
Número de inventario:

MCM nº 5571 y 5572

Denominación:

Escudilla.

Dimensiones: 

Escudilla MCM/5571
Altura: 7,5 cm
Diámetro de la boca: 21 cm
Diámetro de la base: 7,8 cm

Escudilla MCM/5572
Altura: 8,8 cm
Diámetro de la boca: 22 cm
Diámetro de la base: 7,8 cm

Función:

Piezas de uso doméstico reutilizadas 
en una instalación productiva.

Procedencia:

Excavación arqueológica en calle San 
Vicente nº 18-20 de Manises. Halladas 
el 25 de marzo de 2008 y extraídas el 4 
de abril siguiente.

Las escudillas hacían la función 
de decantadores en el fondo de 
dos cubetas intercomunicadas (UE 
1117 y 1118) en un lagar de época 
bajomedieval. Se encontraron 
amortizadas por un nivel de mortero 
de cal disgregado con abundantes 
gravas (UE 1124) que no aportó 
materiales arqueológicos.

Cronología: 

Mediados del siglo XIV – finales del 
siglo XV.

Descripción

Conjunto de dos escudillas elaboradas 
a torno, con pastas muy finas y 
depuradas, compactas, bien cocidas, 
con los núcleos de tono rojizo 
anaranjado y las superficies de color 
beige u ocre claro. En ambas los 
desgrasantes resultan inapreciables.

La escudilla MCM/5571 (1117) es 
de cuerpo hemisférico aunque 
ligeramente carenado en su tercio 
superior. Borde de labio marcado al 
exterior y pie anular biselado bastante 
desarrollado con fondo interno 
rehundido y apuntado. Presenta un 
vedrío espeso de buena calidad y 
de color blanco algo cremoso que 
se encuentra desgastado en la zona 
central y en los bordes. Sobre el fondo 
interno se aprecian las tres marcas 
dejadas por el apoyo del atifle usado en 
su segunda cocción. El tercio superior 
de su cara externa está asimismo 
vidriada, quedando simplemente 
bizcochado el resto del cuerpo. Se 
conservaba rota en varios fragmentos 
pegados al mortero de la balseta de la 
que formaba parte.

Se decora en azul de cobalto de tono 
oscuro e intenso. Corresponde a la 
serie heráldica de la loza de estilo 
esquemático, con un escudo central 
decorado interiormente con un motivo 
circular relleno con trazos radiados. 

Está rematado en sus tres puntas con 
motivos formados por grupos de dos 
volutas contrapuestas y una tercera 
superpuesta. Resulta de ejecución 
sobria pero depurada.

La escudilla MCM/5572 (UE 1118) es 
asimismo hemisférica, con borde 
indiferenciado levísimamente 
exvasado. Posee un pie anular algo 
desarrollado y su fondo externo está 
ligeramente apuntado. Presenta 
una cubierta vidriada de color 
blanco, espesa, con picados, muy 
desgastada en el fondo interno. 
Cubre por completo el interior de 
la pieza y se derrama en goterones 
por el exterior, donde se perciben 
algunos manchurrones de color 
marrón. Se conserva desportillada en 
sus bordes, con la base agrietada y 
bastante erosionada en su cara interna, 
mostrando algunas rayas por el roce 
de herramientas metálicas.

Está decorada en azul cobalto de 
tono claro en estilo esquemático de la 
serie heráldica. Presenta un elemento 
central simple de trazo descuidado 
compuesto por un escudete relleno 
con barras en disposición radial y tres 
motivos espiraliformes en los remates 
exteriores del escudo.

Ambas piezas fueron extraídas 
y tratadas en el laboratorio de 
restauración del Museu de Ceràmica 
de Manises.

Ignacio Hortelano Uceda, arqueólogo

Dos escudillas empleadas 
como decantadores en un lagar 
bajomedieval

Contexto y paralelos
Las piezas proceden de una instalación 
de carácter productivo identificada 
en la excavación arqueológica de los 
solares de la calle San Vicente nº 18 y 
20 de Manises que se desarrolló entre 
marzo y abril de 2008. La intervención 
permitió reconocer en planta dos 
pequeños inmuebles independientes 
de época bajomedieval, uno de los 
cuales conservaba aún gran parte de su 
pavimento original formado por losetas 
cerámicas octogonales y azulejos de la 
roseta gótica cuadrilobulada. Ambos 
disponían de sendos lagares con 
cubetas intercomunicadas destinadas 
al pisado de la uva y a la decantación y 
envasado del mosto.

El establecimiento en el que se usaron 
las escudillas ocupaba la esquina con 
la calle Doctor Catalá Díez. Una de 
sus estancias, destinada a recibir los 
racimos procedentes de las viñas, tenía 
un único acceso desde la calle por 
medio de un portón. Albergaba el jaraíz 
para el estrujado de la uva, compuesto 
por una estructura cuadrada de piso 
inclinado (UE 1119) comunicada con los 
depósitos de la habitación contigua 
por medio de un conducto cerámico 
que atravesaba la pared divisoria. La 
bodega propiamente dicha ocupaba por 
completo la crujía trasera del edificio. 
En su extremo sur conservaba restos 
de un suelo de mortero de cal (UE 1105) 
extendido directamente sobre el terreno 
natural. Integraba una balsa rectangular 
(UE 1117) comunicada mediante un 
rebosadero con un receptáculo más 
profundo de planta cuadrada (UE 
1118). Ambas estructuras se revestían 
interiormente con una gruesa capa 
de hormigón en la que habían sido 
colocadas las dos escudillas que 
actuaban como decantadores. El ala 
opuesta de la bodega sirvió para el 
almacenamiento del vino en tinajas 
cerámicas.

El relleno que amortizaba las cubetas 
(UE 1124) no aportó materiales 
arqueológicos, pero las reformas 
acometidas en otras áreas del inmueble 
permiten suponer que el abandono de 
la producción debió de producirse en la 
primera mitad del siglo XVI.

En el mundo rural medieval los espacios 
dedicados a la producción del vino 
se localizan en monasterios, como 
los de la Valldigna o San Jerónimo de 
Cotalba, y en alquerías que se sitúan 
en torno a las principales ciudades, 
como las de Barrinto, de Félix o de 
Comeig, en la huerta de Valencia. En el 
ámbito urbano los lagares cobran una 
especial significación en la estructura 
de las casas señoriales, como en 
Alaquàs, Riba-roja u Ontinyent, pero 
se identifican también bodegas y 
establecimientos relacionados con 
la comercialización de la producción, 
con un ejemplar excepcionalmente 
conservado en la Calle Baja de Valencia.

En el casco histórico de Manises se 
conocen diversas evidencias de la 
elaboración de vino en época medieval. 
En la propia excavación de la calle 
San Vicente nº 18-20 se documentó 
un segundo lagar compuesto por 
tres depósitos intercomunicados que 
correspondía a un establecimiento 
vecino. A escasa distancia hacia el 
norte, la excavación arqueológica del 
solar de la calle Doctor Catalá Díez nº 
8 exhumó una magnífica instalación 
compuesta por un amplio trujal 
cuadrangular y un depósito anexo 
con cubierta abovedada y decantador 
cerámico. Algo más hacia el este, en 
la esquina de las calles Mayor y Santa 
Félix, una gran estructura circular 
asociada a una balsa cuadrada fue 
interpretada como trullo, y en la calle 
del Ángel nº 12-16 se identificó una gran 
bodega semisubterránea que disponía 
de una grada perimetral de madera para 
el apoyo de las tinajas.

Comentario
La expansión de la producción 
vinícola en el Reino de Valencia tras la 
conquista feudal se vincula tanto a las 
tradiciones alimentarias importadas 
por los repobladores aragoneses y 
castellanos, que generaron grandes 
demandas desde los nuevos centros 
urbanos, como a las especiales 
condiciones climatológicas del campo 
valenciano, que permitieron el cultivo 
de la viña en grandes superficies. El 
vino constituyó un componente básico 
de la dieta alimenticia medieval, pues 
sustituía en gran medida al agua como 
bebida, dada su habitual mala calidad, y 
suponía un importante aporte calórico, 
equiparándose al pan como alimento 
básico, por delante de la leche, la carne, 
los huevos y la fruta. Además, era 
apreciado por sus cualidades médicas y 
salutíferas así como por su componente 
festivo en tabernas, bodas o entierros. 

Participaba, también, como elemento 
fundamental en la liturgia cristiana, que 
celebraba la eucaristía bajo las dos 
especies.

De esta manera se estima que el 
consumo diario de vino en el Medievo 
peninsular alcanzó los tres cuartos de 
litro por persona, variando entre el litro 
y medio trasegado por la soldadesca y 
los trabajadores de la construcción y 
el medio litro suministrado de media a 
indigentes y peregrinos.

Los viñedos que hasta mediados 
del siglo XX rodearon Manises 
proporcionaron la uva necesaria para 
la elaboración del vino demandado 
por los habitantes de la población. 
También para la preparación de otros 
productos derivados que resultaron 
de gran consumo, como el agraz, 
el arrope, las pasas y el vinagre. 
Todos ellos se procesaron en lagares 
ubicados en explotaciones rurales pero 
también en pequeñas manufacturas 
urbanas cuya actividad se orientaba, 
verosímilmente, al consumo y venta 
local al por menor de su producción. 
Estos pequeños obradores, dotados 
de áreas de almacenamiento y 
venta, coexistieron espacialmente 
en las viviendas medievales con los 
ámbitos de habitación por lo que 
su identificación arqueológica se 
fundamenta en la presencia de balsas 
de estrujado, depósito y decantación, 
sin las que resultaría muy complicada 
su diferenciación con respecto a otros 
establecimientos comerciales.

Para la fermentación y el 
almacenamiento del vino se usaron 
barricas de madera, muy adecuadas 
para los caldos tintos destinados a 
envejecer, o grandes tinajas de barro, 
las gerres vinaderes, empleadas 
especialmente para los vinos jóvenes y 
los blancos. Para su comercialización 
a gran distancia se envasó en toneles 
de madera, en odres o en tinajas de 
menor tamaño, algunas de base plana, 
como las producidas en Paterna, y otras 
de cuerpo piriforme y base convexa, 
llamadas posteriormente botijas 
peruleras en el área andaluza por su 
exportación hacia tierras americanas. 
Las tramosteres, recipientes de dos 
asas y pico vertedor específicamente 
diseñados para el trasiego del mosto 
a las tinajas y barricas, son poco 
habituales en tierras valencianas, 
aunque comunes en Catalunya.

Los cambios en los hábitos alimentarios 
producidos con la feudalización 
del territorio se manifiestan 
arqueológicamente por la aparición de 
tipos cerámicos prácticamente inéditos 
hasta el momento, que se vinculan 
específicamente al consumo de vino. 
Entre ellos destaca el pitxer, un jarro 
de una sola asa con pico vertedor y 
repié anular, que constituye una de las 
formas más extendidas en los contextos 
feudales. Acostumbra a presentar 
cubierta vidriada monocroma en verde 
o bien vedrío blanco con decoraciones 
en verde y morado o en azul. También 
se asocian a la degustación del vino los 
cálices de pie alto, vidriados en blanco, 
azul turquesa, verde o melado, y vasos 
y cubiletes de base plana y cuerpo 
troncocónico.

Cántaros y escudillas, frecuentes en los 
repertorios formales de época andalusí, 
se relacionaron esporádicamente 
con el servicio del vino, conservando 
en gran medida sus usos originales. 
Se considera que la forma cerámica 
escudilla fue, de hecho, la más 

difundida del menaje para el servicio 
de mesa. Etimológicamente el término 
procede del latino scutella, que designa 
un plato o bandeja pequeña, pero 
morfológicamente deriva de las formas 
catillus, catinus o paropsis, que refieren 
a cuencos o fuentes de diferentes 
tamaños, con o sin asas, aptos para 
servir sopas y otros alimentos caldosos. 
Para González Martí constituyó la vasija 
por excelencia, considerando que su 
destino principal fue el de “recibir la 
ración alimenticia que en el yantar 
cotidiano corresponde a cada uno de 
los componentes de la familia, reinando, 
de ordinario, la más estrecha armonía 
mientras se consume su contenido”.

Entre las manufacturas más difundidas 
de los alfares medievales de Manises y 
Paterna destacan las lozas decoradas 
en azul sobre blanco, que sirvieron 
para abastecer amplias demandas 
de vajilla por parte de todo tipo de 
consumidores. Los servicios de la 
serie esquemática corresponden, por 
su simplicidad técnica y decorativa, 
a producciones masivas de artículos 
utilitarios de escaso coste y gran 
difusión, por lo que la presencia de este 
tipo de objetos es habitual en contextos 
de época bajomedieval. Las escudillas y 
platos decorados en azul de cobalto de 
la serie esquemática presentan motivos 
simples de ejecución generalmente 
muy rápida que dejan grandes vacíos 
en la composición. Los vidriados no 
acostumbran a cubrir el reverso y 
suelen ser pobres en estaño, de lo 
que resultan tonos cremosos y en 
ocasiones escasamente opacos. Dentro 
de esta serie las escudillas sin asas con 
decoraciones de tipo pseudoheráldico 
son frecuentes desde mediados del 
siglo XIV y a lo largo de todo el siglo XV.
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