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V/ITis VINIFERA L.

Caracterizacion taxonémica

Nombres arabes: karm, daliya, ‘aris, karm sahrawr,
k. barrt

Nombres castellanos mas frecuentes: vid, parra
Nombre cientifico (y sinonimos): Vitis vinifera L.
(incluye también la subespecie V. vinifera subsp.
sylvestris (C. C. Gmel.) Beger & Hegi)

Familia: Vitaceas

Descripcion de la especie

Trepadoras lefiosas de hasta 20 m, con tronco hasta
de 40 cm de didmetro, sinuoso, con corteza que se
desprende longitudinalmente (la subsp. sylvestris
se comporta como poligamodioica). Tallos jove-
nes glabros o tomentosos con zarcillos, opuestos
a las hojas. Estas, de (3)5-13,5 x (4,5)5-15 cm, de
contorno orbicular, dentadas, de casi enteras a pal-
meadas con 1-4 senos redondeados que dan lugar
a 5 I6bulos, glabras o a veces algo pelosas por haz
y envés, con pelos aracnoideos. Inflorescencias en
paniculas bastante compactas con flores hermafro-
ditas o unisexuales (en la subsp. sylvestris). Coro-
la 1,5-3 mm, caediza, que se desprende a modo de
caperuza. Estambres 1,5-3 mm. Frutos 5-15 mm,
ovoides, en disposicion densa o laxa, de tamafio,
colory sabor muy variables, con exocarpo de color

blanquecino-verdoso, amarillento, rojizo o azula-
do. Semillas 5-6 x 3-4 mm, hasta 2 por carpelo.

La subsp. sylvestris es de dificil diferenciacion,
pero suele aparecer como una trepadora dioica con
hojas de seno basal obtuso y abierto en mas de
909, paniculas con ramilla superior diferenciada, y
frutos laxamente dispuestos que solo alcanzan los
7 mm y tienen un color oscuro y sabor &cido.

Area de distribucién y ecologia

El género Vitis esta integrado por unas 60 especies
distribuidas por el hemisferio norte, especialmente
en Norteamérica y Asia. En Europa solo es nativa
V. vinifera pero, ademas de las variedades cultiva-
das, tambien aparece V. vinifera, subsp. sylvestris.
Segun Zeven y De Wet (1982), la especie proba-
blemente tenga su centro primario de origen y di-
versidad en el Proximo Oriente (Armenia, N de
Iran), aunque también pueden considerarse como
centros primarios los del C y E de la Cuenca Me-
diterranea (Peninsula Itdlica y S de la Balcéanica),
asi como los valles de Thien Shan en Asia. La do-
mesticacién se pudo producir en varios territorios,
dando lugar a otros centros secundarios entre los
que se encuentran la Peninsula Ibéricay S de Fran-
cia, donde posiblemente muchas de las variedades
fueron resultado de la hibridacion con la subes-
pecie sylvestris, taxon probablemente espontaneo
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en esas regiones. Actualmente el cultivo de la vid
esta distribuido por todas las regiones templadas
del mundo, extendiéndose de forma significativa a
territorios del N y S de América, como California,
Chile y Argentina. El injertado de las variedades
europeas sobre especies norteamericanas salvo el
cultivo de los efectos de la filoxera.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

La vid es una planta cultivada desde hace mas de
5000 afos, y de ella se han descrito desde la Anti-
gliedad un enorme nimero de variedades.

Teofrasto habla extensamente de la vid en su
Historia de las Plantas, afirmando que hay tan-
tas especies de vides como “variedades de te-
rreno”. Plinio se ocupa ampliamente de las for-
mas y técnicas de cultivo, afiadiendo diversos
comentarios sobre las formas de conservar su
fruto, asi como de las propiedades medicinales
de las uvas, vinos, vinagres y arropes. Describe
cerca de 90 variedades y critica a Demdcrito por
pensar “que puede llegar a conocerse el nimero
total de variedades”.

Columela, tras afirmar que no es arbol ni arbusto,
acaba estudiando la vid entre los primeros, dedican-
do a esta especie los libros 111 y IV de su obra en
los que habla, entre otros temas, de su cultivo, de
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las variedades a seleccionar segun suelos y climas,
de la rentabilidad que siempre ofrece su cultivo y
de las cualidades que debe tener el suelo. Reco-
mienda hacer la seleccion de variedades de forma
que, finalmente, sean no mas de 4 o 5 las elegidas,
y analiza si estas deben plantarse mezcladas o por
separado. También estudia detalladamente los tipos
de sarmientos, pues dice los hay que dan pampa-
nos, mientras que otros son de fruto. Especialmente
interesante es la mencion de una técnica de cultivo
que llama “rumpotino” y se practica en la Galia,
haciendo trepar las vides por arboles de no mucho
porte (unos 8 pies de altura), copa poco frondosa y
una cruz en su extremo superior de 3 brazos. Segura
y Torres (2009) traducen como “durillo” la especie
que Columela prefiere para este fin, aunque tam-
bién menciona otras como olmos, fresnos, sauces y
cornejos. Vuelve a hablar indirectamente de la mis-
ma técnica al comentar como se “casan” los olmos
y chopos con las parras, como si fueran “esposos
abrazados”. Finalmente alude a la existencia de cer-
ca de 60 variedades.

Dioscérides estudia la vid como planta medicinal y
recoge de ella numerosas virtudes, tales como que

Vitis vinifera. Al-Gafqi, Kitab al-Adwiya al-mufrada
(Osler Library of the History of Medicine, Montreal,
ms. 7508, fol. 266a)

los zarcillos majados y aplicados en cataplasma
con polenta (muy probablemente de cebada) miti-
gan las cefaleas, las hojas sirven contra la disente-
ria y rebajan la inflamacién y ardor del estobmago,
y el zumo de uva es util para “aflojar el vientre”,
siguiendo la traduccion de Laguna. Pero Dioscori-
des no habla solo de Vitis vinifera sino también de
la silvestre, es decir, de la subsp. sylvestris a la que
Ilama labrusca, y de la que reconoce su caracter
dioico. También, entre los productos derivados de
la vid con propiedades medicinales, indica las de
los vinos, vinagres, zumos no fermentados, agraz
(zumo de la uva cosechada en verde), aguamieles,
salmueras, vinos aromaticos e infusiones de yer-
bas en vinos. Del agraz, por ejemplo, menciona
su utilidad contra la disenteria y contra las llagas
de las encias, asi como para regular el menstruo
excesivo.

Isidoro de Sevilla dedica todo un capitulo de sus
Etimologias a las vides. Explica el origen del
nombre latino de las uvas y recoge el nombre de
labrusca para la vid silvestre (bravia, segin el
traductor). Dedica una amplia extension a sus di-
ferentes 6rganos y caracteres morfoldgicos (unos
auténticos fundamentos ampelograficos): sar-
mientos, pAmpanos, zarcillos, uvas, granos, raci-
mos... y habla también de variedades, repitiendo
en gran medida las citadas por Columela: de mesa
como las suburbanas (porque se venden en las



ciudades) entre las que se encuentran las precoces,
duracinas, purpureas, dactilos, rodias, libias, ce-
raunias, estefanitas, tripedanas, unciarias y cido-
nitas y las que se utilizan para vinificar: amineas
(que ya mencionara Dioscorides), rubelliana (por
ser roja), balanitas (uvas en forma de bellota), fae-
cinias (de grano pequefio), apianas, argitis, iner-
ticula, mareoticas y helvolas. Finalmente habla
también de las diversas labores que convienen a
las vides: descalce, poda, trasplante...

Alonso de Herrera dedica su libro 1l a la vid, casi un
20% del total de su Agricultura General, extension
que muestra por si sola la importancia de este cul-
tivo no solo en el periodo renacentista en Espafia,
sino también la tradicién vitivinicola heredada del
mundo clasico y andalusi. Inicia, asi, este autor su
tratado de viticultura hablando de los tipos de vifias
y parras, del que entresacamos el siguiente parrafo:
“...como las que estan armadas en arboles...”, en
posible referencia, una vez mas, al sistema de cul-
tivo que la agricultura romana denominaba “rum-
potino”. Mucha atencion presta también a las va-
riedades, entre las que menciona: alarije, vinoso,
castellano, castellano blanco, malvasia, lairén, pa-
lomino, aragonés, tortozon Yy herrial. Las caracte-
risticas del suelo, los sistemas de propagacion (por
sarmientos, barbados...), plantacién, poda, injer-
tado, cava, estercolado, conservacion de las uvas,
pasificacion, vendimia, vinificacion, cualidades que

debe tener la bodega, elaboracion de cubas y vasijas
para guardar los vinos, elaboracion de vinos evapo-
rados, formas de conservar el vino, elaboracion de
vinagres, agraz, y sus propiedades, etc., son igual y
extensamente tratados.

Clemente y Rubio (1807), en su Ensayo sobre
las variedades de la vid comun que vegetan en
Andalucia, describe mas de 120, pero afirma que
pasan de 500 las que se cultivan en Espafia y
4000 las de Europa.

Dantin Cereceda (1943) distingue en Espafia al
menos unas 120 variedades, y hace una relacion
complementaria con otras 450 que dice no haber
podido diferenciar.

La especie en los textos andalusies

Autores: CC, CS, CA, AA, IW, IH, IB, AJ, TG,
IA, IL, UM.

Datos morfoldgicos: drbol de corteza fina (AA,
149) (I1B; 133) (1A; 1-452) o de tipo medio (AJ;
221) (IA; 1-169), madera blanda y escasa goma
(1A; 1-498). Su naturaleza es acuosa (1B; 121)
(AJ; 249, 295) (1A; 1-426) (IL; 230), y posee una
abundante y fuerte sustancia (AJ; 234, 297) (I1A;
1-497). Las uvas unicamente aparecen en el se-
gundo y tercer nudo, en tanto que la uva melar
solo lo hace en el tercero, nunca en el primero

(AJ; 273).
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Anbalus agriya es la vid silvestre (karm barri); su
fruto recibe este nombre por su parecido con la
uva (UM; 436, 2525). Sus racimos son pequenos
(UM; 1609).

Variedades: la vid amostazada (trad. almujardal),
es decir, la de uva con grano menudo, es de mejor
gusto, mas dulce, de zumo mas fino y claro, y mas
rica en savia. Las uvas de floracion precoz y que
no cuajan rapidamente, al ser de grano menudo,
son las mejores y mas finas, mientras que las uvas
gordas y de grano grueso son las que florecen de
forma tardia y cuajan rapido (IB; 95). Entre los
distintos tipos de vides se encuentran los siguien-
tes: la de uva melar (AJ; 273) (TG; 338), la de
uva blanca y negra, la de racimos compactos, la
Jjaladi/jalawt, que es la jiennense (payyani), y la de
cabrito (jarifi), que se da en la zona de Jete y en
[la taha de] Cehel y se destina a la elaboracion
de pasas (TG; 338). Hay uvas negras, redondas,
largas y de figura media, entre bermejas y amari-
llas, tempranas, tardias e intermedias (I1A; 1-351,
352). La de doncellas (‘adara), larga, que puede
ser blanca o negra, la de datil roja, que es del ta-
maiio del datil agudo por sus dos extremos, la de-
dos de doncellas (asabi® al-‘adara), negra y larga,
la temprana blanca, y la fijar [o de corazon de
cabrito] bermeja. Otra variedad es la jiennense,
pequeiia, hendida y apifionada (1A; 1-646, 647).
La llamada dedos de doncellas es una variedad
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Vides en emparrado. Marrakech (Marruecos)

de uva de la que hay roja y negra, ambas alar-
gadas como las yemas de los dedos, semejantes
a las de las doncellas, tefiidas de rojo o negro;
otra es la denominada dedos de cantoras (asabi‘

al-qaynat) (UM; 70, 72). Entre las variedades de
uva se encuentra la negra que, a su vez, tiene sub-
variedades, como la melar negra, que tira un poco
a rojo, llamada en la zona de Toledo Satfunus/

sutqianus; la denominada lanada (lanat), de for-
ma esférica y granos grandes, de un negro intenso
con matiz grisaceo, como si le hubieran espolvo-
reado harina; la bupun, del tamario de un haba y
del color del jugo de las amapolas; la nigrir, que
es la peor, con granos del tamario de garbanzos,
muchos cuescos y sabor astringente, indigestos;
la porcina (jinziri), con granos del tamafio de pe-
quernias ciruelas negras y hollejo grueso, la cual
madura en otofio, siendo conocida como cirolera
(‘abqary), que es la dedos de doncellas, la de Qu-
rays (quraysi), parecida a la lanada (lanay), pero
menor y muy dulce; la ‘idart, semejante a bellotas
en su longitud, pues es larga y de hollejo duro; la
de soto (Sewri), cuyo grano es del tamafio de una
alcarcefia o poco mas, muy astringente, la cual
crece en espesuras. Otra es la roja, que también
tiene subvariedades, como la de apertura (futiihi),
mayor y mas larga que la ‘idart, y parecida a la
cresta del gallo en su color rojo vivo, de hollejo
duro, que no madura sino en otorio y a veces dura
hasta el aiio nuevo, la cual se llama dedos de mu-
chachas (asabi‘ al-fatayat), porque parecen dedos
teniidos con alhenia. También la hay blanca, con
algunas subvariedades conocidas entre la gente
(UM; 3494).

[Karm barri] la vid silvestre tiene dos clases, con
y sin fruto (UM; 2521, 2525).



Cultivo:

Tecnicas: se obtienen a partir de sus sarmien-
tos y sus cuescos (AA; 144), y de estaca (AJ;
370, 371). Los esquejes se hacen de la vid de
seis arios y se cortan con una hoz podadera
penetrante y templada, sin desgajarlos (IW;
197) (AJ; 275). Los cortes para plantar se
hacen en las vides de tres aiios, o mejor de
cuatro, con hoces podaderas afiladas sin que
desgarren (TG; 332, 333). Los esquejes de
las parras han de tener yemas (IL; 214). Los
sarmientos para plantio seran de vides de me-
diana edad, fuertes y de abundantes nudos y
se plantan el mismo dia de su corte (IW; 197,
198) (AJ; 275) (1A; 1-361, 362). Caracteristi-
cas y disposicion de los sarmientos (I1A; 1-362
a 366) (TG; 326, 327) (I1A; 1-371a 374, 382 a
387). Las ramas de la vid tendrdan abundantes
yemas, se cortaran con parte del tronco de la
cepa, y se pondran en tierra con arena, evi-
tando las vides macho que, con el tiempo, no
Sfructifican (IL; 221). Los mugrones se colocan
entre las vides y, cuando enraizan -a los dos
afos-, se cortan sus raices primitivas y dan
fruto rapidamente (IH; 309, 310). Se planta
de rama, desgarrado y estaca, y también de
barbado (IA; 1-352, 353). Plantio mediante
asentamientos y ataquizas para poblar rapi-
damente el vifiedo (IB; 92, 93) (AJ; 276, 277)

(TG; 346, 347, 348) (IA; 1-182 a 189). Plan-
tacion mediante los huesos de las pasas para
poder trasladar un tipo de vid de una comarca
aotra (IB; 93, 94). Proceso de siembra de los
huesos para vides que no se trasplantan y los
que se disponen en macetas (TG; 315, 316,
317). Se planta mediante ramos desgajados
que se amugronan (IB; 112). Las vides se ca-
van antes de que germinen las ramas, sin des-
garrarlas con el azadon (IH; 309, 312) (IA;
1-512, 513).

[Karm sahrawi] la vid silvestre o de secano se
planta a partir del sarmiento que nace del viejo
que tiene uvas, pues produce nudos especiales
y son mejores que los sarmientos largos. Se
disponen en hoyos profundos formando lineas
regulares, con un sarmiento provisto de nudos
en cada hoyo (1B; 88, 89, 90).

CALENDARIO AGRicOLA: el plantio a partir de
estacas que se entierran se efectua desde pri-
meros de octubre hasta principios de agosto,
y también en septiembre (AJ; 227, 273, 278).
La plantacion de parras grandes y aniosas se
realiza a primeros de noviembre en secano, o
en cualquier momento en regadio, pues fructi-
fican de inmediato (1B; 91, 92) (AJ; 277). Las
yemas de las ramas de mas brote se plantan en
febrero y marzo en los planteles o en hileras
junto a acequias (1A; 1-179). El 13 de enero se
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plantan las vides (CA; 163), desde enero hasta
el 10 de mayo, o bien en marzo, abril y mayo
(AA; 137). Se plantan en mayo (IW; 200) y en
febrero (IW; 256). En la tierra soleada y en la
vega llana el plantio se realiza en marzo, en
la humeda mas tarde y en la salobre tras la
vendimia (IW; 200). EI mejor plantio se da en
cuarto creciente, del dia 4 al 14 del mes (W,
200) (AJ; 274) (1A; 1-221). Lo mejor es plantar
las vides cuando se vendimia, y solo se colocan
vy podan desde la una hasta las diez horas del
dia (IW; 201) (AJ; 274). Se plantan en tierra
caliente desde noviembre hasta el 13 de ene-
ro, luego se aran y estercolan; en tierra fria y
humeda se plantan desde diciembre hasta fe-
brero (IW; 258, 259). Los carozos de las uvas
se siembran en octubre y noviembre (I1B; 67).
Segun la Agricultura Nabatea y Qustus, los
cuescos de las uvas se siembran en noviembre.
No obstante, al-Tignari considera que su tiem-
po es primeros de octubre, pues asi brota la vid
en marzo, después se cuida durante dos arios,
al tercero se trasplanta, se poda al cuarto y
da fruto al quinto (TG; 324, 325). Se planta a
primeros de marzo en terrveno llano y de bue-
na calidad (AJ; 221). Hay diversas opiniones
sobre la época del plantio: en el tiempo de la
vendimia, en diciembre, en enero o en marzo,
y todas son certeras (AJ; 273). La mejor épo-
ca para el plantio de la vid es el otofio, pero
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también se coloca en regadio y secano desde
primeros de noviembre hasta finales de enero
(TG; 324). La que se planta en febrero es mejor
que la dispuesta en marzo, la que se coloca en
este mes es de mejor calidad que la plantado
en abril, y la de este mes es mejor que la de
mayo, ultimo mes de plantio de vides (TG; 326,
327). Las vides se plantan de oriente a ponien-
te a principios de primavera, aunque son mds
fructiferas las plantadas en otofio (IA; 1-169).
Se planta en otofio, sobre todo en terrenos de
poca humedad, también en primavera a partir
del 7 de febrero o en el tiempo en que brota
(IA; 1-352, 353). Los sarmientos se plantan en
los primeros cinco dias del mes lunar en otofio,
porque no se malogran y dan muy buen fruto
(1A; 1-372). Los cuescos de las pasas se plan-
tan desde mediados de octubre a mediados de
noviembre y también desde mediados a finales
de marzo o principios de la primavera; se in-
dica forma de llevarlo a cabo (IA; 1-378, 379).
Los granillos de las uvas se siembran en sep-
tiembre en recipientes de barro o en tablares
(I1A; 1-387). Se planta desde principios hasta
mediados o el 24 del mes lunar, aunque Qustus
opina que se haga en la ultima mitad del mes,
en terreno arenisco y salitroso se hace en oc-
tubre, aunque los coptos defienden que se haga
en febrero y marzo, y en este mes y abril se
colocan en los parajes llanos (I1A; 1-382). La
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vid se planta con luna creciente y nunca con
menguante, y cuando la luna esté en signos que
se encuentren por debajo de la tierra y no por
encima, al igual que debe cortarse y plantarse
en las dos ultimas noches del mes (TG; 327).
En noviembre se da el plantio temprano de vi-
des en tierras calientes (I1A; 11-433). Las vides
que se plantan en enero se cargan de buen fru-
to (I1A; 11-437). Si la vid se destina a parras es
mejor que se plante en primavera (TG; 324).
La parra de secano se planta a primeros de no-
viembre por medio de labores especificas (1A,
1-389, 390). La vid silvestre [karm sahrawi] se
planta a principios de noviembre, para aprove-
char las lluvias invernales (1B; 90).

Se acodan en otofio (AJ; 281), o desde no-
viembre hasta finales de enero (IL; 219). Los
trasplantes se efectuan de septiembre a mar-
zo (1A; 1-388). En mayo se esparce abono en
polvo sobre ellas, si ya han recibido la lluvia
(CS; 218). En noviembre se aran y esterco-
lan las vifias (IW; 259), asi como en diciem-
bre (1A; 11-432, 434), aunque existen diferen-
tes épocas para realizar el estercolado (1A,
1-539, 540, 541). Las vifias de regadio se es-
tercolan en diciembre, tras la cava (IL; 210).
En mayo y abril se riegan las vides dos veces
y otra al vendimiarlas (IW; 257) (IA; I-571).
En agosto se riegan cuando las uvas aun no

estén maduras pues asi se acelera su sazon
(1W; 258). Se riegan tras la vendimia; en di-
ciembre y enero por la noche y no de dia; se
riegan dos o tres veces con el simun del vera-
no, a finales de agosto se les da un solo riego
a las vides viejas y plantones no injertados, y
a los injertados solo se les da un riego en todo
el verano, hay que tener cuidado con los rie-
gos desde primeros de febrero hasta primeros
de julio, pues los riegos de primavera engen-
dran muchas hierbas, desde que florece hasta
que cuajan por completo las uvas no conviene
regarlas, pues se pican y echan a perder (TG;
359, 360). Se riegan desde la ultima hora del
dia hasta media noche (1A; 1-545).

El 10 de enero empieza la tala de la vid en la
Sahla (llanura) al oeste de Cordoba, y desde
este dia hasta fin de mes se injertan las vides
tanto en la llanura como en la montafia (CC;
28). En enero se tala la vid precoz y aquella
que no se injerta (CC; 36) (CA; 167). En enero
conviene podar las ramas débiles de las vides
v limpiar las parras marchitas (CS; 195). Se
debe podar la vid en viernes, porque le va bien
y no se descorteza (AA; 154). Tras la vendimia
se cortan los sarmientos sobrantes, cuidando
que esté avanzado el dia y dejando en cada
rodrigon dos codos (IW; 203) (AJ; 279). En
agosto se podan las ramas marchitas y secas
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para una mejor produccion (CS; 238). Se ini-
cia enero con la poda de vides y parras (IW;
256). En marzo se cortan las ramas sobrantes
de la vid de dos o tres afios y se arreglan (IW;
257). En marzo se podan las vifias jovenes (de
dos afios) sin usar instrumentos de hierro (CS;
202) (AJ; 279). En septiembre se podan las
cepas que no hayan fructificado (IW; 258). La
poda en noviembre engorda los sarmientos, los
multiplica y acrecienta los frutos (IW; 259). La
poda se hace unicamente tras la vendimia y al

desaparecer las Pléyades (IH; 297). En Sevilla
se podan las vides en diciembre, enero, febre-
ro y marzo, siendo los dos primeros meses los
mejores para esta labor (IH; 299). Las vides
de lugares elevados y las parras se podan en
noviembre, diciembre y enero, mientras que
las de lugares llanos se podan a mediados de
febrero tras las heladas, siendo las que se po-
dan en enero las que mas engordan y menos
envejecen (AJ; 280, 281). La mejor época para
podar es desde noviembre a finales de enero
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porque, si se hace en febrero o marzo, escasea
su fruto (TG; 341). Si se podan en noviembre,
engruesan y fructifican mucho (1A; 11-432). La
poda comienza en noviembre y termina en fe-
brero (IL; 228). En enero se aran y podan las
vides y parras desde las tres de la mafiana a las
tres de la tarde y en marzo se cultivan y podan

(IA; 11-435, 438).

Se injerta, no de inmediato tras el corte, en abril
v al final del mes lunar (IW; 207, 208). El injerto
ha de hacerse en octubre, tiempo en que se mue-
ve la savia en las vides (IB; 95). Se injerta de
hendidura a mediados de febrero y a primeros
de marzo (AJ; 298, 307). En septiembre se sefia-
lan las vides que no fructifican para injertarlas
y los sarmientos fructiferos para usarlos en el
injerto, injertandose las vides muy fructiferas en
otras de poco fruto (1A; 11-429, 430). En marzo
se injertan las vides antes de brotar las yemas
en los sarmientos y también se aran y limpian
sus raices en la tierra de Caldea (1A; 11-438). El
injerto de hendidura se realiza en enero y en el
tiempo de brote (IL; 234).

En julio se excavan levemente pues el polvo las
beneficia (IW; 258). Hay quienes cavan dos ve-
ces las vides: en otofio y primavera (IH; 3009,
312) (1A; 1-512, 513). La primera cava o arado
se da en enero, la segunda en marzo y la terce-
ra en mayo, tras las lluvias, y no se deben dar
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mas de cinco cavas fuertes (AJ; 285, 286) (IA;
1-529, 530). Cavas de la vid en enero y febrero
y formas de llevarlas a cabo; si se planta la
vid en otorio y se excava dieciséis veces desde
su plantio hasta finales de mayo, fructifica muy
bien (TG; 350). Se cavan cuando la tierra blan-
quee tras el riego, y la primera cava se hace en
enero o febrero, siendo la de junio la que des-
truye las hierbas que han brotado (TG; 346,
347) (IL; 212, 213). La limpieza de los brotes
de la vid se lleva a cabo de mediados a finales
de mayo (TG; 351). En mayo se les limpia la
suciedad y se les quitan hojas para evitar que
se pudran las uvas (IL; 228). En mayo se da
una tercera aradura a las vifias tras las hechas
en marzo y abril, y en junio se les da una cava
ligera y se limpian de hierbas, dandoles polvo
en julioy agosto (1A; 11-441 a 444).

En febrero crecen las cepas (CA; 176). En abril
cuajan las uvas precoces y el resto en mayo (CC;
74,75, 88) (CS; 208) (CA; 191). En mayo aboto-
nan o cuajan las vides (I1A; 11-441). En junio ya
hay uvas precoces (I1A; 11-442), también se po-
dan las vifias jovenes invasoras dejando en cada
raiz una rama (CS; 223) y aparecen las uvas en
las zonas costeras (CA; 206). Las uvas madu-
ran en julio (1A; 11-443) y en ese mes se tasa la
cosecha (CC; 116, 118) (CA; 212). En agosto
empieza a haber uvas (CA; 213). En junio se
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elabora el jarabe de agraz (CC; 102) (CS; 222)
(CA; 204). En julio empiezan a prepararse las
pasas (CS; 229). Las uvas exprimidas a finales

de octubre son mds escasas pero mejores que las
del resto del mes (IW; 258).

Ecorogia Y ToroNIMos: forma de trasladar una
especie rara de un monte u otro lugar al huer-
to (AJ; 278). La tierra negra no sirve para las
vifias (IW; 180). La vid de uva blanca se plan-
ta en tierra negra-rojiza y humeda, asi como
en la blanca; la de uvas negras en la secay
muy arenosa; la de uvas doradas y verdes en
la de poca consistencia; la de uvas tiernas en
tierra fina y llana, y la de uvas fuertes en la
humeda, las cepas de abundantes sarmientos
no se plantan en tierra gruesa sino en la ne-
gra, y en la primera se colocan las de sar-
mientos finos y débiles, los plantones de mon-
tafia se intercambian con los de la vega y dan
fruto; no se ponen vides a los pies de los mon-
tes pero si a orillas del mar (IW; 196, 197)
(AJ; 273) (IA; 1-361). Si la tierra es caliente,
la vid se pone mirando al norte; si es fria, se
orienta al mediodia, si es mixta se pone cara
a oriente y, si es tibia, se coloca dando a po-
niente (IW; 199) (AJ; 275). Prospera en la tie-
rra blancay en la aspera, pedregosa y grana-
da (IB; 51, 53). No debe plantarse en montes
(AJ; 249). La tierra pedregosa es conveniente

para la vid, tanto de secano como de regadio
(TG; 67). La mejor tierra para las vides es la
roja pedregosa y tras ella la blanca pedrego-
sa, pero la negra quebradiza no le conviene y
tampoco la muy humeda y mezclada, la gra-
mosa, la salobre, la cenagosa, la mukaddana
y la de abundantes guijarros (TG; 322). La
tierra de sabor alterado, pero no caliente, es
buena para las vides, y también la gruesa y la
arenosa, la de color ceniza y muy negra ro-
busta, y la salobre, que se mejora con abono
hecho de pampanos y sarmientos entre otras
cosas (1A; 1-56, 63 a 72). La tierra porosa, y si
es también delgada mejor, es particularmente
buena para las vides, pero no la que embebe
todo el agua en su interior, ni tampoco la ne-
gra (1A; 1-81, 84). La tierra blanca y llana le
conviene, y también la pingiie gruesa y tenaz
(1A; 1-87, 88). En la tierra aspera se cria muy
robusta (1A; 1-93). Le conviene la tierra negra
no apelmazada y de agua dulce en su interior
y, en general, toda tierra de color oscuro no
apelmazada ni tenaz y humeda, pero no la en-
Jjuta, delgada y arenosa, aunque depende de la
calidad de las vides (IA; 1-359, 360). Se plan-
ta la vid en secano y praderas (TG; 329, 330,
331). A las vides le van bien las laderas y pies
de los montes pero no las cumbres, y a las pa-
rras los sitios llanos, jugosos y humedos (1A,
1-360, 361). La tierra gruesa de color oscuro



vy la intermedia, entre muy tenaz y tirante a
porosa, es buena para las vides, pero no la de
superficie dura como la piedra, y hay que cui-
dar que en profundidad sea de la misma cali-
dad que en superficie (I1A; 1-366, 367). Para
las vides de uva blanca, tanto si es alargada
como si lo es redonda, conviene la tierra po-
rosa, gruesa y oscura, y no la delgada ni res-
quebrajosa; las de uva redonda entre blanca
y verde van bien en la tierra blanda, humeda
y muy gruesa, y no en la delgada; la tierra
mezclada con arena conviene a la mayor par-
te de las vides pero corrigiéndola con estiér-
col caprino; las de uvas blandas se plantan en
terrenos fuertes y duros; las de uvas fuertes en
tierras muelles y blandas; las de uva dura en
terreno humedo, y las de uva jugosa en terre-
no duro y seco (I1A; 1-367, 368). Son numero-
sos los tipos de tierra apropiados para cada
clase de vid (I1A; 1-368 a 371, 381). Las vides
prevalecen en la tierra blanda, en la blanca
tirante a oscura y humeda, en la jugosa y en
la engrasada (lIA; 1-381). La tierra roja es la
adecuada para extender sobre ella las pasas,
pero no cerca de los caminos porque cambian

de color (IW; 218) (AJ; 316).

[Karm sahrawi] la tierra arenosa, ligera, le es
muy conveniente, pues el agua de lluvia pene-
trara con mas facilidad y alcanzara las raices,

si la tierra fuese gruesa, fuerte o pegajosa,
se llenaran con arena los hoyos en los que se
plantan los sarmientos, para retener la hume-

dad (1B; 90, 91).

ABONOS: se estercolan al segundo ario, echan-
do el abono lejos del sarmiento; en la tierra
arenosa el mejor estiércol es el de cabra, mien-
tras que en la blanca son las boriigas de vaca;
también las vides son fértiles si se les afiade
palomina al final del invierno y, si no hay abo-
no, se le echa paja de habas (IW; 214) (AJ;
249). Se abonan, sin alcanzar directamente los
troncos, con estiercol de ovejas u otras clases
de ganado, y la palomina conviene para su ra-
pido crecimiento; también puede usarse paja
de habas o de otras semillas (IH; 312, 313)
(1A; 1-514). Las vides de secano no precisan
estiércol y las de regadio si; los mejores abo-
nos son los finos como las pajas; también se
abonan con estiércol de caballos, mulos y bu-
rros, pero no con abono de ovejas, cabras y
palomas dado su intenso calor; no obstante, si
se abonan con palomina mezclada con arena
y las uvas son tempranas, estas maduran in-
mediatamente (TG; 354, 355). Se estercolan
con excrementos de ovejas y boriigas de vaca,
desmenuzado todo y mezclado con polvo y con
la misma tierra de las vides (IA; 11-434) Le
conviene el excremento humano (1A; 1-124) y
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las cenizas resultantes de quemar diversos es-
tiércoles y pajas, entre ellas las de los mismos
sarmientos, pampanos y cuescos de las uvas,
pero no el estiércol de asnos (IA; 1-102, 103,
105, 108). Hay opiniones encontradas entre
distintos autores sobre la conveniencia o no
de empolvar las vides, aunque existe acuerdo
en el beneficio de acodarlas (1A; 1-114, 115).
Beneficio del calor del estiércol mezclado con
polvo y tipos de estiércoles convenientes segun
la tierra (1A; 1-536). Distintos modos de ester-
colar las vides (1A; 1-539, 540, 541). Se robus-
tece la vid si se le echa en sus hojas una mezcla
de ceniza de ramas y hojas de sauce quemadas
junto con boriigas de vaca bien quemadas y tri-
turadas (1A; 1-547).

RiEGOs: se riegan una vez antes de echar los
pampanos y otra al vendimiarlas (IA; 1-571).
Para que el riego no pudra la cepa puede echar-
se una capa de arena y levantar las ramas (IL;
228). Durante la noche es util no cortar el riego
en la vid, pero esta no debe regarse al florecer
0 cuajar, sino cuando esté creciendo (IL; 269).

PoDA, INJERTOS Y PROPAGACION: €l corte de las
ramas se debe hacer recto y no oblicuo, aun-
que este se impone por su facilidad, siendo el
objetivo de la poda que las cepas estén equi-
distantes y tengan todas de la misma altura y
proporcion (IH; 300, 301, 302) (AJ; 272) (IL;
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228). El trazado de la poda con la hoz serd de
la parte inferior a la superior, pues asi el corte
sera mas facil y liso (IH; 308). Cuando en la
vid, de treinta 0 mas afos, nace una rama fuer-
te mas baja que el redrojo mas alto, conviene
criarla y cortar el redrojo, aunque ello no es lo
habitual (IH; 306). La poda se hara solo con
instrumentos de hierro y de forma longitudinal
y tajante, no horizontal o aplanada (AJ; 281).
En la labor de poda se dejan dos o tres nudos
en el sarmiento de vides de uva negra, mien-
tras que las parras se podan mdas (IL; 228).
La escamonda se realiza con la mano quitan-
do suavemente las ramas sobrantes que hayan
germinado, siendo conveniente descargar so-
bre todo la vid joven (IH; 311, 312). Cuando la
parra alcanza sobre un codo de altura y salen
de su tronco tres ramas, se pone en medio de
ella unas piedras sobre las que se pueda uno
sentar, cosa que es posible cuando el podador
es diestro y tiene anos de experiencia podando
vides (TG; 334). Instrumentos mas adecuados
v formas de podar segun sean los sarmientos
fuertes o débiles (TG; 332 a 337). Los podado-
res tienen que conocer cada una de las clases
de sarmientos, es decir, todos los tipos de vi-
des, para dominar el oficio, puesto que estas
no fructifican de una misma y unica manera, e
igualmente la poda de las parras es diferente
de la de las vides. Las ramas en las que hay

Flora agricola y forestal de al-Andalus. Volumen I1: especies lefiosas

Hojas de vid en la elaboracién de dolma. Estambul (Turquia)

yemas fuertes no se dejan extender mas de tres
nudos, y esto en la vid fuerte, porque en la de-
bil no se dejan extender mds de dos. A la vid
melar hay que dejarla que se extienda y tam-
bién se le deben dejar mas yemas y nudos que a
la vid blanca; en cuanto a la vid repleta de ra-
cimos compactos, hay que podarla sin dejarla
extenderse, dejandole pocas yemas, de forma
parecida a la poda de la vid negra. Es nece-
sario que con la vid jalladt /jallawt -que es la
jiennense- se siga un método intermedio en la
poda, dejandole que se extienda a medias. En
cuanto a la jarifi -o de cabrito, que se emplea
para elaborar pasas-, hay que dejar que la

parra se extienda por un lado y no por el otro
y, cuando pase un ano, se hace al contrario
(TG; 338, 339). Manera de formar los empa-
rrados haciendo la poda adecuada (TG; 342,
343, 344). Si la cepa se debilita, se aserrucha a
ras de tierra con una sierra o se corta, pues asi
nace con mas fuerza (IH; 307) (IL; 227).

Se injerta en medio del tronco inmediatamente
tras el corte y se cubre con barro blanco, porque
el rojo quema las ramas (AA; 149). Se injerta
en el tronco de la cepa, o en su raiz, o en las
parras, con utensilios de hierro y con curias de

encina (IW; 208, 209) (IL; 234). Método para



injertar una parra en un manzano (IW; 212).
Injerto de olivo y vid de forma que los frutos
toman caracteristicas similares (AA; 185) (IW;
243) (AJ; 277) (1A; 1-419). La vid se injerta en
la retama y rosales, y estos ultimos en ella con
ayuda de arcaduces (IB; 122, 136 a 139). Injerto
de las parras en marzo (1B; 131, 132, 133). La
vid no admite el injerto bizantino, el de escude-
te ni el de canuto, sino tan solo el hendido (I1B;
133) (IL; 234). Mediante injerto de taladro se
unen parras con ciruelos, morales y sauces Y,
con los primeros, salen las uvas muy buenas y
precoces, pero con los ultimos pierden su sabor
(IB; 134). Cuando la vid se injerta en la retama
su uva resulta amarga (AJ; 295) (1A; 1-420, 429,
430). No se injerta en el peral (AJ; 296). Es de
sustancia tan fuerte que solamente precisa ser
embarrada tras el injerto y no requiere cobertu-
ras, aunque las parras solo se injertan en arca-
duces (AJ; 298, 307). Extraiio injerto de parras
en chopos, almeces y sauces (TG; 390). Proce-
dimientos varios para injertar diversas clases de
uvas en las cepas y parras (TG; 393, 394, 395).
En la vid se injertan el manzano, el ciruelo y el
membrillo, pero ella no se injerta en ninguno de
los arboles gomosos ni lechosos sino en si mis-
ma y en algunos arboles acuosos (TG; 395). El
injerto de taladro en los sarmientos de la vid es
uno de los que mejor resultan (1A; 1-410, 411),
asi como el injerto de hendidura (1A; 1-452 a

455). Descripcion de injerto de taladro o barre-
no de una vid en otra para obtener varias espe-
cies en una sola vid (1A; 1-414, 415). El cerezo
se injertaen lavidy esta en el ciruelo negro (1A
1-417). Cuando se injerta la vid en el cerezo da
fruto en primavera, y también se injerta en ella
el olivo (1A, 1-418). La vid se injerta en si misma
(1A; 1-419). En la vid se injerta el zumaque, el
manzano, el peral y el membrillo (1A; 1-430). La
vid se injerta de barreno en si misma, en el ci-
ruelo negro, sauce, arrayan y manzano; injerida
en ciruelo negro fructifica antes y conserva un
sabor dulce, en tanto que injerida en sauce lo
echa menos dulce y altera su sabor, y en arraydn
toma el sabor de este (IA; 1-477 a 480). Solo
admite el injerto de hendidura, aunque también
se injerta cortando y atando sus ramas (IL; 234,
236). Se injerta en ella el rosal y ella en el mirto
(IL; 236, 237). Cavas de la vid fuerte (AJ; 289).
Se les hace, tanto a las vides como a las parras,
una cava pasado el primer afio del plantio, lue-
go se arrancan las raices de alrededor para que
no ahonden de inmediato, y se cava de nuevo
al segundo afo (1A; 1-357). Cavas y acodos de
la vid (TG; 350) (IA; 1-513, 514) y cavas y es-
tercuelos segun edad de la vid (1A; 1-526, 527,
528).

PLAGAS Y ENFERMEDADES: procedimientos a se-
guir en caso de heladas, roya y ajamiento (I\W,
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206, 207) (AJ; 235). Tras la poda conviene lim-
piar el entorno de la raiz y cuello de la cepa
para que se eliminen los pulgones; también se
pueden utilizar otros métodos para eliminarlos
v alejar de las uvas avispas, gusanos y cualquier
tipo de alimafias (AJ; 280, 244, 245). Si se coge
la piel del puercoespin y se pone alrededor del
pie de la vid, no le afecta el granizo y tampoco
si se raja el vientre de una vibora en el vifiedo
(TG; 116, 117). Se libran de plagas si se untan
las hoces podaderas con grasa de oso, de vaca
o con sangre de rana, o con ceniza o aceite, o
bien untando las puntas de los sarmientos con
borax quemado (TG; 336). Untando las hoces
podaderas con ajo y aceite, afilando la hoz en
una piedra embadurnada con grasa de vaca o
sangre de rana, o quemando ajos rallados en
aceite, se espantan las abejas y avispas de las
uvas (TG; 356, 357) (IL; 228). Métodos para
alejar las plagas poniendo bofiigas de vaca jun-
to al sarmiento al plantarlo, o untandolo con
cebolla albarrana triturada o con alquitran
(TG; 328, 329). Procedimiento para librarlas
de la enfermedad denominada jardala (grano de
mostaza), ocasionada porque le da la sombra, y
de cualquier tipo de dario mediante fumigacio-
nes con estiércol de bestias (TG; 341). Cura de
la roya mediante paja de habas, trigo y ceba-
da (TG; 352, 353) (IL; 209). Remedios contra
el daio de las heladas y la ictericia (1A; 1-627,
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628). Descripcion detallada de muy variados

métodos contra todo tipo de plagas que afectan
a las vides (1A; 1-583 a 606).

Usos y consumo: con la ceniza de madera de vid
y otros elementos se conserva la dureza del tri-
go y se libra de plagas (I1A; 1-679, 11-335). Si se
cuecen y se hace un emplasto con las hojas y los
zarcillos de la vid, se calma el dolor de cabeza;
las hojas se ponen como emplasto junto con ha-
rina de cebada y asi se calma el tumor caliente y
la inflamacion del estomago;, el jugo de sus hojas
v zarcillos es util contra las ulceras intestinales,
problemas de estomago y en los embarazos. Las
lagrimas solidificadas de la vid, si se beben con
vino, expulsan los cdlculos y, si se unta con ellas,
curan los eczemas y la sarna, tanto la ulcerada
como la que no lo es; las lagrimas de las parras
también sanan las verrugas al untarlas con ellas.
La ceniza de los sarmientos, puesta en emplasto
junto con vinagre, cura los eczemas y las disloca-
ciones, siendo también util contra la mordedura
de serpientes y, cuando se pone en emplasto junto
con aceite de rosas, vino y vinagre, sirve contra
los tumores calientes que salen en el bazo (TG;
360, 361). Es propiedad de sus hojas, machaca-
das y rociadas con agua de rosas y colocadas en
cataplasma sobre el ojo, curar las oftalmias, e
igualmente aprovechan de forma manifiesta en las
ulceras calidas del glande; cura el sarampion y la

sarna, corta la hemorragia y fortalece los miem-
bros decaidos, mientras que sus pepitas, tostadas
y trituradas, tomadas como polvo, cortan la dia-
rrea, y sus hojas, bebidas, interrumpen el emba-
razo y aprovechan para la disenteria (UM; 3494).
Las pasas son beneficiosas en las enfermedades
del pecho y pulmon, y suavizan la tos, también
son provechosas para el rifion y la vejiga urina-
ria, e igualmente lo son contra el estrefiimiento.
En opinién de Galeno, si se amasan con vino y se
aplican a modo de emplasto sobre los forunculos,
Ilagas y otras enfermedades de la piel, las mitiga
(TG; 137, 138). El cocimiento de las pasas tiene
la propiedad de reforzar los medicamentos laxan-
tes, enfriar las quemaduras y eliminar la sangre
corrupta (...) mientras que sus cuescos tienen la
propiedad de cortar la diarrea y recomponer el
estomago, v aplicada su pulpa sobre las tilceras
Ilamadas garasat, es util (UM; 2227).

Entre las numerosas utilidades de la vid se en-
cuentran las siguientes: es buena para el vomito,
fortalece el estomago y quita el dolor de cabeza si
se machaca y mezcla con una tisana de cebada y
se aplica en cataplasma sobre la frente, tras ca-
lentarla con ese agua; si se bebe su gomorresina
con constancia quita el malestar de haber bebido,
v es util para la tos y enfermedades del trasero. Su
flor tiene la propiedad de quitar manchas y pecas,
si se untan con ella mezclada con miel, azafran,

aceite de rosas y mirra, y cura las rijas de ojos
si se vendan con ella; hechas pasas sustituyen al
aceite de rosas en todos sus usos; la ceniza de su
madera cura las fistulas de ojos y trasero en ca-
taplasma, haciendo con su flor un pesario es util
para los dolores de matriz y flujos, cocida en agua
y bebida remedia la incontinencia de orina; ama-
sada con vinagre y vendando con ello las verrugas
las cura, asi como alivia la picadura de vibora
aplicada en cataplasma (UM; 2521).

Las uvas se conservan puestas en agua con saly
luego extendidas en paja de altramuces, de oruga
o0 de cebada; también metidas en agua de lluvia
en vasijas de vidrio o cerdmica bien tapadas con
yeso, o bien poniendo los racimos, aun colgados
de la parra, en vasijas de cerdmica con la base
levemente perforada (AA; 198, 199) (IW; 215).
Otros métodos de conservacion con diversos tipos
de ceniza, virutas, arcilla o jugos (IW; 215, 216)
(AJ; 316, 317). Conservacion de las uvas clava-
das en tablas (AJ; 315-317). Procedimiento para
mantener la uva prendida en la cepa hasta abril o
meses posteriores (IW; 216) (AJ; 314, 316). Mé-
todos variados de conservar las uvas tanto fres-
cas como pasas (IA; 1-660 a 668). Elaboracion de
pasas secandolas en la cepa o arrancandolas y
metiéndolas en alcuzas y jarras con pampanos se-
cos y arcilla; pasas que no se secan metiendo los
racimos en agua de algalias caliente y ceniza, y
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elaboracion de la pasa azul con uvas blancas her-
vidas con ceniza y cdascara de granada (IW; 216,
217) (AJ; 316). Son varios los procedimientos em-
pleados para la obtencion de pasas, secandolas
al sol -las llamadas pasas solares- o introducién-
dolas previamente en lejia obtenida por medio de
la coccion de ceniza con agua y aceite (AJ; 312,

313) (TG; 135, 136, 137).

Se elabora jarabe de agraz (CC; 102) (CS; 222)
(CA; 204). Desde el 20 de septiembre hasta fin
de mes se elabora arrope de uvas (CC; 140)
(CS; 242) (CA; 222, 224). Metodos para con-
servar dulce el vino, para extraerle el agua y
para depurarlo (IW; 239). Formas de conservar
el vinagre y cémo elaborar el mas acido (IW;
240, 241). De las uvas muy dulces, asi como de
las restantes variedades, se prepara el verdade-
ro vinagre mediante un elaborado proceso (TG;
130, 131). Procedimientos para elaborar arrope
partiendo del mosto de las uvas, arrope julepa-
do, vino dulce, amostazado, orugado y alcapa-
rrado, miel del mosto, vinagre de uvas, vinagre
de heces de vino o vinagre, vinagre de hollejos y
escobajos de uvas y vinagre de sabor dulce (1A;
[1-410 a 428). Elaboracion del vinagre, forma

Vitis vinifera subsp. sylvestris. Al-Gafiqi, Kitab al-Adwiya
al-mufrada (Osler Library of the History of Medicine,
Montreal, ms. 7508, fol. 271b)
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de quitar la acidez a las uvas, elaboracion del
arrope, empleo de zumo de uvas en la prepa-
racion del alcaparrado, amostazado y almori,
y modo de avinagrar el vino (TG; 130 a 135)
(IL; 242 a 245). Con los pampanos secos y mo-
lidos se prepara pan, asi como con los cuescos
de uvasy pasas (1A; 11-370, 376, 377). La gente
come los zarcillos y puntas tiernas de la vid y
ello produce antojo a las prefiadas (UM; 2055).
La leche se cuaja con zumo de agraz, y la ceniza
de vid se emplea para hacer jabon, en tanto que
el vinagre disimula el olor a vino después de
comer (IL; 271).

Otros: existe una aversion manifiesta entre vi-
des y coles (AA; 178) (IW; 214) (TG; 324) (IA;
I-555) (IL; 230), aunque otros autores aseguran
que no hay tal enemistad (1A; 1-555). Se mejora
el vifiedo si se plantan en él, al cabo de tres afios,
habas, calabazas, pepinos, alcarcenia, acelgas y
comino etiopico; no obstante, le perjudica que
se plante todo esto en su primer afio de vida y
también le perjudican los garbanzos, rdabanos,
nabos y coles (IW; 214, 215) (IH; 310, 311) (AJ;
249) (TG; 324, 331, 332) (IA; 1-380, 381) (IL;
221). La vid se aviene perfectamente con el loto,
el olivo, la calabaza, el almez y el manzano, pero
son contrarias la vid negra y la blanca y tam-
poco se dan bien las parras armadas en nogal,
asi como es enemiga del zumaque, del manzano

y de los altramuces, y no puede acercarse a ella
pez, nafta o palmeras (1A; 553, 554, 555, 578).
El nogal no ocasiona dafio a la vid y esta sim-
patiza con el olmo (IL; 230). Entre las parras se
pueden colocar arboles de pocas raices como
granados, manzanos, membrillos e incluso oli-
vos -aunque algunos desaprueban esto ultimo-,
pero no se ponen higueras entre las vides (1A,
1-357, 380). La mostaza se siembra junto a las
vifias (IL; 263). Descripcion de un procedimien-
to para que la vid tenga uvas negras, blancas y
rojas al mismo tiempo y rapida fructificacion de
la parra untandola con natrén (AA; 185, 186)
(IW; 209 a 213) (AJ; 277, 282). Se cargan las
parras sobre el ciruelo para que sea mas pro-
ductivo (AA; 189). Cuando se cuelgan algunas
parras sobre el olmo muestra gran belleza (AJ;
255). Métodos para que se acelere el crecimien-
to y sea de mejor fructificacion la vid a base de
bellotas, alcarcefia, bofiigas amasadas con ori-
na, hojas de encina, etc. (IW; 201 a 205) (AJ;
278, 279). Procedimientos para que haya una
hoja entre cada dos uvas, para que haya uvas
en la parte superior de una parra y arrayan en
la inferior, para que las uvas no tengan granos,
para que contengan triaca y para que las uvas
resulten perfumadas (IW; 211, 212, 213) (AJ;
282, 283, 284) (TG; 330). Método para criar una
parra en el interior de otro arbol (AJ; 281). Des-
cripcion de una cobertura cénica para las vides

tronchadas por vientos (AJ; 234). Procedimiento
para obtener uvas alargadas o de sabor a almen-
dras y otros frutos, o purgantes (AJ; 283, 284)
(TG; 330). Métodos para que las uvas contengan
inscripciones o figuras, para que sean alargadas,
para que en los racimos se den diversos colores,
vy para que tengan olores y sabores determinados
(1A; 1-645 a 651). Otro para robustecer las vides
mezclando sus pampanos con algunas plantas y
afadiendo estiércol (1A; 1-377, 378). Métodos
contra la escasa fructificacion de la vid y su po-
sible alteracion o quemazon (AJ; 239, 245). Si la
vid tira sus frutos aun pequeiios, se le echa al pie
ceniza ya vieja y, para que cargue de fruto, se en-
tierran alrededor de ella tres cuernos de gamo o
cabra monteés invertidos (I1A; 1-561). Otros reme-
dios para mejorar las vides de escaso fruto (IA;
I- 608 a 611). Procedimientos para que las uvas
salgan con distintos aromas y sabores y para que
no tengan huesos (1A; 1-640, 641). Cuando a la
vid le nacen muchos tallos, el fruto de ese ano
sera abundante (1A; 11-391). El viento oriental le
favorece pero no el favonio, del que se defiende
estercolandola con excrementos humanos, palo-
mina, estiércol de ovejas, cabras y murciélagosy
alpechin, o bien rociandola con agua dulce mez-

clada con heces de aceite, operacion que haran
hombres de 30 a 51 arios (1A; 11-448, 449). Vive
unos 150 arnios (AJ; 229) (1A; 1-499).



Valoracion

Consideramos un hecho indiscutible aceptar la vid
como un cultivo muy importante en el territorio an-
dalusi, y no solo en ambientes agricolas sino inclu-
S0 a traves de su presencia en los paisajes urbanos y
periurbanos. También es un hecho la enorme diver-
sidad de formas de cultivo, aprovechamiento y uso
de sus productos. La identificacion de la especie,
I6gicamente, no ofrece ningun género de dudas v,
si bien algunos autores proponen varias especies
y/o subespecies para reconocer las diversas vides
y parras cultivadas y asilvestradas, la opinion mas
aceptada es el reconocimiento de una Unica especie,
Vitis vinifera, con un gran cortejo de formas, varie-
dades y cultivares. Se trata siempre de plantas lefio-
sas trepadoras que, por poda anual, pueden quedar
reducidas a porte arbustivo con cerca de un metro
de altura, en el caso de las vides, o hasta dos o tres
metros, en el caso de las parras.

Tanto la antiguedad del cultivo como la plastici-
dad genética de la vid permitieron su cultivo en
una zona geografica relativamente extensa y am-
plia en su ecologia, a lo largo y ancho de la Cuen-
ca Mediterranea y Cercano Oriente. No nos debe
sorprender, pues, la gran variabilidad de climas
y suelos que los autores andalusies consideran
adecuados para la vid, hasta el punto de que Ibn
al-‘Awwam, el autor que dedica mas atencion a

este aspecto, postula un planteamiento empirico
basado en contrarrestar la naturaleza de cada va-
riedad (uvas blandas, fuertes, duras o jugosas) con
terrenos adecuados.

Queda también de manifiesto la importancia que
alcanzo la vid en al-Andalus a través de las alusio-
nes de nuestros autores a su presencia en el valle
del Guadalquivir, en concreto en la Sahla o Ilanura
al oeste de Cordoba y en la zona de Sevilla, 0 en
la costa granadina y en Jaén, entre otros enclaves.

A nivel filologico, también resulta muy elocuente
la variada terminologia aplicada tanto a las distin-
tas partes de la especie como a las variedades re-
conocidas. Entre otros muchos ejemplos podemos
mencionar cémo la ‘Umda indica que el término
karm se aplica a las variedades de uvas de las que
se obtiene el vino (...) Se llama, en romance iba,
en drabe ‘inab...Yifan son los sarmientos de la
vid, llamados locas (...) Ru‘la son los zarcillos y
puntas tiernas de la vid (...) El racimo se llama
gasis, el sitio del grano tufriig.

Diversidad infraespecifica y varietal

El término karm barri (vid silvestre) dio lugar
a numerosas confusiones entre los autores ara-
bes medievales, igual que habia sucedido entre
los del mundo clasico. Su origen se encuentra
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en el texto de Dioscorides y en la interpretacion
que hacen del griego ampelos (vid) -arabizado
como anbalus 0 anbalus- bajo el que el autor de
Anazarbo recoge varias especies muy alejadas
del género Vitis. Asi, en el libro 1V, menciona: a)
la llamada “vid silvestre”, que se trata de Tamus
communis segun algunos autores actuales (Le-
clerc, Dietrich...), mientras que nosotros cree-
mos que incluye también, al menos, a Solanum
dulcamara; b) la llamada “vid blanca” que es
Bryonia alba, y ¢) la denominada “vid negra”,
que es Bryonia dioica (en estas dos ultimas iden-
tificaciones estan todos los autores de acuerdo).
Las iconografias que acompafia Laguna en su
version de la Materia médica de Dioscorides no
dejan lugar a dudas respecto a la identidad de es-
tas supuestas vides silvestres. A continuacion, en
el libro V, hay una cuarta especie que, en esta
ocasion, si es una vid, la que llama labrusca (que
en latin significa silvestre), que seria el taxon re-
conocido como Vitis vinifera subsp. sylvestris.

Es bajo la denominacion anbalus agriya donde se
encuentra mencionada la vid silvestre o karm barri
de los textos botanicos y farmacoldgicos arabes.
‘Abd Allah Ibn Salih, en el anénimo comentario
a la Materia médica de Dioscérides (Dioscurides
Triumphans, 1988), y tras un exhaustivo analisis,
indica que el problema se produjo al mezclar en
la descripcion de la vid silvestre (k. barri) ciertos
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Vitis vinifera subsp. sylvestris. El Centenillo (Jaén)

elementos correspondientes a la vid blanca (kar-
ma bayda’), puntualizando que “en la actualidad
(s. XII) se conocen cuatro tipos de karm: karm al-
Sarab, karm barri, karma bayda’y karma sawda”,
que se corresponden, respectivamente, con Vitis

vinifera, V. vinifera subsp. sylvestris, Bryonia alba
y Bryonia dioica. No debe extrafiarnos esta confu-
sion respecto a la vid silvestre cuando actualmen-
te, en la Flora Ibérica, encontramos que se dice
que el término “vitis se aplica principalmente a la

vid, tanto a la cultivada como a la silvestre, aun-
que también se integra en las denominaciones de
algunas otras especies trepadoras, como Bryonia
alba (V. alba en Plinio), Tamus communis (V. ni-
gra en Plinio), varias clematides (Clematis spp.),
etc.” (Morales y Ocete, 2015).

En los textos de los agrGnomos no se encuen-
tra alusion alguna a karm barri, salvo una leve
mencion por parte de Ibn al-‘Awwam a una pro-
piedad de caracter cercano a la magia que cree-
mos se refiere a Bryonia. En cuanto a la “vid
silvestre” o montaraz (sahrawi) de Ibn Bassal
parece que se refiere a la vid silvestre o labrusca
de Dioscérides, término este aplicado por Isi-
doro de Sevilla a “la vid bravia que nace en los
linderos de una tierra”. Igualmente es probable
que la “vid de soto” (sawti) citada por la ‘Umda,
“cuyo grano es del tamafio de una alcarcefia o
poco mas, muy astringente”, caracteristicas pro-
pias de Vitis vinifera subsp. sylvestris, se refiera
a esta. La Unica alusion cierta a Vitis vinifera
subsp. sylvestris creemos que se encuentra en
la obra botanica de Abu 1-Jayr bajo el fitoni-
Mo anbalus agriya, “que es al-karm al-barri”,
y cuando esta comenta: “la vid silvestre (karm
barri) tiene dos clases, con y sin fruto”, en clara
alusion al carécter dioico de esta vid, esto es,
que presenta pies con flores que no fructifican y
otros que si lo hacen.



A nivel de variedades, refiriéndonos ya a Vitis
vinifera subsp. vinifera, es muy destacable el re-
conocimiento de la diversidad existente en el cul-
tivo y la mencién de muchas de ellas, citadas con
nombres concretos, pero con pocas descripciones
precisas. Unas cuantas parecen corresponder con
las ya mencionadas por los autores grecolatinos.
En general, la mayor parte de las citadas por los
autores andalusies (salvo al-TignarT y el texto
de la ‘Umda) parecen mas bien grandes grupos
de variedades que atienden al tipo de fruto (for-
ma, color, sabor, precocidad...) que a entidades
concretas, y son reconocibles a veces solo con
la ayuda de otros aspectos como su procedencia
0 area de cultivo, por el uso principal al que se
destina el fruto (pasificacion, fermentacion acé-
tica, consumo de mesa, obtencién de arropes...),
o por las peculiaridades de su fructificacion. A
ello hay que anadir la dificultad que encierra la
correcta lectura de las denominaciones aplicadas,
unas de origen arabe y otras latino. No obstan-
te, se puede establecer una buena relaciéon con
determinadas variedades actuales (Cabello et al.,
2011), poniendo de manifiesto la continuidad de
la tradicion andalusi.

Asi, la “uva melar” de Abu I-Jayr y al-Tignart
o la de “Jete” mencionada por este ultimo autor
podrian tratarse de la ‘Moscatel de Alejandria’ o
‘Melar de Jaén’. La jaladi/ jalawr o yayyani, de

al-Tignar1 e Ibn al-‘Awwam, podria ser la ‘jien-
nense’ o ‘Jaén’. La “amostazada” citada por Ibn
Bassal parece corresponderse con la ‘Moscatel de
grano menudo’. La uva jarifi o “de cabrito” cita-
da por al-Tignar1 y mas tarde por Ibn al-‘Awwam
con una grafia incorrecta, se corresponde con la de
“corazon de cabrito”, o la denominada buyun (de
pezdn) recogida en la ‘Umda, “del tamafio de un
haba y del color del jugo de las amapolas”, podria
tratarse de la actual ‘Teta de vaca’ o ‘Melar negra’,
blanca en el interior pero que enrojece al darle el
sol. La porcina (jinziri) o cirolera (‘abgari) de la
‘Umda puede ser la “‘Ciruela roja’, variedad de
muy mala calidad

Quedan dudas acerca de la correcta identificacion
de algunas, como la “lanada”, que podria corres-
ponderse con una de las dos variedades de aminea
citadas por Isidoro de Sevilla, “aminea lanata, re-
cubierta con mas pelusilla que las deméas”. Otras,
como las de “dedos de cantoras” o la de “datil
rojo” que mencionan Ibn al-‘Awwam y la ‘Umda,
parecen aludir a su procedencia de Oriente o de
algun oasis norteafricano.

Formas de cultivo

Queda demostrado el uso de muy diversas for-
mas de cultivo: cepas, emparrados y algo de es-
pecial interés, la trepa y trenzado sobre otros
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arboles, que demuestra la pervivencia de la téc-
nica romana que Columela denominé “rumpo-
tino”. En efecto, los agronomos recogen varias
indicaciones referidas a la época mas adecuada
para plantar y podar la vid cuando se destina
a formar emparrados, arboles y arbustos sobre
los que estos se avienen para construirse (olivo,
almez, manzano...) y aquellos otros que le son
contrarios (nogal, zumaque...), aunque hay al-
gunos arboles, caso del olmo, sobre el que las
opiniones acerca de su avenencia o rechazo son
contradictorias, llegando Abi I-Jayr a afirmar
que “cuando se cuelgan algunas parras del olmo
muestra gran belleza”. Como medida de carac-
ter general Ibn al-‘Awwam recomienda plantar
entre las parras “ arboles de pocas raices como
granados, manzanos, membrillos e incluso oli-
vos (aunque algunos desaprueban esto Gltimo),
pero no se ponen higueras”. Igualmente al-Tig-
nar1 recoge detalladas indicaciones para rea-
lizar “un extrafio injerto de parras en chopos,
almeces y sauces”, o “un método para criar una
parra en el interior de otro arbol”, como descri-
be Abi I-Jayr.

Llaman también la atencién las referencias a planta-
ciones en regadio, cuando la vid es un cultivo tradi-
cionalmente asociado al secano. Incluso desde la An-
tigliedad, se sabe que los riegos son poco adecuados
para la uva destinada a la pasificacion y otros medios
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de conservacion, o a la elaboracién de vinagre y
vino, hasta el punto de estar prohibido en muchas re-
giones vitivinicolas y existir numerosas referencias a
los problemas fitosanitarios derivados del manejo en
regadio de la vid. Por el contrario, en la produccién
de uva de mesa, si es frecuente la explotacion en re-
gadio a la que se deberian estas referencias al riego
apoyando, asi, la idea de que fuesen frecuentes las
plantaciones dedicadas exclusivamente a la produc-
cion de uva para el consumo como fruta fresca.

Propagacion

La propagacion de la vid es una cuestion a la que
prestan mucha atencién nuestros autores, espe-
cialmente Ibn al-‘Awwam, pero también Abu I-
Jayr e Ibn Bassal. Resulta curioso lo detallado
de estos procedimientos de propagacion que en
realidad son relativamente sencillos, mientras
que obvian o tratan de forma mas somera as-
pectos agronémicamente mas comprometidos y
complejos como la poda que mas adelante trata-
remos. Destacamos la abundancia de referencias
a la propagacion mediante semilla y conviene
tener en cuenta que esta, a efectos de mantener
las variedades, solo sirve para las variedades po-
blacion, es decir, las que no han acumulado mu-
taciones somaticas que se perderian con la pro-
pagacion sexual, pero no con la asexual. En todo
caso, los autores hacen una prolija descripcion de

un proceso continuo de mejora de la produccion
mediante el injerto de variedades mas selectas
sobre los pies mas deficientes, bien sean estos
procedentes de semillas o no.

Poda

Observamos una falta de precision en la exposicion
y descripcion de las técnicas de poda de fructifica-
cién aplicables a la vid, hasta el punto de que lbn
Hayyay, Abu l-Jayr e Ibn Luyiin recomiendan solo
utilizar la poda para mantener el vifiedo bien distri-
buido y con las cepas parejas, objetivo que se cum-
ple con una poda de formacién adecuada y que es
esencial para un buen rendimiento del vifiedo. No
obstante, estos autores obvian la poda de fructifi-
cacion, cuyo fin principal es la obtencion de una
cosecha abundante salvaguardando las cosechas
futuras, y se detienen, en cambio, en numerosas
apreciaciones sobre cuestiones de importancia me-
nor como la época de poda o la forma de aplicar el
corte. Particularmente, Ibn Hayyay hace una muy
detallada descripcion de la técnica de poda de for-
macion con indicaciones muy claras y préacticas de
la forma de proceder pero, al igual que Abi I-Jayr
(también muy prolijo en sus apreciaciones sobre la
poda), no describe la de fructificacion, a pesar de
que existen observaciones muy acertadas sobre las
peculiaridades de fructificacion. En este sentido,
Abii 1-Jayr dice acertadamente que las uvas solo

aparecen en el segundo y tercer nudo, y en algunas
variedades, la “melar” en concreto, solo en el terce-
ro y nunca en el primero. Al-TignarT no describe la
poda de formacion, pero si un sistema para evaluar
el resultado final adecuado para una correcta forma-
cién en vaso: cuando una piedra colocada entre los
tres brazos de la cepa de la vid permite un asiento
cémodo. Mas detallado en sus descripciones de la
poda de fructificacion, afirma que las vides no fruc-
tifican de una misma y inica manera y que el poda-
dor experto ha de conocer cada una de las clases de
sarmientos. A continuacion, divide las vides en tres
grupos atendiendo a la extension de la poda: las de
poda larga (melar y blanca), de poda corta (negra
y repleta de racimos compactos), y la intermedia
(jaladr o jalawr). Propone el mismo autor una poda
especial para la vid destinada a pasas, la llamada
Jarafi (de cabrito).

Sabemos actualmente que, segun la variedad, cam-
bia el nimero y la posicion de las yemas de flor en
el vifiedo, que puede variar desde las basales (rara
vez) hasta las mas distales (40 o 50, o incluso mas
en otras variedades), y que es imprescindible, en
funcion del vigor y la variedad, elegir el nimero
de brotes que se dejan y se podan, manteniendo un
equilibrio delicado entre los sarmientos vegetati-
vos y los portadores de flor. En resumen, y sobre
los aspectos de la poda -quizas la operacion agro-
ndémica que entraiia mas dificultades en el cultivo



Variedades de uva tradicional en Almeria
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de la vid-, Ibn Hayyay describe la poda de for-
macion parece ser que de primera mano y segun
técnica por él aprendida de los toledanos; por su
parte, al-TignarT hace acertadas observaciones so-
bre las peculiaridades de la fructificacion de la vid
y sefiala diferencias entre cultivares. Encontramos
en algunos de los autores menciones al uso medi-
cinal de las “lagrimas” de la vid, exudacion que se
produce como consecuencia de la poda al movi-
lizarse la savia en el comienzo de la primavera y
surgir por las heridas de la poda invernal.

Abonado

Como en tantas ocasiones, la agricultura anda-
lusi destaca por el uso de técnicas de reciclado
como, por ejemplo, las recomendaciones de Ibn
al-‘Awwam: Le conviene el excremento humano
v las cenizas resultantes de quemar diversos es-
tiércoles y pajas, entre ellas las de los mismos
sarmientos, pampanos y cuescos de las uvas,
pero no el estiércol de asnos. También se recogen
otras técnicas mas singulares, como la utilizacién
de cenizas y de cornamentas de rumiantes que,
por su riqueza en potasio y fdésforo respectiva-
mente, son muy recomendables en el abonado de
especies frutales de frutos jugosos. Igualmente
se alude a la técnica del empolvado mencionada
por primera vez por Teofrasto (Carabaza, 2020),
que consiste en la aplicacion de distintos tipos
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Uva moscatel en paseros de Moclinejo (Axarquia malaguefia)

de materiales finos (tierras, estiércol y cenizas
mezcladas o no) directamente sobre la planta
para acelerar la maduracion de las uvas y prote-
gerlas del sol. A esta técnica, de la que no tene-
mos constancia que se practique actualmente en
la agricultura occidental, no le hemos encontrado
una explicacion agronémica satisfactoria pero,
en el caso particular de la vid, puede tener cierto
sentido en el control del insecto Lobesia botrana,
o polilla del racimo, cuya segunda y tercera ge-
neracion hacen la puesta sobre bayas verdes o en

fase de maduracidn. El insecto es atraido por las
superficies lisas y secas y por eso, cuando llueve
0 hay mucho polvo, de azufre preferentemente,
apenas hay oviposicion.

Usos

Es preciso destacar la diversidad de usos de los pro-
ductos de la vid. Mas alla del consumo de las uvas
como fruta fresca, objetivo principal del cultivo,
encontramos también muchas referencias a otras

formas de aprovechar el zumo, fermentado o no de
la uva, de la elaboracion de uvas pasas mediante
secado, de innumerables usos medicinales de otros
elementos de la vid diferentes al fruto tales como
hojas, cenizas, exudaciones (lagrimas), etc., lo que
demuestra una vez mas la importancia y arraigo cul-
tural y agricola de este cultivo en al-Andalus. En-
contramos innumerables referencias, por ejemplo, a:

La conservacion de las uvas y la pasificacion

Son variados los métodos que describen nuestros
autores para conservar las uvas: puestas en sal-
muera y después extendidas sobre paja de altra-
muces 0 cebada, o metidas en vasijas de vidrio
0 ceramica que contengan agua de lluvia y bien
tapadas con yeso; se detallan otros métodos, em-
pleando diversos tipos de ceniza, virutas, arcilla
0 jugos... Incluso adaptandole a los racimos, aln
colgados de la parra, vasijas de ceramica con la
base levemente perforada. El proceso de pasifica-
cion se lleva a cabo, en algunos casos, utilizando
un poco de lejia tras haber secado las uvas al sol,
segun sefialan al-TignarT e Ibn Luyln.

Preparados

Las referencias a diversos preparados a partir de
las uvas (vinagres, arropes, agraz e, incluso, licores
-vinos evaporados-, entre otros) son también abun-
dantes, con recetas para elaborar distintos tipos de



vinagre y formas de conservarlo, preparar arropes a
partir del mosto, conservar dulce el vino, extraerle
el aguay depurarlo... Esto Gltimo indica claramente
el consumo de vino en al-Andalus en el ambito do-
méstico, si bien los agrénomos andalusies, l6gica-
mente, no se detienen en su elaboracion y formas de
conservacion (recipientes adecuados, por ejemplo),
como si hacen los autores de la tradicion clésica,
al estar su consumo prohibido por la ley islamica.

Usos medicinales

Al-Tignar1y Abt I-Jayr, en su obra botanica, son
los dos unicos autores que recogen usos medi-
cinales de los distintos elementos de la vid, si-
guiendo ambos muy de cerca las propiedades
y usos terapéuticos ya indicados por Dioscori-
des. Entre ellos podriamos sefialar los siguien-
tes: las hojas y zarcillos van bien para el dolor
de cabeza, ardor y dolor de estomago; las uvas
son estomacales y estimulantes del apetito, y su
zumo es bueno en la disenteria, expectoraciones
de sangre, padecimientos estomacales y para las
embarazadas con antojos; las lagrimas de la vid
expulsan los célculos renales y curan las ulceras
cuténeas, y aplicadas sobre la piel curan las le-
siones de lepray sarna; la ceniza de los sarmien-
tos, en emplasto y mezclada con otras sustancias,
es un antidoto contra las mordeduras de serpien-
tes y alivia la inflamacion del bazo; el orujo de

las uvas en decoccién y aplicado en enema o en
bafos de asiento es beneficioso para los flujos de
la matriz, mientras que en emplasto lo es para
la inflamacion y dureza de los pechos... De las
pasas ambos autores también sefialan su eficacia
en afecciones de las vias respiratorias y urina-
rias, asi como en tratamientos de diversos pa-
decimientos cutaneos, en la linea marcada por
Dioscorides y Galeno. En la ‘Umda se afiaden
algunas otras aplicaciones novedosas de las ho-
jas de la vid en el campo oftalmoldgico y der-
matoldgico: sus hojas, machacadas y rociadas
con agua de rosas y colocadas en cataplasma
sobre el ojo, curan las oftalmias, e igualmente
aprovechan de forma manifiesta en las ulceras
calidas del glande. Igualmente, son novedosas
las propiedades abortivas atribuidas a la decoc-
cion de sus hojas, asi como el efecto beneficioso
de la ingestion de su gomorresina en aliviar el
malestar provocado por la embriaguez.

Otros usos y aplicaciones

Otros usos y aplicaciones de caracter vario se re-
cogen en los textos agricolas, unos relacionados
con la agricultura: con la ceniza de madera de vid
y otros elementos se conserva la dureza del trigo
y se libra de plagas, como sefiala Ibn al-‘ Awwam;
otros pertenecen al &mbito domeéstico: la leche se
cuaja con zumo de agraz, y la ceniza de vid se

VITACEAS

emplea para hacer jabon, en tanto que el vinagre
disimula el olor a vino, de acuerdo con Ibn Luytin.

Incluso, como refiere Ibn al-‘Awwam, tomandolo
muy probablemente de la Agricultura Nabatea, con
los pdmpanos secos y molidos se elabora pan co-
mestible y también con los cuescos de uvas y pasas.

En resumen, el cultivo de la vid se puede con-
siderar actualmente un cultivo extensivo, con
un manejo homogéneo para toda la parcela, que
suele ocupar grandes extensiones en regiones es-
pecializadas en la obtencion de un determinado
producto: tipos de vinos, uvas de mesa, vinagres,
0 pasas, lo cual supone una vision similar a la
obtenida en la lectura de los autores clasicos gre-
colatinos. Por el contrario, gran parte de la in-
formacion aportada por los tratados agrondmicos
andalusies ofrece una vision en la que la vid apa-
rece mas bien como un cultivo intensivo, mane-
jado en poda, riego y aprovechamiento de forma
similar a la de otros frutales, y probablemente
cultivada entre ellos, en extensiones mas propias
de pequefio huerto que en grandes extensiones
de monocultivo. Pese a ello, no debemos olvidar
los datos referentes a su cultivo en secano que,
sin duda, ocuparia grandes extensiones también
en época andalusi, algo que prueban los distintos
Libros de Repartimiento conservados, en los que
los vifiedos aparecen en su mayoria como el pri-
mer elemento del paisaje agrario.
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