibilidades que ofrecen uvas silvestres o 
manzanas, es lógico plantear que no fuese necesario importar ningún tipo de conocimiento del 
Levante para que se produjese alcohol en el Occidente mediterráneo. Para afianzarnos más 
aún en la posibilidad de la fabricación de cerveza como proceso indígena occidental, pode
mos recordar la receta más antigua para su elaboración que se conoce en Mesopotamia. Ésta 
se encuentra en el himno al dios de la cerveza, Ninkasi, y habla de la adición de uva en el pro
ceso de fabricación de cerveza (McGovern, 2004: 2). El sentido de añadir uva es que ésta es 
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un producto azucarado que porta, de forma natural, levaduras en su superficie, por lo que ase
gura el desencadenamiento de la fermentación. En Occidente tenemos uvas, y de hecho no es 
necesario que sea uva en concreto: basta cualquier otro fruto dulce que porte las levaduras 
(McGovern, 2004: 2) proponemos, por ejemplo, el madroño. Obviamente, también es ade
cuada la adición de miel, por lo que no deja de ser indicativa su presencia en las cervezas 
prehistóricas. 

4. EL ALCOHOL CAMPANIFORME 

En los últimos años se ha documentado, de forma inequívoca, que algunos recipientes 
campaniformes contuvieron alcohol. Ha sucedido, que sepamos, en los yacimientos del Valle 
de las Higueras (Huecas, Toledo), el Tholos de la Sima (Miño de Medinaceli, Soria), la Cova 
del Calvari (Amposta, Tarragona), la Loma de la Tejería (Albarracín, Teruel) y en la Calzadi-
11a (Almenara de Adaja, Valladolid). Aún no disponemos de publicaciones en las que se des
criban en detalle todos los casos, por lo que sólo vamos a considerar que contuvieron cerve
za. 

La certeza que ofrecen estos hallazgos radica en el tipo de analíticas. La técnica actual 
permite detectar la presencia de componentes específicos de un producto. Entre ellos los "se
dimentos de cerveza", como son "hifas, bacterias lácticas, diatomeas [...] almidones, levadu
ras y oxalato" (Juan-Tresserras y Matamala, 2003a: 7; Juan-Tresserras, 1997). Esto ofrece 
una garantía de la que no disponen otros casos antiguos, como Ashgrove, que han servido de 
apoyo para la vinculación entre alcohol y campaniforme. La miel o hidromiel propuesta para 
el recipiente de Ashgrove es el producto que Dickson (1978) consideró adecuado para expli
car una extraordinaria presencia de polen de Tilo. Aunque el planteamiento de Dickson fuese 
el más lógico, no había indicadores específicos que certificasen la presencia de miel. El "pro
blema" es que Sherratt afirmó que la miel de Ashgrove estaría "sin duda, fermentada" (She-
rratt, 1987: 96), sentencia que si es válida para Ashgrove, lo es para las mieles neolíticas, co
mo ya hemos indicado. 

Al igual que sucede con la cerveza, la documentación actual de miel prehistórica ofre
ce alto grado de fiabilidad, toda vez que se identifican elementos característicos de este pro
ducto. No sólo tenemos pólenes, sino glucosa y esteres de cera de abejas. En algún caso, co
mo en Azután o Valle de las Higueras, se une la presencia de diatomeas, lo que autoriza a 
plantear la disolución de miel con agua (Juan-Tresserras y Matamala, 2003a: 8; Juan-Tresse
rras y Matamala: 2005: 235-241). 

Para nosotros, la importancia de documentar alcohol radica en el papel que se le ha con
cedido en las explicaciones sobre la difusión del campaniforme. 

Para Gordon Childe, el alcohol habría supuesto que el Pueblo Campaniforme contó con 
cierta "autoridad espiritual" (Childe, 1950: 130). Habría sido una de las "fuentes de influen
cia" (Childe, 1947: 218) que tuvo esta gente, al igual que lo fue para los europeos en Siberia 
y África. Se sobreentiende que el alcohol tuvo que ser una novedad para los pueblos entre los 
que se expandieron los individuos campaniformes. 
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Vimos que para Burgess y Shennan (1976), el alcohol y su recipiente, el campaniforme, 
pudieron ser elementos centrales dentro de una ceremonia que alcanzó gran éxito. Punto de 
apoyo para considerar el alcohol lo suficientemente atractivo, es que éste hubiese sido una no
vedad en el panorama europeo (Burgess y Shennan, 1976: 311). 

La presencia de cerveza en el Neolítico (Can Sadurní) invita a que descartemos, al me
nos para la Península Ibérica, el argumento de la novedad. Cierto que es, por ahora, sólo un 
caso localizado en Cataluña. Sin embargo, ya vimos que tenemos mieles neolíticas. Se argu
mentó que el mero hecho de su presencia impide asegurar que no existió alcohol. Se consta
ta la presencia de frutos silvestres que habrían permitido elaborar alcohol, como poco, desde 
el Neolítico: vid, manzana. Concluimos con todo ello que, una vez presentes los cereales, se 
pudieron elaborar cervezas desde momentos muy antiguos. Patrick McGovern asume que 
cuando se domesticó la cebada, se pudo "inventar" la cerveza en muchos lugares, pues no su
pone mayor dificultad (McGovern, 2003: 2). De hecho parece lógico pensar que los cereales 
hubieran permitido un incremento notable en la producción de alcohol. 

Serán los análisis los que ayudarán a precisar hasta qué punto fue común el alcohol en
tre los pueblos precampaniformes y, desde luego, campaniformes. 

En las hipótesis de Sherratt el alcohol importa como novedad, pero quizá no tanto co
mo en las propuestas anteriores. Habría sido algo inédito en ciertas regiones, pero en otras no. 
Lo importante era que un nuevo tipo de élites lo habrían hecho suyo, independientemente de 
que el alcohol ya hubiese tenido presencia en su sociedad. Antes del campaniforme, y luego 
con él, el privilegio de acceder a lo sagrado "mediante experiencias intoxicantes, puede ver
se como parte de la definición ritual de la autoridad'' (Sherratt, 1991: 60). La producción de 
alcohol no habría significado, de ningún modo, que ésta sustancia se hubiese generalizado en
tre la sociedad. Sería privativa de un grupo social determinado, quizá varones adultos con au
toridad familiar (Sherratt, 1991: 60). 

Su explicación sobre la difusión del campaniforme vincula esta cerámica con varones 
de tintes guerreros bebedores de alcohol (Sherratt, 1987). Es aquí, donde cobra relevancia el 
alcohol, hacia donde dirigieron sus críticas Humphrey Case y Neil Brodie. 

Case mostró que el campaniforme británico, en las tumbas, se asociaba a hombres, mu
jeres y niños. La vajilla campaniforme era variada en tamaño, forma o calidad de manufactu
ra, y su presencia en habitat abundante. Los contenidos pudieron ser alcohólicos (Ashgrove), 
pero no en todos los casos. La documentación británica, por tanto, no permite vincular el cam
paniforme con una función exclusiva o un grupo social concreto como los varones adultos 
(Case, 1995: 60). Es éste el punto fundamental de su crítica, a él no le importaba que ciertos 
campaniformes hubiesen contenido alcohol. De hecho fue Case (1995: 56) quien propuso que 
la decoración en la base de algunos campaniformes se exhibiría en el momento del consumo 
de su contenido. Pero la evidencia no permite confundir el contenido alcohólico de algunos 
campaniformes con el motivo de su expansión. 

Neil Brodie (1997: 299) reiteró la variedad de contenidos que presentaban los campa
niformes británicos, e incidió en lo apuntado por Case: aun cuando algunos campaniformes 
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hubiesen contenido alcohol, otros no. De este modo resultaba delicado plantear que el alco
hol fuese sustancial en la difusión del campaniforme. 

Brodie (1994) reparó en que uno de los apoyos de Burgess y Shennan para elaborar su 
modelo, el Culto Peyote, presenta una serie de características que lo hacen inapropiado para 
la prehistoria europea. El éxito del Culto Peyote estuvo estrechamente relacionado con la re
acción de los jóvenes indígenas de Norteamérica ante la cultura occidental, y en especial fren
te al cristianismo. Se trata de un proceso vinculado a un sentimiento de agresión física y cul
tural, por lo que duda de la valía del ejemplo aplicado a sociedades sin una presión semejante. 
Este tipo de agresión importa para entender no sólo el frente común que opuso un sector so
cial de los diversos pueblos de Norteamérica, sino también la rápida expansión del fenóme
no. Pero la celeridad con que se extendió el culto responde tanto a la reacción cultural des
crita, como a la propia infraestructura de comunicación creada por el hombre blanco: fue 
habitual el trasiego de botones de peyote en las oficinas de correo estadounidenses (Brodie, 
1994: 19). 

El registro etnográfico muestra muy diversas reacciones ante la introducción de bebidas 
alcohólicas en pueblos de distinto nivel socioeconómico. Este hecho pone en tela de juicio al 
menos dos cuestiones. Primera, que el alcohol hubiese tenido un atractivo generalizado entre 
los diversos pueblos que acogieron el campaniforme. Segunda, aceptar el alcohol no implica, 
como norma, la reproducción precisa de los recipientes en los que llega (Brodie, 1994:19-20). 

Al igual que Humphrey Case, a Brodie no le supone mayor problema que algunos cam
paniformes contuvieran alcohol, la cuestión es que no hay elementos inequívocos que permi
tan vincular la expansión del campaniforme con una función o grupo social exclusivos. 

Podemos reforzar alguno de los aspectos señalados por estos autores. Respecto a los 
contenidos, en los Países Bajos no hay constancia de bebidas alcohólicas, sino de comidas. 
Esto es así tanto en los campaniformes, como en los protruding foot beakers y en los All Over 
Ornamented Beakers. Estos dos últimos tipos estarían en la génesis del campaniforme, según 
el Modelo Holandés. Desconocemos el tipo de analíticas realizadas, por lo que tenemos cier
tas reservas sobre una negativa categórica a la presencia de alcohol. No obstante, los mismos 
autores indican que las evidencias sugieren contenido de alimentos en estas cerámicas (van 
der Beek y Fokkens, 2001: 305). Por tanto, cabe entender que nos encontramos en situación 
semejante a la británica: el alcohol no fue el único contenido. 

Desconocemos lo que sucede en Francia con el contenido del campaniforme. Laure Sa-
lanova, comentando el asunto del alcohol, remite a los trabajos de Neil Brodie para las islas 
británicas (Salanova, 2000: 481). 

Dejando aparte el alcohol de la Península Ibérica, aquí se documenta al menos un caso 
de "enterramiento": vértebra y fémur humano en un vaso AOO (Cardoso, 2001: 152). De to
das formas parece un ejemplo delicado, pues procede de una cueva artificial de Pálmela, sin 
atribución precisa. Cardoso plantea ciertas dudas sobre la disposición original del hallazgo: 
aunque los huesos están datados en el III milenio ac, hay que considerar las remodelaciones 
de los depósitos funerarios (Cardoso, 2001: 150). 
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En la Península Ibérica también se han documentado contenidos que remiten a comidas. 
Tenemos grasas animales en un cuenco perteneciente a un ajuar liso, compuesto por cuenco, 
cazuela y vaso. Sucede en uno de los enterramientos de la Cueva 3 de la necrópolis de cue
vas artificiales de Valle de las Higueras (Huecas, Toledo) (Bueno et alii, 2005b: 76), yaci
miento que comentaremos con más detalle al final de este trabajo. Los análisis del vaso pre
sente en el miso ajuar no detectaron ningún contenido. Creemos que es importante haber 
documentado grasas animales en un cuenco perteneciente a una tríada campaniforme. Impli
ca que este tipo de forma cerámica no se destinaba en exclusiva a repartir raciones de cerve
za u otro alcohol entre los asistentes al sepelio, como se propuso (Garrido, 2000: 73). 

Otros elementos que inciden en la crítica realizada por Brodie o Case son los enterra
mientos de mujeres y niños con campaniforme. Se documentan en las Islas Británicas, en 
Francia y los Países Bajos (Salanova, 1998: 324). También las tenemos en el centro y Este de 
Europa (Turek_ern_, 2001: 603). A pesar de ello, se ha llegado a proponer que las tumbas de 
mujeres y niños no son elemento suficiente para dudar de las hipótesis de Sherratt, es decir, 
la vinculación del campaniforme con varones adultos de tintes guerreros bebedores de alco
hol. Rafael Garrido-Pena (2005: 39-40) ha sugerido que las tumbas de niños y mujeres son un 
elemento puramente simbólico, representación idealizada que no refleja necesariamente la re
alidad, ni la "esencia" del campaniforme. Nótese que el argumento, sin embargo, supone se
leccionar de todo el registro arqueológico campaniforme un tipo concreto de evidencia: el en
terramiento individual de varones adultos acompañados de armamento. A partir de este tipo 
de tumba se interpreta todo el fenómeno y cualquier evidencia discordante se considera "sim
bólica", subsidiaria de la interpretación anterior. 

En suma, hay una cierta cantidad de datos que no parecen casar con la hipótesis de She
rratt en lo que toca al alcohol. El campaniforme, a escala europea, es muy variado como pa
ra suponer que su extensión correspondiese a su uso por varones en circunstancias específi
cas similares al Symposium clásico (1987: 93). El campaniforme no puede vincularse, en 
exclusiva, a varones adultos. ¿Cómo explicar, a partir del alcohol, la existencia de hábitats 
campaniformes? Y no nos referimos a poblados con algún que otro fragmento cerámico cam
paniforme; pensamos en aquellos del Tipo A de Clarke (1976: 473), es decir, una presencia 
doméstica de recipientes decorados, finos y de almacenaje, entre el 15 y 30% del total cerá
mico. 

Si el alcohol no parece un buen candidato para explicar la difusión del campaniforme, 
¿de qué modo interpretar las cervezas que tenemos documentadas en estos recipientes? 

Si las cervezas fuesen un producto valioso, al menos especial, cabría entender que 
acompañasen a los muertos, al igual que otros elementos destacados de los ajuares campani
formes. 

Para Sherratt los alcoholes, fuesen de miel o de cereal, habrían sido un producto enor
memente valioso, propio de las élites. Los motivos son varios, uno de ellos la alteración de 
conciencia que producen, lo que obliga a su control. Por otra parte, "la preparación de bebi
das alcohólicas requiere la inversión y la capacidad de concentrar excedente para un consu
mo conspicuo" (Sherratt, 1987: 92). En general para los estimulantes, y en concreto para el 
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alcohol, cabe suponer que tuvieron "estrictos contextos sociales y profundas implicaciones 
sociales y simbólicas cuando fueron introducidos por primera vez" (Sherratt, 1987: 91; el 
destacado es nuestro). Para la Península Ibérica, ésto último es algo que, dadas las evidencias 
de Can Sadurní y de las mieles, cabe poner en cuarentena. 

Respecto al acopio de materia prima en su elaboración hay que señalar, primero, que no 
todos los alcoholes son iguales y, segundo, que la abundancia de la materia prima depende de 
la producción. 

Según lo que hemos visto para la miel, parece lógico plantear que la hidromiel fuese una 
bebida especial. Entendemos que la miel es un producto escaso, a pesar de que se desconoce 
la cantidad de que dispondrían en la Prehistoria ibérica. Uno de los problemas para acercar
nos a esta cuestión, es que no sabemos si gestionaban poblaciones de abejas en su medio, fa
voreciendo el incremento de producción de miel. Es el sistema conocido como Forest-beeke-
epin, señalado páginas atrás. No hay motivos para suponer que, de haberlo requerido, las 
poblaciones neolíticas no pudieran haber incrementado la cantidad de miel disponible en el 
entorno. 

Respecto a la cerveza, tras lo que vimos sobre la capacidad de haber elaborado alcohol 
en Occidente, nos resulta difícil sustraernos a la idea de que fuese un producto relativamente 
habitual. Al menos parece que habría sido mucho más "barato" que los alcoholes elaborados 
a partir de miel o frutos, sencillamente porque el cereal cultivado resultaría más abundante. 

Sherratt negaba la presencia de cerveza en Occidente hasta momentos avanzados de la 
Prehistoria. La producción de cerveza "a cualquier escala", habría correspondido a los Cam
pos de Urnas (Sherratt, 1987: 95). 

Al no considerar la cerveza en momentos previos al Bronce Final, los alcoholes cam
paniformes se habrían elaborado a partir de miel, en general adulterada con frutos, acaso con 
cereales (Sherratt, 1987: 96). La hidromiel auténtica, pura, no sería anterior al I milenio ac, 
fundamentalmente porque las técnicas para obtener alcohol serían muy rudimentarias, al me
nos mucho más que las contemporáneas de Oriente Próximo (Sherratt, 1987: 96). El ejemplo 
empleado para proponer este tipo de brebajes es el hallazgo de Egtved. Se trata de un ente
rramiento bajo túmulo correspondiente a la Edad del Bronce Danesa. La preservación de los 
restos era excepcional: tejidos de lana, cofre de madera... Los contenidos del vaso presente en 
la tumba podrían ser miel (es análisis polínico, no químico), frutas como el arándano, y gra
nos de trigo. Para Sherratt, una hidromiel, una cerveza y vino de frutas, todo junto (Sherratt, 
1987: 96; para los materiales de Egtved ver: Sherratt, 1998: 272). Ya vimos que este tipo de 
compuestos pueden corresponder a confituras o mezclas en las que se conservan los frutos. 
En todo caso no importa que fuese un alcohol. Lo que queremos señalar son otros dos aspec
tos del enterramiento. Primero, que es muy reciente (c.1.370 ac; Sherratt, 1998: 272). En se
gundo lugar, si fuese alcohol, esta "preciosa substancia, duramente ganada —sin duda con 
mucho ritual y mística- en un medioambiente templado" (Sherratt, 1987: 96) estaba conteni
da en un recipiente de madera. El vaso de Egtved no es un lujoso contenedor cerámico, es un 
vaso tallado en corteza de abedul. Acompaña a una mujer de 20 años que portaba un gran bro
che de cinturón en bronce (Sherratt, 1998:272). Si un brebaje así se documenta en un vaso de 
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madera, claro que lo pudieron contener los campaniformes. Y cualquier humilde recipiente de 
la Prehistoria europea. 

En todo caso, su propuesta fue que no hubo cervezas antes del Bronce final. Dado que 
su planteamiento sobre la exclusividad del alcohol se basaba en ese tipo brebajes tan costo
sos, la presencia de cerveza desde el Neolítico obliga a reelaborar gran parte de su hipótesis. 
Habrá que justificar que la cerveza era un producto de lujo. 

Elemento clave para considerarlo así sería el acopio de excedente de cereal para su ela
boración. Sin embargo, no tenemos la más remota idea de qué suponía para aquella gente re
servar una parte del cereal para fabricar cerveza. Considerar que no podían permitirse, sin ma
yor escándalo, coger algo de cereal para hacer una cerveza supone considerarles presos de un 
nivel de subsistencia al límite de lo misérrimo. Esta es la imagen más tradicional del hombre 
primitivo. Si esa fue su realidad, habrá que demostrarlo. 

Considerar que la elaboración de cerveza suponía un uso lujoso del excedente no es tan 
fácil. Implica entre otras cosas, que estamos considerando la cerveza como un elemento me
ramente apreciado por su contenido en alcohol. A su vez, conlleva que el alcohol tuviese un 
uso "recreativo" restringido a parte de la población, u otros usos más trascendentes, como el 
acceso a lo sagrado (Sherratt, 1991: 56, 60). 

El siguiente párrafo nos es útil: "los alimentos básicos de la dieta egipcia: el pan y la 
cerveza. Hay que advertir a los lectores que la cerveza antigua era bastante distinta de su 
aguada homónima actual. Probablemente, era un líquido opaco, con la consistencia de las 
gachas o la sopa, no necesariamente con un elevado índice de alcohol, pero sí muy nutritiva. 
La importancia que tiene dentro de la dieta egipcia refleja tanto su valor alimenticio, tanto 
como la suave y placentera sensación que se experimentaría al bebería " (Kempt, 1996: 152). 

O dicho de otra manera "Dame algo de cerveza, que estoy hambriento " (frase de un ni
ño en una "cervecería", a partir de las pinturas de la tumba de Intef-iker, principios de la XII 
dinastía; Kempt, 1996: 150). 

La cerveza actual sigue teniendo valor alimenticio (Belitz y Grosch, 1988: 706) y sus 
Kilocalorías por litro oscilan entre 500 y 700 (en cervezas de 35 a 50 g de alcohol por litro; 
Astiasarán y Martínez, 2000: 313). E independientemente de su origen, "el alcohol [etanol] 
puede ser considerado un nutriente energético y, como tal, se recomienda" (Astiasarán y 
Martínez, 2000: 313). 

Producir alimento a partir de cereal no es, en principio, un consumo lujoso de exceden
te. Por tanto, el mero hecho de documentar cerveza no implica que ésta fuese un producto de 
lujo. 

La cerveza elaborada experimentalmente, a partir de los datos obtenidos en Geno, sin 
lúpulo y sin conservantes actuales, proporcionó 8° alcohólicos, y pudo conservarse casi un 
mes (Espejo Blanco, 2001: 7). La posibilidad de conservar un líquido, nutritivo además, cer
ca de 30 días, nos sugiere una forma bastante sana de beber. La potabilidad del agua disponi-
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ble, y el beneficio de la cerveza como alternativa, se ha valorado como parte de las explica
ciones sobre la gran producción de cerveza en el Antiguo Egipto (Espejo Blanco: 6). 

Parece que en alguna de las cervezas peninsulares prehistóricas se empleó como aditi
vo la artemisa (Matamala, 2004: 3). Es, en principio, un buen sustituto del lúpulo como con
servante. Esperamos con especial interés la publicación de este dato, pues podría suponer que 
en el Neolítico ya se alcanzó una muy digna capacidad de conservar la cerveza. 

En suma, podemos considerar la cerveza como un brebaje nutritivo, salubre y, grata
mente si se quiere, alcohólico. No tenemos problema en aceptar, como hipótesis de trabajo, 
que la cerveza fuese un producto caro. Sólo queremos transmitir que ese valor no viene dado 
"per se", de tal modo que asumir sin crítica un gran prestigio inherente a este producto no nos 
parece correcto. 

Como contenido destacado podemos considerar la cerveza de la Cova del Calvari. Allí 
la cerveza está enriquecida con algún tipo de solanácea (mandragora, beleño, belladona, es
tramonio) habida cuenta de su contenido en hiosciamina, un alcaloide tropánico (Juan-Tres-
serras, Matamala, 2002: 6). Por tanto es un ejemplo de "adulteración", en principio intencio
nal, de la cerveza, con lo que se consigue incrementar su capacidad de alterar la conciencia. 

Por ahora desconocemos en qué vaso campaniforme, de entre los de la cueva, se ha de
tectado el brebaje. En cualquier caso son todos de pequeño tamaño (Esteve Gálvez, 1999:288-
296), hecho que podría estar relacionado con la potencia de su contenido. Cuando proliferen los 
análisis podremos ver si hay o no relación entre el volumen de los vasos y lo que portaron. 

El del Calvari es un caso interesante no sólo porque se constata el empleo de ese tipo 
de plantas, sino por el contraste que supone ante el resto de los campaniformes peninsulares 
con cerveza, en los que por ahora no hay ningún otro tipo de sustancias añadidas con propie
dades alucinógenas. Creemos que esto marca una frontera clara entre unos y otros preparados, 
y por tanto habrán de ser considerados de forma distinta. 

Por otra parte, tenemos un caso donde confrontar campaniforme con cerveza vs. miel-
hidromiel en cerámica lisa, dentro del mismo conjunto funerario. Sucede en la cueva 3 de la 
necrópolis de cuevas artificiales de Valle de las Higueras, en Huecas, Toledo (Bueno et alii, 
2000: 61-65; Bueno et alii, 2005b: 75-76). En esta estructura se distinguen 5 espacios fune
rarios: 3 nichos con campaniforme (3a, nicho de cámara central ó 3c y 3b), una cámara y una 
antecámara donde las cerámicas del ajuar son lisas. 

Los enterramientos campaniformes corresponden a 2 individuos infantiles (3 a) una mu
jer adulta y dos niños (3c) y dos varones adultos, uno joven y otro maduro (3b). La fecha ob
tenida en nicho de cámara central (3c) es: 3810 ± 40 BP (Beta 157730) (Bueno et alii, 2005b: 
76). El ajuar de estos enterramientos campaniformes resulta exiguo o inexistente más allá de 
la cerámica. Sólo se documenta una cuenta verde, correspondiente al nicho 3 b, del que pro
cede el cuenco inciso con cerveza. Uno de los individuos infantiles de 3 a portaba un collar de 
cuentas de hueso, elaboradas sobre escápula de bóvido. En 3 c sólo se depositó una tríada de 
campaniforme liso, cuyo cuenco deparó grasas animales. 
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Los enterramientos con cerámicas lisas no campaniformes acogen a 10 y 12 individuos. 
La fecha de la antecámara, donde se halló el vaso con miel-hidromiel, es de 3830 ± 40 BP 
(Beta 157729), mientras que la cámara ha proporcionado 3650 ± 40 BP (GX-29950) y 3860 
± 40 BP (Beta 205141) (Bueno et alii, 2005b: 9, 10, 16). Los ajuares, que salvo en algún ca
so son claramente colectivos, se componen de grandes recipientes cerámicos lisos que contu
vieron guiso de pescado, grasas animales, miel-hidromiel, y granos de trigo. A esto se unen 
puntas de flecha, punzones de metal, cuentas en piedra verde, ámbar y conchas marinas, así 
como una pieza de cinocloro cuyo origen se encuentra en la Sierra de Guadarrama (Bueno et 
alii, 2005b: 8-10; Bueno et alii, 2000: 61-65). 

Las cuentas de variscita de Lisboa (a unos 450-500 Km. en línea recta) el metal, las 
conchas marinas del Atlántico o el ámbar, son elementos generalmente considerados valiosos. 
La misma valoración ha recibido la miel en la historiografía europea, como vimos. 

Dada la configuración de este espacio sepulcral y la composición de los ajuares, parece 
relativamente claro que los campaniformes no portan los ítems "más caros" dentro del reper
torio material posible. Y entendemos que esto también afecta a la cerveza, por contraposición 
a la miel-hidromiel. 

Puede que la cerveza estuviese presente en los campaniformes antes por la satisfacción 
de los cánones funerarios que por una gran valía del producto. Y creemos que esto es así in
dependientemente de que fuese un brebaje lo suficientemente apreciado como para cumplir 
esa función. Intuimos que parte de lo que suponen los ítems funerarios campaniformes, en su 
conjunto, vaya en la misma línea. La cueva 3 de Valle de las Higueras nos parece un buen 
punto de partida para argumentarlo. 

Si seguimos uno de los criterios clásicos de Clarke (1976: 469) para justificar el valor 
de la cerámica campaniforme, la obtención de la materia prima y su elaboración, tenemos 
"empate" en las cerámicas de esta cueva, pues la pasta es común a lisas y decoradas (Bueno 
et alii, 2005b: 83). En el caso del ajuar campaniforme liso de 3c la paridad de costes es, en 
principio, idéntica al de las otras cerámicas lisas. Los campaniformes decorados ofrecen una 
inversión extra de trabajo en forma de prolija decoración, de gran finura en el caso de 3a. Sin 
embargo, las cuentas de variscita, ámbar, trivia marina, el metal o las puntas de sílex supo
nen un extra que, combinado, parece difícil de superar por la labor de decoración campani
forme. 

A pesar de ello, nos resistimos a no considerar los enterramientos campaniformes como 
algo especial: tienen un espacio propio, corresponden a un número menor de individuos y su 
repertorio material difiere del resto. Incluso considerando el ajuar liso, es obvio que se ha se
leccionado una forma cerámica que no exhiben los otros enterramientos con cerámicas lisas. 

Es especial sencillamente porque el discurso funerario se elabora a partir de otros ele
mentos, independientemente de que sus ítems sean más o menos "ricos", o de que éstos sean 
o no parecidos a los de otras modalidades funerarias. Intuimos que el campaniforme funera
rio se rige antes por lo apropiado que por lo valioso. De este modo asumimos un gran valor 
simbólico de sus componentes, en la línea de lo señalado por J. Thomas (1991:40). Esto pue-

108 CAUN 13, 2005 



ALCOHOL Y CAMPANIFORME 

de afectar al contenido de las vasijas. La cerveza no tiene por qué haber sido un producto de 
lujo extremo durante el Calcolítico para justificar su presencia en los campaniformes. Puede 
que su salubridad, aporte alimenticio y "grato" contenido alcohólico fuesen suficientes para 
servir bien al ritual funerario. 

Con el tiempo veremos las restricciones funerarias que puedan asociarse a la cerveza, 
quizás marcadas por género y edad, acaso riqueza. Pero sin un marco de referencia sobre es
ta bebida en los habitat, no podremos acercarnos a una interpretación satisfactoria. Siempre 
cabe la posibilidad de que la cerveza fuese un producto apreciado, pero relativamente usual 
durante el Calcolítico. 

Entendemos que lo que se hace es satisfacer un determinado tipo de ritual funerario, en 
el que están presentes comida y bebida, como lo habían estado en momentos previos (Bueno 
et alü, 2005a: 28; 2005b: 81-86). Este ritual no es rígido, como bien muestra el mundo fune
rario campaniforme: enterramientos colectivos, familiares, individuales, primarios o secun
darios, de hombres, mujeres o niños; pueden comparecer lujosas piezas de metal o sencillas 
vasijas lisas o de mala factura. Lo más probable es que suceda lo mismo con el contenido de 
los recipientes. La parte del discurso compuesta por "bebida" vendrá satisfecha por diversas 
preparaciones, como se intuye gracias al ejemplo ofrecido por la Cova del Calvari. 

CONCLUSIÓN 

Con éstas páginas hemos querido mostrar que la hipótesis de Sherratt sobre el alcohol 
campaniforme no se diseñó para la cerveza. Menos aún para la presencia antigua de alcohol 
en Occidente, tal y como hoy está documentado. Por ello, aceptar con entusiasmo los datos 
actuales sobre la cerveza campaniforme como prueba de la validez de las hipótesis de She
rratt no tendría sentido. De hecho la presencia de cerveza Neolítica es más coherente con la 
tendencia actual en la interpretación del mundo funerario campaniforme: se trata de un fenó
meno con grandes débitos de la etapa anterior, más comprensible desde la perspectiva del Ne
olítico Final-Calcolítico, que como el origen de un nuevo mundo que se expresa de forma ra
dicalmente distinta (Bueno et alü, 2002: 76-77; 2005a: 125, 189; 2005b: 84-86; Salanova, 
1998: 325; Thomas, 2005: 118-119). 
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