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Presentacion

En 2005 se constituy6 oficialmente el GIRTraduvino' (Grupo de Investigacién
Reconocido de la Universidad de Valladolid), con sede en su Facultad de Traduc-
cién e Interpretacién, situada en la ciudad de Soria. Para entonces ya llevdbamos
tiempo interesindonos por el estudio de la lengua de la vid y el vino desde el
dmbito de las lenguas y traduccién especializadas y habiamos organizado el afio
anterior nuestro primer congreso.

En el GIRTraduvino se han desarrollado varios proyectos de I+D, se han orga-
nizado cuatro congresos internacionales (marzo de 2004, abril de 2008, abril de
2011 y abril de 2019)* y se han leido cuatro tesis doctorales®. En estos momentos
estdn en marcha cuatro tesis més. Los frutos de las investigaciones se ha publi-
cado en un buen nimero de articulos de revistas, en capitulos de libros y en
varios libros*, a los que hay que afiadir el que aqui ahora presentamos.

Con el titulo de Enotradulengua. Vino, lengua y traduccién se recogen en
este libro 18 trabajos elaborados por integrantes del GIRTraduvino y por otros
investigadores de Espafia y del extranjero, entre los que se encuentran los ya
veteranos en nuestras publicaciones como son Cristinane Nord, Pierre Lerat
y Fernando Martinez de Toda. Nos llena de satisfaccion que entre los autores
se encuentren tres doctoras formadas en el grupo (Maria Pascual Cabrerizo,
Gloria Martinez Lanzan y Laura Barahona Mijancos) y la doctoranda Andrea
Martinez Martinez.

La temitica del presente volumen versa sobre la traduccién, las ontologfas,
la historia del conocimiento enolégico, la lengua de 1a vid y el vino, el eno-
turismo y sobre varios de los géneros més caracteristicos del 4mbito: las eti-
quetas, las notas de cata y el anuncio impreso. También incluye un novedoso
trabajo sobre la traduccién de las metéforas de las notas de cata a la lengua de
signos espaifiola.

Christiane Nord anota en su contribucién que no hay reglas para la traduc-
cién y que las decisiones se tienen que tomar sobre la marcha. Para resolver las

http://girtraduvino.com/es/

http://girtraduvino.com/es/congresos/

Estén disponibles al final de https://dialnet.unirioja.es/servlet/autor?codigo=113437

Las referencias bibliograficas de buena parte de estas publicaciones se encuentran en
la bibliografia recogida en nuestro libro La traduccién vitivinicola: un caso particular
de traduccién especializada, publicado por Comares en 2017.
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dudas que el traductor va encontrandose en el proceso traductor nos propone
seguir el enfoque funcionalista «de arriba hacia abajo» (top-down). Y lo demues-
tra utilizando la novela The Winemaker de Noah Gordon y comparandola con las
traducciones al espafiol y al alemdn.

Fernando Martinez de Toda nos hace un recorrido histérico por los hitos del
conocimiento enolégico. Nos interesa saber qué autores y qué textos han ido
generando a lo largo de los tiempos lo que hoy se conoce como las cier.lcias de
la vid y el vino, pues asi podremos conocer los tratados en los que se ha ido ges-
tando la lengua del vino. Eso es lo que hacemos precisamente en nuestra apor-
tacién. Nos ocupamos del libro segundo de la Obra de agricultura de Gabriel
Alonso de Herrera, escrito en 1513. Se trata del primer texto escrito en espafiol
sobre las técnicas del cultivo de la vid y de la elaboracién del vino. Analizamos
el grado de desarrollo del conocimiento vitivinicola y valoramos la incidencia
que ello tiene en la lengua. Pretendemos demostrar que nos encontramos ante el
primer tratado sobre la materia y ante el primer vocabulario especializado sobr.e
el vino. Aportamos informacién sobre la génesis del espafiol del vino y contri-
buimos a su mejor conocimiento desde una perspectiva diacrénica.

El trabajo de Alejandro Junquera y Esther Alvarez nos permite ampliar cono-
cimientos sobre el espaiol del vino, en particular en lo relativo a contenedores
y recipientes de esta bebida en el siglo XVIL En este caso, el corpus no son .los
tratados sino diversos documentos notariales del Corpus Léxico de Inventarios.
Los resultados se contrastan con los datos registrados en corpus académicos y en
obras de cardcter lexicogréfico y dialectal.

Sin cambiar de tema, aunque cruzando el charco, vamos de la mano de Aida
Elisa Gonzalez de Ortiz hasta Nuevo Cuyo en Argentina. Esta aportacion se cen-
tra en el campo semdntico de la vid y el vino de su Atlas Lingiistico Etnogrfi-
fico del Nuevo Cuyo y nos descubre la rica terminologia del vino de esta regién
argentina. Nos presenta un buen nimero de voces propias del espaiiol del vino
de Argentina.

Gloria Martinez Lanzén se ocupa de los nombres propios de otras lenguas
documentados en textos del vino en espafiol. Estos extranjerismos, mayorita-
riamente del francés, italiano, inglés y aleman, son muy abundantes, en par-
ticular los topénimos y los antropénimos, los cuales clasifica y analiza a lo
largo de su trabajo; incluyendo al tiempo interesantes reflexiones tedricas de
diversos especialistas sobre los nombres propios. También se ocupa de su tra-
duccion.

Con Bozena Wislocka Breit se cambia de perspectiva, pues se ocupa de los
nombres de los vinos espafioles que aparecen en la literatura inglesa, desde Chau-
cer (s. XIV) y Shakespeare (s. XVI) hasta los victorianos Dickens y Thackeray
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(s. XIX). Los de mayor éxito son los vinos de Jerez, en aquella época denominado
sack, o sherris-sack, cuyo valor medicinal era apreciado por todos y reconocido
por los médicos de la época. También los canarios (canary) son ampliamente
citados. Otros vinos espaiioles citados, que no cuentan con el prestigio de los de
Jerez, son: bastard, muscadine, alligant y malmsey. Todos estos nombres espa-
fioles llegan por via oral de mano de los comerciantes que los importaban de
Espafia. Progresivamente y como consecuencia de las guerras entre Espafia e
Inglaterra, el sherry fue reemplazado por el porto portugués y por los vinos y
licores producidos en las colonias propias del imperio.

A continuacidn, se abre otro bloque conformado por dos trabajos centrados
en el enoturismo. Esther Fraile analiza metaforas lingiiisticas frecuentes en el
enoturismo y estudia el grado de correspondencia entre ellas y las metéforas
conceptuales de la enologia y entre las estrategias de traduccién que suelen
usarse con todas esas metéforas. Sistematiza y completa las metéforas concep-
tuales asociadas a la enologia, identifica metéforas lingiiisticas frecuentes que se
utilizan en la seccién de enoturismo de las paginas web de las bodegas de Ribera
del Duero, propone dos clasificaciones de met4foras conceptuales, una para eno-
logia y otra para enoturismo y sugiere formas de mejorar la traduccién de todas
estas metéforas.

Maria Pascual Cabrerizo se ocupa en su trabajo del macrogénero sitio Web
corporativo, tomado como ejemplo de la comunicacién enoturistica en Inter-
net. Partiendo de un corpus de sitios relacionados con el enoturismo en cuatro
regiones de Espaiia y Estados Unidos analiza los aspectos pragméticos, socio-
culturales, comunicativos, macrotextuales y microtextuales de dicho género. Los
resultados del estudio evidencian que el sitio Web enoturistico presenta carac-
teristicas similares a otros sitios Web turisticos y est4 todavia adaptandose a las
estrategias del marketing.

Muy interesante y novedoso es el trabajo de Rayco H. Gonzalez-Montesino y
Silvia Saavedra-Rodriguez en el que pretenden comprobar si es posible la traduc-
cién de las metéforas del vino a la lengua de signos espafiola (LSE) y determinar
qué técnicas se utilizan. Para ello, y a partir de un corpus de notas de cata, pro-
ceden ala traduccién de las mismas por parte de un profesional. Queda demos-
trado que se cumple el principio bésico de preservar la metéfora conceptual en
lalengua meta, aunque las técnicas traductolégicas y recursos lingiiisticos varian
al ser una lengua viso-gestual.

Varios de los géneros textuales mds propios del vino son objeto de los capitulos
siguientes. Hay tres sobre las etiquetas, uno sobre la cata y otro sobre el anuncio
impreso. Con la agudeza que le caracteriza, Pierre Lerat se ocupa en esta oca-
sién de la variabilidad en los textos de las etiquetas de las botellas de vino tinto.
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Los mensajes de este género sirven para identificar el producto con referencias a
la salud, los vifiedos, la vinificacién, etc., pero son parte de su comercializacién
y en realidad son su tarjeta de visita. De la mano de Linus Jung nos metemos
en la jungla del etiquetado de vinos en Alemania. Se ocupa de la informacién
que recogen las etiquetas, con recorrido histérico incluido, siguiendo con las
funciones comunicativas del etiquetado, para acabar describiendo la tipologia
prototipica del vino aleman. Desde la imagen, y en particular desde el paisaje,
aborda Julio Fernandez Portela las etiquetas del vino para analizar cémo se crea
el imaginario de un lugar. Pretende, entre otras cosas, identificar y analizar una
muestra de etiquetas que representan el paisaje de la vid y el vino en diferentes
comarcas vitivinicolas del mundo.

Andrea Martinez Martinez estudia los recursos literarios y su importancia en
las notas de cata y su comportamiento en inglés y espariol, evidenciando que en
un caso y en otro no se emplean las mismas figuras, ni se hacen con la misma
frecuencia. La nota de cata de vinos tiene sus propias peculiaridades en cada
lengua.

Del anuncio genérico-marquista de vino impreso en revistas semiespeciali-
zadas se ocupa Laura Barahona Mijancos. Desvela cdmo se gesta este género
textual y analiza sus caracteristicas intrinsecas tanto en el plano lingiiistico como
en el extralingiiistico y explica que es la seducci6n la herramienta utilizada para
llegar al potencial comprador.

Teresa Paris Pombo se ocupa del mercado de la traduccién en el ambito de las
indicaciones geogréficas del vino que requiere la traduccién de géneros textuales
especificos como solicitudes de registro, contratos, etiquetas, fichas de producto,
formularios de importacién o exportacién, publicidad, asi como trimites oficia-
les, entre otras. Y destaca la importancia que la traduccion desempefia en este
4mbito y seala que el traductor de este tipo de documentos, ademds de tener
conocimientos sobre patentes y juridicos debe tener un buen conocimiento
especializado sobre el vino.

Hay trabajos como el de Amparo Alcina Caudet que nos abren vias de inves-
tigacién nuevas. En el seno del GIRTraduvino hemos trabajado sobre la ter-
minologia del vino, tenemos una base de datos que vamos alimentando, pero
desde hace tiempo queremos dar un paso mds hacia a la ontoterminologfa. En
ese sentido agradecemos el trabajo de la profesora Amparo Alcina que no allana
el terreno hacia ese campo y esperamos que con su colaboracién podamos con-
seguirlo.
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Ultimamente hemos generado publicaciones en torno a los tratados del vino a
lo largo del tiempo para estudiar la lengua del vino en su diacronia y también la
incidencia de la traduccién en la difusion del conocimiento enoldgico. Pero sin
duda, atin queda vias por explorar.

Esta publicacién ha sido posible gracias al Proyecto de Investigacion
VA102G19 de la Consejerfa de Educacién de la Junta de Castilla y Leén.

Miguel Ibafiez Rodriguez
Uva.GIRTraduvino
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Christiane Nord

Las dudas y el escopo en la traduccion.
El caso de la novela de The Winemaker, de
Noah Gordon

Resumen No hay reglas para la traduccién. Traducir es un proceso en el cual hay que
tomar decisiones a cada paso, y tomar una decision siempre implica alguna medida de
duda o incertidumbre. En esta contribucién, quisiera proponer, partiendo de un enfoque
funcionalista, un procedimiento “top-down” para resolver, al menos hasta cierto grado,
estas dudas. El primer nivel es el del encargo de traduccién, que demanda una decisién
entre los dos tipos basicos de traducci6n, la traducciéon-documento y la traduccién-ins-
trumento, y las respectivas formas traslativas que corresponden a cada tipo. Esta primera
decision es binaria: hay que optar por uno de los dos caminos. En el segundo nivel es el de
las normas y convenciones culturales que rigen cada comportamiento verbal o no verbal.
Esta decisi6n es més compleja que la primera porque hay ciertos comportamientos que
hay que adaptar a las normas de la cultura meta y otros que pueden reproducirse tal cual,
tanto en una traduccidn instrumento como en una traduccién documento. El tercer nivel
es el del lenguaje. Podemos suponer, por regla general, que en la mayoria de los casos, el
lenguaje debera usarse conforme a las normas de la lengua meta, pero hay casos, p. €j. en
una traduccién interlinear para finalidades lingiisticas, en la que hay que reproducir las
normas delalengua base. En los dos ultimos niveles, las dudas todavia persistentes tienen
que resolverse (a) conforme a las restricciones contextuales y (b) segiin las preferencias
individuales del traductor.

Palabras clave: Teorfa del escopo. Funcionalismo. Encargo traslativo. Procedimiento top-
down. Tipologia de las traducciones. Convenciones y normas culturales.

Abstract There are no rules for translation. Translation is a decision-making process, and
each decision point implies uncertainty or doubt. In the following article, I would like to
show how, from a skopos-theoretical perspective, a top-down procedure can atleast reduce
such uncertainty to some degree. The top level is that of the translation brief, which deter-
mines the choice of translation type and form. This is a binary decision. A documentary
translation usually “documents” the pragmatics of the source text, whereas an instrumental
translation gets a pragmatics of its own, for example with regard to deixis. At the next level,
the translator has to deal with cultural norms and conventions. Here, the decision becomes
more complex because the brief may require the reproduction of some source-culture beha-
viours and the adaptation of others to target-culture conventions, both in documentary
and instrumental translations. The next level is that of language. We may safely assume that
most translations are expected to conform to the norms of the target-language system, but
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Workshop on Definition Extraction Proceedings, ed. por SIERRA, GERARDO;
MaRra Pozz1 y JuaN-MANUEL TORRES. 54-60. Borovets, Bulgaria.

VALERO, Esperanza y Amparo ALcINA (2010): «Exploracion de caracteristicas
conceptuales en contextos ricos en conocimiento mediante un programa de
andlisis cualitativo», Revista de Lingiiistica y Lenguas Aplicadas, 5, 241-254.

VALERO, Esperanza y Amparo ALCINA (2015): «Aspectos criticos de la formaliza-
cién de caracteristicas conceptuales en la definicién terminografica», Termi-
nalia, 11, 30-44. Disponible en <http://revistes.iec.cat/index.php/Terminalia/
article/view/119727/pdf_627>. Consultado el 30/03/2019.

Miguel Ibaflez Rodriguez

El libro segundo de la Obra de agricultura de
1513 de Gabriel Alonso de Herrera. En los
origenes del espaiiol del vino'

Resumen Este trabajo se ocupa del libro segundo de la Obra de agricultura de Gabriel
Alonso de Herrera, escrito en 1513. Es el primer texto escrito en espafiol sobre las técnicas
del cultivo de la vid y de la elaboracién del vino. Se trata de evaluar el grado de desarrollo
que en dicho libro alcanza el conocimiento vitivinicola y valorar la incidencia que ello tiene
en lalengua. Pretendemos demostrar que nos encontramos ante el primer tratado sobre la
materia y ante el primer vocabulario especializado sobre el vino. Aportamos informacién
sobre la génesis del espafiol del vino y contribuimos a su mejor conocimiento desde una
perspectiva diacrénica.

Palabras claves: Gabriel Alonso de Herrera. Vino. Tratado. Lengua. Espafiol. Origenes.

Abstract This paper deals with the second book of Obra de agricultura, written by Gabriel
Alonso de Herrera in 1513. It is the first book written in Spanish about viticulture and wine
making. We assess the degree of development of wine-related knowledge in said book and
its impact on language. Our aim is to prove that it is the first treatise on such a topic and
uses the first specialised terms related to wine. This paper provides information about
the origins of Spanish wine language and adds to its knowledge base from a diachronic
perspective.

Key words: Gabriel Alonso de Herrera. Wine. Treatise. Language. Spanish. Origins.

0. Introduccion

Nos vamos a ocupar del libro segundo de la Obra de agricultura® de Gabriel
Alonso de Herrera, con el fin de conocer el grado de desarrollo que en él alcanza
el conocimiento relativo al cultivo de la vid y a la elaboracién del vino y la inci-
dencia que ello tiene en la lengua. Se trata del primer texto en espafiol que versa

1 Este trabajo es fruto de un Proyecto de Investigacidn del IER de la convocatoria 2018-
2019 (Instituto de Estudios Riojanos).

2 Ensuprimera edicién de 1513 aparece con el titulo de Obra de agricultura a partir de
la tercera también se le llama Libro de agricultura.
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sobre la materia, escrito en 1513. Nos encontramos en los origenes del espafiol
del vino.

Sobre la citada Obra de agricultura se han publicado algunos trabajos, no
muchos, que quedan recogidos en las referencias bibliograficas, pero ninguno
desde el enfoque que aqui planteamos.

Con nuestro trabajo vamos a aportar informacién sobre la génesis del espa-
fiol del vino, y asi contribuir al mejor conocimiento de la lengua de lavid y el
vino desde una perspectiva diacrénica. Ademds, nuestra investigacién resulta de
interés para la historia de las ciencias. Contribuimos a conocer mejor la historia
del conocimiento enolégico en Espatia, lo que hoy se llama las ciencias de la vid
y el vino. Por otro lado, recuperamos patrimonio cultural inmaterial dando mds
visibilidad a voces patrimoniales, técnicas, operaciones y tradiciones que pueden
enriquecer el sector del vino generando nuevos recursos, por ejemplo para el
enoturismo.

Nuestra hipétesis de partida es que en el libro segundo de la Obra de agricul-
tura de Alonso de Herrera nos encontramos ante un primer vocabulario especia-
lizado del vino en espaiiol (Anexo II). Esto exigird demostrar previamente que
dicho libro es realmente un tratado técnico.

Para demostrar esta hipétesis es necesario alcanzar varios objetivos. En pri-
mer lugar, estudiar al autor y la obra en su contexto. Lo cual implica identificar la
finalidad con la que Gabriel Alonso de Herrera escribe su obra, cémo se produce
su génesis, qué fuentes utiliza y qué es de cosecha propia. Ademas, y sobre todo
para nuestro caso, es muy importante saber si sigue un método riguroso y si este
queda plasmado en la misma estructura de su obra, pues esto serd determinante
para fijar 0 no si nos encontramos ante un tratado. Y, por ultimo, tendremos que
recopilar el vocabulario especifico de la vid y el vino y analizarlo con el fin de ver
si realmente nos encontramos ante tecnicismos.

Nuestro planteamiento no es filolégico®, es mds bien cognitivo. Pretende eva-
luar el grado de conocimiento que en el libro segundo de la Obra de agricultura
de Gabriel Alonso de Herrera que hay sobre el cultivo de la vid y la elaboracién
del vino y qué voces especializadas lo recogen. Desde la perspectiva actual, con el
grado de desarrollo que hoy han alcanzado las ciencias de la vid y el vino, lo apor-
tado por Gabriel Alonso de Herrera en su libro segundo nos puede parecer muy
pobre. Sin embargo, si nos ponemos en perspectiva, para el momento era todo
un logro, porque se partia de cero. En la Espaiia del siglo XVI no habia ninguna

3 Estamos deseosos de que pronto vealaluz la edicién filologica de la obra enla que estd
trabajando Mariano Quirds.
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publicacién que recogiera las técnicas del cultivo de la vid y de la elaboracién
del vino, hasta que Gabriel Alonso de Herrera escribe su obra. El conocimiento
sobre la vid y el vino aparecia disperso en diferentes publicaciones escritas en
otras lenguas (latin, drabe, italiano) y de las que Gabriel Alonso de Herrera se
sirve como fuentes y también del saber popular trasmitido por la tradicién oral.

Nos vamos a servir de la edicién de 1539, publicada el 8 de junio de ese afio
en Alcaléd de Henares por Joan de Brocar. Se trata de la sexta edicién y si nos
hemos decantado por ella es porque es la dltima revisada por el autor en vida.
Hemos consultado el ejemplar conservado en el Centro de Documentacién
Vivanco Cultura del Vino (Briones -La Rioja-). La primera edicion es del 8 de
junio de 1513 y la edité Arnao Guillén de Brocar en Alcalé de Henares. De ella
se conserva un ejemplar en la Biblioteca Nacional que hemos podido también
consultar.

La obra fue muy reeditada y cuenta con veinticinco ediciones y diez traduc-
ciones (Quir6s, 2017: 134). Rojas Clemente (1818: XV-XVI) en el prélogo de la
edicién de 1818 dice: «Dificilmente podr4 citarse otra, a no ser tal vez el Qui-
jote, que cuente tantas y tan numerosas impresiones...». Las traducciones son al
:claiiano, al portugués y al inglés y segin Mariano Lagasca (1819: 315) también

atin.

1. Los primeros tratados de agronomia

Entre los primeros tratados de agronomia hay tres que tienen el denominador
comun de ser obra de autores nacidos en la Peninsula: Junio Moderato Columela
en Céadiz, Ebn el Awam (Abu Zacarias) en Sevilla y Gabriel Alonso de Herrera en
Talavera de la Reina. El primero escrito en latin, el segundo en 4rabe y el tercero
en castellano.

La obra latina Los doce libros de agricultura de Junio Moderato Columela,
nacido en C4diz en el afio 4 y que vivié en Roma en los primeros tiempos de los
césares, fue uno de los tratados principales que los romanos publicaron sobre el
cultivo de la tierra, comparable con el de M. Terencio Varrén. Estdn dedicados
al cultivo de la vid los libros tercero y cuarto y gran parte del quinto y a las uvas
y elaboracién del vino buena parte del libro undécimo. Menos conocido, pero
no por ello menos importante, fue el tratado escrito en 4rabe en el siglo XII
por Abu Zacarias, conocido como el sevillano, antes de que los Reyes Catélicos
conquistaran Granada. Se conserva una traduccién bilingiie, con nota del tra-
ductor, obra de Josef Antonio Banqueri, prior claustral de la catedral de Tortosa
y académico de niimero de la Real Academia de la Historia. Se public6 en dos
tomos en 1802 en Madrid, en la Imprenta Real. En el tomo primero se ocupa de
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Jas vifias®. E1 otro gran tratado es la Obra de agricultura de Gabriel Alonso de
Herrera escrita en tiempos de los Reyes Catélicos y que conté con numerosas
reediciones y de cuyo libro segundo nos vamos a ocupar aqui: ,

Confluyen asf pues en la Peninsula varias corrientes: la clés¥ca' y 1?1 rabe de .lfis
que se hace eco en su obra Gabriel Alonso de Herrera. El influjo 1.ta11’ano también
esté presente en su obra. Lo francés vaa llegar més tarde intensificindose soPre
todo en la segunda mitad del siglo XVIII'y primera del XIX. Entonces también,
y a través de Francia, llegan los estudios agronémicos ingleses.

2. La Obra de agricultura de Gabriel Alonso de Herrera

Gabriel Alonso de Herrera nacié en Talavera de la Reina (Toledo) y lo hizo segin
apunta Mariano Lagasca (1819: 319) «entre los aflos 1470 y 148(‘)?. En otro tra-
bajo posterior Consolacién Baranda (1990: 175) dice que «naci6 entre 1460 y
1470». Nace pues en la segunda mitad ya avanzada del siglo XV. .
Alos 15 afios esté de estudiante en Granada, ciudad en la que «parece segui-
tia la carrera eclesidstica» (Lagasca, 1819: 319), protegido por Hernandf) de
Talavera (Baranda, 1990: 175). A sus estudios eclesiasticos hay que aﬁa_dlr su
formacién en agronomia. De padre agricultor y muy instruido, en «su juven-
tud, atesoraba ya observaciones curiosas y utiles, que anadidas a los conoci-
mientos que adquirfa con la lectura continuada de los mejores autores y con
el trato de los moros, debieron servirle algun dia para formar una gran obra»
Lagasca, 1819: 320).
( Szogimén de Rojas g)lemente (1818: XV) en el prologo de la edicion de la Re?.l
Sociedad Econémica Matritense anota sus lecturas de los geGponos clasicos, sin
olvidar los drabes, sefiala la observacién y su espiritu critico:

Herrera, empapado de la doctrina de Teofrasto, del agrénomo hispano-roma:no, de Pli-
nio y demés griegos y latinos, familiarizando con los arabigos que habian ilustrado a
oriente y occidente; observador ocular de sus operaciones campestres y de las de A.lle-
mania, Delfinado e Italia, hijo de labrador y labrador él mismo; dotado en cor‘lclusmn
de una larga experiencia, de una lectura inmensa y de una razén firme, habituado a
comparatlo todo....

En palabras de Consolacién Baranda (1990: 176) fue «un profundo conoce(%or
de la tradicién geopénica cldsica y, simultineamente, experto en la practica

4 Habla de las vifias en el Tomo I, Capitulo VII, Articulo XLV; pp. 351-389. Trata' dela
plantacién de las vifias el Capitulo VIIL, Art. XI, «Del injerto de bar.rfno delavid...»
pp. 478-481. El Capitulo IX, Art. I-1IL, se ocupa «De la poda de la vifia», pp. 500-509
y el Capitulo XV1 de las «Uvas pasas», pp. 665-667.
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agricola directa». Conoce los «métodos érabes de cultivo» y «se conservan varios
documentos en los que se le considera, ya en 1502, mejor experto en el cultivo de
las huertas que los propios moriscos» (Baranda, 1990: 175).

No se conforma con conocer la agricultura granadina y entre 1500 y 1512
viaja por diferentes provincias espafiolas y por el extranjero, por Francia, Alema-
nia e Italia sefiala Mariano Lagasca (1819: 321) quien indica que entre sus lectu-
ras se encuentran las de fil6sofos, poetas, naturalistas, gedponos y médicos de la
antigiiedad; en concreto de Aristételes, Teofrasto, Homero, Virgilio, Hip4crates,
Galeno, Plinio, Paladio, Columela, Séneca, Abencenif, Avicena, Rasis, Mesue,
Crescencio, entre otros. Segiin Consolacién Baranda (1990: 175) viaja por Fran-
cia e Italia y no incluye Alemania.

Simén de Rojas Clemente (1818: XV/XVII) le llama el «segundo Columela» y
le otorga el titulo merecido de «padre de la agricultura europea», por ser pionero
en escribir sobre agronomia, adelantdndose al resto de paises europeos:

... padre de la agricultura europea, cuyos adelantamientos posteriores seguramente han
derivado del primer impulso del Herrera, seguido por Olivier en Francia, por Galo en
Italia, por Heresbach en Alemania, por Hartliben en Inglaterra, y en toda la Europa por
otros varones insignes, que pisando con firmeza sobre las mismas huellas...

Gabriel Alonso de Herrera escribe por encargo del Cardenal Cisneros. Se trata
de Francisco Jiménez de Cisneros o Giménez de Cisneros, cuyo nombre de pila
era Gonzalo, mds conocido como el Cardenal Cisneros nacido en Torrelaguna
en 1436 y muerto en Roa el 8 de noviembre de 1517. Fue cardenal, arzobispo de
Toledo, primado de Espafia y tercer inquisidor general de Castilla y pertenecié
ala orden franciscana. También goberné la Corona de Castilla en dos ocasiones
por incapacidad de la reina Juana.

Con el encargo, lo que pretendia el cardenal Cisneros era mejorar las técnicas
de labranza, en particular en su diécesis de Toledo, con el fin de mejorar la situa-
ci6én econémica del pais.

Aqui cabe plantearse la siguiente pregunta: ;c6mo llegan los contenidos de la
obra de Gabriel Alonso de Herrera a sus destinatarios si se trata de un publico
iletrado? En el prélogo de la obra Gabriel Alonso de Herrera (1539: ii v/iiii 1)°
dice que el «ristico labrador», destinatario de la misma «apenas sabe qué cosas
son letras». Consolacién Baranda (1990: 177) sefiala que en «el siglo XVI, la
agricultura era el medio de vida de la inmensa mayoria de la poblacién, en gran
parte iletrada o con escasa formacién cultural».

5 Citamos con la paginacion original y afiadimos v: verso y r: recto.
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Esta situacién nos recuerda las razones por las que a finales del siglo XVIII
surge el Semanario de agricultura para pdrrocos, a la vista de que los que «leen
no labran y los que labran no leen» (Semanario T.11797: x-x1). Se busc'o como
mediador al parroco que recibia dicho Semanario’y trasladaba su contenido a'lf)s
parroquianos. Pensamos, aunque no podemos demostrarlo, que alguna soluc19n
similar se pudo articular con el tratado de Gabriel Alonso de Herrera. Mario
Lagasca (1819: 320) sobre este particular sefiala:

... que los sacerdotes, y muy particularmente los parrocos, deben poseer aquellas luces

que puedan contribuir a promover la felicidad temporal del rebafio que les esté confiado,
evitando, asi la ociosidad y la ignorancia, origen fecundo de todos los vicios, que...

Aunque en el titulo de la obra, Gabriel Alonso de Herrera se presenta como
«compilador», va mas alld y cuando tiene que escucharse su voz lo hace abier-
tamente, para, por ejemplo, rebatir en primera persona a alguno de los al?.tores
citados. Asi, con relacién al uso de las cascas (hoy orujo) para el abono teniendo
en cuenta su color, difiere de la opinién de Crecentino: «... y dice el Crecentino
si el sarmiento fuere blanco, las cascas sean negras, y por el contrario, mas no
creo que va nada que sean blancas que prietas las cascas, y aun si ﬂe\.r.an a vueltas
algunos granos de cebada le har4...» (Alonso de Herrera, 1534: xxvii v).

En el libro segundo, objeto de este trabajo, se cita a Virgilio (Alonso df
Herrera, 1539: xxv v), Teofrasto (Alonso de Herrera, 1539: xxvi v/xxviii 1/ xxxvii
r), Columella (Alonso de Herrera, 1539: xxvi r/xxvii v/xxix r/ xxxi r/ xxx’iiii r/
xli v/ xlv v/ xlvi r.), Crecentino (Alonso de Herrera, 1534: xxvii v/ xliii r.), Séneca
(Alonso de Herrera, 1534: xxviii r/xxix r/ xxxiii r), Plinio (Alonso de Herrer%
1539: xxxi r/xliiii r/ xlvii r.), Paladio (Alonso de Herrera, 1539: xxxvi v/xxxviii
v), Hesiodo y Macrobio (Alonso de Herrera, 1539: xlv v.). Recurr’e a Ar.ist,(’)teles
para explica c6mo hacer el vino dulce: «Vino dulce se hace segin Aristoteles,
si al cocer le echan orégano, y si han soleado muchas uvas al sol...» (Alonso de
Herrera, 1539: xlv r.).También cita al 4rabe Albumaharan Abencenif (Alonso de
Herrera, 1539: xxxv r/ Xxxvir).

Ademis de estas autoridades, Alonso de Herrera recoge informacién de los
mismos agricultores, en particular de los «moros» de Granada: «... como haci?.n
los moros en Granada en una aguteas pequefias sobre los tejados con sus verjas
alrededor y una red por los pajaros...» (Alonso de Herrera, 1539: xli v.). Tal vez
de ahi proceda algunos de los arabismos del texto, como jaraiz (lagar).

2.1. Tratado técnico

La obra surge en lo que se ha venido en llamar el «primer humanismo rena-
centista espafiol», cuando la «distincién entre humanistas y cientificos carece
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de sentido...», como muy bien anota Consolacién Baranda (1990: 176). Gabriel
Alonso de Herrera no se interesa por la ciencia sino por el «arte»: «En este arte
del agricultura y atin en todas las cosas... » (Alonso de Herrera, 1539: xlii v.). En
este contexto arte significa conjunto de preceptos y reglas necesarias para hacer
algo. Lo que hoy llamarfamos la técnica.

Parte de lo conocido para llegar y desvelar lo ignorado (Mariano Lagasca,
1819: 325). Cada uno de los cinco libros queda dividido en capitulos. Para Con-
solacién Baranda (1990: 177) «el caracter cientifico del texto» queda evidenciado
por una «disposicidn sistemética» del mismo, con una divisién de la obra en
seis libros y estos a su vez organizados en capitulos que van de lo general a lo
particular.

Del libro segundo recogemos en el Anexo I el titulo del mismo, asi como el de
sus 34 capitulos. El titulo reza asi: «Libro segundo en que trata qué tierras, aires
y sitios son buenos para las vifias, y apropia cada manera de tierras a su suerte de
vifias». Se centra exclusivamente en el cultivo, lo que hoy llamamos viticultura,
sin hacer ninguna menci6n a la elaboracién del vino; luego vemos que en el libro
s{ hay capitulos dedicados al vino. Al cultivo de la vid se dedican 21 capftulo, de
los 13 restantes 9 se ocupan del vino y de los cuatro que quedan hay uno (cap.
xxxi) dedicado a las propiedades de la vid, otro (cap. xxx11) a las de las uvas y los
dos tltimos se consagran a la elaboracién del vinagre y sus propiedades.

Del titulo y sobre todo de la distribucién del contenido de los capitulos se
desprende que hay mayor presencia de las técnicas de cultivo de la vid, lo que
nos da a entender que el conocimiento de esta parcela estaba més desarrollada
que la del vino en el siglo XVI.

Se procede de lo general a lo particular y se explica de manera lineal todo
el proceso que va de la plantacién de la vid a la elaboracién del vino. Asi se
comienza hablando de la vid y sus tipos en funcién del sistema de conduccién
elegido (cap. 1) y sus variedades (cap. 11), para pasar después a la plantacién de la
vid con la seleccién de la tierra (cap. 1v y v1) y de los sarmientos (cap. v y vir),
asf de cémo injertar (cap. X111 y X1v) y seguidamente se explican las tareas rela-
tivos al cultivo, empezando por cémo cavarlas y ararlas (cap. x1 y xv1), asi como
el abonado (cap. xvir). Se explica también la poda (cap. x11) y la poda en verde
(cap. xvim) y tras dos capitulos (X1x y xx) sobre cémo guardar las uvas para su
consumo (uvas pasas) se cierra el primer bloque dedicado a la vid con el capitulo
XXI que se ocupa de la vendimia y de manera tangencial de la vinificacién y que
sirve de puente para abrir un segundo bloque dedicado al vino. Dentro de él
Gabriel Alonso de Herrera se ocupa de la bodega (cap. xx11), de las vasijas para el

vino (cap. xxi11), de la conservacién del vino (cap. xxvr), de los avisos de cémo
serd (cap. xxvi), de los remedios para sus defectos (cap. xxviir) y del zumo de
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agraz (cap. xx1x). Acaba este bloque con un capitulo dedicado a las propiedades
del vino (cap. xxx). Y quedan asi cuatro capitulos, dos dedicados a las propieda-
des de la vid y del vino respectivamente y los dos ultimos dedicados al vinagre.
Va a ser una constante en los tratados del vino acabar explicando la elaboracién
del vinagre. Vemos una disposicién sistematica y justificada que le da rigor al
texto y afianza la idea de que nos encontramos ante un tratado técnico.

Dentro de cada capitulo hay un orden. «Cada uno de los capitulos sigue un
orden predeterminado, procede de la definicién a lo definido, a continuacién
describe las distintas clases o aspectos y explica las posibles técnicas de cultivo,
mejora, conservacion, etc.» (Baranda, 1990: 178). Por ejemplo, en el capitulo 1x
del libro titulado «Del enrodrigonar las vides e atarlas» se procede con légica. Se
sefiala primero el concepto y la razén por la que se debe enrodrigonar las vides,
se explica después de qué madera y cémo se han de hacer los rodrigones, se sigue
diciendo a continuacién cémo se han de colocar (Alonso de Herrera, 1539: xxix
r): «El rodrigén dicen los agricultores que si la tierra es fria le pongan hacia el
septentri6n, que es hacia el cierzo, y si caliente hacia el dbrego...». Mds adelante
se indica su ubicacién y modo de proceder, para acabar detallando c6mo se han
de atar las ramas de la vid al rodrigén y en qué tiempo corresponde hacer dicha
operacién. Con mucho detalle se exponen las técnicas de arar y cavar la vifia en
el capitulo xv1, asi explica en qué momento y c6mo se ha de ejecutar:

Digo asi que la primera cava o reja sea en acabando de podar; y si entonces no fuere,
sea en todas maneras antes que abotone porque no reciba dafio. Esta labor ha de ser
muy honda, porque mate la hierba y mulla desde lo hondo; y si hay grama quiténsela,
alo menos no la deje al pie de las cepas que las esquilma y desustancia y dafio mucho».
(Alonso de Herrera, 1539: xxxviii v.)

De la segunda cava a la que llama binar dice que «se ha de dar antes que cierna la
vifia 0 luego después de haber cernidoy sea...» (Alonso de Herrera, 1539: xxxviii
£). Y de la tercera dice: «La tercer es terciar, y esta en las tierras que son sueltas
no es necesaria; digo si no son viciosas, y que crian hierba» (Alonso de Herrera,
1539: xocxviii v.).

Gabriel Alonso de Herrera recurre a argumentos probatorios o demostrativos
y argumenta sus técnicas, incluso oponiéndose a alguna de las autoridades que
cita. Valora la experimentaci6én y anima a que se practique:

... es que cada dia prueba las gentes, y la naturaleza muchas veces ayuda a los que algo
experimentan... [...] y aunque algunas veces yerre los que comienzan, no por eso debes
dejar de probar, que pocos salen maestros a los principios sin que yerre, y esto €s gene-
ralmente en todos los oficios y ciencias... (Alonso de Herrera, 1539: xxxiii 1).
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También la comprobaci6n llega por su propia observacién: «No es menos lo que
yo vi en un lugar que llaman de Santa Maria del Campo que tienen en casa sus
lagares en que caben cuarenta o cincuenta carretadas y hasta que se hinche...»
(Alonso de Herrera, 1539: xliii .). Y va mds all4 de la simple observacién, hasta
llegar a la experimentacién. Si recomienda que no haya vinagre en las bodegas
es por su propia experiencia: «... y hablo con experiencia y por eso...» (Alonso
de Herrera, 1539: xliii v.). Si no lo ve no lo cree: «... mas poner una receta que he
leido para tornar del vinagre vino, lo cual yo no creo si no lo viese, y si es verdad
es cosa de mucha maravilla, de provecho y gentileza y poca costa» (Alonso de
Herrera, 1539: xlv v.).

Llegado el caso, no tiene reparo en rebatir o replantear lo que dicen las auto-
ridades que cita. Asi de Columela dice que no le agrada sus propuestas para
guardar las uvas: «Otras maneras pone el mismo Columela que no me agradan
mucho...» (Alonso de Herrera, 1539: xli v.). Su opinién est4 a la altura de sus
fuentes: «Catén dice que hagan un vaso de yedra y lo mismo escribe Plinio creo
que ha de ser yedra seca...» (Alonso de Herrera, 1539: xlv v.).

Con el fin de luchar contra el rechazo de los preceptos de los libros, muy
comun entre los agricultores, que prefieren guiarse por lo que siempre se ha
hecho, por la costumbre, y por hacer lo que han hecho quienes los han precedido
(padres y abuelos), Alonso de Herrera hace una llamada a la lectura: «... que
aunque mucho ellos sepan por uso, no perderé cosa del mundo por lo que aqui
leyere...» (Alonso de Herrera, 1539: xxx r). Y resalta la funcién de su tratado,
por el valor que tiene lo escrito: «... o haga otro tratado por que lo sepan las gen-
tes: que muchas veces lo que no queda escrito juntamente perece con su autor»
(Alonso de Herrera, 1539: xxxv r y xxxvi v).

3. Enlos origenes del espaiiol del vino

La Obra de agricultura de Gabriel Alonso de Herrera es el primer tratado de
agronomia no solo de Espafia sino posiblemente de toda la Europa de la era de
las lenguas vernaculas. Ademds, y lo que es mas relevante para nuestro estudio,
es el primero escrito en espafiol. Hasta entonces las lenguas del conocimiento
habian sido el griego, el latin (que lo va seguir siendo) y el 4rabe; con esta obra
comienza el castellano a ser portadora del conocimiento cientifico agronémico
por primera vez. El mismo Gabriel Alonso de Herrera es consciente de ello y asi
lo manifiesta en el prélogo de su obra:

Con todo esto no quiero que entienda ninguno que digo ser yo el primero inventor de
esta arte de agricultura [...]. Y de ella en griego y latin y otros lenguajes hay y hubo muy
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singulares libros escritos, mas puedo decir con verdad ser yo el primero que haya procu-
rado poner en nuestro castellano las reglas y arte de ello.
(Alonso de Herrera, 1539: prologo ii v).

Alonso de Herrera se ve obligado a «inventar una lengua» de especialidad en el
dmbito de la agronomia y para el libro segundo de su tratado, objeto de nuestro
estudio, de una lengua que explique técnicamente el cultivo de la vid y la elabora-
cién del vino. Poner por primera vez «en lenguaje que nunca estuvo», retomando
las palabras de su prélogo, tiene sus dificultades, la mayor y mds importante: la
inexistencia de tecnicismos. ;Cémo lo resuelve? Recurriendo a la tradicién oral
y haciendo un uso técnico de muchas voces del espafiol comin. El origen popu-
lar de la voz carochar queda claro en esta cita en la que se explica la técnica en
cuestion:

... y es muy necesario coger de las cepas con unas talegas que tengan la boca ancha y
lo bajo angosto poniéndolas so las cepas y sacudirlas que caigan dentro; y esto se haga
antes que ello simiente que aqui en Talavera [laman carochar que es como...

(Alonso de Herrera, 1539: xxxvii v).

La fuente oral de flor es evidente aqui también al hablar del vino: «... si no
huele a moho, si no tiene napa, que otros llaman flor, y si la tiene es bien que...»
(Alonso de Herrera, 1539: xlvi r.). Por otro lado, son muchos los casos en los que
Alonso de Herrera recurre a palabras del espafiol comiin para conferirles un uso
técnico, asi al referirse a las partes de la cepa dice: tronco, brazos, yemas, pulgares,
ojos, nietos, etc. o al explicar lo que hoy llamamos fermentar con las voces cocer
y hervir.

Se recurre a las expresiones o locuciones buscando el simil y la compara-
cién, ante la carencia de terminologia propia en espafiol, asi ocurre al expli-
carse en el primer capitulo (Alonso de Herrera, 1539: xx11 1) los tipos de
vifias en funcién de la forma de conduccién elegida. Para las vides conduci-
das en 4rboles dice: «armadas en 4rboles», a los emparrados de hoy les llama
«armadas a modo de parrales» o en otros casos parrales sin mas, el tercer tipo
es el de las «tendidas por el suelo» y el cuarto y tltimo son las vides «como
pequefios 4rboles», lo que hoy se conoce como vid en vaso. En siglo XVIII
Louis Dussieux a las vides «armadas en drboles» les llama vides arbustivas
(Ibafiez 2018: 142).

En algunos casos se explican los tecnicismos, como ocurre con parral: «Todo
parral o vid que estd armada sobre madera, o 4rbol (que de todas las de esta
manera es una regla) quiere tierras himidas, como valle, riberas y tierras grue-
sas...» (Alonso de Herrera, 1539: xxix r).
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Su estilo es sencillo, claro y sentencioso. Responde asf a la finalidad de su obra
que es hacer accesible el conocimiento agronémico de la época al agricultor. Hay
un afén por parte de Alonso de Herrera de hacerse inteligible a su destinatario.

De la sintaxis del texto dice Fradejas (1990: 178) que es «fluida y clsica». Nos
encontramos ante un texto con una sintaxis «al servicio de la claridad exposi-
tiva» y en el que se evitan las estructuras latinizantes, apenas hay por ejemplo
oraciones de infinitivo, como muy bien anota Baranda (1990: 178).

En cuanto a las formas verbales, predomina el imperativo, €l subjuntivo, los
infinitivos y las perifrasis que expresan obligacién. Lo cual es bastante compren-
sible ya que el discurso esta articulado en torno a un yo superior que trasmite
certezas a sus destinatarios.

El léxico es muy rico y variado y, en gran parte, de procedencia campesina.
La carencia de tecnicismos lleva a Alonso de Herrera a recurrir, como ya hemos
anotado, a la tradicién oral y ademds se sirve de las voces que usan sus destina-
tarios agricultores facilitando asf su comprensién. Sorprende que a pesar de que
se sirve de fuentes latinas, apenas hay latinismos; terebra gallica es uno de los
pocos que hemos localizado, aunque para facilitar su comprensién se apresura a
recordar su forma popular: «... y por esto dice Columella que es bueno un ins-
trumento que ¢l llama terebra gallica que algunos dice que es taladro...» (Alonso
de Herrera, 1539: xxxiiii r).

Para buscar la precisién conceptual se sirve Alonso de Herrera de descrip-
ciones pormenorizadas, largas enumeraciones, busca la analogfa y sobre todo la
sinonimia. Ejemplo de sinonimia es suerte o rodillo. A la hora de plantar se reco-
mienda que «la vifia nunca la ponga de solo un vedufio de uvas, porque si (como
muchas veces acaece en algunos afios) no acierta aquel vedufio, no se quede la
vifia sin fruto y se vaya toda la costa, y trabajo en balde» (Alonso de Herrera,
1539: xxvi v). De ahi la existencia de varias suertes o rodillos en una misma
vifia: «... y en una vifia hacer dos o tres o cuatro suertes o rodillos, de cada
linaje el suyo, que no vaya revuelto no confuso lo uno con lo otro...» (Alonso de
Herrera, 1539: xxvi v).

La sinonimia es, por otro lado, un rasgo propio de una terminologfa en ges-
tacién. En algunos casos se anotan hasta tres sinénimos, asi ocurre con almanta,
seminario y plantario, el terreno destinado a preparar los cabezudos y barba-
dos destinados a la plantacién de una vifia: «Arriba dije que cosa era almanta
o plantario, que es poner en algin cabo los cabegudos para que barben, para
que después los trasponga en la vifia, que han de estar...» (Alonso de Herrera,
1539: xxvii). De boca de los agricultores recoge la voz seminario: «... haciendo
almanta, que ellos llaman seminario» (Alonso de Herrera, 1539: xxvi v).
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Aunque podrian pasar por sinénimos, cabezudo y barbado no lo son. La dife-
rencia es que los segundos tienen raices. Ambos son plantones que se hacen a par-
tir de sarmientos de la vid, previamente seleccionados: «Ay otras dos maneras de
plantones, destas, los unos llaman cabegudos, que son los sarmientos que podan,
otros ay barbados que tienen sus raicillas» (Alonso de Herrera, 1539: xxvi v). Son
mas eficaces los segundos, que son cabezudos pero con raices. A los cabezudos
los agricultores segtin anota Alonso de Herrera (1539: xxvi v) les llaman también
maleolos. La inestabilidad del vocabulario técnico lo vemos en la existencia de
varias denominaciones para un mismo concepto, lo que hoy conocemos como
los zarcillos de la vid Alonso de Herrera los llama de tres formas distintas: tijereta,
tiseruela y tenazeta: «... porque més presto pudre aquellas tenazetas, con que se
abrazan al 4rbol, y no les quiten luego los sarmientos hasta que hayan podridas
las tiseruelas, y asi se quitaran ficilmente» (Alonso de Herrera, 1539: xxix .Y
en otros casos se utiliza tijereta: «Todo rodrigén sea seco derecho, porque la vid
guidndose por él se arme derecha, tenga algunos gajos para que la vid se asga
a ellos con sus tijeretas...» (Alonso de Herrera, 1539: xxix v). Otro ejemplo de
sinonimia es acogombrar o aporcar, operacién que consiste en cubrir de tierra el
tronco de la vid. Si al tiempo se hace una labor que permite que el agua de lluvia
se almacene en invierno se llama atetillar.

Al ser fuentes orales la variacién diatdpica estd presente. Donde hay vifia vieja
perdida no es conveniente plantar si no se retiran las viejas raices antes. Este tipo
de tierras de vifias viejas abandonadas se llaman herias. Se trata de un localismo,
pues Alonso de Herrera (xxv r) dice «que aqui en Talavera llaman herias».

En uno de los 4mbitos donde se ve mayor grado de especializacién y una
terminologia més estable, a pesar de las variantes diatopicas, es en los nombres
de las variedades de vid, en los linajes o vedusios. De las variedades de vid dice
Alonso de Herrera que son muchas y que es dificil conocer todas: «Ellas son en
fin de muchas maneras y diferencias y tantas que ninguno las puede alcanzar a
saber, porque cada tierra tiene su manera de uvas, que no hay en Espafia las que
en Italia...» (Alonso de Herrera, 1539: xx111 v). Y ademas dice que en cada sitio
tienen nombre diferente: «... y ponen de ay nombres diferentes que por ellos
no se conocen en todas partes, ni saben cudles son» (Alonso de Herrera, 1539,
XXIII V).

Nos encontramos aqui con la primera coleccién ampelogréfica en espafiol de
15 variedades de vid, incluida la albilla, que aunque no la diferencia con epigrafe
propio, si la describe en la introduccion del segundo capftulo del libro. Por sus
colores se distingue entre blancas y prietas (tintas). Vemos aqui el uso de prietas
para lo que hoy decimos tintas, aunque cuando se refiere al vino si que usa la
voz tinto: «... el vino de estas uvas es mejor que otro ninguno que sea tinto, y
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quiere...» (Alonso de Herrera, 1539: xx111 v). Y también usa la voz retinto: «...y
hace un vino muy retinto, escuro y espeso...» (Alonso de Herrera, 1539: xxv v).
Lavoz prietas con la acepcién que aparece en el texto de Alonso de Herrera no lo
hemos vistos en otros posteriores y hoy en dia no se usa. Nos encontramos ante
un uso arcaico desde la perspectiva actual.

Y entre las blancas estén las albillas que Alonso de Herrera describe de manera
detallada en su texto. También lo hace de 14 variedades mds, aunque en este
caso les dedica un epigrafe especifico. Son la siguientes entre las blancas: torron-
tés, moscatel, cigiiente, Jaén, hebén, alarije, vinoso, castellano blanco, malvasia y
lairenes. Y entre las prietas (tintas): castellanas, palomina, aragonés y tortogon y
berrial. Esta tiltima denominacién compuesta se refiere a una sola variedad. En
total son 11 variedades blancas y 4 prietas (tintas). En esta edicién que maneja-
mos con relacién a la primera que hemos consultado en la Biblioteca Nacional
en Madrid se afiaden tres variedades blancas nuevas: castellano blanco, malvast
y lairenes. Respecto a las tintas, sobre la variedad tortogon y berrial se afiade mas
informacién con relacién a la primera edicién en la que solo se indica en una
linea que es muy similar a la aragonés. La edicién de Logrofio de 1528 que hemos
consultado en la Biblioteca Histdrica de la Usal recoge las mismas variedades que
la de 1539.

El que sean 11 las variedades blancas frente a las 4 tintas denota que eran
seguramente las primeras mas cultivadas que las segundas. Es bien sabido que
en el pasado se apreciaba mds los vinos blancos que los tintos y es probable que
de las tintas se hicieran vinos claretes. La tendencia de los vinos tintos comienza
a finales de siglo XVIII seguramente.

La precisién terminolégica se observa en las voces utilizadas para expresar el
grado de madurez que se expresa con estos términos: verde, agracefio, maduro
y pasado (Alonso de Herrera, 1539: xxvi v). Ya tenemos un incipiente primer
vocabulario de la cata: «... el vino serd de mds fuerza y tura y si est4 verdiona o
mojada...» (Alonso de Herrera, 1539: xlii v.). Y se sefiala la incidencia del reci-
piente en el olor del vino, asi se dice: «De dos maneras son las vasijas para cocer
o tener el vino: las unas son de madera que llaman cubas, otras son de barro,

de las cubas sale més oloroso el vino que de las tinajas...» (Alonso de Herrera,
1539: xliii v.).

Conclusiones

El libro segundo de la Obra de agricultura de Alonso de Herrera de 1513 es el
primer tratado en espafiol de caricter técnico sobre el vino y en él se recoge
un primer vocabulario especializado sobre dicho 4mbito. Su autor de formacién
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eclesidstica era un profundo conocedor de la agronomfa. El interés por este tema
le venia de familia y lo acrecienta mediante la lectura y la observacién de la agri-
cultura, en particular la de los drabes de Granada. También sus viajes por Espaiia,
Alemania e ITtalia le sirvieron mucho para conocer in situ las diferentes técnicas.

La obra se gesta dentro del primer humanismo renacentista cuando no se
diferenciaba entre humanistas y cientificos. Su autor se plantea hacer un com-
pendio del arte de la agricultura recogiendo sus preceptos y reglas. Argumenta
las técnicas recogidas en el tratado, valora la experimentacién y anima a que se
practique.

Alonso de Herrera tiene que explicar por primera vez en espafiol las técnicas
del cultivo de la vid y la elaboracién del vino, viéndose en la dificultad de usar
una lengua que carecia en ese momento de terminologia especifica. Este pro-
blema lo solventa recurriendo a la tradicion oral, haciendo un uso técnico de
voces del espafiol comun o generando expresiones y locuciones. Seguramente el
texto le llega a su destinatario, el agricultor, por via de un lector culto, que bien
podria ser el parroco o clérigo de turno.

Al beber de la tradicién oral, en el vocabulario especializado se manifiesta la
variacién diatépica. Esta circunstancia conlleva que para un mismo concepto
podemos encontrar formas diferentes. La sinonimia es otro rasgo de este primer
vocabulario del vino que junto al anterior delatan su carécter inestable. Esta ines-
tabilidad no lo es tanto en algunas parcelas de este &mbito como, por ejemplo, en
los nombres de las variedades de vid.

Nos encontramos con la base de lo que va ser el espaiiol del vino que se ha
mantenido como tal hasta los afios 70 del siglo pasado y que atin hoy en dia estd
presente en boca de ciertos viticultores de edad avanzada. Pervive en el regis-
tro oral, pero también muchas de las voces incorporaras por Alonso de Herrera
estdn en los modernos manuales de viticultura y enologia: ojo, yema, pulgar,
brazo, vara, barbado, racimo, lloro, nieto, binar, canilla, canillero, etc.

Esta circunstancia hace que el actual espaiiol del vino tenga un sabor local y
patrimonial que sin duda le viene desde su génesis. Las etimologias populares
son abundantes. Asi podemos decir que Alonso de Herrera es el creador del simil
entre el cuerpo humano y las partes de la vid, que es la base de la organografia
de la vid recogida en los manuales de viticultura. Le llama a su ramificacién
principal tronco, a las ramas que de él salen brazos, estos tienen ojos por los que
brotan los pAmpanos, llamando nietos a los que brotan de estos, entendiendo que
se trata de la tercera generacién. Y cuando se podan las vides con temperatura
elevadas lloran por los cortes de poda.

Aqui ha quedado demostrado que el libro segundo de la Obra de agricul-
tura de Gabriel Alonso de Herrera es importante para conocer los origenes del

La Obra de G. Alonso de Herrera: origenes del espaiiol del vino 75

espafiol del vino y también para conocer los primeros pasos del conocimiento de
lo que hoy se llama las ciencias de la vid y el vino. Ahora bien, habria que abordar
en el futuro otras lineas de investigacion, como es el de su difusién a través de
las diferentes traducciones de que fue objeto. De ese modo quedaria patente el
liderazgo de Espafia en el siglo XV1 en esta materia.
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Anexo I:
Titulo e indice del libro segundo®

Libro segundo en que trata qué tierras, aires y sitios son buenos para las
viiias, y apropia cada manera de tierras a su suerte de vifias

Capitulo primero en que en suma pone el autor cuatro formas de vifias.
Capitulo segundo en que pone algunos linajes de vides.

Capitulo 111 que tal ha de ser la tierra para las vides.

Capitulo 111 de los sitios.

Capitulo v que tal ha de ser el sarmiento o cualquier planta para poner, y como
le han de escoger.

Capitulo v1 de las maneras y tiempos de poner las vifias y escoger los sarmientos.
Capitulo vi1 que tal ha de ser el suelo para hacer el almanta o seminario y de las
maneras que se han de tener en plantar,

Capitulo viir de los parrales que estdn armados sobre 4rboles.

Capitulo 1x del enrodrigonar las vides y atarlas.

Capitulo x qué forma o hechura ha de llevar cada manera de vid desde chiquita
y del podar.

Capitulo x1 del tiempo y manera del excavar.

Capitulo x11 del tiempo y arte del podar.

Capitulo x111 de los tiempos y reglas y maravillosos secretos para enjerir las vifias.
Capitulo catorce como se hayan de enjerir algunas medicinas y olores en las
vides y para hacer que nazcan uvas sin granillos.

Capitulo quince de algunas enfermedades de las vides y sus curas.

Capitulo xv1 de los tiempos y maneras de arar y cavar las vifias.

Capitulo xvi1 de algunas cualidades y diferencias del estiércol y de los tiempos y
maneras de estercolar las vifias.

Capitulo xvir de la manera y tiempos de deslechugar y quitar las hojas y cubrir.
Capitulo xx de c6mo se han de hacer las pasas.

6 En el titulo y capitulos hemos modernizado la ortografia del original.
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Capitulo xx1 de los tiempos del vendimiar.

Capitulo xx11 de la bodega.

Capitulo xx111 de la hechura y tamafio de las vasijas y del tiempo y manera del
pegarlas y de la pez.

Capitulo xx1v en que da avisos para conocer si el vino o mosto tiene agua y para
apartarla del vino.

Capitulo xxv como se hard de vino blanco tinto y de tinto blanco y vino dulce.
Capitulo xxv1 de conservar el vino que no se dafie.

Capitulo xxvII en que pone algunos avisos para saber qué tal ha de ser el vino.
Capitulo xxv1i en que pone algunos remedios para los defectos del vino.
Capitulo xx1x de conservar el zumo del agraz.

Capitulo xxx de algunas propiedades del vino.

Capitulo xxx1 de las propiedades de la vid.

Capitulo xxx11 de algunas propiedades de las uvas.

Capitulo xxx11 del vinagre y de muchas maneras para saberlo hacer.

Capitulo xxx1m de las propiedades del vinagre.

Anexo II:
Vocabulario especializado

Abotonar: cuando la vid comienza a brotar.

Acedo: vino en mal estado. El zumo 4cido del agraz.

Acogombrar: labor consistente en echar tierra al tronco de la cepa, hoy se dice
acollar o aporcar, aunque son tareas que ya no se hacen.

Agraz: uva verde, sin madurar.

Aguas: vino de escasa calidad elaborado echando agua en la uva prensada.
Alarije: variedad de vid blanca.

Albilla: variedad de vid blanca.

Almanta: terreno para preparar los cabezudos y barbados utilizados en la plan-
tacién de una vifia.

Aporecar: ver acogombrar.

Aragonés: variedad de vid tinta.

Asiento: ver hez.

Asolanado: vino estropeado.

Atetillar: acogombrar o aporcar haciendo una pequefia labor en torno al tronco
de la vid de manera que se almacene el agua de lluvia en invierno.

Barbado: plantdn que se hace a partir de un sarmiento de la vid y que tiene rai-
cillas. Es un cabezudo con raicillas.
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Barbujas: lo que brota en la parte baja de la cepa.

Binar: segunda labor que se da a la vifia.

Brazo: cada una de las ramas de la vid.

Cabezudo: plantén que se hace a partir de un sarmiento de la vid.

Canilla: grifo por el que sale el vino de la cuba.

Canillero: lugar de las cubas donde se coloca la canilla.

Carochar: técnica utilizada para acabar con el pulgén con la ayuda de una talega
(saco) colocada bajo las cepas.

Casca: orujo, lo que queda después de prensada la uva.

Castellana: variedad de vid tinta.

Castellano blanco: variedad de vid blanca.

Cava: labor que se da a la vifia con la azada.

Cepa: cada una de las plantas de una vifia.

Cerner: momento en el que la flor de la vid se convierte en fruto.

Cesto: recipiente para recoger las uvas en la vendimia.

Cesta: recipiente para recoger las uvas en la vendimia.

Cigiiente: variedad de vid blanca.

Covanilla: ver cesto.

Cocer: fermentar el vino.

Cortadura: corte de poda.

Corvillo: parte de la podadera que permite cortar los resecos y barbajas.

Cuba: depdsito para almacenar el vino.

Deslechugar: poda en verde consistente en eliminar los brotes de la madera vieja.
Enjerir: injertar.

Enrodrigonar: poner rodrigones o apoyos a la vid para facilitar su conduccién.
Entrelifio: espacio entre dos filas de cepas, hoy ancha o calle.

Entresacar: eliminar racimos por exceso de produccién.

Escobajo: estructura del racimo de la que penden los granos o bayas.

Flor: velo que recubre los vinos en mal estado. También se le llama napa.
Gamellon: pila para el pisado de las uvas.

Hebén: variedad de vid blanca.

Herias: tierras con vifias viejas abandonadas.

Hervir: fermentar.

Hez: lo que se deposita en el fondo de la cuba durante el proceso de clarificado.
Hoya: agujero que se hace para plantar una vid.

Injerir: injertar.

Jaen: variedad de vid blanca.

Jaraiz: lagar.

Jarrear: coger el vino con una jarra.
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Jarretear: quitar los brotes del tronco de la vid.

Labor: tarea que se hace en la vifia, en particular la de cavar o pasar la reja con
traccién animal.

Lagar: lugar para elaborar el vino, en particular pisar y prensar la uva.

Lairén: variedad de vid blanca.

Linaje: variedad de vid.

Lifio: fila de cepas.

Lloro: emanacién de savia por los cortes de poda cuando hay temperaturas ele-
vadas.

Malvasia: variedad de vid blanca.

Maleolo: ver cabezudo.

Moscatel; variedad de vid blanca.

Mosto: el zumo de la uva.

Mugrén: sistema que permite reponer una falta enterrando un sarmiento de la
cepa vecina. Hoy se llama acodo.

Napa: ver flor.

Nieto: rama o pampano que nace de otro.

Palomina: variedad de vid tinta.

Pampano: rama tierna de la vid que con el agostamiento se convierte en sar-
miento.

Parral: vid armada con maderas o en un arbol.

Pasas: uvas secas, tras un proceso de pasificacion.

Pez: producto de la destilacion del alquitran utilizado para reforzar los envases
del vino.

Pezoén: extremo o rabillo del que pende el racimo de uva de la planta.
Pimpollo: brote que permite rehacer la cepa. También llamado tornillo.
Plantario: ver almanta.

Podadera: herramienta para la poda de la vid.

Podar: eliminar o cortar ciertas partes de la vid.

Prieta: uva tinta frente a la uva blanca.

Pta: trozo de madera que se introduce en otra cepa para injertarla.

Pulgar: trozo de sarmiento dejado con la poda, por lo general con dos ojos
0 yemas.

Racimo: grupo de uvas agrupadas en un solo raspén.

Reja: labor que se da a la vifia con un caballo o mula.

Retinto: el vino tinto.

Rodrigén: apoyo de madera para conducir la vid.

Sahumar: aplicar en la vifia cera y piedrasufre para combatir el pulgén.
Sarmiento: rama de la vid agostada y lignificada.
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Seminario: ver almanta.

Sera: cesto grande por lo general de esparto para trasportar las uvas en la ven-
dimia.

Suerte o rodillo: en una vifia, cada una de las fracciones de tierra plantada de
una variedad de vid. Lo habitual era que en cada vifia hubiera varias suertes o
rodillos,

Tenazeta: zarcillo.

Terciar: tercera labor que se da a la vifia.

Tijereta: ver tenazeta.

Tinaja: depdsito de barro para guardar el vino.

Tiseruela: ver tenazeta.

Tinto: el vino de ese color. También se usa retinto.

Tonel: recipiente de forma cilindrica para trasportar el vino.

Tornillo: ver pimpollo.

Torrontés: variedad de vid blanca

Tortogon: también llamada berrial, variedad de vid tinta.

Trasegar: trasvasar el vino de un depdsito a otro, con el fin de afinarlo.

Vara: trozo de sarmiento de mayor tamafio que el pulgar dejado en la poda.
Veduiio: variedad de vid. Linaje también lo usa para referirse a otro tipo de plan-
tas distintas a la vid y vedufio solo para la vid.

Vendimia: recogida de las uvas.

Vifiadero: guarda o vigilante de las vifias.

Vinoso: variedad de vid blanca.

Yema: por donde brota el sarmiento.






