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Cerveza Prehistórica. Estado de la cuestión

Manuel Edo*, João Luís Cardoso**, 
Adrià Breu***

Resumo
Los recientes hallazgos en Próximo Oriente y China permiten presuponer elabora-
ción de cerveza en la Península Ibérica desde la llegada del paquete neolítico con los 
cereales ya domesticados. Podemos remontarnos al Neolítico Medio I para hallar el 
testimonio más antiguo (Can Sadurní, Begues). Buena cantidad de yacimientos cam-
paniformes, en especial en las cuencas del Duero y el Tajo, indican su presencia que 
continuó durante la Edad del Bronce hasta llegar a época ibérica, sugiriendo que su 
elaboración y consumo fue generalizada durante la prehistoria reciente peninsular. La 
circunstancia de que la mayoría de los análisis fueran realizados por el mismo equipo 
investigador lleva a un mapa probablemente parcializado que debería ser revisado en 
un proyecto conjunto de investigación tendente a analizar el problema y realizar buen 
número de análisis de residuos que permitan comprobar si el consumo de cerveza, 
aunque resultase de carácter ritual, fue general y a partir de qué momento sucedió 
dicho fenómeno.

Palavras-chave: Cereal, Germinación, Malteado, Fermentación, Cerveza, Agricultura

*  CIPAG. Col·lectiu per la Investigació de la Prehistòria i l’Arqueologia del Garraf-Ordal. Institut d’Arqueologia. 
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** Universidade Aberta (Lisboa). Centro de Estudos Arqueológicos do Concelho de Oeiras (CMO). ICAErE-
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*** Investigador Postdoctoral Marie Curie-Tübitak. Departamento de Arqueología e Historia del Arte. Uni-
versidad Koç, Estambul. Turquía | Abreubarcons@ku.edu.tr

Abstract
The recent discoveries in the Middle East and China allow us to presuppose brewing 
in the Iberian Peninsula since the arrival of the Neolithic package with already do-
mesticated cereals. We can go back to the Middle Neolithic I to find the oldest testi-
mony (Can Sadurní, Begues). A large number of bell-shaped deposits, especially in the 
Duero and Tagus basins, indicate its presence that continued during the Bronze Age 
until reaching the Iberian period, suggesting that its production and consumption was 
widespread during recent peninsular prehistory. The circumstance that most of the 
analyzes were carried out by the same research team leads to a probably biased map 
that should be reviewed in a joint research project aimed at analyzing the problem and 
carrying out a good number of residues analyzes that allow verifying whether the con-
sumption of beer, even if it was of a ritual nature, was general and from what moment 
did this phenomenon occur.

Keywords: Cereal, Germination, Malting, Fermentation, Beer, Agriculture
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1. INTRODUCCIÓN

Algunos autores (Braidwood et al., 1953; 
Katz & Voigt,1986; Wang et al., 2017) opi-
nan que uno de los factores que ayudó a 
la domesticación de los cereales salvajes 
fue la observación de que, entre los caza-
dores-recolectores, aquellos que bebían 
cerveza habrían conseguido una ventaja 
selectiva gozando de un mejor estado ge-
neral de salud que la de sus congéneres. 
Nos asaltan multitud de preguntas ¿Cuál 
fue el papel de la cerveza en el mun-
do prehistórico? ¿Debemos entenderla 
como un alimento líquido? ¿Quizás de-
bamos considerarla esencial en el viaje 
del individuo hacia el más allá? Podría-
mos ser más mundanos…¿debemos ver 
la cerveza como un elemento que nos 
ayuda a sobreponerse de los efluvios 
durante la vigilia de un fallecido en los 
hipogeos y lugares cerrados (cuevas, 
cuevas artificiales, dólmenes...)?
Repasaremos los conocimientos que so-
bre cerveza prehistórica disponemos a 
partir del hallazgo en la cueva de Can 
Sadurní (Begues, Barcelona), la evidencia 
más antigua de elaboración, producción 
y consumo de cerveza en toda Europa. 
Los hallazgos realizados en dicha cueva, 
tanto los del Neolítico Medio I como los 
de la Edad del Bronce Inicial, ayudan a 
entender que en Europa Occidental el 
conocimiento de la fermentación de los 
cereales y la conversión de una sopa de 
cereales en un nutriente alcohólico tam-
bién formó parte de una de las inquie-
tudes de las comunidades prehistóricas.

2. LA CERVEZA

Definiríamos la cerveza como una bebi-
da fermentada, elaborada con cereales 
malteados, azúcares y levaduras. Aun-
que generalmente la conocemos ela-
borada a partir de cebada o de trigo, 
también podemos hablar de cerveza si 

está hecha de maíz en América, de arroz 
en Asia o de mijo o sorgo en África. La 
cerveza, hecha de granos de cereal y 
otras sustancias con almidón, fue una de 
las bebidas más consumidas en el mun-
do antiguo (Geller, 1992; Joffe, 1998; 
Ghalioungui, 1979). Elaborar i consumir 
cerveza fue parte integral de los rituales 
y fiestas competitivas (Joffe, 1998; Diet-
lery Hayden, 2001; Dietler, 2006; Jen-
nings et al., 2005), un mecanismo de re-
gulación social en sociedades jerarqui-
zadas (Neumann, 1994; Joffe, 1998) y, 
posiblemente, un factor motivador para 
la domesticación original de cereales. 
La fuentes escritas y artísticas evidencian 
que elaborar cerveza sería una tradición 
omnipresente en la antigüedad, aunque 
la evidencia arqueológica de momento 
haya sido relativamente escasa. La cer-
veza ha acompañado a la humanidad 
durante toda su historia y buena parte de 
su prehistoria, aunque llegar a conocer 
sus orígenes resulta difícil. Es factible 
que los primeros humanos hubieran ela-
borado cerveza alrededor de los prime-
ros fuegos y asentamientos, aunque, no 
hay evidencias de ello. Sin embargo, al-
gunos expertos se aventuran a decir que 
la cerveza nació a la par del desarrollo 
de la cocción y de la cocina, hace unos 
250.000 años (Harstorf, 2017).
La cerveza se ha convertido desde sus 
inicios en una bebida de socialización, lo 
que ha contribuido a su popularidad. No 
obstante, sus beneficios para la salud, su 
aporte nutricional y su papel como bebi-
da purificada, allí donde no era seguro el 
suministro de agua bacteriológicamente 
limpia, también han aportado su parte. 
Además, es fácil de preparar a partir de 
cualquier tipo de cereal. Solo necesita 
agua, calor para cocinar y algún tipo de 
carbohidrato, además de enzimas y le-
vaduras, abundantes en la naturaleza.
Algunas teorías (Braidwood et al., 1953; 
Katz & Voigt, 1986; Wang et al., 2017)
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apuntan que los primeros cultivos de ce-
real no tenían por finalidad hornear pa-
nes, sino elaborar cerveza. Según ellos, 
el pan surgiría de los restos sólidos de 
su elaboración. Harstorf cree que la per-
durabilidad en su consumo se debió a la 
facilidad de su elaboración. 
Según el territorio de estudio, su conoci-
miento proviene, bien de representacio-
nes escritas y artísticas (Mesopotamia y 
Egipto), bien de analíticas de residuos ali-
menticios (Asia, África y Europa). Si bien 
las primeras nos muestran e informan 
sobre los oficios, las recetas, los proce-
sos de elaboración…, los segundos, ante 
la ausencia de los primeros, nos permi-
ten hallar los instrumentos, los residuos 
de los ingredientes en cada fase de la 
elaboración y su presencia en los vasos 
fermentadores y de vajilla utilitaria.

3. LOS ANÁLISIS DE  
RESIDUOS ALIMENTICIOS

El estudio de vasos cerámicos con mi-
croscopio electrónico de barrido (SEM), 
puede señalar la presencia de una serie 
de indicadores la suma de los cuales, o 
su ausencia, se convierten en indicativos 
de un residuo de cerveza. Primero, los fi-
tolitos. Son los esqueletos silíceos de los 
granos de cereal y característicos de cada 
uno de ellos. Indican el cereal empleado 
para la elaboración de la sopa cervecera.
El segundo indicador es la presencia de 
gránulos de almidón (Juan-Tresserras,  
1999; 2000) que se desprenden de los 
granos de cereal por el calentamiento 
producido durante el tostado del grano 
o malteado. Su presencia nos indica si 
el grano ha sido sometido a operaciones 
de procesado o no. También nos puede 
indicar alteraciones en la superficie del 
grano, fosas o canales, causadas por 
ataques enzimáticos relacionados con la 
germinación; así como pueden padecer 
fracturas provocadas por el molido del 

grano. La excesiva gelatinización de los 
gránulos indicaría calentamiento en me-
dio húmedo, lo que supondría un posible 
proceso de maceración. El resultado se-
ría la pérdida de la cruz de extinción y 
la formación de una película sólida en la 
que se observarían gránulos encogidos.
(Juan-Tresserras, 1999; 2000). 

Fig. 1– Evidencias más importantes de la presencia 
de Cerveza en artefactos prehistóricos e históricos. 
1. Fitolitos (cebada, trigo, mijo, arroz...). 2. Gránulos 
de almidón.  3. Cristales de oxalato cálcico. 4. 
Levaduras (Imágenes a partir de Wang et al., 2017).

La presencia de levaduras se asociaría a 
la fermentación de los azúcares que se 
transforman en alcohol etílico. La pre-
sencia de cristales de oxalato cálcico 
(Juan-Tresserras, 1999; 2000) (Michel y 
McGovern, 1992; 1993) nos informa, a 
su vez, sobre la sustancia liberada du-
rante las reacciones químicas produci-
das en el calentamiento de la malta, lo 
que se relaciona ya con cerveza fermen-
tada o su proceso.
Otros indicadores (la aparición de con-
chas de diatomeas; la presencia de bac-
terias de ácido láctico, indicadores de 
fermentación de azúcares; la presencia 
de marcadores de cera de abeja; la pre-
sencia de Filipéndula, Arbutus unedo, An-
gustifolium del Epilabium,...), tomados de 
uno en uno no prejuzgan la presencia de 
cerveza, pero la conjunción de varios de 
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ellos junto a los condicionantes culturales, 
pueden llegar a certificar su elaboración, 
su fermentación o su uso.

4. EL NATUFIENSE. 
La cueva Raqefet

Debemos ir a Palestina y remontarnos 
14.000 años atrás para hallar las noticias 
más remotas de elaboración de cerveza. 
En una necrópolis natufiense de caza-
dores-recolectores, datada en 11700 
ANE, los investigadores (Lengyel et al., 
2018) analizaron residuos orgánicos del 
interior de los morteros de piedra apa-
recidos en la necrópolis. El análisis de 
los fitolitos y de los restos de almidón 
encontrados confirmó la fermentación 
de cereales como el trigo y la cebada y 
la conversión en alcohol de la sopa de 
cereales. Al tratarse de un nivel sepul-
cral, consideraron se trataba de cerveza 
elaborada ​​para consumir en las fiestas 
rituales en las que  se veneraba a sus 
difuntos y se realizaban otras prácticas 
espirituales.
La cronología indica que la elabora-
ción de alcohol no fue resultado de la 
producción de excedentes agrícolas. El 
hallazgo es anterior en varios milenios a 
la aparición de cereales cultivados en el 
Cercano Oriente, y nos muestra un co-
nocimiento ancestral de los cereales y de 
sus comportamientos anterior en miles 
de años a su total domesticación. En este 
sentido, el hallazgo apoyaría la hipótesis 
según la cual la elaboración de cerveza 
pudiera haber sido parte del impulso de 
la agricultura.
Por otra parte, la recreación de los pasos 
seguidos por los cerveceros natufienses 
permitió la comparación entre los granos 
de almidón obtenidos experimentalmen-
te con los hallados en el yacimiento. Los 
investigadores creen que los natufienses 
realizaron el proceso de elaboración en 
tres fases. Primero, la conversión del tri-

go o la cebada en malta. La base es el 
conocimiento de la germinación de los 
granos y su detención al cabo de unos 
días; el drenaje de los granos, su secado 
y su almacenamiento. Luego se proce-
día a realizar el tostado o malteado del 
grano germinado en recipientes general-
mente planos, y su conversión en harina 
de malta. Aquí es donde intervienen los 
morteros encontrados en Raqefet. Los 
residuos del molido quedaron adheridos 
a los poros de las paredes de los morte-
ros e informaron del punto en el que se 
hallaba el proceso. Finalmente, se pro-
cedía a la elaboración de la sopa con sus 
ingredientes: la malta, el agua, los frutos 
que aportaban otros azúcares y las le-
vaduras naturales. El estadio final era su 
fermentación al aire libre con las leva-
duras del propio aire (Lengyel, 2018). Se 
cree que la cerveza antigua se trataría de 
un brebaje alcohólico de papillas o ce-
bada y no se parecía en nada a la actual.
Los investigadores creen que la elabo-
ración de cerveza era algo muy especial 
para la sociedad natufiense, algo que pre-
paraban para sus rituales y banquetes y 
que suponía un mecanismo de regulación 
social. El hallazgo de la cerveza en la ne-
crópolis pondría de relieve los vínculos 
emocionales que los cazadores-recolec-
tores tenían con sus ancestros.

5. LA LLEGADA DEL NEOLÍTICO

La revolución neolítica fue un conjunto de 
cambios y transformaciones que supusie-
ron el cambio gradual de un modo de vida 
nómada a un modo de vida sedentario. 
Con la implementación de la agricultura y 
la domesticación de animales, las comu-
nidades humanas pudieron establecerse 
en un lugar fijo, sedentarizarse y asegurar 
su supervivencia a partir de sus recursos 
y excedentes de producción en regiones 
dónde antes no había sido posible. Tras-
pasar la línea entre aprovecharse de la 
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naturaleza y ejercer su dominio; entre la 
dependencia de la recolección y la inde-
pendencia de la producción; entre una 
economía centrada exclusivamente en el 
primer sector y una economía en la que 
los sectores secundario y terciario van 
adquiriendo su papel y acabando por 
resultar más importantes. La revolución 
neolítica se produjo en diferentes focos, 
el más cercano en torno al 10000-9000 
ANE, a orillas de los grandes ríos de Me-
sopotamia y Egipto.
El cuidado de las especies domesticadas 
(bovinos, ovinos, caprinos y suidos) subs-
tituirá actividades cinegéticas (caza, pes-
ca...) y se empleará para funciones de co-
laboración en las nuevas tareas producti-
vas (bovinos, ovinos, equinos y cánidos). 
La producción de alimentos vegetales se 
centrará en los cereales (trigo, cebadas, 
avenas ...) y las legumbres (haba, guisante, 
garbanzo, lenteja ...). 
Con la invención del telar, las lanas de 
los ovinos y las fibras vegetales propi-
ciaron la creación de vestidos. Nuevas 
herramientas aparecieron asociadas a la 
nueva economía: hoces, hachas, picos, 
percutores, molinos de grano. El des-
cubrimiento de la cerámica permitió el 
almacenamiento de líquidos, la cocción 
a altas temperaturas, el envasado y con-
servación de carnes... La nueva econo-
mía precisó de asentamientos cercanos a 
los espacios de producción. La vivienda 
al aire libre fue, a partir de ese momento, 
un requisito esencial para poder laborar.

5.1. La cocina

Las plantas, base de la nueva alimenta-
ción neolítica, disponen de un sistema 
de defensa que supone una gran barrera 
para sus depredadores, el ser humano 
entre ellos.  Algunos organismos o es-
pecies, a largo plazo, son capaces de 
superar dicha barrera mediante cam-
bios genéticos en los que se produce una 

evolución de las especializaciones. La 
selección, transformación y tratamiento 
de los alimentos que supone la agricul-
tura llega a ser una evolución biocultural, 
una adaptación intencionada que otor-
ga al individuo una ventaja nutritiva. La 
clave de la evolución humana es la pre-
sencia de adaptaciones tanto culturales 
como biológicas, equilibradas con cui-
dado, para desbloquear las defensas de 
las plantas. El resultado es un fenómeno 
biocultural, un conjunto de tradiciones 
relacionadas con la preparación de ali-
mentos que llamamos cocina.

5.2. El triunfo de la  
domesticación de los cereales

Los cereales fueron un recurso deseable 
por la facilidad con la que podían ser co-
sechados, transportados y almacenados 
durante varias añadas. La transforma-
ción de los alimentos, su cocina, produjo 
un mayor aporte de nutrientes a la dieta 
humana. En este sentido, los individuos y 
grupos que consumían cereales cocinados 
(cerveza), deberían nutrirse mejor que los 
que consumían solo trigo y cebada y tam-
bién mejor que los que los ignoraban. Más 
allá que cualquier otro alimento, salvo las 
proteínas animales, la cerveza tendría im-
portantes poderes nutritivos. En términos 
biológicos, los consumidores de cerveza 
habrían tenido una ventaja selectiva pro-
vocada per su mejor estado de salud y la 
de su descendencia. Además, la euforia 
que provocaría el consumo de cerveza 
supondría, a la vez, una de las principales 
motivaciones para la domesticación de la 
cebada y otros cereales.

6. LA CERVEZA PREHISTÓRICA 
EN CHINA

El neolítico antiguo chino supone uno de 
los primeros focos de neolitización del 
planeta. Su inicio y expansión se produ-
jo entre 9000 y 7000 ANE entre los dos 
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grandes ríos y se caracteriza por las jarras 
globulares, muchas de las cuales fueron 
utilizadas para fermentar la cerveza de 
arroz, la primera que se elaboró en China.
Entre los principales yacimientos del 
neolítico antiguo chino destaca Jiahu, un 
rico yacimiento próximo al río Amarillo 
y ala población de Jiahu (Henan, China 
central). El lugar tiene dos fases de ocu-
pación: la primera entre 9000-7700 ANE 
y la segunda en los últimos 2000 años. En 
el neolítico antiguo destaca por tres as-
pectos: el uso de flautas de hueso como 
instrumentos musicales, disponer de ob-
jetos con símbolos inscritos (primeros 
ejemplos de escritura china) y por haber 
producido algunas de las variedades de 
arroz y la bebida fermentada, cerveza de 
arroz, más antiguas del mundo. Estas im-
portantes adquisiciones muestran el im-
portante rol que la cultura Jiahu tuvo en 
el desarrollo de la civilización china. Los 
análisis efectuados en las jarras globula-
res encontradas en una de sus sepulturas 
demostraron que habían contenido una 
bebida fermentada que mezclaba miel, 
arroz y uvas silvestres con frutos de es-
pino chino. De hecho, se trataba de un 
híbrido entre una cerveza, un vino y un 
sake (Juzhong & Qilong, 2013). 
Aunque descubierto en 1923 por J. G. 
Anderson, el yacimiento de Mijiaya fue 
excavado entre 2004 y 2006 (Wang et 
al., 2016; 2017). Durante la fase Banpo 
IV (3400-2900 cal ANE), se hallaron un 
total de 166 silos de fondo plano que su-
gerían una función de almacenaje. Ana-
lizados diferentes fragmentos de utensi-
lios cerámicos procedentes de los 166 
silos, sus resultados confirmaron la pre-
sencia de oxalatos de calcio y fitolitos de 
cebada, indicadores de la fermentación 
de cerveza, configurándose como la cer-
veza de cebada más antigua en la China, 
cuyo cultivo sería posterior a la neolitiza-
ción y procedería directamente del foco 
neolitizador del Cercano Oriente.

7. LA CERVEZA EN MESOPOTAMIA

La principal diferencia entre las eviden-
cias de producción y consumo de cer-
veza en Mesopotamia y las del resto del 
mundo estriba en que se basan en escri-
tos y representaciones artísticas, mien-
tras allende, se basan en los análisis de 
residuos. Quizás por ello faltan nexos 
de contacto entre la cerveza natufiense 
(11700 ANE) y las evidencias basadas en 
escritos y dibujos (4000 ANE).
La evidencia más antigua de consumo 
proviene del sello de Tepe Gaura, Irak 
(4000 ANE), en el que aparecen repre-
sentados dos personajes con tubos do-
blados (pajitas) bebiendo cerveza de una 
jarra de gran capacidad (Hornsey, 2003). 
En Mari, Siria (3000-2000 ANE), se ha-
llaron tablillas cuneiformes que reflejan 
ingredientes y herramientas necesarias 
para la elaboración de cerveza, al igual 
que en Godin Tepe (Iran) y Hacinebi Tepe 
(Turquía), aquí evidencias de fermenta-
ción casual de cebada (Smith, 1995). 
En el Poema de Gilgamesh, que descri-
be las aventuras del mítico rey de Uruk 
(4700 BP), se relata la historia de Einki-
du, un bárbaro que acepta la civilización 
para poder beber cerveza (Pritchard, 
1966). El Himno a Ninkasi (1800 ANE), 
diosa sumeria de la bebida, es un poema 
que explica lo que la elaboración de cer-
veza representa de “nueva cocina”. Se 
explican los ingredientes, las acciones a 
realizar y los instrumentos a utilizar para 
la elaboración de cerveza. Es más que 
una receta de cocina (Gately, 2008).
En Mesopotamia, a nivel oficial, la cer-
veza tenía carácter religioso y era ela-
borada por sacerdotisas en grandes 
cantidades, tanto en palacio como en las 
haciendas de los grandes dignatarios. 
A nivel popular, su elaboración fue una 
tarea doméstica cotidiana y femenina. 
Además, existían las “Casas de la Cer-
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veza”, establecimientos detentados por 
mujeres, importantes lugares de reunión 
frecuentados especialmente por merca-
deres asirios.
El Código de Hammurabi, Babilonia 
(1792-1750 ANE), es el primer texto legal 
que regula la elaboración y consumo de 
cerveza (sikari o sikaru en acadio y kas 
en sumerio). Para su elaboración debían 
utilizarse semillas de cebada de la últi-
ma cosecha y agua limpia, imponiéndose 
fuertes castigos tanto para la vulneración 
de la proporción de cebada, que estaba 
rígidamente establecida como para los 
precios abusivos (Pritchard, 1966).
Los estudios coinciden en que, desde el 
inicio de la escritura sumeria, la palabra 
cerveza estuvo presente en todos los 
idiomas y su icono evolucionó desde el 
carácter pictográfico del sumerio arcaico 
(3200 ANE) a la interpretación cuneifor-
me del sumerio clásico, hasta el sincre-
tismo del asirio y babilónico (1000 ANE). 
Además, la cerveza y su elaboración 
componen la temática completa más anti-
gua reflejada en escritura precuneiforme. 
Un documento comercial del príncipe Lu-
galanda de Lagash (2730 ANE) detalla la 
entrega de tres tipos de cerveza en pala-
cio. El documento consigna las cantida-
des exactas de cebada y otros ingredien-
tes para la elaboración de cada uno de 
los tres tipos de cerveza y certifica el uso 
de la cerveza como ofrenda a la divini-
dad. Otro lote de tabletas del reinado de 
Shulgi de Ur (2050ANE) acusa, con alto 
grado de detalle por el escriba Ur-Amma, 
recepción de una cerveza “alulu”. 
Existían distintos criterios de clasifica-
ción de cervezas, resultando una gran 
cantidad final de tipos (Hornsey, 2003). 
Según la calidad, existía cerveza de 
primera o de segunda. Según los ingre-
dientes, de espelta o de dátiles. Según el 
color, oscura o dorada. Según el gusto, 
dulce o amarga, según el procesamien-
to… Además, existieron cervezas autóc-

tonas, como la agridulce de Mari (“ala-
ppanu”) elaborada a partir de granadas.
Los desarrollos de impresión de varios 
cilindros-sello del cementerio real de la 
1.ª Dinastía de Ur (entre 2600 y 2350 
ANE) indican que la cerveza se bebía en 
banquetes acompañados generalmente 
de música (Hornsey, 2003: 104). Una de 
las escenas habituales muestra varias 
figuras sentadas bebiendo cerveza no 
filtrada de una jarra globular mediante 
pajas, como sucede con el sello de la 
tumba de la reina Pu-abi, Ur (2600 ANE). 
Tanto en Mesopotamia como en Egipto 
la cerveza fue popular entre todos los 
estratos de la sociedad, incluyendo a la 
mujer. La cerveza se asociaba a la felici-
dad y al placer, aunque su consumo tam-
bién estaba relacionado con la mitología, 
la religión y la medicina (Hornsey, 2003). 
Los banquetes y celebraciones religiosas 
estaban destinados a las clases altas y se 
vinculaban a rituales relacionados con 
la fertilidad pues, debido al alcohol, se 
creaba un contexto propicio para mante-
ner relaciones sexuales (Hornsey, 2003). 
Las clases humildes accedían a la cer-
veza en las tabernas que eran públicas, 
elaboraban su propia cerveza, abrían 
toda la noche y eran regentadas por mu-
jeres. Las escenas de borrachera son ha-
bituales, tanto en varones como en muje-
res, tanto en la iconografía mesopotámi-
ca como egipcia y suponen cotidianidad 
para el estado de embriaguez en ambos 
sexos. Allí existía libertad de relación 
entre hombres y mujeres, llegando las 
amas a ser verdaderas alcahuetas. Las 
casas de cerveza e incluso la prostitución 
religiosa fueron elementos usuales de la 
vida cotidiana mesopotámica. La insalu-
bridad y malas conductas de muchos de 
los parroquianos de las tabernas moti-
varon su regulación y control por parte 
del Estado, que detentaba la facultad de 
cerrarlas (Hornsey, 2003).  En el código 
de Hammurabi se muestran los primeros 
intentos de prevención de dichos delitos.
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8. LA CERVEZA EN EGIPTO

La primera evidencia de fermentación 
de trigo y cebada en Egipto corresponde 
a época predinástica (5500-3100 ANE). 
Flinders Petrie (Salwa A. Maksoud et al., 
1994) encuentra residuos de fermenta-
ción en jarras de la necrópolis de Aba-
diyeh (Alto Egipto) y en Naqada (4000-
3000 ANE), al norte de Luxor. 
Durante el calcolítico de Naqada II 
(3500-3200 ANE), en Nejen (Hierakom-
polis), ciudad de 5.000 habitantes, se 
elaboraba diariamente cerveza para 200 
personas (Maksoud et al., 1994). Allí fue 
excavada la fábrica de cerveza más an-
tigua conocida del mundo antiguo. Cua-
tro toneles de 390 litros cada uno fueron 
datados en la fase Naqada Ib / IIa (3800-
3400 ANE). A su lado, como siempre, los 
restos de un horno de pan (Geller, 1992).
En 2006 arqueólogos polacos (Chod-
nicky et al., 2016; Cialowicz, 2017) en-
contraron en Tell-el-Farkha una masta-
ba de pequeñas dimensiones de la fase 
Naqada III (3200-3000 ANE). En su inte-
rior, dos cámaras que contenían, una los 
restos de una inhumación infantil, y nu-
meroso ajuar: 42 vasos cerámicos, so-
bre todo jarras de cerveza y sobre ellas 
varios cuencos, 26 recipientes de piedra 
de diferente tipología y 180 cuentas de 
cornalina. Además, se descubrieron los 
restos de una cervecería, con 2 tanques 
de líquido y alrededor restos de arcilla y 
dos “morillos” quemados. 
Los textos de Deir el Medina indican que 
las clases trabajadoras generalmente eran 
pagadas con cereales. El cereal se conso-
lidó como valor de cambio lo que dio pie a 
la estandarización de tamaños de los pa-
nes y de las jarras de cerveza. Los escri-
bas cuantificaron la relación entre el grano 
empleado en la elaboración y la cerveza 
obtenida finalmente. Así fue posible con-
cretar las raciones de los jornaleros en 

concepto de hogazas de pan y jarras de 
cerveza, además de permitir su intercam-
bio usándolos como moneda de cambio 
(Hornsey, 2003). La cerveza se bebía 
como sustituta del agua para hidratarse 
ya que, al final, resultaba más higiénica 
y fiable que el agua. En consecuencia, se 
elaboraba cada día, era de vida corta, de 
baja graduación alcohólica, de consumo 
inmediato y no sabía de clases sociales.
A los egipcios se les reconoce por regu-
lar las cantidades de cebada consiguien-
do una cerveza (zythum) muy parecida al 
concepto actual. Su eficiencia sistemá-
tica permitió la llegada de información 
detallada de su producción hace 5000 
años. En la tumba de Ti (Saqqara) un 
bajorrelieve recoge todo el proceso de 
elaboración del pan y de la cerveza.
En el entramado económico y social del 
Cercano Oriente, en especial el egipcio, 
los hornos de pan y las fábricas de cer-
veza se hallaban entrelazadas tanto por 
ubicación como por la cadena productiva 
de ambos productos. La producción de 
cerveza estuvo siempre relacionada con 
la elaboración del pan. Los llamados “pa-
nes de cerveza” se convertían en un puré 
que se bebía con pajitas, si anteriormente 
no había sido filtrado. La cerveza que no 
recibía este proceso era espesa, de baja 
graduación, pero muy nutritiva lo que su-
ponía un importante suplemento alimen-
ticio. La cerveza fue empleada también 
como medicina. Existe un papiro egipcio 
con una lista de unas veinte recetas de 
cervezas aplicables a diferentes enfer-
medades (Strouhal & Forman, 1963).
Las implicaciones religiosas de la cer-
veza llegan al punto de ser considerada 
como alimento para la ultratumba. Ade-
más, al finado se le suministran modelos 
en miniatura de cervecerías y panaderías 
de madera provistas de todo lujo de de-
talles como el de la tumba de Meket-re 
(2010-1960 ANE), en Deir el-Bahri (Te-
bas), que informó con precisión de una 
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genuina cervecería del siglo XX ANE, en 
la que aparecen recogidas las operacio-
nes de molido del grano, amasado, fer-
mentación y vertido del producto final en 
botes (Hornsey, 2003: 55). 
En el siglo XX DNE, se realizaron diversos 
estudios antropológicos de documenta-
ción de ejemplos etnográficos africanos 
centrados en la elaboración de cerveza 
de tipo tchapaloy dolo. Se dedujo que 
la elaboración de cerveza tradicional en 
muchos territorios del África subsaharia-
na es similar a la del Antiguo Egipto y muy 
distinto del estilo europeo que, como ve-
remos más tarde se realizaba a partir de 
cereal malteado (Hornsey, 2003). 
Ejemplos de ello son la cerveza kaffir de 
los pueblos bantúes del sur de África, 
elaborada a partir de maíz; la cerve-
za a base de mijo denominada ujon de 
Uganda; la conocida como mbweje, en 
Tanzania, a la que se añaden plátanos, 
como las cervezas egipcias en las que 
se introducían dátiles u otras frutas. En 
América, con un proceso similar se ela-
bora la chicha, a base de yuca, aunque 
también a partir de caña de maíz, azúcar 
o de otras frutas (Hornsey, 2003: 20-27).

9. LA CERVEZA PREHISTÓRICA 
EN OCCIDENTE

Los frutos de la investigación en Euro-
pa empiezan a ofrecer datos que sitúan 
la elaboración y consumo de cerveza a 
partir de cebada malteada, ya en la se-
gunda mitad del 5.º milenio ANE (Blas-
co et al., 2006), hecho que acerca dicho 
consumo a la llegada de los primeros 
colonos neolíticos a tierras occidentales 
y con ellos, probablemente, la tecnología 
y conocimientos para su elaboración. Lo 
cierto es que la cerveza no resulta ex-
traña en la prehistoria reciente europea. 
A falta de documentos escritos e icono-
grafía, la arqueobotánica y los análisis de 

macrorestos y residuos alimentarios han 
progresado enormemente en los últimos 
años, y han devenido una fuente de infor-
mación que ha permitido, como en Pales-
tina y Asia Central, retroceder los prime-
ros pasos de su elaboración en Occiden-
te con una sorprendente variabilidad de 
cervezas primitivas. La ayuda de la miel, 
que favorece la fermentación, aparece 
muy pronto y se convertirá en tradición.

10. LA CERVEZA PREHISTÓRICA 
EN LA PENÍNSULA IBÉRICA. 
10.1. Catalunya

Las evidencias prehistóricas de cerveza 
en Catalunya, aunque pocas y de dis-
tinta cronología, se distribuyen por todo 
el territorio. Un yacimiento, la cueva de 
Can Sadurní (Begues, Barcelona) ofrece 
evidencias de elaboración y consumo 
para dos periodos distintos, el Neolítico 
Medio I (Blasco et al., 2006; Edo et al., 
2011; Edo et al., 2017; Edo et al., 2019), 
en lo que supone la cerveza más antigua 
de Europa (4300 ANE) y el Bronce Ini-
cial/Medio (2000-1400 ANE). La cueva 
del Calvari de Amposta se situaría en 
un momento Calcolítico, en el Horizonte 
Campaniforme (Soriano et al., 2017). En 
la Edad del Bronce Medio han sido con-
firmadas evidencias de cerveza en Prats 
(Canillo, Andorra) (Yañez et al., 2003) y 
en Genó (Aitona, Lleida) (Juan-Tresse-
rras, 1998).

10.2. Cueva de Can Sadurní (Begues). 
La cerveza neolítica

En la cueva de Can Sadurní, durante el 
Neolítico Medio I, las diversas evidencias 
de elaboración y de consumo de cerveza 
antigua no ilustran un solo episodio, sino 
varios. Mientras en el Neolitico Postcar-
dial (NP1b fase 2), de carácter sepulcral, 
hallamos evidencias de consumo en los 
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ajuares de varias inhumaciones, detec-
tamos evidencias de elaboración en dos 
episodios distintos de NP1a, y encontra-
mos evidencias de almacenamiento tanto 
en NP1a como en NP2 (Blasco et al., 2006; 
Edo et al., 2019b). Ello permite confirmar 
que durante el neolítico postcardial de 
Can Sadurní se produjeron los ingredien-
tes, se elaboró la receta y se consumió 
la bebida que dispone de las dataciones 
más antiguas de Europa, hace entre 6500 
y 6000 años (Blasco et al., 2006). 
El llano de Can Sadurní, situado frente 
a la misma cavidad, alojó el cultivo de 
los cereales, tanto cebada como trigo, 
necesarios para el sostén de la comuni-

dad neolítica y la producción de cerve-
za. Las muestras recuperadas de cereal 
y legumbres permiten deducir que este 
llano fue cultivado de forma intensiva 
por la comunidad neolítica postcardial. 
Los resultados de los estudios arqueo-
botánicos dan prevalencia a los cereales 
desnudos y muestran como la cebada 
incrementa su importancia desde el ini-
cio del periodo convirtiéndose en pre-
ponderante durante los cuatro últimos 
episodios de la secuencia (Edo et al., 
2019b). El cultivo de guisante, garbanzo, 
haba y veza junto al lino, la adormidera 
y los cereales, en especial las espeltas, 
el trigo y la cebada nos hablan de una 
agricultura bien consolidada y ya digna 

Fig. 2 – Silos de almacenamiento de cebada del Neolítico Postcardial de la cueva de Can Sadurní  
(Begues, Barcelona). 1. Imagen general de los tres silos. 2. Sección del silo 3 de Can Sadurní,  
aún con el cierre in situ. 3. Proceso y temporización de la construcción y uso de los silos de 
almacenamiento que indican que la comunidad de Can Sadurní es sedentaria durante este episodio.
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de ser considerada como una cultura del 
Neolítico Medio (Edo et al., en prensa).
En 1978, excavamos una cala en la te-
rraza exterior. En su interior aparecie-
ron tres silos del NP2 de Can Sadurní, 
la fase final del periodo (Edo & Blasco, 
1992). Por sí solo, el hallazgo nos indi-
ca ya el grado de sedentarización de la 
comunidad de Can Sadurní. Los silos se 
excavaron en un terreno arcilloso extre-
madamente carbonatado por precipita-
ción. Una vez excavado, el silo se reves-
tía sus paredes con una capa de barro y 
seguidamente se rellenaba de cereal, se 
tapaba la boca con barro y un montículo 
de piedras señalizaba su posición. Con 
el silo cerrado herméticamente, en su 
interior se producía la germinación del 
cereal que estaba en contacto con el ba-
rro y el consumo del oxígeno del interior 
del silo. Una vez el oxígeno había sido 
consumido la germinación se detenía y 
las semillas no germinadas, la inmensa 
mayoría, se conservaban el tiempo que 
fuera preciso. Los restos de estos reves-
timientos de barro han sido hallados y, 
a partir de las huellas de las semillas y 
tallos de germinación en el barro, hemos 
podido conocer el sistema de conserva-
ción y cuál era el cereal almacenado: la 
cebada. El elemento esencial de la rece-
ta cervecera (Fig. 2).
Estos silos aportan cuatro evidencias. 
Por un lado, la proximidad de los cam-
pos de cultivo al hábitat de Can Sadur-
ní; en segundo lugar, cuál era el cereal 
conservado y almacenado: la cebada; 
en tercer lugar, el conocimiento sobre 
las posibilidades del grano germinado, 
conocimiento vital para poder elaborar 
cerveza. Finalmente, suponen que el ya-
cimiento está habitado permanentemen-
te durante todo el año.
En el interior de la cavidad, en la capa 
11a4, sin vinculación entre ellos, se loca-
lizaron dos artefactos, un yunque y una 
mano de molino. Ambos contenían en 

las pequeñas cavidades de sus superfi-
cies activas restos del molido de cebada 
germinada y tostada, es decir de malta 
(Blasco et al., 2006). Se trata del ingre-
diente esencial, junto a la levadura, para 
lograr la fermentación que conduce a la 
producción de cerveza. Es la evidencia 
de la elaboración de cerveza en Can Sa-
durní (Fig. 3).

Fig. 3 – Evidencias de elaboración y consumo 
de cerveza del Neolítico Postcardial de la cueva 
de Can Sadurní (Begues, Barcelona). 1. Mano de 
molino con restos de malta de cebada tostada. 
2. Yunque de otro molino distinto con restos de 
malta de cebada tostada. 3 y 4. Vaso cerámico 
con restos de cristales de oxalato cálcico y 
fitólitos de cebada en sus paredes, producto de la 
fermentación de cerveza en el propio vaso.

Can Sadurní, además, destaca por ser 
la única cueva del Occidente mediterrá-
neo que presenta en su interior 5 fases 
sepulcrales prehistóricas diferentes, 
de las que cuatro son de inhumación y 
la última de incineración. La necrópolis 
del Neolítico Postcardial se desarrolló 
en dos fases merced a un pequeño co-
lapso que sepultó y preservó a los in-
dividuos de la fase 1. Esta fase, datada 
entre 4400 y 4300 ANE, presentó 3 indi-
viduos inhumados en posición primaria. 
Preservados de todos los movimientos 
postdeposicionales gracias al pequeño 
colapso, los inhumados fueron deposi-
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tados, que no enterrados, distanciados 
unos de otros en un metro, en posición 
fetal, de espaldas a la pared norte y mi-
rando hacia la boca de entrada. Su po-
sición indica que fueron envueltos en un 
sudario, después de haber sido atados 
para mantener la posición fetal, y que 
sobre el sudario les fueron depositados 
los elementos de ajuar.
En paralelo, alrededor de un hogar no 
más lejano de unos metros, se producía 
la vigilia del difunto y el posible banque-
te funerario, en el que se distribuían los 
alimentos del banquete entre el ajuar del 
difunto, como alimentos para su viaje al 
más allá, y los veladores como elemento 
simbólico de comunión y recuerdo. Es-
tos hogares eran elementos antisépticos 
importantes, pues en el mismo momen-
to que se producía la vela de un difunto 
coexistía la fase de desmembración de 
otros difuntos depositados anteriormen-
te. La identificación en estos hogares de 
diversas frutas y plantas aromáticas, así 
como el propio humo y probablemente la 
ingestión de opiáceas y bebidas alcohó-
licas como la cerveza hicieron más lleva-
dera una vigilia por demás desagradable. 

La fase 2 de la Necrópolis Postcardial 
(4300-4100 ANE) supone la continuación 
del funcionamiento del hipogeo y en este 
contexto, debemos señalar el hallazgo 
de l’Encantat de Begues, figurita antro-
pomorfa de cerámica modelada a partir 
de una plancha enrollada de arcilla y va-
cía en su interior. Masculina, de cabeza 
intercambiable y acoplable, iba vestida 
con una camisa de cuello alto y una fal-
da plisada que quedaban ligados por un 
cinturón y dos bandoleras. Se trata de la 
figurilla antropomórfica más antigua de 
Cataluña y se inscribe dentro de la ima-
ginería neolítica mediterránea que se ini-
cia hacia el 7500 ANE y llega a Occidente 
hacia el 4500 ANE. Son los llamados ído-
los neolíticos, figuras que simbolizarían 
la fertilidad y la vida, chamanes, sacer-
dotes o ancestros, simbología de linajes, 
amuletos o incluso juguetes (Fig. 4).
En este contexto (4300-4100 ANE), en-
tre 1999 y 2001 se excavó una inhuma-
ción (INH5) bastante completa. Entre los 
fragmentos cerámicos asociados figuraba 
un fragmento de vaso cerámico de esti-
lo Molinot. Los análisis de residuos ha-
llaron presencia de fitolitos de cebada y 

Fig. 4 – L’Encantat de Begues. Figurita antropomorfa de cerámica hallada en la cueva de Can Sadurní (Begues, 
Barcelona) y correspondiente a la fase 2 de la necrópolis postcardial del yacimiento (4300-4100 ANE).  
1. La figurita, anverso y reverso. 2. La figurita está realizada en cerámica a partir de una plancha enrollada de 
barro. Tiene en su cuello un encaje para colocar la cabeza y dos perforaciones de hombro a axila para ser 
colgada. 3. Por su vestimenta, que solo se distingue con luz rasante, y estructura corporal creemos se trata de 
una figura masculina. 4. Mide 10,5 cm y el desarrollo con pies y cabeza llevaría a unas medidas de 17-18 cm.
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de oxalatos de calcio en sus paredes. El 
oxalato de calcio es el residuo resultante 
de la fermentación de cerveza en un reci-
piente, los fitolitos de cebada nos indican 
que la fermentación se realizó sobre mal-
ta de cebada. En consecuencia, estamos 
ante la prueba de la fermentación y el 
consumo final de cerveza y de la amorti-
zación de la cadena de elaboración-pro-
ducción de este alimento líquido (Fig. 3).

10.3. Cueva de Can Sadurní (Begues). 
La cerveza de la Edad del Bronce

En la misma cueva, abrazando las capas 
8c, 8b y parte de la 8a, se desarrolla un 
episodio en el que el interior de la cavi-
dad se convierte en establo de un rebaño 
de ovicaprinos de manera intermitente y 
recurrente. Las dataciones del periodo 
nos sitúan entre 1800 y 1100 ANE (Edo et 

al., 2019a). La mayoría de los artefactos 
recuperados corresponden a restos ce-
rámicos. Por un lado, las grandes jarras 
o tinajas de almacenamiento, situadas y 
resguardadas en la pared sur de la ca-
vidad, decoradas con cordones de im-
presión digital, muchas veces asociadas 
a bases con improntas de estera. En pa-
ralelo, un conjunto de vasos de cerámica 
lisa, negra, generalmente bitroncocóni-
ca junto a cerámicas epicampaniformes 
de estilo Salomó y de las denominadas 
cerámicas del nordeste. El conjunto se 
adapta a la definición de José Luis Maya 
(Maya & Petit, 1986; Maya & Petit, 1994: 
329), para estas características tipológi-
cas, del llamado Bronce Inicial.
El análisis de residuos orgánicos reveló 
indicadores de cerveza en dos bases de 
tinaja de este periodo, una de ellas de 
improntas de estera, correspondientes 

Fig. 5 – Evidencias de consumo de cerveza de la Edad del Bronce Inicial (1800-1200 ANE) de la cueva de Can 
Sadurní (Begues, Barcelona). 1. Base de las denominadas de “improntas de estera” correspondiente a gran 
vaso de almacenamiento con decoración de cordón (núm. 3). 2. Base plana de gran vaso de almacenamiento. 
Los residuos analizados fueron pósitos pegados al fondo de los recipientes. El análisis determinó que 
se trataba de sedimentos de cerveza (almidones gelatinizados, algunos de ellos con síntomas de ataque 
enzimático, levaduras, fitolitos y esqueletos silíceos, algunos de ellos caracterizados como cebada vestida y 
frústulas de diatomeas).
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a posos pegados en el fondo de los re-
cipientes. Los indicadores reconocidos 
fueron almidones gelatinizados, algunos 
de ellos con síntomas de ataque enzi-
mático, levaduras, fitolitos y esqueletos 
silíceos caracterizados como cebada 
vestida y frústulas de diatomeas. Todos 
ellos intervienen en la fermentación de la 
cerveza. Se trataría de poso de cerveza 
elaborada (Fig. 5).

10.4. El poblado de Genó. (Aitona, Lleida).  
La cerveza de la Edad del Bronce 

Genó (Aitona, Lleida) es un poblado de la 
Edad del Bronce Final, correspondiente 
a un momento indeterminado del siglo 
IX ANE, destruido en su totalidad por un 
incendio de manera violenta y con un pe-
riodo de ocupación brevísimo. Gracias a 
dicha destrucción rápida y total, los ar-
tefactos se conservaron en su lugar con 
un alto grado de integridad imposible en 
sitios de abandono intencionado.
Las grandes tinajas, de las que solían 
existir tres o cuatro en cada vivienda, lle-
gaban a tener hasta un metro de altura 
y se trata de grandes contenedores que 
sirvieron para almacenar alimentos de 
consumo diario o reservas a largo plazo, 
decorándose como las de la Edad del 
Bronce inicial, con cordones impresos, 
que contenían formas y temas geométri-
cos o, incluso, alguna figura esquemática 
de animal (venado). 
En el curso de la investigación, a finales 
del siglo XX, fueron analizados dos gran-
des vasos procedentes del yacimiento 
que aportaron muchas semillas y un pro-
ducto fermentado que fue identificado 
como cerveza. También, con la identifi-
cación de residuos de almacenamiento 
de harina de bellota, se detectó por pri-
mera vez esta fase del procesamiento de 
la bellota (Juan-Tresserras et al., 1998).

11. LA CERVEZA  
EN LA PENÍNSULA IBÉRICA.  
Cerveza y Campaniforme

A mediados del III milenio ANE, en una 
fase avanzada del Calcolítico aparece, 
en una vastísima área de Europa Occi-
dental un conjunto de artefactos que se 
hallan de forma recurrente tanto en los 
hábitats como, especialmente, en las 
tumbas. Se trata de la llamada cultura 
del vaso campaniforme.
El conjunto se compone, en primer lugar, 
de las denominadas cerámicas campa-
niformes que se presentan en una serie 
muy reducida y estandarizada de formas 
(vaso o cubilete, cuenco, cazuela, copa y 
vaso de almacenamiento) y con decora-
ciones clasificadas en tres estilos deco-
rativos (estilo Marítimo Internacional, es-
tilo puntillado-geométrico y los llamados 
estilos regionales de los que, en la Penín-
sula Ibérica, se han definido: Palmela en 
el centro de Portugal, Ciempozuelos en 
el interior o Salamó en Catalunya). Hay 
que hacer constar que en la Extremadu-
ra portuguesa se demostró la conviven-
cia precoz de estos tres estilos antes de 
2500 (Cardoso, 2014; 2017; 2019).
El conjunto, suele presentar también ar-
mamento de cobre compuesto de dos 
elementos: el puñal de lengüeta y la 
punta de tipo Palmela. En tercer lugar, 
algunas veces sus enterramientos ex-
hiben elementos de orfebrería en oro: 
diademas, apliques, cuentas de collar… 
Finalmente, se acompañan de otros ele-
mentos de alto valor cultural como los 
brazales de arquero, las puntas de sílex 
de aletas y pedúnculo, las puntas trian-
gulares de hueso y los botones y sepa-
radores de collar de marfil o hueso con 
perforación en V.
Desde hace unos años, algunos vasos 
campaniformes suelen relacionarse 
con el consumo de bebidas alcohólicas 
durante la celebración de banquetes  
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ceremoniales de exaltación masculina 
i/o de vigilia en la inhumación de los 
cadáveres. Si bien las analíticas de resi-
duos orgánicos han identificado cerveza 
e hidromiel en algunos de los ejempla-
res, no todos los vasos campaniformes 
tuvieron esta función. Algunos fueron 
utilizados como vasos-horno para re-
ducir el metal de cobre, en otros se ha 
detectado restos de alimentos y otros 
fueron utilizados como urnas funera-
rias. A pesar de dicha diversidad, se 
cree que existe una conexión ideológi-
ca entre ellos, de tal manera que habría 
que considerar en algunos casos el vaso 
campaniforme como una cerámica sin-
gular con un carácter ritual, destinada a 
actividades que conllevan algún tipo de 
transformación (Guerra, 2006a).
Salvo el caso, hasta el momento singu-
lar, de la cueva de Can Sadurní (Begues, 
Barcelona), datado en el Neolítico Post-
cardial catalán, la distribución de yaci-
mientos prehistóricos con evidencias de 
cerveza en la Península Ibérica muestra 
un periodo álgido de consumo en el Ho-
rizonte Campaniforme del Calcolítico 
peninsular, fundamentalmente en los 
valles altos de los ríos Duero y Tajo de 
la Meseta Central donde encontramos 
asociado el consumo de cerveza con las 
ceremonias, banquetes y rituales de la 
muerte (Fig. 6).
El programa de análisis realizado a dis-
tintos vasos procedentes de diversos 
yacimientos de dichos valles ha fructifi-
cado en la evidencia de la asociación en-
tre consumo de cerveza y vasos rituales 
campaniformes. Se han hallado residuos 
de cerveza en tres vasos del Túmulo de 
la Sima III (Miño de Medinaceli, Soria) 
(Rojo et al., en prensa), en el fragmento 
de borde de un vaso del Abrigo Carlos 
Álvarez (también de Miño de Medinaceli, 
Soria), cuyo análisis dio como resulta-
do una probable cerveza fermentada 
a base de trigo (Rojo et al., 2008), igual 

que sucedió con los análisis del túmulo 
de la Peña de la Abuela que mostraron 
tratarse de cerveza de trigo (Rojo et al., 
en prensa). También fue identificada una 
bebida alcohólica, cerveza o hidromiel, 
dudosa por la presencia de ácido ceró-
tico, en el cuenco tipo Ciempozuelos de 
la Calzadilla en Almenar de Adaja (Va-
lladolid) (Guerra, 2006b). También en 
Valladolid (Fuente-Olmedo), la cazue-
la Ciempozuelos de Perro Alto aportó 
como resultado una probable cerveza 
elaborada a base de cereales fermenta-
dos (Delibes et al., 2009; Guerra, 2014).

Fig. 6 – Mapa de la Península Ibérica con los 
yacimientos neolíticos y campaniformes que 
han aportado análisis relacionados bien con la 
elaboración, bien con el consumo de cerveza 
prehistórica. 1.Cova Can Sadurní. Begues. 
Neolítico. 2. Cova del Calvari. Amposta. 
Calcolítico 3. Loma de Tejeria. Albarracín. Teruel. 
Calcolítico. 4. Peña de la Abuela. Ambrona. Soria. 
Calcolítico. 5. Túmulo de la Sima. Ambrona. Soria. 
Calcolítico. 6. Abrigo Carlos Álvarez. Ambrona. 
Soria. Calcolítico. 7. La Calzadilla. Almenara 
de Adaja. Valladolid. Calcolítico. 8. Perro Alto. 
Fuente-Olmedo. Valladolid. Calcolítico. 9. Valle de 
las Higueras. Huecas. Toledo. Calcolítico.  
10. Trincones I. Alcántara. Cáceres. Calcolítico.

12. CONCLUSIONES

Una vez realizada la puesta al día de 
la información disponible, observa-
mos como el estudio e investigaciones 
alrededor de la cerveza prehistórica, 
cuando menos en su vertiente analítica, 
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resulta ser la suma de los estudios y tra-
bajo de diversos grupos de investigación 
durante su duración como equipo. Lo 
observamos en China, Cercano Orien-
te, Europa… Cierto es que para acome-
ter este tipo de investigación se requie-
re de varios tipos de perfil investigador 
que unidos en un solo equipo y con una 
financiación económica aceptable po-
drían ampliar el conocimiento del que 
hasta ahora disponemos. 
Centrándonos en el horizonte campani-
forme de la Península Ibérica y a la luz de 
los hallazgos de elaboración y consumo 
de cerveza en los valles altos de los ríos 
Duero y Tajo, nos preguntamos si esta 
elaboración y consumo se produjo tam-
bién en los yacimientos portugueses cer-
canos a ambos ríos y/o en los yacimien-
tos del mismo momento de los valles del 
Guadiana y del Guadalquivir. Es por ello 
por lo que los autores estamos intentan-
do conformar un grupo de investigación 
que se ponga a trabajar en este sentido 
con los restos de los artefactos cerámi-
cos y demás, procedentes de yacimien-
tos campaniformes, susceptibles de in-
formar al respecto de la cerveza y primi-
genias bebidas alcohólicas (hidromiel…)
en esta etapa en los territorios reseña-
dos. Por ello pedimos la colaboración de 
los colegas presentes en el coloquio y de 
los afectados territorialmente para inten-
tar ver si es o no posible dicha asociación 
también en territorio portugués y de los 
valles del Guadiana y Guadalquivir.
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