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    Libro Decimocuarto


    LAS VIDES Y VIÑAS

  


  
    
      

    

  


  
    PROHEMIO


    
      

    


    Hasta aquí havemos tractado de árboles peregrinos que no nacen sino donde comenzaron, ni quieren prender en suelo estrado; ya es tiempo se escrivan los comunes a todas las tierras de los cuales puede tenerse por propria madre Italia.


    Mas es menester se acuerden los lectores que no se habla al presente de su lavor sino de su naturalzea, aunque no consista en ella pequeña parte del modo de cultivarlos. De una cosa no me acabo de espantar, y es haverse perdido la memoria de algunos árboles de que los autores hizieron mención junto con la noticia de los nombres. Porque, ¿quién creerá, después de ya sendereado el mundo por la magestad del pueblo romano, no se haver mejorado en ciencia la vida con la contractación de las cosas y compañía de la festejada paz,1 ni haver venido todo a común uso, hasta lo que estaba primero encubierto? Antes, con todo lo sobredicho, no sé hallar quién tenga noticia de muchas cosas de que hablaron los antiguos, tanto fue mayor su cuidado o su industria mejor sucedida. Como haya Hesíodo comenzado a enseñar los preceptos de agricultura mil años atrás,2 entre los principios de las letras, y proseguido no pocos este su cuidado, de donde se nos recresció trabaxo porque no solamente nos toca inquirir lo que después se inventó, pero también lo que estava hallado de los antiguos, por haverse perdido la memoria dello con el descuido de las cosas. Y deste sueño, ¿quien imaginará otras causas que las públicas del mundo? Porque, a la verdad, sucedieron otras costumbres y entretiénense en otras cosas los deseos de los hombres y ocúpanse solamente en las artes de la avaricia.


    Primero, encerrados los señoríos de las gentes dentro de sí mismos y por tanto también los ingenios, con cierta esterilidad de fortuna, era forzoso exercitar los bienes del ánimo, y muchos reyes eran más estimados por el lustre que les davan las artes y ciencias que {por} sus riquezas, paresciéndoles que ampliavan la inmortalidad por medio dellas, por lo cual havía copia de premios y obras de la vida. A los que sucedieron les fue dañosa la amplitud del mundo y grandeza de las cosas. Después que el senador comenzó a ser elegido por rico y el juez de la misma manera, y no adornan al cargo o al capitán otra cosa más que la riqueza; después que comenzó a ser tenido el heredar por autoridad suma y potencia y el grangear y lisongear por ganancia fértilísima, y {después que} se colocaron los mayores gozos en el poseer, fueron a fondo las cosas preciosas de la vida y todas las artes dichas liberales del mayor bien3 cayeron en su contrario4 y comenzóse a medrar por sola la servitud. Esta adoravan unos de una manera y otros de otra y en cosas diversas, pero asestando a un mesmo blanco los deseos de todos, y éste de tener do cevasen la esperanza.


    Y a cada paso, aun las personas señaladas, querían más honrar los vizios agenos que los proprios bienes; ansí que comenzó a vivir el deleite y cesó la vida.


    Mas nosotros investigaremos aun las cosas desusadas y no nos espantará la baxeza de algunas dellas, como tampoco no nos puso horror cuando tractamos de los animales.


    Aunque vemos no haverse Virgilio, poeta tan excelente, airado por esta causa de los huertos y de tanto como contó haver solamente recogido lo principal de las cosas, bienaventurado y dichoso por haver alcanzado perdón y gracia5 de los que dexó de dezir, como nombrase sólo 15 géneros de uvas, tres de olivas y otros tantos de perales, y entre las manzanas a sola la naranja6 menospreciando todas las demás.


    Pero ¿de dónde comenzaremos mejor que de las vides, cuyo principado es tan proprio a Italia que podría parescer haver con éste solo vencido todos los bienes de las otras gentes, aunque sean los que consisten en olores, puesto caso que al de las que están en cierna7 ninguna suavidad haga ventaja?


    



    



    EL INTERPRETE


    Síguense en esta historia, después de los árboles estrangeros y ungüentos olorosos que dellos se componen, los fructíferos domésticos y comunes a las tierras. Porque adelante se tractará de los silvestres y, primero, las vides. Y, de éstas, no su lavor, porque la difiere para su lugar, sino su naturaleza y especies, sus uvas y vinos, junto con el artificio y conservación dellos. Y puesto caso que haya otras plantas que gozan en latín de nombre de vides, cuales son la vitis alba y nigra y la silvestre y la brusca, que no madura sus uvas, y si hay otras semejantes. Pero aquí solamente se haze mención de la vulgar o doméstica, de la cual, con Plinio, dexadas las demás, al presente hablaremos.


    1(Festejada paz). Llámala ansí porque, cuando se celebravan algunas pazes, cesavan todos del trabaxo. 2(Mil años antes). Porque leo ante mille annos, que tantos pasaron entre Plinio y Homero, que ansí lo significa Juvenal diziendo at quae uni cedit Homero propter mille annos. Y el mismo Plinio en el capítulo VI del séptimo libro cuando dize iam vero ante annos prope mille non cessavit vates ille Homerus minora corpora mortarium quam prisca conqueri, pues haver sido Hesíodo en el mismo tiempo que Homero no faltan autores que lo afirman. 3(En su contrario). Que es la servitud. 4(Del mayor bien). Que es la libertad. 5(En gracia). Quiere dezir que fue Virgilio dichoso en alcanzar gracia con las gentes, como aquel con quien se ha disimulado que dexase en su Geórgica tantas cosas tocantes a los huertos sin ser defraudado de honor o notado de negligente.


    6(La naranja). Ansí traslado malo vero in Asyria, porque eso entendió Virgilio por malum asyrium o medicum en su Geórgica, aunque Plinio en el libro doze, capímlo III, haya entendido la cidra, según paresce claro de su descripción. De donde podría alguno pensar que se haya Plinio engañado creyendo que debaxo desta palabra entienda Virgilio lo mismo que él entendió, conviene saber, la cidra, como claramente nos descriva sus versos la naranja, que vulgarmente llamamos desta manera con nombre de los árabes, de los cuales creo haberle también llamado {palabra ilegible} el escholiasté de Nicandro. 7(De las que están en cierna). Deste lugar consta haverse de leer quamquam odoriferae porque alude a los preciosos árboles de Arabia, a los cuales no dan la ventaja las vides de Italia, ni aun por ventura debe ser tenido en menos su olor.


    



    


  


  
    CAPITULO I


    
      

    


    De la naturaleza de las vides, y de cuántas maneras llevan


    Con razón se contavan las vides entre los árboles acerca de los antiguos, hasta en lo que toca a la grandeza. Vemos en la ciudad llamada Populonio1 una estatua de Júpiter, de una vid, que se ha conservado sin corromperse por tantos siglos. Y una taza en Marsella. En Metaponto2 se edificó el templo de Juno sobre columnas de vides, y aún agora se sube también al de Diana Ephesia por escalas hechas de una vid cipria, según dizen, porque allí crescen notablemente y no hay madera de naturaleza más durable.


    Pero creo que estas cosas se hazían de vides silvestres, porque las domésticas, podadas cada año, no pueden venir a tanta grandeza, y toda su fuerza o se llama a los sarmientos, o se retrae a la cepa, procurándose solamente el provecho de su liquor y esto de muchas maneras, según el cielo y el suelo. En Campania las casan con chopos, y abrazadas con ellos, subiendo por sus ramos adelante con viziosos y arrebueltos brazos y ñudoso discurso, igualan su cumbre, las cuales son tan altas que los vendimiadores, conduzidos para aquel peligro, van no pocas vezes desde allí a la sepultura; crecen sin tasa, y no pueden desarrebolverlas, o por mejor dezir arrancarlas.


    También le paresció a Valerio Cornelio ser cosa digna de que se escriviese, entre las principales, cercarse las alearías y casas con los sarmientos de una dellas, y también con sus porfiadas correas. En Roma, en los portales de Livia, quita una el sol con sus sombríos enramados a los paseaderos que no tienen otra alguna cobertura, y lleva la misma vid uva que da 18cántaras y tres azumbres de vino.


    Levántanse por todas partes sobre los olmos. Dízese que un legado del rey Pyrrho llamado Cynea, espantado de la altura de una {vid} en la ciudad de Arida,3 dixo graciosamente contra el áspero gusto de su vino que con razón estava la madre ahorcada de tan alto rollo.


    En la parte de Italia que está más allá del Po, llámase rumbotino,4 y por otro nombre pópulo, un árbol sobre cuyos ramos tendidos a la redonda discurren las vides, y prolongando los principales sarmientos en su llanura, derraman de allí otras menores por los postreros y enhiestos ramos. Arrímanlas también a estacas de altura de un hombre mediano y hazen viña, y otras con superfluo rastrear, y con la copia de sus pámpanos, por la industria del dueño, hinchen con amplio discurso lo de enmedio de los portales que están delante de las casas;5 tantas diferencias se hallan dellas en sola Italia.


    Pasan en algunas provincias sin estacas, recogiendo en sí sus partes, y apascentando con la baxeza su gordura. En otras tierras no permiten esto los vientos, como acontece en Africa y muchas partes de la Provenza, donde no dexándolas pasar de sus pulgares, y estando siempre como renovadas, rastrean a manera de hierbas por los campos y beven a cada paso con sus razimos el xugo de la tierra. Y a esta causa, en las partes que están tierra más adentro de Africa son mayores que niños y aun que mochadlos, y no hay uva en otro cabo más dura,6 de donde pudo venirle que se llamase duracina, porque sus géneros innumerables en grandeza, color, sabor y uvas se multiplican también por razón del vino.


    En unos cabos las uvas son moradas, en otros encarnadas y verdes, porque las blancas y negras son ordinarias. Están las bumastas hinchadas a manera de tetas,7 y las que llaman dáctiles tienen las uvas muy largas. Es ansimismo tal el retozo de Naturaleza que se hallan mezcladas, con las grandes, otras pequeñas, blandas y de mayor suavidad, llamadas leptoragas.8 Otras duran colgadas todo el himbierno; otras se conservan en ollas de barro y también encerradas en tinaxas y cercadas de caxea que sude a la redonda. A otras da el humo de los herreros la misma gracia que a los vinos, y a éstas dio la más principal estima en las hornazas de Africa la autoridad de Tiberio, césar. Antes de él se comenzava a comer en las de Sueviaa y del campo veronense, y aún se da de su pasión nombre a las pasadas.9


    Guárdanse, ansimismo, en mosto las uvas y embriáganse con su vino; otras se endulzan coziéndolas en él y otras, metidas en vidrios, esperan el nuevo fructo de su madre, y aun la aspereza de la pez añadida al pezón del escobajo de aquella durable firmeza que suele causar al vino en las tinajas; ya se han hallado vides cuyo vino tiene naturalmente sabor de pez, y éstas ennoblecen el campo de Viena.10 Esclarescidas poco ha con géneros: arverno,11 secano12 y hélvico, no conoscidas en los tiempos del poeta Virgilio, desde la muerte del cual son pasados 90 años.


    ¿Pues qué? Que se han metido en los reales13 y tienen en ellas la suma y señorío de las cosas. Lleva la vid en mano de los centuriones,14 con premio cumplido, los tardíos escuadrones a las águilas, y aun en los delictos honra la pena. Tomose, ansimismo, de las viñas, el modo de combatir.15 En las medicinas tienen tan principal lugar que son los vinos, por sí solos, remedios.


    



    



    a. Rhetia.


    



    



    EL INTERPRETE


    1(Populonio). Ansí leo, no Populonia, por estar desta manera llamada de los geógraphos esta ciudad, que hoy llaman en Italia Piombino. 2(Metaponto). Pueblo es en el seno Tarentino. 3(Arida). Pueblo es, dos leguas de Roma, llamado hoy Ricia Castello. 4(Rumbotino). Otros leen rupontino. Llámase en griego egiros, distincto de rumpotino, de quien Columela en el capítulo VII del libro tercero y Plinio en el libro veinte y cuatro hazen mención. 5(De los atrios). Estaban los atrios, que yo traslado por tales, porque en alguna manera les son semejantes a la entrada de las casas. Allí se recebían las aguas y estavan las cozlnas, por razón de cuyo humo se dixeron atrios, que es atros o negros.


    6(De más duro grano). Leí crassiore callo y no gratiore por lo que se sigue adelante, conviene a saber, uti depossit invenisse nomen duracina, y por callo traslado grano, aunque quieren algunos entender por callo el cuero, como en las peras y manzanas las mondaduras. 7(A manera de tetas). Llaman hoy éstas, en algunas partes de Hespaña, compañones de gato, como a las dactilides uvas de gato, y en Italia cornicelas. 8(Leptoragas). Hoy donzeles. 9(Pasas). Ablandan las pasas sin granillos el vientre y, con ellos, antes le aprietan, ora nazcan sin ellos, como se ve en algunas partes, ora se los quiten. Estas se preparan de cualesquier uvas, ya en la cepa sin otro artificio, ya en colgajos metidas primero en lexía y puestas al sol. Harán mejor efecto si fueran de las que de su naturaleza no son ásperas, ni participan de estipticidad, ni fuere lo más dellas hollejo, cuales son unas pequeñuelas que tenemos trahídas de Italia y llamadas vulgarmente pasas de Corintho, con las cuales, despolvoreado encima ruibarbo en cierta proporción, se purga poco a poco y sin daño alguno el vientre de los que por debilidad no sufren ser de una vez, o con más eficaz medicamento, purgados. 10(Viena). Entiende la de Francia.


    11(Arverno). Tomaron el nombre del ducado de Borbón, llamado antiguamente Arvernia. 12(Secano). Dichas ansí de una parte de la Gallia Bélgica, llamada hoy Borgoña {Sequana}, como las hélvicas de los suízaros. 13(En los reales). Porque la trahían en la mano los centuriones, no los verdugos o lictores, y ansí autorizavan la pena, que era de su mano menos vergonzosa; desto se acordó Plutarco en la vida de Galba. 14(Centurión). Capitán es de 100 hombres. 15(El modo de combatir). De donde llamavan viña militar aquel reparo con que, fortalescidos los soldados, combatían el muro.


    En lo que toca a la naturaleza de las uvas, de quien pide este lugar se hable generalmente algo, digo que son de mejor y más mantenimiento que el resto de las fructas, mayormente si son colgadas y bien maduras, porque aunque Galeno condene por de mal zumo todas las fructas estivales que él llama orarias, excepto las uvas e higos por de no tanto daño, en las cuales, fuera desto, se hallan tantas diferencias. Otras cosas que de las uvas se pudieran dezir paso, por no ser mi intento más de que se entienda este autor y porque él dirá muchas dellas en otros lugares.


    



    



    b. Ariccia.

  


  
    CAPITULO II


    
      

    


    De los géneros de vides


    A solo Demócrito paresció poderse señalar cierto número a las diferencias de las vides, el cual afirmó conoscer todas las de Grecia; los demás confiesan ser ¿numerables e infinitas. Esto parescerá más verdadero de sus vinos. No las contaremos pues todas, sino las más notables, porque son tan diversas casi como los campos en que se crían. Y ansí bastará referir las más célebres dellas o las que tienen alguna notable propriedad.


    Tiénense por las más principales las amíneas,1 por la firmeza y vida de su vino, el cual doquiera se mejora con la antigüedad. Estas son de cinco especies, y dellas la germana,2 de menores uvas, sale mejor de cierna y sufre lluvias y tempestades, lo que no haze la mayor, aunque ésta con menos peligro en árboles que no en parrales.3 Las gemelas, a quien dieron nombre dos razimos que tiene siempre hermanados, son de muy áspero sabor, pero de principal virtud y fuerza. A la menor de aquéstas daña el ábrego y mantienen los demás vientos, como en el monte Vesuvio o de Soma y collados surrentinos.4 En las demás partes de Italia no se haze buena si no la acompañan con árboles. El quinto género es de la lanuda, porque no nos maravillemos de los seres o indios, tan vestida es de flueco. Es la primera que se madura de las amíneas y que más presto se pudre.


    Después déstas se tienen en más las nomentanas, de madera bermexa, por lo cual llamaron algunos sus viñas rubellas. Son éstas de menos vino y de muchas uvas y heces fortísimas contra el yelo, y oféndense más de la sequedad que de las lluvias y del calor que no del frío, y ansí tienen en lugares fríos y húmidos su gracia. La que tiene menores uvas y más harpadas las hojas es más fértil.


    Dieron renombre las avejas a las apianas,5 que son principalmente dellas cobdiciosas. Déstas hay dos especies, de la misma manera lanudas. Difieren en que la una se madura más presto, aunque no se tarda mucho la otra. No se hallan mal en tierras frías, aunque se pudren con las lluvias más presto que todas las demás. Házense los vinos, que son al principio dulces, ásperos con la antigüedad. Críanse éstas en la Toscana más excelentes que otras. Hase hasta agora dado la primacía a las proprias hijas de Italia, y son las demás advenedizas,6 de Xío7 y Thaso.8 No es la graécula9 o greca inferior a las amínaeas, aunque de uvas muy tiernas y tan pequeños razimos que, si no es en tierras muy gruesas, es por demás querer criarlas. Embiáronos los collados taurominitanos10 la eugenia, con sobrenombre de generosa solamente en el campo Albano,11 porque si se planta en otra parte, luego muda su naturaleza; que tienen algunas tanto amor a su tierra que dexan en ella toda su gloria, no pasando su perfección a otra parte. Y esto acontece de la misma manera a las de Suevia y Saboya, que arriba llamamos picatas, las cuales son en su tierra muy excelentes y en otras partes tales que no las conoscerán, pero fértiles en lugar de buenas. Acude la eugenia en tierras de gran calor, la de Suevia en templadas y la saboyana en frías, madurándose con yelos, y es negra en color.


    De las que hasta aquí havemos hablado, y también de las negras, pasan los vinos por antigüedad en color blanco. Las demás son de poca estima aunque algunas vezes por favor del cielo o del suelo se conserva su vino, ansí como acontece en la fecenia12 y betúrica, que florece con ella, de más ralas uvas y cierna segura,13 porque es muy temprana y resiste a los vientos y aguas, pero son mejores en lugares fríos que en cálidos y en húmidos que no en secos. Y apenas se hallará otra que con tanta espeseza de su fructo sea tan impaciente y sufra tan mal las mudanzas del cielo. La menor en este género es más excelente y en escoger suelo importuna, porque en el graso se pudre y en el liviano totalmente no prende, y busca con melindre la templanza, y ansí es familiar a los collados sabinos.14 Su uva es de fea vista pero de sabor agradable, y si luego que está madura no la cogen se cae sin pudrirse; defiéndela del granizo la dureza y anchura de las hojas. Son las helbolas notables por su color, entre morado y negro, el cual muchas vezes se varía y muda en otros colores, y por tanto las llamaron algunos varianas. Son déstas mejores las más negras, y las unas y las otras llevan bien un año y otro no, también, aunque cuando hay menos copia dellas se haze mejor el vino.


    Distíngueme ansimismo por el tamaño de las uvas dos géneros de las que llaman precias,15 las cuales son de mucho zumo. Sus uvas se guardan muy bien en ollas, y sus hojas son semejantes a las del apio. Los de Durazo16 celebran la basílica, que llaman en Hespaña cocolobis,17 de razimos ralos, y que resisten a los ábregos y calor. Es mala para la cabeza y nace en grande abundancia. Lleva Hespaña dos linages dellas, uno de uvas largas y otro de redondas y vendímianlas a la postre. Cuanto es más dulce la cocolobis, tanto se tiene por mejor. Tórnase la que es áspera en dulce por antigüedad, y la dulce en áspera, y entonces compiten con el vino albano. Dízese ser sus vinos muy provechosos para los males de la bexiga. La albullis es más fértil en lo alto de los árboles y la visula en lo baxo, por lo cual, plantadas acerca dellos, los enriquecen con la diversidad de su naturaleza. De las negras llamaron inertícula,18 haviéndola con mayor razón de llamar templada, la que haze más excelente vino añejo y de fuerza no dañosa; porque sola ella no causa beudez.


    Las demás se estiman por su fertilidad, y la principal, la helvénaca, de que hay dos géneros: la mayor, que llaman algunos larga, y la menor, que dizen emarco,19 no tan fértil pero de más agradable vino, y distínguese por su hoja cercenada o redonda, aunque ambas son delicadas. Es necesario sostenerlas con horcas porque de otra manera no sufre su fertilidad. Esles el viento de la mar provechoso, con olor de rocío.20 No hay vid que menos ame a Italia, porque se hazen en ella ralas sus uvas y pequeñas, y se pudren y no pasa su vino del estío, ni hay otra a quien estén mejor las tierras livianas. Graecino, el que trasladó a Cornelio Celso, cree no repugnar a Italia su naturaleza, pero la lavor que le dan los nuestros, los cuales les dexan muchos pulgares y ansí las destruyen, si no lo sobrelleva la fertilidad de la tierra substanciosa. Dízese no ahornagarse, cierto con grande privilegio, si es verdad que hay vid alguna contra quien no tenga el cielo jurisdición.


    Sufre el calor la espionia, que algunos llaman espinea, y házese gruesa con las aguas del otoño y aun se mantiene esta sola de nieblas; y, por tanto, es propria del campo de Rávena. A los de Campania agrada más llamar sírcula a la venícula, entre las que salen bien de cierna, aptísima para ollas; otros quieren más que se diga estácula, y los de Terracina que numisia, aunque no tiene virtud alguna propria, antes es tal cual el suelo do se planta pero es eficacísima en vasos surrentinos de barro solamente en el Vesuvio,21 porque allí la murgentina es la principal, trahída de Sicilia, y llámanla algunos pompeyana. Y, en fin, en Italia fértil, como la horconia en Campania, solamente para comer pero de mucho llevar. Dura mucho tiempo la mérica, firmísima contra toda estrella, de uvas negras y vinos que se tornan bermexos a la vejez.


    



    



    EL INTERPRETE


    Prosigue Plinio en este capítulo y en el que se sigue muchas especies de vides estrangeras y naturales a Italia, de que se tenía en su tiempo noticia. Las que hoy hay, naturales, causadas por enxerto o por la naturaleza particular de las tierras, son tantas que aun las de nuestra Hespaña apenas se podrían comprehender debaxo de cierto número. Haze su conocimiento más dificultoso la variedad de los nombres que a cada paso se mudan y truecan, por lo cual me pareció, tomando el consejo de Columela, no fatigar mucho a los lectores en estas cosas particulares y casi infinitas, contentándome con aplicar algunas de nuestro tiempo a las antiguas en el discurso de los capítulos, declarando según mi costumbre algunas cosas. En lo cual, si usáremos de solas coniecturas, nadie se espante, pues no sufre esta manera de doctrina más cierta demostración y aún las más de las ciencias constan principalmente della.


    1(Las amíneas). El vino déstas dixo Virgilio ser muy durable; llámanse ansí, según quieren algunos, de Aminaeo, pueblo de Campania, a quien Ptolomeo en el tercero libro de su Geographía llama Salerno. 2(Germana). Dixéronse ansí por causa de la hermandad y semejanza que entre sí tienen. 3(Que en parrales). Ansí bolví quam iugo, y llamava yugo dos palos hincados a cierta distancia y otros atravesados a manera de arco sobre ellos, en los cuales, estendiéndose los ramos, hazían una manera de yugos, de quien las viñas o vides se llamavan jugatas; ansí se hazen hoy en algunos jardines, viñas o huertos calles de parrales, por lo cual interpretamos a nuestro modo de la manera que tengo ya dicho. 4(En vasos surrentinos). Otros leen eficacísima solamente en los surrentinos, con testimonio de sólo el Vesuvio y es Surrento pueblo de Campania, y no mentó otro de cerca de Roma. 5(Apianas). Algunos creen ser nuestras oledoras,a pero éstas no son lanatas.


    6(Advenedizas). Leo caeterae advenae, echio, thaso ve graecula, etc. 7(Xío). Isla es del Mediterráneo, en Ionia, puesta entre Samo y Lesbos, como dixo Plinio en el capítulo XXXI del libro quinto. Y aunque hay otras tres, de la isla se haze aquí mención. 8(Thaso). Uno edificaron los fenices, según lo cuenta Herodoto, pero aquí havemos de entender la isla del mar Egeo acerca de Thracia, de quien aliende de otros hazen Varrón y Virgilio mención. 9(Graécula). Tomó nombre de aquella parte de Italia que fue llamada Magna Grecia; haze della mención Columela en el capítulo II del libro tercero. 10(Taurominitanos). Dichos ansí de Tauromino, pueblo marítimo de Sycilia.


    11(Albano). Campo es de Italia. 12(Fecenia). Tomó esta uva su nombre de las hezes en que abunda, como betúrica o beturigia de los pueblos beturiges de la Gallia Aquitánica o Gascuña. 13(De cierna segura). Porque, como dize Columela, et ocius et melius deflorescit, llamando deflorescer el salir de cierna, que ansí lo nombran comunmente en Castilla y la mayor inflore celerit corrumpitur. 14 (Sabinos). Pueblos fueron antiguos de Italia. 15(Praecias). Que son las tempranas.


    16(Dirachinos). Ciudad es Dirachio y puerto de Macedonia que hoy dezimos Durazo. 17(Cocolobis). Por ventura es nuestra hebén. 18(Inertícula). Por ventura es nuestra castellana. 19(Emarco). Ansí leo de Columela. 20(Con olor de rocío). La lección antigua tiene que aborrecen el rocío diziendo odir y no audit.


    21 (En el Vesuvio). Monte es cercano a Ñapóles; hoy Soma.


    



    



    a. Moscateles.

  


  
    CAPITULO III


    
      

    


    De los linages de vides según la propriedad de los lugares y regiones


    Hasta aquí havemos tractado de géneros comunes de vides; los demás son de particulares regiones y lugares o mezclados de aquéstos por enxerto. Porque es a los tuscanos propria la tudernis,1 y a Florencia2 la de su nombre. Es fértil en Arezo la talpana,3 etesiaca y conseminia.4 La talpana negra haze el mosto blanco y la etesiaca, que embriaga,5 la cual, cuanto más lleva, tanto es mejor su vino, y es cosa maravillosa que acaba con fertilidad.6


    La conseminia negra es de vino de poca tura,a y uvas que se conservan mucho. Pódase quinze días más tarde que otra cualquiera vid y cógese della mucho esquilmo, bueno solamente para comerlo en uva. Múdanse sus hojas, ni más ni menos que las de la silvestre, en color de sangre; acontece esto mismo a algunas otras, y es señal de mal veduño. Es la intiola propria de la Toscana y de los mevanates y campo Piceno y a Amiternino la pumila.7 En los mismos, embriaga la banánica y con todo esto se gusta della. Llaman otra los pompeyos del nombre de su pueblo, aunque hay en los clusinosb mayor copia della. Llaman otra ansimismo los tiburtesc del nombre de su tierra, puesto caso que hallaron poco ha la oleagina, dicha ansí de la semejanza que tiene con las azeitunas y es la postrera de las que en nuestro tiempo se han hallado. Conocen la vinaciola solos los sabinos y laurentos, porque no ignoro que trasplantadas las falernas, del campo de Falerno, se llaman gauranas,8 perdiendo muy presto doquiera que se mudan su naturaleza. Hizieron algunos otro género llamado tarentino, de uvas muy dulces. Las campanyas,9 buconiatas,10 y tarrupias, en los collados thurrinos, no se podan primero que yele. Gózase Pisa con la pharia y Módena con la prusina, de uvas negras, aunque se torna blanco el vino dentro de cuatro años y es cosa maravillosa que andan a la redonda con el sol las que a esta causa llaman estreptos. Aplaze en Italia la gállica y, de aquel cabo de los Alpes, la picena.


    Hizo Virgilio mención de las thasias, mareótides, lageas y de muchas estrangeras que no se hallan en Italia. Pero aún son agora notables en sus uvas, no en su vino, las ambrosiacas,11 duracinas, las cuales se pueden guardar sin vasos en la vid, tanta es su firmeza contra los fríos, calor y tempestades. Ni tiene la orthampelos necesidad de árboles o estacas, susteniéndose a sí misma. No ansí la dactílides, de delgadeza de un dedo. Las columbinas12 son de muchas uvas y más las bermexas que llaman por nombre bimamias13 porque no llevan cencerriones, sino razimos. También las tripedanias, que tienen nombre de su tamaño, y las escrípulas de la uva pasa, y la que en los Alpes Marítimos dizen rhética, desemejante a la otra muy loada del mismo nombre, porque ésta es corta, de razimos espesos, de vino no bueno pero del hollejo más delgado de todas y granillo, que llaman chío, uno y muy pequeño, y cual uva muy grande. Hay otra amínaea negra que llaman también atriaca; iten la española, la mejor de las vides.


    Guíase por parrales la que llaman escaria,14 de uvas de yedra, blancas y negras. Las bumastas son de otros tantos colores, pero de la aegia15 y rhodia aún no havemos hasta agora hablado ni de la uncial, llamada ansí del peso de sus uvas; iten de la pucina, más negra que todas y de la estephanitis, criada naturalmente para las guirnaldas: porque tienen las uvas hojas entrepuestas, ni de las que llaman forenses, tempranas, vendibles y de fácil porte. Por el contrario, se repruevan las de vista cenizienta; iten las rabúsculas y asimiscas y, menos, las alopecias, semejantes a las colas de las raposas. Llámase alexandrina, acerca de Phalacra, una vid corta, de ramos de un cobdo, uvas negras de tamaño de havas, granillos tiernos, muy pequeños, gajos muy dulces atravesados y hojas pequeñas, redondas y no harpadas. Dentro destos 70 años se ha hallado en Alba, de la provincia Narbonense, la elvia, vid que sale en un día de cierna y por tanto segurísima, y llaman narbónica la que planta agora toda la Provincia.d


    



    



    a. Por duración.


    b. De Chiusi, provincia de Siena.


    c. Tívoli.


    d. Francesa.


    



    



    EL INTERPRETE


    1(La tudernis). Díxose ansí de Tuder,e en Umbría. 2(La florentina). Como no se halle acerca de Plinio llamada en otra parte esta ciudad Florencia, aunque Ptolomeo y otros graves autores la nombran ansí, sino Efluencia, del río Amo que acerca della corre, he pensado que podría ser haver él dexado escripto Efluencia y haver después algunos corrompido el texto, pensando que le castigavan, como no pocas vezes mayormente acerca deste autor acontece. 3(La talpana). Podríanse haver dicho ansí de las talpas o topos, como las arixes, de Aricia o Rezo. 4(Conseminia). Conseminia la llama Columela, nombrando desta manera las vides que se plantan mezcladas con otras de linage diverso. Puede ser, ésta de que aquí se haze mención, alguna de las que acostumbravan a sembrar deste modo, y gozar por ello particularmente deste nombre. 5(Que embriaga). Ansí buelvo fallax, porque hallo usar Plinio desta palabra en los vinos y vides unas vezes para significarnos la beudez que causan, otras su poco llevar y otras su poca tura, lo cual se distinguirá de otras palabras que se allegan.


    6(Acaba con fertilidad). Ansí traslado fertilitate cesat, porque no fuera maravilla perderse de llevar mucho, pero es lo que, cuando quieren acabarse, carguen de uvas, como las gallinas de grandes huevos cuando quieren desponerse. En lo demás de la Toscana, Umbría, Piceno y Amiternino diximos en el tercero libro hablando de Italia, como también de pompeyos, tiburtes, de Elusia y otros pueblos semejantes, cuya declaración no hay para qué se inculque y repita tantas vezes. 7(Pumila). Pudo llamarse ansí de su pequeño tamaño, casi pumilia y enana. 8(Gauranas). El campo Falerno, según nuestro autor no en una sola parte enseña, repartían algunos en los collados altos, y éstos llamavan el monte Gauro, y en los valles, que con mayor propriedad dezían falernos, y en lo de enmedio, que nombravan los campos Faustianos, aunque otros quieren no haver sido éstos parte del Falerno sino montes por sí. Ora sea lo uno, ora lo otro, dize Plinio que, trasplantadas las falernas del monte Falerno al Gauro, perdían su naturaleza y nombre, y ansí se llamavan gauranas, facile, como él dize, ubique degenerantes. 9(Las campanyas). Dixéronse ansí del humo de su vino. 10(Buconiatas). Adivinan los que creen haverse llamado desta manera o de buca de Bucorio de Sarmatia. Como los que denomínanlas tarrupias, de Tarra, ciudad de Cerdeña, o de Tarbum, ciudad de la Mauritania Caesariense. Estas, pues, todas plantadas en los collados thurinos, que están acerca de Sybaris, en Italia, no se podavan primero que helase. Las pharias, prusias y mareótides tomaron también de algunas ciudades sus nombres, y las lageas de los ojos de las liebres.


    11(Ambrosiacas). Dichas ansí de Ambrosia. 12(Columbinas). Llámanse hoy palominas y consta de que, como Plinio dize, jamás llevan cencerriones, y son de las negras que dan blanco el mosto. 13(Bumamias). Quiere dezir de dos tetas. No falta quien lee bibanias, aludiendo a los diversos colores de sus uvas, pero como en los agricultores antiguos no se halle alguna destas palabras y acerca de Varrón, en el capítulo V del libro segundo De re rustica, se hallen bumamias, y en el capítulo III del libro tercero de Columela bumastas, conviene a saber, de forma de tetas de bueyes, me parece se lea bumamias y que o Plinio las tuvo por diversas de las bumastas, no sin error, o que debaxo de diversos nombres le agradó dar doctrina de aqueste linage de uvas. 14(Escarias). Llámanlas ansí de esca, quiero dezir de su mantenimiento quam ad escarn parant. 15(Aegia). De las cabras.


    Lo demás que toca a Geographía se remite a sus proprios lugares.


    



    



    e. Todi, hoy.

  


  
    CAPITULO IV


    
      

    


    De cosas notables acerca de la lavor


    Aquel primero de los Catones, notable sobre todo en censura y triumpho, pero aún más esclarecido en letras y enseñamientos que dio al pueblo romano de todas las cosas que se deven desear y, entre las principales, de labrar el campo, excelentísimo agricultor y sin competidor alguno según lo confiesa aquel siglo, hizo mención de pocos géneros de vides, y aun de algunos dellos son ya olvidados los nombres. De cuyo parescer havemos por toda esta materia desparzidamente de acordarnos, porque en todas sus especies sepamos qué cosas hayan sido más celebradas en el año de 600 de la ciudad, al tiempo que se conquistó Cartago y Corintho, que fue cuando murió, y cuánto se haya, 230 años después, mejorado la vida.


    Escrive pues de las vides y uvas desta manera: “Plantarás el amínaeo menor y el gemino, eugenio1 y helvino2 menor en el lugar que diremos ser bueno para el vino, y que esté descubierto al sol, pero el amino3 mayor y murgentino, apicio y lucano4 en tierra más grasa y nebulosa. Las otras vides, mayormente las miscelas, convienen a cualquier campo; consérvame bien en aguapié.5 Las duracinas6 y amíneas mayores son buenas para colgadas, y éstas se guardan bien para pasas en casa de los herreros”.


    Y no hay desta cosa preceptos más antiguos; tan cerca estamos del origen de las cosas. Varrón llama scancia la amínea de que poco ha hizimos mención.


    Pocos exemplos se hallan de nuestro tiempo que toquen a la perfección desta arte, mas por eso son menos de callar porque se entiendan los premios que principalmente se ven en toda cosa. Alcanzó, pues, suma fama Acilio Stheneleo de la plebe libertina, labrando en el campo Nomentano una viña de no más que 60 obradas y vendiéndola después por cuatro cuentos. Alcanzó ansimismo grande nombre Vetuleno Aegialo, de la misma generación, en el campo Linternino de Campan ia y argumentóse más con el favor de las gentes porque era donde estuvo desterrado Scipión el Africano. Pero túvola grandísima, por el ayuda del mismo Sthenelo, Rhemmio Palemón, que fuera desto era famoso gramático, el cual dentro de aquestos 20 años compró una heredad de viñas por 600 mil numos, o seis cuentos, en el mismo Nomentano, en la senda que se aparta a diez millas de la ciudad de Roma. Y puesto que conste del poco valor que siempre tienen las heredades que están en los arrabales de Roma, ésta le tenía muy menor por estar muy perdida, y aun era no de mejor tierra que las demás de aquel sitio. Comenzóla, pues, a labrar no por virtud de ánimo, sino por vanidad, que fue en él notablemente conoscida, y cavándola de principio, combidado7 de la industria de Sthenelo, labrador, la llegó a milagro casi increíble, vendiendo dentro de ocho años el esquilmo, que aún estava dubdoso, por cuatro cuentos. Y no huvo hombre que no fuese a ver la muchedumbre de los razimos a esta heredad, favoresciéndose los vezinos en su pereza y floxedad diziendo ser las letras de aqueste gramático más altas que las suyas.


    Y, finalmente, Aneo Séneca, que era a la sazón el más sabio {y poderoso} que havía y hombre que no se espantava por poca cosa {aunque} le costó a la postre caro, se enamoró tanto desta posesión, que no dubdó dar esta gloria a un hombre que él aborrecía y se havía de jactar dello, comprándosela por cuatro vezes su precio pagándola dentro de diez años, pues él havía tomado a pechos de labrarla, con lavor digna de que se huviera empleado en los campos Caecubos y Setinos, porque dio después cada aranzada, muchas vezes, 214 arrobas y tres azumbres. Y porque nadie crea haver sido en esto vencida la antigüedad, sepan que el mismo Catón escrive haverse visto dar cada aranzada casi 92 arrobas más que las sobredichas, lo cual muestra evidentemente no hazer más rico al mercader la navegación de los mares o las mercadurías trahídas de la ribera del Indico o Bermexo que la diligente y bien procurada alearía.


    El vino maroneo8 es el de más antigua fama, y críase en los lugares marítimos de Thracia, según cuenta Homero, aunque no es nuestra intención seguir fábulas o negocios tocantes al origen de las cosas, en que hay gran disensión, y referir que Aristeo mezcló la primera vez entre aquella gente miel y vino con suavidad principal de aquellos dos liquores produzidos naturalmente.


    Escrive Homero que se havían de mezclar, al vino maroneo, veinte partes de agua. Dura hasta hoy en aquella tierra la misma fuerza a su casta y aquel vigor indómito, porque Mutiano, tres vezes cónsul, uno de los que últimamente escrivieron, halló, presidiendo allí, mezclarse a cada parte de vino ocho de agua, y que era de color negro, oloroso y que se engrasava con la antigüedad. Y aún dura hasta hoy la estima del pramnio que también el mismo Homero celebró,9 y nace en la región de Smyrna,10 acerca del templo de la madre de los dioses. De los demás ninguno fue famoso. La bondad de todos los géneros11 fue hasta un año. Siendo Lucio Opimio cónsul, cuando, perturbando Gracho, tribuno, el pueblo con alborotos, fue muerto, huvo aquella templanza del cielo por beneficio del sol, que llaman coctura, en los 634 años de la fundación de Roma, y duran hasta agora vinos de casi 200 años, tornados en forma de miel áspera, porque esta naturaleza tienen en la vejez los vinos, ni se pueden bever por sí si no les mezclan mucha agua, desenfrenándose tanto de añejos que amargan, aunque son medicina de otros vinos, mezclando una pequeña parte dellos. De donde es que el valor que en aquel tiempo tenía cada ámphora era de 50 maravedís, pero ya havemos enseñado con exemplo famoso, contando la vida de Pomponio Segundo, poeta, y la cena que dio a aquel príncipe, haverse vendido cada onza, en el principado de Cayo, hijo de Germánico, por un numo 160 años después, multiplicada la usura a seis por ciento12 que era la más pequeña y moderada. Y no hay cosa que más crezca en valor hasta 20 años, o que, de allí adelante, dé mayor baxa y caída, nunca cresciendo su precio, y cierto pocas vezes ha valido (y esto en tiempo de mucha desregla y desperdicio) una testa dello diez mil maravedís. Dízese que vendieron los vieneses sus vinos de sabor de pez, cuyos géneros havemos ya contado, por mayor precio, pero es de creer que esto aconteciese solamente entre ellos y con amor de su patria. Y este vino se tiene entre las bevidas frías por el más frío de todos.


    



    



    EL INTERPRETE


    1(Eugenio). Eugeneo, dize M. Catón. 2(Helvino). Helvéolo, dize el mismo. 3(El amino). Amínaeo, el mismo. 4(Murgentino, apicio y lucano). Catón: apicium lucanum serito. 5(En aguapié). No dize in lora Catón, y por eso se podría pensar que haya de leerse in olla. Desta manera, aminaeum minusculum et maiusculum et apicium, haec in ollis, hae invinaceis conduntur, aunque se sigue: eadem insapa et muslo rede conduntur.


    6(Las duracinas). Añade Catón las scantianas, diziendo: quas suspendas duracinas, aminaeas maiores et scantianas, oportunisimas cem, hae ad fabrum ferrarius propasis recte servant. 7(Combidado). Leo curastenelei agricolae invitatus. 8(Maroneo). Acordose Homero deste vino en el libro IX de la Odisea. 9(El mismo Homero celebró). En el décimo libro de la Odisea. 10(Sxnyrna). Ciudad es de Ionia, donde nació Homero. Son dos: La Nueva y La Antigua, la una no lexos de la otra.


    11(La bondad de todos los géneros). Otros leen: Opimiano fuit omnium bonitas, por lo que se sigue: siendo L. Opimio, etc. 12 (Multiplicada la usura a seis por ciento). Los romanos no tenían en particular villa ni lugar, ni vasallos, ni pechos, ni alcavalas, ni jurisdiciones, y ansí todo era grangerías o usuras. Y ansí dize Horacio dives agris dives positis in faenore mimmis. Y Apuleyo en la Apología: ad crico divitiae nom melius infundis et faenore, quam... aestimant aron. Esta usura al principio no tenía tasa, cada uno llevava como podía. Después L. Lúcullo hizo una ley en que mandava que no se pudiese llevar cada mes, de usura, mas de la centésima parte del principal, como si uno dava a usura 100 ducados, no podría llevar más de uno cada mes. Esta se le llamó centésima por esta razón, y era como digo la mayor de todas por manera que salía a 12 por ciento {en blanco en el original}, en el libro de Thobías veniunt landae, parit sors centesimam, venium menses singuli generantum usurae. Como la centésima era la mayor conforme a las leyes, dividieron ésta los romanos en 12 partes, como hazían todos los otros enteros, y llamaron las 12 partes uncia, y dos sextante, y tres cuadrante, y las otras partes del asse ansí unciarum faenus, de que haze mención cuando de 100 ducados se paga cada mes, no uno que es la centésima, sino la dozena parte de la centésima, que es {.. .}a sextante, usura, cuando se pagava cada mes la sexta parte de la centésima que serían en este exemplo y la usura se mejorava la mitad y la {…} por creer duca{...} al mes, y ansí de los dineros de las repúblicas {...} centésima y los de {. ...}co civiles por los {…} y entre amigos semissa, que como dizen era tan moderada que siempre que quería {…} hallavan que las tomavan aun por porque ganava mucho, por eso la llamó Plinio c{…}cam, que siempre pudieran estar empleados. Resta agora el lugar {…} con todo esto di{...} tasar el cada ámphora ciento ases antes que son mil más y ansí {…} en el libro quinto de {…}cado que se ha de leer: eius temporis aestivum singulas amphoras instantuantur, digo que leo quamquam y no centeni y {…} clx singulis{…}los cuales multiplicamos por clx 480, los cuales añadidos numos del principal hacen 5300, de manera que cada ámphora en 50 numos y dados a usuras remises en 160 ases {¿años?} hizieron 430, y ellos junto a usuras eran el año que se bivio aquel vino, en tiempo de Cayo 530 numos cada ámphora, la cual porque 756 onzas, salía cada onza de vino a un numo, y esto es lo que quiere Plinio dezir y se ha de confirmar con otras autoridades e inscripciones que por evitar prolixidad descarto y esta anotación entre otras muchas {margen ilegible}. a. Esta parte está muy roída.


    



    



    a. Esta parte está muy roída

  


  
    CAPITULO V


    
      

    


    De la naturaleza del vino


    Tiene el vino tal naturaleza que, bevido, calienta por de dentro,1 y resfría aplicado por de fuera. Acerca del cual no será fuera de propósito contar lo que Andrócides, varón esclarecido en sabiduría, escrivió a Alexandro Magno refrenándole en su destemplanza, y diziendo: “Cuando quisieres bever, acúerdate, ¡oh, rey!, que beves la sangre de la tierra.2 Como la cegutaa es veneno al hombre ansí lo es a la ceguta el vino”. Y si él obedeciera estos preceptos no matara, por cierto, después de embriago, a sus amigos. De manera que, con razón, se puede dezir del vino no haver cosa para las fuerzas del cuerpo más provechosa si se beve con templanza, o que más abra la puerta a los vizios si destempladamente y con desorden se usa de él.


    



    



    a. Por cicuta.


    



    



    EL INTERPRETE


    Aunque se hagan vinos de varias y diversas plantas y legumbres, pero propiamente se llama ansí lo que tomó su fuerza, como dize en otra parte Plinio, del mosto que hirvió, cuyos loores {hace}, ansí en lo que toca a conservar la salud como a vencer las enfermedades, si se beve en su media edad templadamente, limpio, después de los 25 años, de buen suelo y veduño y tenida cuenta con la complexión, región, edad, naturaleza particular y disposición de cada uno. Y cuán dañoso es por el contrario, si destempladamente y sin estas consideraciones se beve, no es mi intento referirlo. Una cosa me parece avisar, porque veo exceder a muchos en ella, y es que no se deve bever en tiempos muy cálidos o después del exercicio, enfriado con exceso en nieve o de otra alguna manera, por muchos y diversos males que causa, según opinión de graves autores a quien por agora me plaze remitir la causa. Lo que toca a su complexión que, universalmente, suele ser cálida y húmida, hay grandes variedades según la variedad de los vinos y de su preparación, de que presto hablaremos con Plinio.


    1(Bevido por de dentro). Calienta con calor que llamamos virtual, y enfría con frialdad actual. 2(La sangre de la tierra). Del toro, leen algunos, por ser ésta veneno, según paresce de Nicandro, que la refiere entre los venenos en los Alexiphármacos. Y seguirse: como la ceguta es veneno al hombre, ansí es a la ceguta el vino. Pero no me agrada esta lección, pues en dezir que es veneno a la ceguta, no dize serlo al hombre; antes serle remedio contra el veneno. La cual ceguta es planta conoscida por este nombre vulgarmente en Hespaña, aunque no tan venenosa como en otras tierras y naciones, a algunas de las cuales sirvió de castigo en las maldades y delictos.

  


  
    CAPITULO VI


    
      

    


    De vinos generosos


    Pero de los linages de vinos, ¿quién dubdará ser unos más agradables que otros? O de los de un mismo pilón unos más excelentes que los otros, hazer ventaja a sus hermanos, ora acontezca aquesto por razón de los vasos o tinajas adonde se guardan, ora por otro qualquier caso fortuito, por lo cual cada uno se haga a sí mismo juez del principado de los vinos.


    Julia Augusta dixo haver vivido 82 años por haver usado en su bevida el que llaman pucino,1 no beviendo en todo aqueste tiempo de otro y críase en un seno del mar Adriático no lexos de la fuente llamada Timavo, en un collado pedregoso, donde cría el aire de la mar poca quantidad dello. Y éste se tiene por el más excelente en el uso de las medicinas y aun creería yo ser aquel que celebraron los griegos con admirables loores, llamándole pictano,2 del seno Adriático donde se engendra.


    Antepuso el divino Augusto el setino3 a los demás, y casi todos los príncipes que se siguieron con experiencias manifiestas, no engendrándose4 superfluidades o crudezas dañosas deste vino, y nace más adelante del foro de Apio.


    Antes el cécubo se tenía por más excelente en las alamedas palustres del seno Amyclano, el cual se perdió ya por el descuido de los labradores y por la estrechura del lugar, pero principalmente por un foso que comenzó Nerón a hazer desde el lago Bayano5 hasta Ostia, para que se navegase.


    Era, después de éste, estimado el del campo Falerno y en éste principalmente el del faustiano. La causa era el cuidado y lavor y vase también perdiendo por buscar más, sus dueños, la copia del fructo que su excelencia y bondad. Comienza el campo Falerno desde la puente de Campania, yendo a la mano izquierda de la columna urbana de Sylla, hecha poco ha de la jurisdicción de Capua, y el faustiano casi cuatro millas de la aldea que está cerca de Cedías, distante por seis millas de Sesa, y no hay lugar más famoso en llevar buenos vinos. En éste prende solamente la llama.6 Hay tres géneros de él: áspero, dulce y delgado. Algunos lo distinguen diziendo que los collados altos llevan el gaurano,7 los de enmedio el faustiano y los baxos el falerno. Y no es de callar que ningún campo de los famosos lleva sabrosa la uva.


    El tercero lugar tienen, aunque por diversa manera, los albanos, muy dulces, a par de Roma y criados pocas vezes en arboledas.8 Iten los surrentinos, que solamente nacen en viñas,9 muy aprovados para convalescientes por ser delicados y saludables.


    Tiberio, caésar, dezía que de conformidad de todos los médicos era el surrentino el más excelente de todos y que fuera desto era un generoso vinagre. Cayo caésar, que fue sucesor de éste, dezía ser noble vapa.10 Son de igual estima los másicos, que miran del monte Gaurano a Púzol y Baias, porque los estáfanos que confinan con Salerno han sin dubda llegado a ser principales y han claramente mostrado que cada tierra tiene sus sazones, ansí como todo lo demás padecen mudanzas de fertilidad y esterilidad.


    Solíanse estimar a par de éstos los caleños y fúndanos que nacen en viñas y arboledas y, de la otra parte, los veliterninos cercanos a Roma y privernatios, porque lo que nace en Signia, provechoso por su grande austeridad para apretar el vientre, cuéntase antes entre las medicinas.


    El cuarto lugar dio el divino Julio, en los banquetes públicos, a los que llamaron en Roma mamertinos, los cuales nacieron después en Mesina de Sicilia y se llamaron iotalinos11 de su autor, porque éste fue el primero que los autorizó según paresce en sus cartas. Tienen en la misma Sicilia precio los taurominitanos, los cuales pasan a ratos, en frascos, por mamertinos. De los demás quedan los praetucios del Maralto y los que nacen en Ancona y los llamados palmesios, por haver acaso nacido en sola Palma.12 Y en el Mediterráneo los caesenatos y mecenatianos y en el campo Veronense los saliéticos, pospuestos de Virgilio a solos los falemos. Tras éstos, desde el seno interior del mar, los adrianos. Desde el baxo los latinienses, graviscanos y statonienses. Luna lleva lo mejor de la Toscana y, de Liguria, Génova.


    Y entre el Pirineo y los Alpes, Marsella, con doblado sabor, porque engendra uno más grueso que gastan por medicina, de los otros, llamado dellos sucoso. Florece, dentro de Francia, el autoridad de los que dizen beterras. De los demás que nacen en la Provenza no se puede certificar nada porque inficionan sus bodegas con ungüentos y humo. Y plugiese a Dios que no se hiziese esto también con hierbas y medicinas dañosas,13 porque adulteran, ni más ni menos, con acíbar su sabor y color. Pero ni otros más apartados de Italia desde el mar Ausonio carecen de su gloria, como son los de Taranto y servicíanos y los que se crían en Cosencia, Tempsa y Babia, y los de Tierra de Lavoro, con los thurinos que preceden y los lagarinos, que son los más famosos de todos por haver usado dellos, hallándose bien con su bevida, Mésala, los cuales nacen a par de Grumento. Campania dio poco ha autoridad con nuevos nombres, o por industria o acaso, cuatro millas de Nápoles, a los trebéllicos, llamados cerca de Capua caulinos, y en su campo trebullanos, la cual solía siempre preciarse de los trifolinos14 entre los plebeyos. Porque los pompeyanos van hasta los diez años en augmento a lo más largo sin aprovecharles cosa la vejez. Y aun se halla hazer dolores de cabeza que duran hasta las 12 horas del día siguiente. De las cuales cosas, si no me engaño, se ve claro ser causa la tierra y no el género de las uvas o vides, y ser imposible reduzir todos los géneros a cierto número como una misma vid en diversos lugares tenga diversa estima.


    Los laletanos15 de Hespaña son notables por su muchedumbre, y por su excelencia los de Tarragona16 y lauronenses, y los de las islas Baleares se comparan con los principales de Italia.


    Bien entiendo que a muchos ha de parescer que se me han quedado no pocos, porque a cada gente aplace el suyo y doquiera que vamos se halla el mismo cuento. Dízese que un esclavo ahorrado {sic} del divino Augusto, de grande juizio y paladar, escogiendo vino para su mesa, dixo al huésped del vino de la tierra serle nuevo aquel gusto, y no de los mejores pero “que no bevería Caésar de otro”, aunque yo no niego que haya otros vinos sin éstos no indignos de fama, pero éstos son de los que concordemente ha hecho juizio el mundo.


    



    



    EL INTERPRETE


    1(Pucino). Llámanle hoy gortiano y dizen ser muy saludable a los que tienen costumbre de beverle. 2(Pictano). Paretipiano le llama Dioscórides. 3(Setino). Dicho ansí de Setia, pueblo mediterráneo de los latinos. 4(No engendrándose). Algunos leen non temere cruditatibus noxiis, otros ab ea saliva, entendiendo ab eo vino y ansí lo traslado yo, porque aunque saliva signifique lo que llamamos vulgarmente ansí, y otras vezes el gusto que con ella se haze, pero significa también los liquores que con semejanza de la misma se exprimen (de los cuales se dize en latín salivare) y entre ellos el vino y ansí Propercio llama al vino chío saliva. Y aun Plinio dixo en el capítulo I del libro veinte y siete sua cuique vino saliva inocentisima, sua cuique aetas gratisima, hoc est media, significándonos que no es bien para adobar un vino no tan bueno o para hazerle añejo mezclarle otro más antiguo o mejor, pues la antigüedad propria a cada vino es la buena y ansimismo la bondad de su proprio liquor, y no la curada e introduzida de otra cosa. Pues dize agora que la bondad del pucino se entendía en que no se engendravan de él crudezas dañosas o perjudiciales a la salud. 5(Baiano). Desde el Arverno, no desde el Baiano, dize {Suetonio} Tranquillo en el Nerón.


    6(Prende la llama). Como se experimenta en el agua ardiente y en otros semejantes liquores. 7(Los collados altos llevan el gaurano). Caucino tienen ambos códices manuscriptos. 8(En arboledas). Porque leo: acrara in arbusto. 9(En viñas). A diferencia de las arboledas a quien otras vides arrebuelven. 10(Vapa). Desta manera llaman al vino desvanescido, cual sería éste con algún agradable azedo nacido de su naturaleza y no daño o corrupción.


    11(Iotalinos). Leo: mamertina circa messanam in Sicilia genita, et iotalina abaut hore dicta. 12(En sola Palma). Del campo Palmense y Praetuciano, lee a Plinio en el libro tercero y capítulo XIII. 13(Y medicinas dañosas). Largo sería de contar las maneras de adobos que en nuestro tiempo se usan, no sin grande perjuizio de la salud humana. Porque aliende que lo cuelan con mangas adobadas con cosas que les comunican sophística y adulterada suavidad, substancia y color, para que ansí sean más vendibles, y les mezclan diversidad de cosas aromáticas peregrinas y de la tierra, con que contrahazen suaves olores y sabor, a costa de la destemplanza y calor que engendran en el cuerpo humano y mayormente en el hígado y riñones, les echan ordinariamente yeso, veneno tan perjudicial a la salud, como todos saben, greda, sal, arena y otros géneros de tierras que tengo vergüenza de nombrar y temor de enseñar contándolas. 14(Tripolinos). De éstos dixo Juvenal tetrifolinos ager faecundis vitibus implet. 15(Laletanos). Que son los que habitan las riberas del río Llobregat, en Cataluña, según que el mismo Plinio en otra parte lo testifica.


    16(De Tarragona). Llamamos hoy en Castilla aragonesas unas uvas negras, de grandes razimos y aspero hollejo, de que por la mayor parte entre nosotros se hazen los vinos tintos y aloques, por sí solas y mezcladas con uvas blancas.


    Hay, pues, innumerables maneras y diferencias de vinos y uvas, causados de su calor, color, olor, substancia, preparación, edad, vides, suelo y de otras cosas semejantes de que se conoscen muy bien su naturaleza y facultades. Hanlas, en general, tocado los autores, porque tractarse cumplidamente en particular sería imposible, si lo infinito no puede comprehenderse debaxo de número limitado y por tanto no me meto en referir las vides desta tierra y tiempo que aliende de ser tantas se van cada día multiplicando, ansí por el modo de su cultura como de tan varios y aun monstruosos enxertos como inventa cada día la curiosidad e industria humana.


    



    


  


  
    CAPITULO VII


    
      

    


    De vinos ultramarinos


    Diremos agora, por el semejante, de los vinos que se trahen del aquel cabo de la mar. Fueron tenidos por los más excelentes, después de aquellos de Homero de que arriba hizimos mención, el thasio y el de Xío {Chíos} que llaman arvusio. A éstos añadió la autoridad de Erasístrato, médico excelentísimo, el lesbio, casi a los 600 años de la fundación de Roma. Agora es el más estimado el clazomenio, después que se le mezcla menos de agua marina. Sabe naturalmente el lesbio al agua de la mar. El tinolitis es por sí solo menos agradable bevido por vino, pero amánsase la dureza de los otros mezclada con su dulzura y házense más añejos. Estímase tras éstos el sycionio, cyprio, thelmésico, tripolítico, berithio, tirio y sebenético. Nasce este último en Egipto y es en aquella tierra famoso por dos linages de uvas: thasio y alopece. Lleva después de éstos la ventaja el hipodamancio,1 místico, canthárite, protropo2 o nidio, catacecauménite, petrite y miconio, porque el mesogite es claro hazer dolores de cabeza y no ser saludable; el ephesio, el cual se adoba con agua marina y defructo.


    Del apameno se dize convenir principalmente con el mulso o clarea, como el praetucio en Italia, porque tienen tal propriedad estos géneros que los dulces no convienen entre sí.


    Perdióse también el protagio, al cual havía hecho cercano a los de Italia el parescer de Asclepíades.


    Apollodoro, médico, en el volumen con que informó al rey Ptolomeo del vino que havía de usar, no conosciéndose aún entonces los de Italia, loó en Ponto el naspercenite y luego el oraético, aenate, leucadio, ambraciote y el praeparentio,3 que antepuso a todos, pero dixo ser menos famoso porque después de seis años4 desagradava.


    



    



    EL INTERPRETE


    1(Hipodamancio). De aqueste hizo Galeno mención. 2(Protropo). Dioscórides dize ser el del monte Tiñólo. 3(Praeparentio). Atheneo le llama peparenthio. 4(Después de seis años). El códice salmantino tiene ante sex años.


    De todo lo demás que tiene necesidad de declaración havemos dicho lo que basta en otros lugares.

  


  
    CAPITULO VIII


    
      

    


    De siete diferentes sabidas de vinos


    Hasta aquí se deven los buenos vinos a las otras naciones. Alcanzó acerca de los griegos no pequeña fama, y con grande razón, el que llaman byaeo,1 inventado contra muchos linages de males, según que lo enseñaremos en la parte que hablará de medicinas. Y házese desta manera: secan a rezio sol las uvas, cogidas un poco antes que estén maduras, {dándoles buelta} tres vezes al día por espacio de tres días y al cuarto las exprimen y dexan añejar en candiotas a rezio sol, y mézclanles agua marina copiosamente. Tuvo origen esta cosa del hurto de un esclavo, el cual encubría lo que sacava de aquesta manera. Esto, pues, convertido en mosto blanco, se llamava leucochroo.2 Llaman entre los otros géneros tethalasomenon lo que se haze ansí, y tethalasite3 lo que se prepara metiendo vasos llenos de mosto en la mar, con que se apresura la antigüedad y vejez del vino.


    Catón {enseñó} a hazer de la misma suerte del vino itálico el coo, {importando} sobre todo lo demás que lo coziesen al sol por tres días. Lo rhodio es semejante al coo, y lo phoroneo excede al coo en ser más salado. Créese venir todos los vinos ultramarinos al medio de su antigüedad en espacio de siete o seis años.


    



    



    EL INTERPRETE


    1(Byaeo). Ansí leo con Hermolao, y díxose ansí por la presteza y violencia con que se haze por las lluvias antes que se maduren. 2(Leucochroo). De su color blanco. 3(Tethalasomenon y tethalasite). Del mar, que llaman los griegos θαλάσσιος.


    Lo demás está declarado en la Geographía.

  


  
    CAPITULO IX


    
      

    


    De los géneros de vinos dulces


    Todo vino dulce es menos oloroso, y cuanto es más delgado tanto más huele. Sus colores son cuatro: blanco, leonado, sanguíneo o roxo y negro. El psythio y melampsythio son géneros de vinos de pasas que tienen su sabor particular distincto del de los otros vinos, y el cisibelites de mosto, el cual nace en Galacia como el halynthio en Sicilia, porque el syraeo, que otros llaman hepsema y los romanos sapa o arrope, es obra de ingenio y no de naturaleza, el cual se haze cozido el mosto hasta que quede en la tercera parte del todo. Y cuanto gasta no más que la mitad, se llama defructo. Todas estas cosas se inventaron para contrahazer la miel, porque los primeros nacen de sola la naturaleza de las uvas y de la tierra.


    Tiénese por el más excelente vino de pasas, después del de Candía, el de Sicilia, Africa e Italia y de las provincias comarcanas a ellas, y házese de la uva que llaman los griegos stica y nosotros apiana o moscatel y de la esciúpula, pasadas por mucho tiempo en la vid con el sol, o con azeite hirviendo. Algunos lo hazen de cualesquier uvas dulces y blancas que estén muy maduras, secándolas al sol hasta tanto que queden en poco más que la mitad de su peso, y majándolas y exprimiéndolas livianamente y echando después en la caxca que quedó otra tanta agua del pozo para hazer otro vino de pasas que llaman secundario. Los más diligentes, después de secos los razimos según que havemos dicho, le quitan las uvas, y sin escobajos, remojándolas en vino que sea muy bueno, hasta que se hinchen, las estrujan. Y tienen por mejor lo que se haze de aqueste modo que todo lo demás. Y echando por la misma forma agua, hazen lo secundario.


    Está, entre los dulces y los otros vinos, lo que llaman los griegos aigleucos, conviene a saber, siempre mosto. Esto se haze por artificio, no dexándolo hervir, porque éste es el medio para hazerse, del mosto, vino. Meten pues, las candiotas acabadas de henchir del pilón en agua hasta que pase el himbierno y tome costumbre de estar helado.


    Hay también otro género deste vino por sí, que llaman dulce los provenzales, y de éstos principalmente los vocontios, porque dexan a esta causa por mucho tiempo los razimos en la vid, torzido el pezón. Otros hienden hasta el corazón el sarmiento, otros tuestan la uva en tejas, todo, de la vid helvénaca, y aún añaden otros a esto lo que llaman diáchito,1 lo cual se haze secando las vides al sol por siete días so techado, en zarzos levantados otros tantos pies de la tierra, y guardándolas las noches del rocío y pisándolas al octavo día, porque afirman hazerse desta manera de buen olor y sabor. Es, ansimismo, del linage de los dulces el mellitites. Dista de la clarea o muso en que se haze de siete azumbres y medio de mosto austero, azumbre y medio de miel y de sal, casi medio cuartillo, hervido finalmente. Será bien que contemos entre estos géneros de bevidas dulces el protopo, porque llaman algunos desta manera al mosto que de suyo se corre, antes que pisen las uvas. Echando, pues, a éste en sus cántaros hasta que dexe de hervir lo tienen después al sol 40 días del estío que se sigue, en el nacimiento de la canícula.


    



    



    EL INTERPRETE


    1(Diáchito). Hermolao, en el corolario de Dioscórides, quiere que sea vino diáchito lo mismo que acerca de Dioscórides θωράхιον, que es mezclado con arrope, como άπραхτος lo puro y original. Pero Marcelo dize haver hallado dezirse vino άπρακτος lo que no tiene mezclada agua marina, y ansí quiere se lea en Dioscórides οίπρακτον el que tiene mezclado arrope, pero no agua marina.

  


  
    CAPITULO X


    
      

    


    De tres géneros de vinos que llaman deuterios, o secundarios


    No se pueden dezir, con razón, vinos los que llaman los griegos deuterios1 y secundarios, y Catón y los romanos lora, los cuales se hazen regada con agua la caxca, pero cuéntanse entre los vinos de los trabajadores. Házense dellos tres géneros, el primero echando sobre la caxca la décima parte de agua de lo que se exprimió de mosto, y dexándola ansí remojar por un día y una noche y tornándola a exprimir. El segundo, como lo hazían los griegos, añadiendo la tercera parte de lo que se exprimió, coziendo lo que de nuevo se exprime hasta que quede en la tercera parte. El tercero se haze comprimidas las hezes del vino,2 y éste llama Catón faerato, y ninguno dellos dura más que un año.


    



    



    EL INTERPRETE


    1(Deuterios). Quiere dezir secundarios y dezmáoslos aguapié, bevida del campo y de los labradores. 2(Exprimidas las hezes del vino). Quiere dezir la caxca, que se va al fondo de la tinaja; llámase en nuestro tiempo quartón, porque lo que sale por la canilla dizen yema. Se haze de los mismos escobajos echada sobre ellos agua, que nombran agua de escobajos.

  


  
    CAPITULO XI


    
      

    


    Qué vinos hayan en Italia comenzado a estimarse en mucho


    Pero ofréceseme entre éstos que, como haya casi 80 géneros de vinos nobles en todo el mundo a quien propriamente convenga este nombre, son las dos partes dellos de Italia y muy más excelentes que en las otras tierras. De donde nace otra mayor admiración, y es no haver tenido los vinos desde el principio tanta estima.

  


  
    CAPITULO XII


    
      

    


    De la reputación de los vinos


    Los sacrificios ordenados por Rómulo, cuya costumbre hoy dura, y el haver sacrificado con leche, no con vino, son indicio de haver comenzado su autoridad después de los 600 años de la fundación de Roma. La ley Posthumia del rey Numa ordenava que no se rociase el fuego con vino, lo cual sin dubda fue por la falta que de él havía. Y en la misma ley declaró ser maldad sacrificar a dios con vino de vid no podada, por constreñirlos de aquesta manera a que las podasen que de otra no estuvieran los labradores tan recatados del peligro de aquesta planta. M. Varrón dize que Mecencio, rey de Etruria, truxo socorro a los rutulos contra los latinos con sueldo que pagó a los soldados del vino que havía a la sazón en el campo Latino.

  


  
    CAPITULO XIII


    
      

    


    Qué uso huvo dellos acerca de los antiguos, y de sus vinos


    No era lícito a las mugeres beverlo en Roma. Hállase entre los exemplos que la muger de Egnacio Mecenio fue muerta de su marido porque bevió vino que sacó de una tinaja, y él dado por libre por Rómulo. Fabricio Píctor escrive en sus Anales que mataron los de su casa a una matrona por solo que abrió la bolsa do estava guardada la llave de la bodega. Catón dize que usavan los deudos besar las mugeres para ver si olían a thémeto, que entonces ansí se llamava el vino; de do tomó nombre la temulencia o beudez. Cneyo Domicio, que era a la sazón juez, pronunció haverse provado que una muger bevía más vino de lo necesario a la salud, sin saberlo su marido, y que por tanto la condemnava en el dote, y duró mucho tiempo en Roma esta templanza en el bever.


    Lulio Papirio, capitán de los samnites, haviendo de pelear, votó que si venciese ofrecería a Júpiter un vaso de vino.


    Finalmente, hallamos haverse dado, entre los dones, sextarios de leche y no de vino (que es quantidad de casi medio cuartillo). El mismo Catón, navegando a Hespaña, de donde bolvió con triumpho, dize no haver bevido de otro vino que de aquello de que usavan los remeros, tan desemejante a éstos que dan a los combidados otros vinos de los que ellos beven o los truecan en el discurso del combite.


    Tiénense por más excelentes, acerca de los antiguos, los adobados con myrrha,1 según paresce de la fábula de Plauto, intitulada “persa”, aunque en ella manda que se añada cálamo, y por tanto creen algunos haverse en gran manera deleitado con las cosas aromáticas. Pero Fabio Dorsenio los discierne diziendo: “Embiava el vino hermoso murrhyna”. Y en el Acharistion: “pan y polenta y vino murrhyna”.


    Del mismo parescer halló haver sido Scaévola, Aelio y Atteyo, capitán, por hallarse en el Pseudolo estas palabras: “Si es menester sacar cosas dulces/del mismo lugar, preguntáis ¿qué tiene?/—Miel y defructo, pasa y murrhyna”. De los cuales versos paresce haverse computado la murrhyna, no sólo entre los vinos, pero también entre las bevidas dulces.


    



    



    EL INTERPRETE


    1(Myrrha). Sabemos de Hermolao haverse de leer no myrrha, sino myro, a imitación de los códices antiguos, que quiere dezir adobados con olores. Porque acerca de Póllux, murrhyna era vino adobado con olores, pero el vino myrrhado que dieron a Christo, Nuestro Salvador, no se le dio por consuelo sino por mayor tormento. Yo traslado lo uno y advierto de lo otro porque el lector pueda libremente leer la letra que mejor le paresciese.

  


  
    CAPITULO XIV


    
      

    


    De las tabernas y del vino opimiano


    Por el vino opimiano se ve claramente haver havido tabernas en el año de 633 de la fundación de Roma y costumbre de llevar por diversas partes los vinos, entendiendo ya Italia su fertilidad, pero aún no eran estos géneros famosos. Y ansí todos los que havía entonces guardavan el nombre de un solo cónsul, y tuvieron mucho tiempo después estima los vinos ultramarinos, la cual llegó hasta nuestros abuelos, y aún hasta después de haverse hallado el vino falerno, como paresce de aquel verso cómico: “sacare de allí cinco del vino thasio, y dos del falerno”.


    P. L. Licinio Crasso y L. Julio Caésar, censores de la ciudad en el año de 665, mandaron que ninguno vendiese un cuadrantol (que tenía cántara y media y un cuartillo) de vino griego o amíneo por ocho libras de cobre; que éstas que digo son las palabras. Y era tan estimado el vino griego, que no se dava dello en los combites más de una vez. Pero qué vinos hayan tenido autoridad en su mesa, Marco Varrón lo enseña diziendo: “Lucio Lúculo jamás vido, siendo niño, vanquete en casa de su padre en que se sirviese más que una vez de vino griego y, él mismo, buelto de Asia, repartió 1 100 cados congiarios.1 C. Sentio, al cual conoscimos praetor, dezía que la primera vez que vido vino xío trahído a su casa, fue cuando estando de cardiaca2 enfermo, le mandó su médico que lo beviese. Hortensio dexó a su heredero sobre 10 cados3 dello”. Hasta aquí es de Varrón.


    



    



    EL INTERPRETE


    1(Cados congiarios). Cabe en cada uno diez congios; conviene a saber, dos arrobas menos un azumbre, como también la metreta de Dioscórides, aunque hay quien diga haver cabido doze. 2(Cardiaca). Por llamarse acerca de los griegos el corazón propriamente cardia, han pensado algunos que su palpitación, dicha de los mismos παλμός хαρδιας, fuese cardiaca. Pero engáñanse, pues no es sino el dolor del estómago, cuya boca se dixo también cardia, según testifica Galeno en el comentario 17de la cuarta partícula de Los aphorismos, en el quinto de Locis afectis, y en otras partes. De donde viene que Hippócrates llama esta misma enfermedad хαρδιωγμός, que es tanto como mordicación del estómago y acontece cuando abunda en humores malos, venenosos y mordaces, por cuya intolerable lancinación, compadeciéndose el corazón, sucede al hombre desmayarse y, como en esta pasión convengan aquellas cosas que sin demasiado calor la boca del estómago conforten junto con el corazón, haviale sido mandado a este Sentio que beviese vino xioto, el cual era de calor templado y corroboración de corazón y estómago muy conveniente. 3(Cados). En cada uno cabe dos arrobas y dos azumbres y medio casi.

  


  
    CAPITULO XV


    
      

    


    De la liberalidad de Caésar en el vino


    ¿Qué? ¿Y no distribuyó Caésar, dictador, a los combidados en la cena de su triumpho ámphoras1 de falerno y cados de xío y él mismo dio en el triumpho hispanense el xío y falerno? Y siendo Epulóna en su tercero consulado, falerno, xío, lesbio y mamertino, siendo ésta la primera vez en que se sabe haverse vanqueteado con cuatro diferencias de vino. Y ansí, vinieron después a ser estimados todos los demás, casi a los 700 años de la ciudad de Roma.


    



    



    a. Uno de los triunviros, encargado de los banquetes ceremomoniales.


    



    



    EL INTERPRETE


    1(Amphora). Es cántara y media de nuestra vulgar medida.


    Del cado hizimos mención en el comentario pasado.

  


  
    CAPITULO XVI


    
      

    


    De vinos artificiales


    Ansí que no me maravillo haverse hallado muchos siglos antes linages sin cuento de vinos artificiales, de que agora hablaremos, los cuales todos pertenecen al uso de medicina.


    Ya diximos en el libro pasado, tomada ocasión de los ungüentos, cómo se haze el omphacio. Compónese de labrusca o vid silvestre el que llaman aenantino, echando dos libras de sus flores1 en un cado de mosto2 y mudándolas3 después de 30 días. Cúrtense también, fuera desto, los cueros con su raíz y uvas, las cuales, según se escrive, poco después que salen de cierna tienen singular propriedad de refrigerar en las enfermedades los ardores del cuerpo, con su muy fría naturaleza. Sécase una parte dellas con el calor antes que otras que llaman solsticiales, aunque jamás se maduran todas. Y si se da a las gallinas cualquier razimo cozido con lo que han de comer, primero que se seque4 todo el razimo, las fuerza a aborrecer las uvas.


    El primero de los {vinos} artificiales, llamado adynamo,5 se haze puniendo 20 sextarios o cuartillos de mosto blanco con la mitad de agua a hervir, hasta que se gaste otro tanto como es el agua. Otros ponen al sol, por espacio de 40 días, diez cuartillos y otra tanta agua llovediza y dan lo a bever a los enfermos, a quien temen sería el vino dañoso. Otro se haze, cercano a éste, de una libra y su cuarta parte de simiente madura de mijo con su caña, infundida en tres azumbres de mosto, colándolo después de siete meses.


    Ya havemos dicho dónde y cuáles {vinos} se hazen del almez y otros árboles, matas y aun hierbas. Házense también de fructas los que diremos, añadiendo solamente la declaración que entendiéremos ser necesaria, y lo primero de dátiles, de que usan los parthos e indios y todo el Oriente, echando en cuatro azumbres y medio de agua un modio6 de los {dátiles} más blandos7 que llaman chídeos,8 y exprimiéndolos, y ansí se compone también el sycites de los higos, que llaman algunos palmiprimos y otros catachites. Y si no quieren que sea dulce mezclan, en lugar de agua, otro tanto de expresión de caxca. Házese muy excelente vinagre de los higos de Chypre, y mejor de los de Alexandría. Hazen, ansimismo, vino de las algarrobas syriacas, de peras y de todo género de manzanas; pero de granadas, lo que llaman rhoite; iten de cerezas silvestres, nísperos, servas, moras secas y piñones. Estos se exprimen después de haver estado a remojar en mosto. Son los superiores, por sí, blandos.


    Agora diremos la manera que enseñó Catón de hazer el myrthite o de arraihán. Los griegos le hizieron también de otra manera, porque coziendo sus ramos más tiernos en mosto blanco con sus hojas y quebrantándolos, lo hazen hervir hasta que quede en dos o en cuatro azumbres y medio de mosto. Y si se haze de bayas de arraihán silvestre, lo llaman myrthydano y tiñe las manos.


    Entre las otras cosas que nacen en los huertos se haze vino de rávanos, espárragos, axedrea, orégano, simiente de apio, abrótano, mastranzos, ruda, hierba nieta, serpol y marrubio, quebrantando dos manojos y echándolos en un cado de mosto, con un sextario de arrope y una hémina de agua marina. Házese ansimismo de nabos, echando dellos peso de 11denarios9 en dos sextarios de mosto. Iten de raíz de cebolla albarrana y, entre las flores, de hojas de rosas majadas y coladas por un lienzo en el mosto con algún pequeño peso, porque se asiente cantidad de 40 denarios10 en 20 sextarios de mosto, no abriendo el vaso antes de tres meses. Iten de nardo gàllico y otro del silvestre.11


    Hallo también haverse hecho vinos de cosas aromáticas, no sirviéndose dellas solamente en la composición de los ungüentos. Y lo primero de myrrha, según diximos, y luego de nardo céltico, cálamo y aspalatho, desatados en mosto y vino dulce. Otro se haze de cálamo, junco, costo, nardo syriaco, amomo, casia, cinamomo, azafrán, palma y asaro, infundidos de la misma manera. Otros le hazen echando sendas medias libras de nardo y malabathro en dos congios de mosto, según que hoy día se haze, añadida pimienta y miel y llámanlos algunos cónditos o adobados, y otros piperatos. Hállase también el nectarites, compuesto de cierta hierba que unos dizen helenio,12 otros médica, otros symphyto, otros idea y orestión y otros nectárea, echando peso de 40 denarios de su raíz en seis sextarios de mosto, de la misma manera en coladura. De las demás hierbas se haze el absínthite, coziendo una libra de absinthio póntico13 en 40 sextarios de mosto hasta que queden en la tercera parte o echados manojos de absinthio en el vino. Házese de la misma manera el hisópites de hisopo cilicio, infundidas tres onzas en dos congios de mosto, o majándolos en vino. Házense ambos de otra manera, sembrados a par de la raíz de la vid. Enseña, ni más ni menos Catón, a hazer el elleborites de eléboro negro, y ansí también se haze el escamonites. Porque es la naturaleza de la vid admirable en atraher ansí los sabores agenos según que atrahen las de los paduanos los sabores de los sauzes en los lugares palustres. Y ansí también se siembra el helléboro en Thasso, o el cogombrillo amargo o la escamonea, que llaman vino phtorio, porque haze malparir.


    Házese ansimismo de otras hierbas cuya naturaleza diremos en sus lugares, como son: cantueso, raíz de genciana, tragorigano, dictamno, asaro, dauco, salvia, panaz, acoro, coniza, tomillo, mandràgora y junco odorato. Otros vinos de aquéstos significan con otros nombres, como es el scyzino, icteomelis y lectisphagite, de que no se sabe ya nada, y del género de las matas; porque cuezen en mosto las bayas o palo verde de ambos cedros, aciprés, laurel, enebro, terebintho y cálamo o lentisco. Iten, el palo de la chamaelea o servencia, {chamaepitios} y chamedrys, y de la misma manera, de la flor, infundiendo se sacan della peso de diez denarios en un congio de mosto.


    



    



    EL INTERPRETE


    1(De sus flores). Dioscórides dice dos minas, y añade a la comparación del vino aenantino, que se cuela después y guarda y que sirve contra la debilidad del estómago, apetito estragado, caeliacos y cámaras de sangre. 2(En un cado de mosto). Que son de nuestra medida dos cántaras y dos azumbres y medio cuartillo. 3(Mudándolas). Dioscórides en el libro quinto dize: “y después al tercero día, colándolo por un cedazo, lo guardan”. 4(Que se seque). Porque el códice toledano tiene: prius quam tota marcescat y seguí esta letra a causa de haver precedido Universi nunquam matarescunt. 5(Adynamo). Acordóse de éste Dioscórides en el libro quinto, donde, haviendo dicho la composición del que llamamos aguapié, añade hazerse el vino llamado adynamo o de poca fuerza coziendo a fuego manso iguales partes de agua y de mosto hasta que se gaste el agua y guardándolo después de ya resfriado y trasegado, en vaso empegado. Otros mezclan iguales medidas de agua llovediza y marina, miel y mosto. Vazíanlo y pónenlo al sol por 40 días y usan después de pasado un año dello. Hasta aquí Dioscórides.


    6(Un modio). Que es celemín y medio y un cuartillo justamente. 7(De los más blandos). Leo initiorum, no matutorum. 8(Chídeos). Haze mención de éste Dioscórides en el quinto, donde podrá el lector verlo como también de los demás, en que será bien acerca de sus composiciones se consulte y lea. 9(De 11 denarios). Otros leen dos, de Dioscórides. 10(De 40 denarios). De cinco, y es denario séptima parte de onza. Porque del cado, sextario, hémina y congio en otras partes havemos ya hablado y dicho qué medidas hoy les corresponden punctualmente.


    11(Vid silvestre). Dízese en latín labrusca o vitis silvestris y en griego άμπελεών άγριας, la que vulgarmente llaman en Hespaña vid o parra campesina, semejante en muchos casos a la doméstica. Su flor nombran los griegos aenanthe, aunque den el mismo nombre a la filipéndula. Hazen mención de otra vid silvestre los herbarios, que es la algaliva vulgar. Esto he dicho para que, evitado el error que de la equivocación podría nacer, se entienda no hablar agora Plinio de otra que de la vid que se nace por los montes de suyo, la cual, según testifica Dioscórides, es de dos géneros: la una madura sus uvas y la otra no, aunque produze su flor, que dixe llamar los griegos aenanthe, y por eso dize Plinio que perece una parte dellas y todas jamás se maduran y que, si dieren déstas un razimo cozido a comer a las gallinas antes que esté todo maduro, las constriñen a aborrecer las uvas. 12(Helenio). Hoy se dize ala, por la semejanza que della tiene. 13(Absinthio póntico). Es nuestro absinthio o axenxos vulgares; otros quieren sea el dulce, que poco ha se regala en los vergeles de Hespaña.


    De las demás especies de plantas se tracta en sus convenientes lugares do puede buscarlo el lector, pues no se deven repartir unas mismas cosas muchas vezes.


    



    


  


  
    CAPITULO XVII


    
      

    


    Del aguamiel y oximel


    Házese vino de agua y miel solamente, y sin otra cosa. Y mandan que se guarde la llovediza, para este efecto, cinco años. Otros más avisados la cuezen luego, hasta que quede en la tercera parte, y añaden el tercio de miel añeja y después lo tienen 40 días al sol por los caniculares. Otros, mezclado de la manera que havemos dicho, lo atapan al décimo día y esto se llama hidromel, y toma con la antigüedad sabor de vino, y no se haze en parte del mundo más excelente que en Phrygia.


    Y aun el vinagre mezclan con miel, tan diligente es la vida en no dexar cosa por provar. Este llaman oximel1 y compónese haziendo hervir de miel diez vezes dos libras, cinco héminas de vinagre añejo, una libra de sal marina y cinco sextarios de agua llovediza y, después, trasegándolo y dexándolo añejar.


    Todas estas cosas condenó Themisón, excelentísimo autor. Y a la verdad su uso claramente paresce violento, si alguno no juzgase ser el aromatite obra de naturaleza, o sea los vinos compuestos de los ungüentos, o haverlos engendrado los árboles para que se beviesen. Cosas son éstas sabrosas de saber e investigadas con diligencia del ánimo humano. En lo demás, nadie dubda no durar cosa déstas un año, sacado lo que diximos hazerse por antigüedad, y algo dello ni aun 30 días.


    



    



    EL INTERPRETE


    1(Oximel). Dioscórides en el libro quinto le descrive diziendo: “el acetomulso, que llaman oximel, se haze coziendo juntamente cinco héminas de vinagre, una libra de sal marina, diez minas de miel y cinco sestarios de agua, hirviendo diez vezes la mezcla y, enfriándose, lo vazía. Saca los humores gruesos, créese aprovechar a los que padecen sciática, gota coral y gota artética y aun contra las mordeduras de la sepa serpiente, y contra la bevida del opio e ixia, venenos, y gargarizase con grande provecho contra la esquinancia”. Tres maneras de componerlo escrivió Galeno en el libro cuarto De sanitate tuenda {sic}, el cual no mezcla sal a ninguna, diziendo: “A una parte de vinagre se ha de mezclar el doble de miel despumada. Después se han de cozer juntamente a fuego manso hasta que se haya hecho mezcla de sus calidades, porque ansí no parescerá más el vinagre crudo. Pero con agua harás desta manera luego el oximel: mezcla a la miel cuatro tantos de muy buena agua y cozerlo has a poca lumbre, hasta que no haga espuma y después, mezclada la mitad de vinagre, lo cozerás hasta que esté todo unido y no se sienta crudeza del vinagre. Házese también, mezcladas desde el principio estas tres cosas, desta manera: mézclase una parte de vinagre, el doble de miel y cuatro tantos de agua y cuézase hasta que gaste la parte tercera o la cuarta, quitándole siempre la espuma, y si lo quisieres hazer más fuerte, echarle has tanto de vinagre como de miel’’. Hasta aquí Galeno, al cual siguió {Mesué} según se podrá ver acerca deste autor.

  


  
    CAPITULO XVIII


    
      

    


    De géneros monstruosos de vinos


    Hay también en los vinos monstruosidades. Dizen hallarse uno en Arcadia que haze parideras las mugeres y rabia en los hombres. Y en Achaya, mayormente a par de Carinia, otro con que malparen las preñadas, comidas solamente sus uvas, puesto caso que en el sabor no difieran de las demás. Dízese también que las que beven el vino trezenio no engendran. Es fama hazer los thasos de ellos dos especies diversas, una que provoca sueño y otra que causa vela. Llámase acerca de los mismos vid theriaca aquella cuyo vino y uvas curan las mordeduras de las serpientes. Tiene la libanios olor de incienso y sacrifican con ella a los dioses. Por el contrario, la aspendios es en los altares condenada. Dízese que ninguna ave la toca. Los egipcios llaman thasia una muy dulce que nace en su tierra, la cual purga el vientre. Hay, por el contrario, otra en Lycia que le aprieta. Llevan ansimismo a Egipto la ecbolada, que haze mover.


    Vinos hay que se mudan por los caniculares en las bodegas y buelven después a su ser. Lo mismo acontece a los que llevan por la mar. Verdad es que, si se conservan, se tornan doble añejos de lo que ellos lo eran de antes.

  


  
    CAPITULO XIX


    
      

    


    De qué vinos no es lícito usar en los sacrificios y con qué se adoban


    Porque la vida consta de religión se tiene por maldad sacrificar los dioses con vino de vid no podada, o de alguna que haya sido herida de rayo, o de aquella a par de que huviere estado ahorcado algún hombre o de la que huviere sido pisada de pies llagados, o con vino de uva que se huviesen circuncidado sus hollejos o que se haya contaminado cayéndole de algo alguna suziedad, o con vinos griegos, porque tienen agua. Cómese también la misma vid cozidos sus pámpanos, los cuales se conservan con vinagre y salmuera.


    No será superfluo dezir cómo se adoban los vinos, pues los griegos nos dexaron dello particulares preceptos e hizieron arte, como Euphronio, Aristómacho, Coniades e Hicesio. Mitigan en Africa con yeso su aspereza y, en otras partes de ella, con cal; en Graecia, con arzilla, mármol, sal o agua marina lo ablandan, y alguna parte de Italia con pez rabulana.1 Y esle ordinario conservar el mosto con resina, y lo mismo a otras provincias a ella comarcanas. En algunas partes lo hazen con la hez o vinagre del vino del año pasado. Házense también, del mismo mosto, medicinas. Cúezenlo para endulzarlo según su resistencia y lo tal se dize no durar más que un año. Cuezen en algunas partes el mosto hasta hazerlo arrope, y con ello mezclado mitigan la ferocidad del vino. Y en este género y en otro cualquiera aprovecha empegar las tinajas, lo cual cómo se haya de hazer, se dirá en el cercano volumen.


    



    



    EL INTERPRETE


    1(Pez rabulana). Quiere dezir rasil, o que se rae de otra cosa como la que Dioscórides y otros llaman zopissa. Y dize sean ansí de rabula, instrumento, o radula, radendo. Y ansí la llama Columela radulana. Véase acerca desto Bárbaro.

  


  
    CAPITULO XX


    
      

    


    De las diferencias de la pez y resinas y de la conservación del mosto, del vinagre y de la hez


    De los árboles que destilan algún liquor unos nacen en Oriente y otros llevan en Europa pez y resina. La parte de Asia que está enmedio, tiene algunos del un cabo y del otro. En Oriente llevan los terebinthos la {pez} mejor y más delgada. Luego, los lentiscos, la que también llaman almáciga. Después, los acipreses, otra de muy agudo sabor; todos líquida y que solamente es resina. Y el cedro más gruesa y buena para hazer pez. La resina arábiga es blanca y de agudo olor y dificultosa de cozerse. La judaica es más callosa y más olorosa que la del terebintho. La syriaca tiene más semejanza de miel ática. La de Chypre es la mejor de todas, carnosa y de color de miel. La colophonia1 es más roxa que las demás, y si la muelen se torna blanca; es de más pesado olor y por eso no usan los ungüentarlos della. Llámase espagas, en Asia, la que se haze de la especie de pino que llaman picea y es muy blanca. Desátase toda resina en azeite y aun algunos piensan que se haze esto mismo en barro de olleros. Y no sin vergüenza digo que se tiene en grande veneración por arrancar los pelos de los cuerpos de los varones.


    Adóbase el mosto la primera vez que hierve, que es a lo más largo a los nueve días, despolvoreando en ello pez para que tome olor y cierta agudeza de sabor. Y parésceles hazerse esto muy más excelentemente con la flor cruda de la resina, y que ansí se tiempla su blandura y que, por el contrario, con crápula2 se refrena su vehemencia demasiada y se quebranta su {tufo}. Pero cuando tiene extremo de blandura, se le añade vigor. Distingue el provecho del mosto, y principalmente del de Liguria o Ginovesato y Circumpadano; desta manera, a los más rezios echan más hez de resina, y a los más blancos menos y aun algunos quieren se adoben con ambas a dos cosas y aun con otras de tan diversas naturalezas.


    Tiene el mosto en algunos lugares una mala propriedad: hervir segunda vez de suyo, y con este daño pierde el sabor y toma nombre de vapa; esto es ignominioso aun a los hombres, cuando descaece su ánimo, porque lo azedo del vinagre es provechoso para muchas cosas y sin el cual no se pudiera vivir con regalo.


    En lo demás tiénese tanto cuidado de la medicina de los vinos que los adoban en algunas partes con ceniza, como en otras de la manera que diximos, con yeso. Pero escogen para esto la de los sarmientos o de enzina, y aun mandan traher para el mismo efecto agua de la mar y guardarla desde el equinoccio del verano, o a lo menos que se saque de noche en el solsticio, corriendo cierzo, o, si se saca por las bendimias, que se cueza.


    Escógese en Italia la pez brutia para los vasos en que se ha de guardar vino. LLazese esta de resina de la picea o pin negral y en Hespaña del pinastro o pin donzel, que es la peor porque su resina es amarga y seca y de olor pesado. La diferencia y modo de hazerla mostraremos en el volumen que se sigue, entre los árboles silvestres.


    Padece el vino, aliende de las tachas que havemos dicho, otras dos que son: azedo y rávanoa y la pez adustión.b De lo cual es indicio salir sus pedazos muy luzios,c y sentirse lientosd entre los dientes con cierto agro agradable. En Asia se tiene por mejor la pez del monte Ida, y la piérica en Grecia. Virgilio loa la naricia. Los más curiosos mezclan almáciga negra, la cual se haze en el Ponto semejante a betún, y raíz de lirio y azeite, porque en los vasos que reciben cera es cosa cierta azedarse los vinos. Pero es más acertado pasarlo a tinajas que hayan tenido vinagre, que no a las que tuvieron clarea u otra cualquiera dulce bevida. Catón manda concinarse los vinos, que desta palabra usó él, con defructo,3 una parte cuadragésima de ceniza cozida en lexía y media libra de sal echado en odres y algunas vezes con mármol molido; házese también memoria del azufre, y de la resina lo postrero. Y sobre todo manda que, cuando ya se va el vino acabando de hazer, se le añada el mosto que él llama tortivo, y nosotros entendemos de la postrera torcedura. Y dize que se añada el mosto para darle buen color como adobo del vino y que ansí se haze más grueso.


    Con tantas hechizerías le constreñimos y forzamos sea agradable, y espantámonos que dañe.


    Es indicio de irse a corromper la mudanza del color de alguna plancha de plomo que en él se eche. Y es proprio del vino, entre los liquores, enmohecerse o bolverse en vinagre y aun hay libros de sus medicinas. Enciéndese también su hez seca y arde por sí, sin otro liquor. Su ceniza tiene naturaleza de salitre y la misma virtud, y tanto más cuanto se siente más grueso.


    



    



    a. Por picante.


    b. Requemada.


    c. Brillantes, relucientes.


    d. Por pegajoso.


    



    



    EL INTERPRETE


    1(La colophonia). Porque havemos hablado en otras partes más largo de los géneros de resinas, me parece repetir en este propósito de sola la colophonia, que no es la que vulgarmente llaman ansí las boticas y en Hespaña pez griega, porque ésta antes es especie de la que enseña a cozer Dioscórides trahída de diversas partes de donde toma el nombre, y ansí la llaman hispánica y griega y bacolophonia. No se cueze o recibe otro beneficio que quitarse del pino o picea y traherse de Colophón, ciudad de Ionia, de donde se nombró desta manera. De los géneros de pinos hablaremos en el libro decimosexto. 2(Crápula)e. Esta es el excremento y hezes de la resina y cortezas a que está apegada, porque la flor es la que destas hezes se saca y exprime. 3(Defructo).f Leo ansí de Catón en el capítulo XXIII, donde dize: si opuserit defructum indito, cineris lixivio cocti partem quadragesimam addito, defruti vel salis sesqui libram in culeum indito.


    



    



    e. Crápula, embriaguez. Hernández ha interpretado erróneamente el sentido del texto. Plinio indica que la resina rebaja la “vehemencia’’ de la embriaguez.


    f. Defruto, vino cocido.

  


  
    CAPITULO XXI


    
      

    


    De las bodegas adonde se guardan los vinos


    Hay, por el semejante, después de ya cogido el vino, grande diferencia en las bodegas. Guárdanlo, en los Alpes, en cubas ceñidas con arcos, templando con fuego en los himbiernos fríos la frialdad.


    Cosa es admirable de dezir, pero vista alguna vez abiertos los vasos, haver quedado helado todo el vino, porque helarse éste suele ser contrario a su naturaleza, entorpeciéndose solamente con el frío. En las regiones templadas lo guardan en tinajas, soterrándolas del todo o algo menos, según el temple del sitio, y danlas cielo descubierto, aunque en otras partes se le quitan con texados.


    De lo que toca a las bodegas están escriptos los avisos que se siguen: que su lado o, a lo menos, sus ventanas miren a cierzo o al oriente equinoccial; que no haya cerca muladares o raízes de árboles u otra cosa de mal olor, porque se comunica fácilmente al vino, y ansimismo ni higueras o cabrahigos; que disten por sus devidos espacios las tinajas, porque el daño que aconteciera acaso a las unas no se comunique y pase a las otras, dañando también con facilidad los mismos vinos.


    Es cosa en que se ha de mirar la forma de las tinajas, porque las ventrudas y muy abiertas son peores. Conviene empegarlas luego que entran los caniculares, y tras esto bañarlas con agua marina o salada. Y después, las alimpian1 o estregan con ceniza de sarmientos o arzilla y, limpiadas, las sahúman con myrrha, a ellas y a las mismas bodegas, muchas vezes. Guárdanse los vinos flacos mejor debaxo de tierra, y sobre ella los fuertes. No se han jamás de acabar de henchir las tinajas, y lo que quedare vazío combiene untar con mosto ácido o con vino de pasas, mezclando azafrán o pez añeja con arrope. Lo mismo se ha de hazer a los tapadores, añadiendo almáciga y pez. Mandan que no se abran por lo rezio del himbierno si no fuere en día sereno ni tampoco si corriese ábrego o en la oposición de la luna. Tiénese por bueno que la napa o flor del vino sea blanca; la bermexa es mala señal si no es tal el color del vino, como también los vasos calientes o tapadores que sudan. Lo que de presto haze napa y huele no es de tura. También mandan cozer el mosto en la conjunción de la luna y no en otro día, en vasos de plomo y no de cobre, añadidas nuezes, porque éstas recogen en sí el humo.


    Tienen en Campania por cosa muy conveniente que los vasos de los más preciados vinos estén descubiertos al sol, lluvias, luna y vientos.


    



    



    EL INTERPRETE


    1(Alimpian). Leo abstergi, y no aspergi.

  


  
    CAPITULO XXII


    
      

    


    Cuánto se deva evitar la beudez


    Y si alguno lo quisiere diligentemente considerar, hallará que en ninguna cosa es más curiosa la vida como que no nos huviera comunicado Naturaleza el saludable liquor del agua para bever, de que todos los otros animales usan y con todo esto aun a las bestias forzamos a que bevan vino. Y cáusanos tanta fatiga, tanto trabajo y costa, lo que destruye el juizio y seso de los hombres y engendra desatino, con otros mil géneros de maldades y tanta dulcedumbre, que grande parte de ellos no entiende otro galardón de la vida. Y aun quebrantamos, para poder bever más desenfrenadamente, su fuerza con mangas y se buscan otros irritamentos y mezclan venenos que hagan sed, tomando algunos primero ceguta, para que, so pena de muerte, sean a bever constreñidos; otros, polvo de piedra pómez y otras cosas que tengo vergüenza de enseñar contándolas. Y vemos, los que de éstos se tienen por más cautos y mejor entendidos, provocar con vaños la sed, y llevarlos de allí medio muertos, y otros que no esperan la cama ni aun los vestidos; allí luego, desnudos, respirando, asir vasos de disforme grandeza, como para muestra de sus fuerzas, y henchirse para vomitar luego y tornar a bever y esto una y muchas vezes, como gente nacida para destruición de los vinos, y como que no huviese sino dentro del cuerpo del hombre que derramarlos. Desto sirven los exercicios peregrinos1 de los atletas, el rebolearse en el cieno,2 y el mostrar grande pecho3 con la cerviz encorvada, porque de todas estas maneras afirman provocarse la sed. Allende desto, los vasos labrados con adulterios, como que la beudez quedase por sí sola corta en enseñarlos. Y ansí, se beven los vinos de vasos que provocan luxuria y combídase con premios la borrachez. Y, si plaze a los dioses, compran hombres para darles de comer otro tanto valor como bevieren, y para que reciban el precio igual a su embriaguez; otros beven tanto cuanto buscan con los dados.4 Trahen entonces, los ojos luxuriosos, en almoneda5 a las matronas y después de borrachas lo descubren a sus maridos. Entonces se manifiestan los secretos del ánimo, y otros, hecho testamento, mandan a algunos sus bienes. Otros hablan palabras que les han de costar la vida, y forman vozes que han de bolver por el degolladero, porque han sido no pocos muertos desta manera. Y aún vulgarmente atribuyen la verdad al vino. Entretanto, por bien que les suceda, no gozan de las mañanas, y viven menos tiempo del día. Desta destemplanza viene el color amarillo, mexillas dexativas, llagas de los ojos y el temblor de las manos que no les consiente tener, sin derramar, en ellas los vasos llenos. Y lo que es como castigo presente, sueños desatinados, noches desasosegadas, y lo que se tiene por mayor premio de la embriaguez, luxurias contra natura y monstruosas y una deleitosa maldad. El día siguiente andan oliendo a odres, olvidados de casi todas las cosas con daño mortal de la memoria. Y dizen que, desta manera, gozan de la vida como cada día se pierda el presente y ellos hagan también, del que se sigue, jactura.


    En el principado de Tiberio Claudio, agora 40 años, se comenzó a usar el bever en ayunas y que la bevida precediese al manjar; esto también con artes estrangeras y opiniones de médicos que procuravan ganar honra con alguna novedad. Buscan los parthos gloria en esta virtud, y Alcibiades mereció fama acerca de los griegos por ella. Y entre nosotros Novellio Toreara, milanés, alcanzó también renombre teniendo oficios desde la pretura hasta el proconsulado, por cuatro azumbres y medio cuartillo de vino que bevió de un golpe, de donde tomó el nombre, mirándolo como cosa monstruosa el padre Tiberio, en la vejez ya templado y fuera desto cruel, aunque en su mocedad inclinado al vino. Y con esta fama se cree haver sido elegido de Lucio Pisón para que procurase las cosas de Roma, porque no havía cesado dos días y dos noches de bever desatinadamente en casa de Tiberio, que era ya príncipe. Y aun era fama no haver Druso parescido en cosa alguna más que en aquésta a su padre.


    Fue ansimismo muy particular la gloria de Torcuato (porque esta arte tiene también sus leyes) en que jamás se le turbó la lengua o tuvo necesidad de vomitar o de expeler cosa por otra parte del cuerpo mientras bevía, y en que se levantava de mañana, bevía mucho de un golpe, añadiendo no poco con otras bevidas menores y jurava en su conciencia que nunca respiró beviendo ni escupió o dexó en el vaso cosa que vaziada hiziese algún sonido, con estatuto diligente de las leyes contra las falacias del bever. Tergilla dio en cara a Cicerón, hijo de Marco, que solía bever de una vez tres azumbres de vino y que dio, estando beudo, con un vaso a Marco Agrippa. Y a la verdad, éstas son las cosas de la embriaguez y esta gloria quiso quitar Cicerón a Marco Antonio, homicida de su padre, porque havía éste antes de él conseguido con grande apetito la victoria en esta contienda, publicando un libro de su borrachez con que, osando defenderse, aprovechó, según pienso, claramente todos los males que havía acarreado con su beudez al mundo. El cual libro vomitó antes de la guerra actiaca, con que fácilmente se entendiese estar ya embriagado de la sangre de los ciudadanos y tanto más sediento de ella, porque esta necesidad acompaña al vizio.


    De manera que la costumbre de bever acrescienta la gana. Y aun se supo del legado de los scythas que los parthos, cuanto más beven, tanto más sed tienen. No falta a los pueblos occidentales su embriaguez con mieses echadas en agua de muchas maneras, ansí en Francia como en Hespaña, con diversos nombres pero con un mismo {efecto. Hespaña} nos ha enseñado que pueden estos géneros de bevidas conservarse y hazerse añejos. Inventó de la misma manera, para sí, Egipto, bevidas de mieses, y en ninguna parte del mundo falta borrachez porque beven puros los tales zumos, sin que les mezclen agua como a los vinos. Pero allí paresce que la tierra produzía mieses y, ¡oh maravillosa diligencia6 de los vizios!, hallóse modo con que también emborrachase el agua.


    Dos liquores hay gratísimos al cuerpo humano; dentro, el vino, y por de fuera el azeite, ambos del género de los árboles y ambos principales, pero el del azeite necesario; {pero los hombres} han sido en la bevida más ingeniosos pues han inventado 150 géneros dellas, doble que si se cuentan sus especies, y se han inventado algunos menos de azeites, de que diremos en el siguiente volumen.


    



    



    



    a. Granos germinados y fermentados.


    



    



    EL INTERPRETE


    1(Los exercicios peregrinos). Llámanlos ansí porque, según cuenta Thucídides, los lacedemonios fueron los primeros que descubrieron sus cuerpos en el gimnasio o lugar de la lucha, y los bañaron con azeite, y esto mismo confirma Cicerón en el segundo libro De oratore. 2(Y el rebolearse en el cieno). Desta manera los enseñavan y ensayavan para las luchas, según paresce de Marcial, Séneca y Luciano, fuera de otros que no digo. 3(Grande pecho). Estas que se siguen son las partes que havía de tener el buen luchador, que son indicio de grande fuerza. 4(Con los dados). Porque elegían con ellos rey en los combites, y eran los demás obligados a bever lo que aquél les mandava. 5(En almoneda). No faltó quien tomava el oculi, no por ojos sino por ser encubiertas, y dezía querer Plinio en este lugar que los hombres cobdiciosos, estando beudos, hendían a las matronas, por dinero, el no descubrirlas. Y los que de su naturaleza eran graves, lo descubrían a los maridos, guardando aún en aquel tiempo, en parte, su naturaleza. Pero no me plazió mucho, y por eso no lo seguí con mi interpretación.


    6(Oh maravillosa diligencia). Como quien dize produzía allí la tierra mieses, pero hase hecho con diligencia e industria que embriague el agua, mezclados zumos diversos.

  

OEBPS/Images/tomo_V_II_head01_fmt.jpeg





OEBPS/Images/portada-editada.jpg





