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J. J. LABRADOR *:

DIEGO GUTIÉRREZ DE SALINAS, 

BRIOCENSE DEL SIGLO XVI
Se adelantó a su tiempo. Después de muchas lecturas y bastantes años de experimentación, preparó un tratado de agricultura con el que pretedía reformar la práctica agrícola en España. Enfrentado al enorme problema de pobreza en el siglo XVI, expuso en su tratado la moderna idea de  alcanzar mayor productividad con menos trabajo, mayor eficiencia y rendimiento El objetivo último era el de proveer más pan y más vino como medio para combatir la pobreza y el hambre. Su Discurso del Pan y el Vino del Niño Jesús fue libro que tuvo enorme aceptación durante años. Aquí se trata de ofrecer una idea introductoria a su vida y  a su obra.  

Para conocer algo de lo poco que se sabe de su vida personal, tenemos que echar mano de la interesante y laboriosa investigación sobre escritores de la provincia de Guadalajara hecha por Juan Catalina García López.
 Allí encontraremos que Diego era hijo de Diego Gutiérrez y de Jerónima, y fue bautizado en la iglesia de San Miguel de Brihuega el 27 de septiembre de 1572. Se casó con Isabel, acaso parienta suya, y el 24 de agosto de 1592 el licenciado Llanos, cura de San Miguel, bautizó a Cristóbal, hijo “de Diego Gutierrez Salinas y de Isabel de Salinas”, su segundo hijo. Otro hijo llamado Jerónimo sobrevivió al padre, el cual estudió en Alcalá y  sacó carrera. Lo bautizaron el 7 de junio de 1590. En 1578, entre los cofrades de la Veracruz de Brihuega figuran Diego Gutiérrez, el viejo, y Diego Gutiérrez, el mozo, este último es nuestro agrónomo.
Siempre siguiendo a Juan Catalina García, sabemos que “cuando Juan de Molina, en escritura pública de 21 de enero del mismo año, amplió la fundación del monasterio de monjas bernardas de dicha histórica villa, eligió entre los testigos a Diego Gutiérrez de Salinas, sin duda por ser persona de calidad para autorizar aquel solemne acto”. (Protocolo del escribano Gaspar de Sagaste, tomo LXII del archivo de protocolos de Brihuega, folio 169).

Murió Diego en Alcalá en 1610, pues en el libro de difuntos de la parroquia de San Miguel de Brihuega, correspondiente a dicho año, folio 2 vuelto, se puso esta nota. «A 18 de julio murió diego gutierrez de Salinas en Alcalá». 

Otro agrónomo anterior a Diego llamado Gabriel Alonso de Herrera (1470-1539),
 toledano fue punto de partida para nuestro experimentador alcarreño. Como buen lector, bebe en las fuentes de la Agricultura general que trata del campo y sus particularidades, crianza de animales, propiedades de las plantas que en ella se contienen, y virtudes prouechosas a la salud humana (1513), así como en las obras de Aristóteles, Columela, Tito Livio, Macrobio, Marco Terencio Varrón, Plinio, Trajano, etc.  Diego Gutiérrez de Salinas intentó casi cien años después aportar novedades a la práctica agrícola. Herrera hace unos comentarios que sin duda nos parecerán de una apabullante actualidad “verde” cuando habla del cuidado, de la atención y hasta del cariño que requiere la «madre tierra [que] es tenida en poco». Recurre el agrónomo a una comparación con el cuerpo humano, que siempre cambiante necesita de las provechosas reglas de la medicina. Y se pregunta, si esto es así «¿por qué no han de ser tales, y aún mejores y más ciertas las reglas y auisos de los agricultores en la labor de la tierra cuyo ser y calidad nunca se muda?»  «La tierra —dice—, aunque es vieja tiene operaciones de juventud». Añade que el trabajo del campo, la agricultura, además de necesario honra al labrador. Lamenta que en la actualidad los campos no están bien cuidados por sus dueños, que «agora ande tratada la tierra de obreros alquiladizos que no curan de más de su jornal, o de criados sin cuidado, o de viles esclauos enemigos de su señor». 
Si a Herrera se le debe el atrevimiento de haber escrito un libro en castellano para que todo el mundo lo entendiera, libro que sería repartido entre los agricultores para su lectura, a nuestro alcarreño se le debe agradecer su inventiva, su afán por la experimentación más allá de la práctica multisecular, y a su clarísimo cuidado pedagógico apoyado en el «enseñar deleitando», principio de la  docencia latina.

Pasemos a ver un pequeño rincón del Discurso del Pan y el Vino del Niño Jesús.
  Así reza el título de la obra de nuestro alcarreño publicada en Alcalá por Justo Sánchez Crespo el año 1600.  No haríamos justicia al libro sin dar a conocer su título completo: 
Para que los labradores den la sazón que conuiene a la tierra y el pan nazca dentro de tres días a todo lo largo, y se entienda cómo se ha de dar la labor de las viñas para que se coja la tercera parte más de uvas que se recogen ordinariamente, y se conseruen más tiempo las viñas, y sea mejor el vino y no se pierda, y otras curiosidades y auisos tocantes a la Agricoltura; y para que se augmente y componga la República. Compuesto por Diego Gutierres Salinas, vezino de la villa de Brihuega. Dirigido al Niño Jesús.
 

de 1600, dato que coincide con el de la fecha oficial de publicación. 

Diego Gutiérrez Salinas comenta cómo antiguamente «bastaba España sola a dar  pan y vino para que se sustentasen» sus numerosos ejércitos; «agora en paz no nos sustenta sino con mucho trabajo y gran carestía».  Para buscar remedio a tan penosa situación, recoge en su tratado los experimentos que había hecho, para ponerlos en conocimiento del rey y de sus consejeros, a la vez que sirva su libro de vehículo para educar a los agricultores: «para que el reyno se conserue y alimente mejor, para que todos entiendan que este negocio ha ydo con mucho fundamento, y que las más cosas que diré han sido de experiencia y vista de ojos y que son cosas muy fundadas». Termina su prólogo argumentando el valor de su obra, «que pues tantos años ha que he andado gastando mi tiempo y hazienda con desseo de apruechar y he hecho lo que he podido: bástenme por pena el dinero y tiempo que he gastado, sin que sea también mal agradecido». 
Aparte de los experimentos, de gran curiosidad para el lector de hoy, el libro pretende ser un doctrinal con el que “aprendan los labradores”; pero como obra de un humanista, el fin último es el estudio «de los capítulos  y experiencias de este libro para que se haga sciencia la labor». Es decir, que de la praxis milenaria del trabajo en los campos, se pase al conocimiento científico de la labranza, lo que daría como resultado mejor cultivo, más rendimiento y mayor productividad. Si todo quedara en estos postulados, el libro tendría acaso mermado interés para nosotros; pero hay que añadir otro aspecto de la doctrina del briocense que le hace ser, como ya se ha indicado, un hombre que se adelantó a su tiempo y se aproximó a nuestros días.

El interesante Discurso del Pan y del Vino de nuestro alcarreño es un curioso y ameno libro, testimonio de una forma de vida y de pensamiento en los últimos años del siglo XVI, cuando algunos filósofos y científicos se esforzaban por hallar soluciones a los problemas económicos y sociales de una España que empezaba a sentir los síntomas de la decadencia en tiempos de Felipe III, con el Duque de Lerma «el mayor ladrón de España», que para salvar su cabeza (recordemos a don Rodrigo Calderón y la horca) «se vistió de colorado», esto es, se nombró cardenal de la Iglesia, como rezaba la coplilla que corría por los cantones.

TEXTOS
DISCURSO DEL PAN Y DEL VINO DEL NIÑO JESÚS. LIBRO SEGVNDO

De la orden que se ha de tener en poner las viñas, y labrarlas, y entenderlas, para que ansí de las puestas como de las que se pusieren de aquí adelante se coga más de la tercia parte de fruto más que se coge, no gastado más en la labor de lo que se gasta, y conseruando las viñas más de lo que se conseruan; y que el vino sea mejor naturalmente, y quándo y cómo se ha de vendimiar, y trassegar y guardar; y si se va dañando, cómo se ha de remediar; y cómo se podrá matar el coquillo que dizen gusano con cierta orden poco costosa y mucho gustosa; y otras curiosidades dignas de saber y entender, con algunos qüentos gustosos para entretener el gusto a propósito de lo que se trata; y de los daños que haze el vino si es mucho, y de los prouechos que se siguen de beuerlo aguado, y otras criosades dignas de saberse.

CAP[ÍTULO] XIII. De las calidades de las tierras que han de ser para viñas, y qué vides se han de plantar en cada vna viña, y cómo y quándo, para que den más fruto y sean siempre mejores; con la historia de la viña de Nabot, que le quito el Rey Acab.

Bendito Sea el Niño Iesús que nos ha sacado de los trabajos y fatigas que en cultiuar y labrar la tierra se padescen. Agora llegaré yo con mi rica enrramada a poner mi taberna, pregonando mi agradable y rico y gustoso vino. ¡O, qué licor tan apacible!, ¡o, qué cosa tan deleytable! ¡Vengan todos a gustar del hijo de muchas madres! ¡Tomen dello lo que a cada vno bien le estuuiere! Este es el que viste y abriga a los pobres y picaricos; éste consuela y deleyta a los ganapanes; éste da alegría a todo el genero humano! ¡Nadie se puede escusar de no acudir a este paraýso y agradable deleyte! ¡Lleguen todos, que es cosa suaue y da consuelo, y se passa sin mascar: refresca las entrañas, fortifica el estómago y da alegría entera al coraçón! ¡Lleguen, lleguen los niños y los viejos, los moços y los casados, los Alemanes, Borgoñones, Flamencos, Italianos, los Franceses y Escozesses, los Papas y Emperadores, que aquí hallarán regalo y consuelo cada qual en differentes maneras! ¡Y no oluiden al dios Baco, ni dexen de agradecer al buen Noé que passadas las aguas del Dilubio plantó las viñas; y demos todos gracias al Supremo Hazedor de todo, que yo también pienso proseguir mi discurso y poner mi piedra en este edificio procurando que aya más vuas, y que sean mejores los vinos, y se conserue más con el fauor del Niño Iesús a quien todas las gracias se deuen. 

Pues boluiendo a nuestro principal intento, es de saber que si el mundo anduuiera como auía de andar, en las tierras mejores y más gruessas se auían de plantar las viñas: y ansí hazían antiguamente; pero como ay ya falta de pan muchos años, han acordado de dexarlas para cebadales para las mulas,
 y apartandose algo de los lugares, en los cerros y pabos no tan fértiles a plantar las viñas, y por que esto ya no tiene remedio, darlo hemos para lo por venir.

Digo que dize el Agricoltura de Gabriel Alonso de Herrera, que para viñas ha de ser la tierra dulce y de buen sabor, y que della nazcan aguas dulces, que no sean amargas ni salobres, porque tal es el sabor del vino qual es el de la tierra donde está la viña; y demás de esto, que las plantas que en ella se crían sean  crecidas, verdes, y echen mucha fruta, y los troncos gruessos, grandes, lisos y no arrugados, y que sean frutíferos cada vno en su calidad y de buena frutífera tierra; y que la tierra que en el verano con el calor se yende es mala para las viñas, y si se riega es buena; y si es gruessa y sustanciosa, y es suelta y no es muy pesada es buena y si encima es algo floxa; si a vna rodilla de hondo, es gruessa y sustanciosa, aunque sea barrosa es muy buena para viñas, porque lo de abaxo mantiene la planta y lo de encima la defiende del mucho frío del inuierno y del demasiado calor del Otoño; y si es abaxo barro, es bueno hecharle estiércol bien podrido; y en el hoyo hecharle de la tierra floxa; y si tienen muchas piedras, es malo y las han menester sacar, pero si es caxcajo menudo, dizen que es bueno para viñas y suelen hazer buen vino, pero si las piedras están más baxas de vna rodilla, ayudan mucho a la rayz de las viñas, porque en el verano las refrescan y en el inuierno ayudan a despedir de la demasiada agua de las raýzes. Y por esso, los que saben algo de plantar les ponen en derror, cabo las rayzes, tres o quatro piedras, y assí lo mandan los autores; y han de ser las piedras, si ser pudiere, de las guijas o guijarros pelados, porque son frescas, no piedras areniscas porque éstas dize que no obran tam bien su effecto. 

También dize que las tierras areniscas, dan poca vua, y que es buena para vino. Y en las tales tierras, dize, que pertenesce la vua que sea jaén
 o otra blanca desta manera, que tiene el grano tierno, porque aquí se sazona bien y no se pudren; y dize que la tierra que en la sobrear tiene arcilla o barro bermejo duro son malas, porque en inuierno, con poco agua, se paran demasiadamente humedas y en verano muy empedernidas y secas. Y aquella ansí mismo es buena tierra que quando llueue o la riegan embeue presto el agua y conserua medianamente el humor. Y sobre todo dizen y concuerdan todos los Agricultores, que donde ha sido viña vieja perdida, no se plante otra, que es muy mala si primeramente de todo punto no se desarrayga, porque de todo punto se pierdan las rayzes y raygones viejos.

Y pues hemos dicho lo que el Agricoltura dize, prosupuesto que yo me conformo con ella. En lo demás que toca a las tierras, digo que se ha de plantar la viña hecho vn hoyo de media bara
 y más, si es tierra honda vna vara mas o menos, conforme en cada tierra mejor produze; y se esté oreando algún día; y si llouiere en el tal hoyo, lo tengo por mejor, y si está vn año abierto, es muy mejor; y yo soy de parescer que en todas tierras se planten las viñas en entrando el inuierno o en acabando de vendimiar si está la tierra llouida y sazonada; y los sarmientos se corten en el creciente de la luna, y se pongan, si fuere possible, el día que se cortaren y corbados a la larga como está dicho, a vso de la tierra, o empinados con todas sus yemas
; y encima dellos echen de la tierra liuiana que está en la faz de la tierra hasta quatro dedos della; y hechen allí dos dozenas de granos de cebada, o tres, o quatro cuernos lo más gruesso de cararriba, para que si llouiere se llenen de agua, la qual pudre el cuerno y da jugo a la vid y arrayga junto a él, y como se va pudriendo, va la vid allí arraygando y la haze muy gruessa y fuerte cepa; y la cebada que se mandó echar, se echa porque es húmeda y las raýzes
 que echan ahuecan la tierra y la esponja y ayuda a arraygar y a que barbe el sarmiento: y si no ay cuernos, sean tres o quatro piedras guijas
 por que abaxo le humedezcan y conseruen el verano y desequen el mucho humor
 del inuierno.

Y hase de aduertir que el hoyo que hizo para poner el dicho sarmiento se ha de echar en él para ponerle [los] quatro dedos de tierra dichos de la flor y cara de la tierra; y sobre la cebada y cuernos dichos media espuerta de estiércol, o vna, podrido y bueno, y si tiene algo de caxca
 es mejor; y encima del dicho estiércol, eche otra media buena espuerta de la tierra de la faz, y no sea de la que sacaron del dicho hoyo; y todo esto ha de henchir poco más de la mitad del hoyo, porque alcancen las influencias del sol y de la luna y de las demás planetas, y fauorezca y ayuden a influyr sus virtudes en el sarmiento que se plantó, y también para que el agua que cayere en inuierno se recoga en aquel hoyo y vaya recalándose poco a poco y ayudándole la naturaleza para que putrifique y anime a las raýzes que va echando el sarmiento; y quando se pone, leuanten y mullan vn poco de tierra debaxo para que se esponje y arraygue mejor.

Y el sarmiento que se ha de poner a solano, se corte de solano, y si a cierço
 a cierço; y si en alto, en alto; si de vega, en vega, por que vaya a su natural: y será mejor y plantará y arraygará más. Y tenga a la cortadura como vn largo de vn real, de lo viejo del año passado,
 porque arraygará y barbará; y quando aya entrado el verano, podrá henchir todo el hoyo; y siempre se quede fuera la tierra que dél se sacó porque aquella es tierra nueua y buena para la faz de la tierra, y la otra que le echan es más delgada y cansada y se confaciona abaxo, y da más fauor y lugar al sarmiento para que se plante y arraygue mejor. Y ansí como este sarmiento se cortó en creciente de la luna y se plantó en creciente, ansí digo que se ha de yr podando en creciente hasta que esté la vid compuesta y lleue vuas, que para adelante se aurá de guardar otra orden. Y aduiértase que es de tanta importancia todo lo que he  dicho, que si vno plantó vna viña de mil vides en la qual a cinco o seys años lleuó quatro cargas de vua, y a veynte años está bien formada y criada, que entiendo sin duda que a tres años lleuará la viña que con la orden que yo he dicho se aya plantado las dichas quatro cargas de uva, y a diez años será tan grande y formada como las otras de doze.

Y hanse de plantar en las areniscas y delgadas por la mayor parte sarmientos blancos, que en esto no se puede dar regla general. Y ansí estarán a la experiencia de cada tierra, atendiendo a que si vn requisito no sucede allí bien, hagan otra cosa, y en las demás guarden la orden dicha. Como si dixéssemos en tal tierra dize mejor plantar el sarmiento, si no por ser muy húmeda, sea norabuena, y guarden en lo demás la orden dicha. Y digo que si es húmeda y aguanosa la tierra donde se ha de plantar la tal viña, y está algo al sombrío, que se plante a la primauera con la mesma orden y requisitos dichos, porque como tiene humor harto, no deseca el sarmiento abaxo mucho, y tiene humor para echar raýzes las que le bastan, y si la plantaran en el inuierno, corrompiérase y dañárase con el humor y agua demasiada. Y porque esta razón, se ha de guardar la orden dicha en el plantar de las viñas, porque vna vez bien plantadas y arraygadas van con aquella loçanía y fuerça siempre, hechando y criando mucho cuerpo y gordos sarmientos de donde se nos seguirá darnos mucha vua, con el fauor del Niño Iesús.

Agora que hemos dicho cómo se han de plantar las viñas y la orden que se ha de tener, será bien que entendamos que las hemos de pretender y posseer con buen título y sin hazer agrauio a nadie, porque teniendo segura y quieta la consciencia, quieta y pacificamente gozaremos del fruto, porque no nos acontezca lo que acontecio al Rey Acab con la viña que tomó a Nabot.

Fue el caso, que viniendo el rey Acab, rey de Israel, en Israel tenía junto a su palacio vna viña y heredad Nabot, hombre honrado y bueno. Pidiole el Rey la viña para hazer huerto a su alcáçar, y recrearse en él diziendo que se lo pagaría o le daría otra mejor por ella. Nabot no se la quiso dar, diziendo que la auía heredado de sus padres. Enojose el rey y mostrose en su casa muy triste, y sin querer comer recostose en su cama. Y vino a él Iezabel su muger. Y sabido el caso, díxole: «Donoso eres para Rey. Yo te daré la viña de Nabot sin que te cueste blanca.
 Tórnate a leuantar». Y hízole que comiesse. Y escriuió la reyna vna carta a los que gouernauan la ciudad mandándoles que buscassen dos testigos falsos que dixessen de Nabot que hauía blasfemado del nombre de Dios y dicho mal del rey, que lo sentenciassen a muerte. La carta yua sellada con el sello del rey, y visto por los juezes hizieron al pie de la letra los que se les mandaua. Y Nabot innocente fue muerto, apedreado y confiscada la hazienda. La reyna fue al rey y díxole lo que passaua, y que  fuesse a tomar la possessión de la viña. El rey fue allá con mucho contento, y en el camino salió a él, por mandado de Dios, el Propheta Elías y díxole: «¡O Rey!, quitaste la vida a Nabot y vasle a tomar possessión de su viña». Pues esto te dize el Señor: «En el lugar que lamieron perros la sangre de Nabot, lamerán también la tuya», y añadió otras muchas amenazas que vendrían sobre él y toda su casa. Y concluyó con esto: que si fuesse su muerte en la ciudad, que le comerían perros la sangre, y si fuesse en el campo, la comerían aues, y que la reyna Iezabel, su muger, sería ansímismo comida de perros en el campo de Fezrael. Y ansí fue que en vna batalla que tuuo con el rey de Siria, fue muerto con vna saeta, y trayendo su cuerpo a Samaria, lauaron el carro en vna piscina, que venía lleno de sangre, y fue lamida de perros; y donde fue muerto, hizieron lo mismo, y lamieron la sangre de las armas que lleuaua vestidas; y en el mismo lugar fue despeñada de vna ventana de su palacio la reyna Iezabel por mandado de Iehu, que se leuantó con el reyno de Israel. Y se la comieron perros, cumpliéndose en todo lo que Dios dixo por su Propheta.

CAP[ÍTULO] XIIII. De cómo se harán uvas sin granillos y olorosas, y cómo se harán uvas de tres o quatro colores y sabores cada grano, y quándo y cómo se ha de coger las uvas para guardarlas y que no se pierdan.
Muchas cosas ay que tratar de las viñas y que aduertir en ellas de que podríamos aplicar y poner muchos capítulos, pero como mi intento no sea más de aclarar algunas cosas que no son notorias y abreuiar lo que pudiere por no ser molesto, pássolas algunas en silencio remitiéndome a los libros de agricoltura que ay escritos dello y a la experiencia y uso que se platica en cada tierra. Y en lo demás remito y subjeto al que más que yo supiere.

Y porque es ansí que una de las cosas que más descompone el gusto de las uvas y aun más creo que las daña es el granillo y huessezuelos que dentro cría, ansí para hazer vino della como para comer quando la comemos, por lo qual me pareció referir aquí lo que algunos autores dizen para que si se pusiesse en plática y fuessen multiplicando parras que diessen uvas sin granillo y vuiesse muchas vides dellas, será cosa muy gustosa, curiosa y prouechosa para todos; para lo qual dize Gabriel Alonso de Herrera que tomen un sarmiento quando podan en la Primauera, que sea nueuo, delgado y verdoyo, y si fueres barbado será más seguro, y yéndanlo ygualmente por el tuétano todo quando ha de entrar so la tierra, y sáquenle aquel tuétano dende cuatro dedos de la barba arriba del meollo que tiene en medio sin llegar ni offender al sarmiento muy sotilmente con un palillo; y desque la aya sacado, tórnenlo a juntar como estaua primero y aten todo lo hendido muy bien con sus juncias o hilos, excepto las yemas, que queden libres; y embárrenlo con el estiércol de bezerros, y entierren todo aquello que ansí está abierto y llagado, y algo más; y si quisieren poner en la cabeza del sarmiento una cebolla albarrana
 para que les dé jugo y humedad bastante para que barbe y crezca es mejor y encubierta, que quatro dedos del tronco del sarmiento ha de yr sano, y toda la punta que ha de estar fuera de la tierra; y sea, siendo possible, donde esto se plante en partes viciosas y que tengan humor suficiente o que les passe cerca el agua, porque lo que le falta al sarmiento de virtud por auella sacado el meollo, le supla la humor demasiada para que mejor prenda, o dexarle allí hincada una caña gruessa y por allí echarle agua para regarlo, y abaxo ponerle algunos cuernos boca arriba y llenos de agua, juntos a la postura en lo hondo de la tierra para que dé tempero,
 o una botija de agua que sea de barro poco cozido, y no sea vedriado, y medio hendida para que se trauiese, para que con esto y con echarle algún agua por encima y cauarla y mullirla a menudo se podrá mejor ayudar para que produzga. 

Y dizen también que para que prenda más fácil y lleue más presto uvas, que es mejor que el sarmiento esté assido en la vid y que le yendan, dexando algo sano junto al nascimiento, que se entiende todo lo que no pudiere entrar debaxo de la tierra. Y saque todo el meollo que vuieren hendido con recato y sin llegar a lo viuo del sarmiento; y embárrenlo y átenlo con la orden dicha, saluando las yemas para que queden libres para arraygar; y de la punta del sarmiento quede podado un poco y pongase su estaca y átenla a ella; y de las yemas saldrán sarmientos que den uvas sin granillos, que todo lo dicho me paresce que es a manera de quien echa un mugrón
 saluo lo hendido y sacado el tuétano que ha de estar por debaxo de la tierra. Y aurá en una vid uvas sin granillos, y uvas con granillos en otros pulgares. Y adelante, si quisieren podrán deste sarmiento o mugrón quitar otros sarmientos y plantarlos, y desta manera me paresce que podría auer viñas con uvas sin granillos.

Y porque vemos que  muchas veces no prenden sarmientos buenos y sanos ni aun barbudas, háganse muchos mugrones déstas y tengan posturas en cadas hoyo dos o una, a un cabo o a otro y por differentes lados que, como digo, empeçando a entrar en esta casta, fácil se podrá yr acrecentando vides.  Las uvas sin granillo son muy gustosas para comer y muy excelentes para passas, y tienen mucho mosto; y desgranadas darán muy buen sabor y olor al vino y serán muy estimadas. Y para que sean olorosas, dize Paladio y otros autores con Plinio (libro diez y nueue, capítulo veynte y uno)
 que tomen el sarmiento cuando lo ha de plantar, y yéndanle quanto tres o quatro dedos por medio y sáquenle el tuétano y meollo muy sotilmente, y llénenlo de otro tanto almizcle o algalia y átenlo  y embárrenlo con la orden arriba dicha y saldrán uvas olorosas, y tanto será el vino; y si lo llenan de atriaca el dicho meollo, dizen que el mosto y vino tiene la misma virtud que la triaca, y es bueno para mordeduras ponzoñosas y otras enfermedades semejantes que aplican y aprouecha la triaca.
  Y dize Auencenif
 que si en aquel hueco donde sacan el tuétano ponen dos gramos de escamón, tendrán las uvas y passas y vino desto virtudes para relajar el vientre; y si le echan granos de apio, dormirán bien con el dicho frtuo o jugo; pero si este sarmiento se corta después y transplanta, no tendrá en sí tal virtud como tendrá el que criare uvas sin granillo.  Para la uvas de tres o quatro colores, dize que tomen un caño de barro largo como dos palmos y del grueso del mástil  de un azadón y antes que le cuezan en el horno, yéndanle por medio de alto abaxo y después cuézanle muy bien, y allí éntrenle quatro o cinco sarmientos delgados que estén ya presos y con barbas en otra parte, que para esto pueden auer puesto quatro o cinco barbados, o sarmientos juntos cada uno de su color y sabor differente y métanlos en el caño, dexand para cepas hasta el segundo o tercero tercio; y átenlos fuertemente y pónganlos como quien pone una vid en el caño en lo hondo, y echarle han por allí agua o cuernos y estiércol, como está dicho para poner una vid, porque quando los sarmientos crezcan se arme y abracen allí. Y saldrán uvas de todas colores y en differentes maneras y sabores, que será cosa de ver y de gustar quando las coman. Otros hazen este artificio en una caña de baca y tienen alguna difficultad porque no se pueden meter sin alguna lisión a las yemas; y importa mucho que no se deslarden ni descompongan. Y yo soy de parescer que este cañuto se haga de madera, hueco por de dentro y hendido por medio y se aprieten y liguen allí los sarmientos. Y si fueren barbones, apártenlos al poner con unas piedrezuelas por que cada uno de por sí prenda mejor, y dende algún tiempo que estarán todos bien consotidados y unidos unos con otros, desaten el cañón y corten los sarmientos por donde vieren que están muy juntos, como quien jarreta una cepa y tórnenlo a cubrir todo de tierra. Y dize Columela que por aquello juntado, echará algunos pámpanos mejores, y que aquellos leuarán razimos de diuersos colores y veduños. Abencenif dize que estos enxertos se hagan de dos o tres vides differentes y juntando y ligando un sarmiento con otro, y que vayan todos los nudos y la hiemas parejas, y que las liguen como está dicho y las metan un palmo o más de tierra y las puntas con dos o tres yemas salgan fuera; y que dende estén prendidos, los corten de la madre y los planten en otro cabo. Y dizen que es mejor enxerir en una cepa quatro o seys sarmientos de differentes colores, y después de crecido los pueden allí ligar en la caña de baca o cañuto y que se abraçaránmejor y encorporarán unos con otros ansí. 

Y cada día la industria humana haze y saca inuenciones; yo nunca he dado en esto, puéuelo quien pudiere que ello mesmo le dirá si es ansí lo que estos autores dizen. Y para las demás cosas y curas de las vides y maneras de enxerir, vean al dicho Gabriel Alonso de Herrera que allí trata muy largo de todo, porque yo no lleuo intento de tratar destas cosas tan por menudo, sino como tengo dicho de cosas del pan y del vino y para la conservación de todo. Y así diré aquí lo que el dicho autor dize para que se guarden más y mejor las uvas; y también mi parecer de los que he prouado.

Pues dize Gabriel Alonso de Herrera que la uvas para guardarse más han de ser verdes, o para hazer passas que se ha de coger  sanas y que no estén muy maduras ni tampoco estén por madurar, sino que estén dulces y tiesas; y que si a buelta ay alguna dañada, que la quiten con el peçón, y todo con una punta de tixeras, porque una uva que se pudre daña todo el razimo y aquella a los demás que están cabe él. Y también dizen que quiten los agrazes, y que los han de coger en meguante y antes que llueua; y si vuiere llouido que se hayan bien enjugado en días claros y serenos, y a tal hora del día que el sol haya bien enjugado elrocío y humedad de la noche. Y para guardar han de ser uvas ni muy grandes ni muy menudas, y sean del lugar enjuto y ellas estén bien enjutas; y que tengan el ollejo duro y el razimo largo y ralo. Para esto son buenas las jaenes del lugar enjuto y de tierras areniscas y no de muy gruessas ni de razimos grandes; y que la uvas hebenes
 son buenas para vino y para guardar porque son ralas y enjutas y tiesas; y que si ser pudiere, se traygan a casa en cestas en la cabeza o en lo ombros de las moças, por que vengan sin golpear y con su flor, porque si las traen en bestias las magullan y desgranan, y es menester ponerlas y sacarlas de las cestas con grandísimo recato.

El guardar las verdes, se guardan de muchas maneras: la una, hazer sus cuerdas y colgarlas que un razimo no toque con otro y que se cuelguen donde les dé contino el ayre, y que passe de un cabo a otro, como hazían los moros en Granada en unas azuteas pequeñas sobre los tejados con sus verjas alrededor y una red por los pájaros que no entren a ellas. Y que también se pueden guardar en trojes de trigo y soterrados entre la cebada o entre paja muy despoluorada. Otra manera ponen los agricultores: hagan lumbre en las viñas y pongan a derretir pez, y en acabando de cortar el razimo, métanle el pezón en la pez, y tráyganlas a casa y tengan un par de barreños bien anchos y yguales, y paja algo gruessa y limpia, y pongan debaxo un lecho de paja y luego otro de razimos como no se toquen, y ansí vayan en lecho hasta que se hinchan los barreños bien, y pónganle otro encima y embárrenlos o enyésenlos por las junturas: y ansí se guardarán muy bien.

Y yo digo que por más fácil y mejor guardados los requisitos dichos de traer la uva a casa, se ha de coger en el creciente de la luna, el día sereno a medio día con el calor del sol, y assentar la uva en una cámara en el suelo sin que se barra, sobre el poluo; y a cabo de un mes boluer cada razimo para arriba, que torne a cargar el poluo lo de abaxo arriba, y si ay algún grano podrido, se quite con las tixeras con el pezón todo como está dicho; y sea la cámara en alto y ayrosa, y si vuiere en ella trigo o cebada será mejor; y se apaleen y meneen el trigo y cebada aposta, por que habrá más poluo, el qual poluo que le ha caýdo en un mes por arriba y después por el otro lado la sustenta y conserua.  Y con hazer calles y veredas para poderlos ver y visitar, y con sacar algunos razimos que se van pudriendo, suelo yo guardar uvas de un año para otro. Y esto es mi parecer porque lo he prouado; cada uno haga lo que mejor le pareciere. Pues el diuino Platón dize no se ha de dezir una cosa más penosa que otra por las fuerças que en ella empleamos, sino por el mucho o poco amor con que la hazemos.

* J. J. LABRADOR, filólogo, profesor universitario, ensayista, crítico. 
(FDP274)
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� Su hermano Hernando Alonso de Herrera (1470-1539) fue otro conocido humanista, discípulo de Nebrija y autor de La disputa contra Aristóteles y sus secuaces (Alcalá, 1517), estudiada recientemente por Mª Isabel Lafuente Guantes, Valladolid, Junta de Castilla y León, 2004.


� Estamos preparando la edición de esta obra.


� Catalogado con el número 1171 por Julián Martín Abad, La imprenta en Alcalá de Henares (1502-1600), Madrid, Arco/Libros, 1991, pág. 1328.


� Gutiérrez rechazaba el uso de mulas para la labranza, así en el Libro segundo, capítulo IX comenta “De los inconuinientes y daños que se siguen de labrar con mulas y las razones que ay para dejarlas”. Es un tratado muy curioso del que nos ocuparemos en otro momento.


� Variedad de uva, blanca, algo crecida y de hollejo grueso y duro. Diccionario de la Lengua Española.


� Medida de longitud que se usaba en distintas regiones de España con valores diferentes, que oscilaban entre 768 y 912 mm. Diccionario de la Lengua Española.


� Brote embrionario de los vegetales constituido por hojas o por esbozos foliares a modo de botón escamoso del que se desarrollarán ramas, hojas y flores. Diccionario de la Lengua Española.


� Dicho de una planta: Echar raíces. Diccionario de la Lengua Española.


� Piedra lisa y pequeña que se encuentra en las orillas y cauces de los ríos y arroyos. Diccionario de la Lengua Española.


� Antiguamente, cada uno de los líquidos de un organismo vivo. Diccionario de la Lengua Española.


� Hollejo de la uva después de pisada y exprimida. Diccionario de la Lengua Española.


� Viento septentrional más o menos inclinado a levante o a poniente, según la situación geográfica de la región en que sopla. Diccionario de la Lengua Española.


� El real de plata, de 3,44 gramos de peso, equivalía a 34 maravedíes. Para hacernos una idea del valor de este moneda, la fanega de trigo valía 8,5 reales en 1561 y llegó a valer 12 reales en 1586. En la década de los ochenta, un pan de dos libras valía 12 maravedíes. Los barrenderos, por ejemplo, cobraban dos reales diarios.


� Moneda antigua de vellón, que según los tiempos tuvo diferentes valores.


� Planta perenne y medicinal, de la familia de las Liliáceas, como de metro y medio de altura, con las hojas de color verde oscuro, aovadas, lanceoladas, onduladas por los bordes y algo carnosas, flores blancas en racimo, y un bulbo semejante al de la cebolla común, con los cascos interiores más gruesos, viscosos, muy acres y amargos. Diccionario de la Lengua Castellana.


� Sazón y buena disposición en que se halla la tierra para las sementeras y labores. Diccionario de la Lengua Castellana 


� Sarmiento que, sin cortarlo de la vid, se entierra para que arraigue y produzca nueva planta. Diccionario de la Lengua Castellana


� Se refiere a la enciclopedia Naturalis Historia de � HYPERLINK "http://es.wikipedia.org/wiki/Plinio_el_Viejo" \o "Plinio el Viejo" �Plinio el Viejo�, a. � HYPERLINK "http://es.wikipedia.org/wiki/77" \o "77" �77� de nuestra era; fue un libro muy leído durante siglos.


� Confección farmacéutica usada de antiguo y compuesta de muchos ingredientes y principalmente de opio. Se ha empleado para las mordeduras de animales venenosos. Diccionario de la Lengua Castellana.


� Albumaharan Abencenif escribió un Compendio de agricultura. Como lo cita Herrera, Gutiérrez lo toma de su Tratado de agricultura.


� Variedad de uva, blanca, gorda y vellosa, parecida a la moscatel en el sabor, la cual forma el racimo largo y ralo. Diccionario de la Lengua Castellana.
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