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No es nada nuevo decir que uno de los elementos que en mayor medi-
da va a definir a las sociedades medievales, fuese cual fuese el pais o
region en donde desarrollasen su existencia, es el consumo de vino, liqui-
do elemento que, en sus variedades de blanco o tinto, y adquirido a mayor
0 menor precio, va a estar presente en los hogares rurales y urbanos, con
mayor o menor fortuna, formando junto a los cereales, leguminosas, aceite,
carne y pescado, el grueso de la dieta de aquellas personas para quienes
ofrecer un buen vaso de vino al que llegaba a su casa o degustar un sabro-
so caldo a la hora de comer o cenar era un rito, una ceremonia cotidiana.

La importancia del vino era grande en una doble vertiente. Por una parte,
la institucional, reflejada en una sistematica intervencion de las autoridades
politicas locales y estatales que se van a preocupar de las diversas facetas
que se referian a su produccion, abastecimiento y comercializacién. Dentro
de esta faceta institucional destaca el papel de la Iglesia para la cual el vino
era un elemento de primerisimo orden, tanto en lo que se referia al consu-
mo de los clérigos, ya fuese seculares o regulares, como en lo tocante a la
celebracién de la Eucaristia cuyo misterio, como es bien sabido, se basa en
la transubstanciacion o transformacion del vino en la sangre de Cristo, moti-
vos mas que suficientes como para que desde las sedes episcopales se
velase por tener las reservas suficientes que garantizasen el consumo ritual
y clerical.

De otra parte, el vino ofrecia una vertiente social en la que todos esta-
ban equiparados por el comun gusto de beberlo, unos por placer o reposo
y otros, atrapados, por necesidad de satisfacer la demanda etilica de su
cuerpo. Es entonces cuando la taberna, el mesén y la bodega, sobre todo
los dos primeros, pasan a un primer plano como lugares de reuniéon de un
variopinto conglomerado social cuyo denominador comun era, por norma
general, la extraccion humilde de sus miembros y, al margen de otras con-
sideraciones, su aficion al vino, siguiendo acaso aquellas exageradas maxi-
mas goliardas de que en la taberna:

Beben alli, heredera y heredero,

el clérigo y también el caballero;

alli aquel bebe, como bebe aquella,

bebe el sirviente y la doncella;

bebe el activo y bebe el descuidado,

alli beben el blanco y el tiznado;

alli el constante y el veleta vago,

asi bebe alli el rudo como el mago.

Alli beben el pobre y el enteco,

alli el desconocido y el meteco;

alli beben el nifio y el anciano,

alli el prelado, alli bebe el decano;
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alli bebe el hermano y la hermana,
alli bebe la madre, alli la anciana.
Bebe Rebeca, bebe Baltasar,

Ciento alli beben, bebe alli un millar'.

Pero no seria este aspecto del beber lo tnico que caracterizara a estos
locales, ya que, junto al consumo mas o menos abundante de vino, se
encontraba el juego, fundamentalmente de dados, que permitia rapidas par-
tidas y veloces ganancias de unos y, también, pérdidas de otros:

Cuando es que en la taberna nos hallamos,

en qué es la tierra, nada no pensamos.

Al juego nos lanzamos con presteza,

el cual nos lleva de cabeza........

Hay quienes juegan, quien empina el codo,

y hay quien se lleva de indiscreto modo.

Los que al juego se entregan por entero,

alli se queda alguno en puro cuero,

alli mismo se viste algun bellaco,

mientras otros se cubren de vil saco.

Alli ninguno temera la muerte,

todos a Baco alli confian su suerte®.

Y la suma de ambos factores, a los que cabria afiadir en varias ocasiones
la prostitucion, convertira a estos locales en lugares conflictivos, pues cuando a
los efectos del vino consumido se sumaban los desencantos y malos humores
de los perdedores, se daba rienda suelta a la lengua, profiriendo gruesas pala-
bras contra los moradores de los cielos, culpables de haber abandonado al
afectado durante las partidas, y contra los de la tierra que habian obtenido las
ganancias, unas veces legalmente y otras con la inestimable ayuda de la tram-
pa y trucaje de los dados, pero que sobre todo eran culpables de haber recibi-
do la sonrisa de la siempre voluble Fortuna. El resultado de todo ello serian las
palabras malsonantes y ofensivas, blasfemias, agresiones y desérdenes que
ofendian la moralidad y el respeto debido a Dios y alteraban el pacifico transcu-
rrir de la vida ciudadana, muchas veces con resultado de heridas y muertes.

Naturalmente, pese al empeno de los Goliardos, lo que acabo de decir
no seria norma general, no todos los visitantes de la taberna se lanzarian
en masa a exprimir las jarras y vaciar los toneles dia tras dia o noche tras
noche, ya que los habria moderados, e, incluso, muchos no jugarian y no
buscarian en el juego una ganancia facil que les permitiera salir de apuros,
cuando lo més probable era que perdieran lo que llevaban en los bolsillos y
algo mas. Pero lo que si es cierto es que las rifas y peleas por cuestiones
derivadas del consumo de alcohol y del juego no eran excepcionales y los
monarcas daban severas disposiciones contra los jugadores profesionales
que desplumaban a los incautos, tratando de evitar una parte del mal, mien-
tras que los concejos, mas directamente afectados por el problema, adop-
tarian un amplio abanico de medidas para atajar esas situaciones, limitan-

1 Poesia goliardica. Traducciéon de Miguel Requena, Barcelona, 2003, p. 57.
2 Ibid., p. 55.
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do mucho la cantidad de dinero que se podia jugar a los dados e imponien-
do que a los naipes se jugase sdélo fruta o vino?®, aunque el éxito de esos
empenios fue siempre escaso, tal y como lo demuestran las reiteraciones.

Factores positivos y negativos ofrecia el mundo del vino entonces lo
mismo que ahora en todas partes, pero el marco de este trabajo es reduci-
do y por ello en las paginas siguientes trataré éstos y otros aspectos en lo
referente al territorio murciano en los siglos bajomedievales.

La elaboracion del vino

No son muchos los datos que tenemos sobre las practicas habituales
para la obtencion del vino en la ciudad y reino de Murcia durante la Edad

3 Se trata de un fenomeno existente en todo el reino de Castilla en el que, lo mismo que en otros Estados,
se multiplican las ordenanzas reales y concejiles contra el juego, los tahures, fulleros, jugadores, blasfema-
dores y todos aquellos asociados al mundo de la taberna, el vino y el juego. A modo de ejemplo, el pregén
ordenado por el concejo de Murcia el 8-XII-1475 y efectuado por el pregonero Juan de Cieza es muy ilus-
trativo: Sepan todos que por quanto en los dias y afios pasados por los sefiores congejo desta muy noble y
muy leal gibdad de Murgia, es ordenado que personas algunas no jueguen dados ni jaldeta ni tablas ni nay-
pes en la dicha ¢ibdad e su termino, por manera que no pasen dineros en el juego, saluo que puedan jugar
tan solamente juego de treynta tablas vn quarto con otro y a vez, teniendolas en el tablero, y a los naypes
fruta e vino, so giertas penas. Lo qual no se a guardado ni guarda por descuydo e nigligengia de los que lo
han de executar; por la qual razon se toma osadia de jugar los dichos juegos, e avn, lo que peor es que algu-
nos, syn temor de Dios, fazen de sus casas tablajerias e sacan tablaje como tablajeros publicos, e por cabsa
de los dichos juegos muchos desauenturados omes perdiendo sus dineros y su tienpo en pecado mortal
reniegan e blasfeman de nuestro sefor Dios y de la bienaventurada Virgen, Sefiora Sancta Maria, su madre,
e de los santos. Y porque, asy por ley de natura como de escriptura y por ley de gragia, son los tales juegos
defendidos e vsar dellos e consentir los vsar es tan grand pecado que muchas vezes por ellos enbia Dios
en las tierras donde se vsa y sufre vsar pestilengias de mortandades y guerras y fambres e piedra e grani-
20 o otras plagas e maldigiones, e los que en tales cosas se ocupan oluidan el temor de Dios e el aproue-
chamiento de sus faziendas y pierden los bienes y muchas vezes acaesge sobrello feridas e muertes e pier-
den los bienes e los cuerpos e las almas y van con los diablos al ynfierno.

Por ende y porque, otrosy, los predicadores en sus sermones han reprehendido e reprehenden mucho el
dicho malefigio y el consentimiento dello, dando cargo al dicho congejo de la nicligengia de los que lo han
de exsecutar, agora, los dichos sefiores congejo, proueyendo en esto como cunple a seruigio de Dios e al
buen exenplo del pueblo e a descargo de sus congiengias e porque a Nuestro Sefor, Dios, plega de aver
misericordia e piedad desta gibdad e quitar e algar su yra della, ordenan e mandan e defienden que de oy
adelante, en fiestas de Nauidad ni en otros dias algunos personas algunas de qualquier condigion que sean
Jjueguen en publico ni en escondido dineros ni pefios ni otras cosas a los dados e jaldeta ni tablas ni naypes
ni a la rinfa (sic por rifa) ni al flux ni a otros juegos algunos, ni los acojan en sus casas ni les den tableros ni
naypes para ello, so pena que el que en su casa consyntiere jugar los dichos juegos, por la primera vegada
pague de pena mill maravedis y sy dineros tomare de tablaje que pague la pena como de furto, e por la
segunda la pena doblada e por la tergera que pague la dicha pena doblada e sea desterrado por vn afio de
la ¢ibdad e su termino, e sy no guardare el destierro que le sea doblado por la primera vez y por la segun-
da que regiba tal pena en el cuerpo como por las leyes e derechos e ordenamientos es establegido contra
los que tales destierros no guardan. E esta misma pena ayan los que les dieren tableros para ello, asy en
sus casas como en las plagas y en sus huertas contra el tenor e forma de lo que de suso dicho es. E los
que fueren fallados jugando los dichos juegos que por la primera vez pierdan los dineros que touieren en el
juego e paguen de pena mill maravedis cada vno e yaga diez dias en la cadena, e por la segunda la pena
doblada e por la tergera que sea desterrado de la gibdad e su termyno por vn afio e pague la dicha pena
doblada, e sy le fuere prouado que blasfemo o renego de Dios o de Santa Maria o de los santos que pasa-
ran contra el luego a las penas establegidas en tal caso en los derechos e ordenamientos reales y por la ter-
gera (sic) vez sera desterrado perpetuamente de la ¢ibdad y su termino e sy no guardare el destierro proge-
der se a contra ellos como suso dicho es y demas sepan quel sefior obispo de Cartajena e sus juezes e vica-
rios los mandaron luego denungiar por descomulgados e faran su progeso por la yglesia contra ellos asy
como los renegadores y blasfemadores como contra erejes e quebrantadores de la ley de Dios.

E porque esto sea mejor exsecutado en quanto a las penas tenporales han encomendado el cargo de la
exsecugion dello a los honrados Gomez Carrillo e Juan de Ortega de Aviles, alcaldes, e Pedro Gongalez de
Arroniz, alguazil mayor, e Diego Riquelme e Juan de Cascales, regidores, e a cada vno dellos, los quales
han jurado de fazer la exsecugion presta e derechamente, syn banderia alguna, faziendoles vender luego
las prendas y destas penas sea la tergera parte para los dichos exsecutores e la otra tergera parte para el
acusador y la otra tergera parte para las obras del congejo. A.M.M. A.C. 1475-76, sesion del 8-X11-1475.
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Media en general y a lo largo de la Baja Edad Media en particular. Sabemos,
eso si, que la continuidad en el cultivo de la vid desde etapas anteriores era
una realidad y que la produccion de vino en los principales nicleos de
poblacion alcanzaba niveles aceptables y ocupaba un lugar inmediatamen-
te después de la produccidon hegemonica que era la de los cereales y por
delante del aceite. En las diversas poblaciones del adelantamiento existian
abundantes parcelas, la mayoria de reducidas dimensiones, dedicadas a la
vid, ya fuesen propiedad de laicos ya de eclesiasticos, y en las ciudades de
Murcia y Lorca, por ejemplo, las vifias se cultivaban en las zonas de riego
o de huerta, generalmente en suelo aunque no debian faltar los tipicos y
ancestrales emparrados, mas apropiados para la uva de mesa de la que se
consumia en Murcia, en los meses de julio y agosto, una variedad muy tem-
prana que se comia con frutas tipicamente veraniegas como los melones y
ciruelas* y acompafadas de un vino blanco como veremos mas adelante.
Mientras que en otras localidades del interior del reino el cultivo se haria en
zonas de secano cuyos rendimientos eran menores aunque la calidad del
vino era mejor que el obtenido de cepas de regadio cuyos rendimientos
eran mayores.

Tampoco sabemos mucho de la variedad de uva que se cultivaba, aunque
si que la mayoria del vino que se obtenia en el ambito murciano era tinto y se
podria apuntar que la variedad de la uva perteneceria al tipo del que hoy se
conoce como Monastrell, muy extendida desde antiguo por las tierras de
Murcia, Alicante, Valencia y sur de Catalufa, muy proclive a la oxidacién, no
pudiendo descartarse la existencia de otras variedades del tinto hoy conoci-
das como Garnacha de las cuales la mas clasica es la tinta. Muy rustica y
resistente a “la sequia, al frio al calor, casi a todo™, mientras que, como vere-
mos, la escasez de vino blanco se paliaba con importaciones de los territorios
colindantes como Castilla-La Mancha y la zona aragonesa del bajo Segura,
donde muy posiblemente se obtenian rendimientos de uvas precursoras de
las hoy conocidas como Airen, sobre todo en el primer caso, y Malvasia y
Moscatel, cepas cuya explotacion se remonta a la Antigliedad en el segundo®.

4 Hoy dia en Murcia se pueden encontrar variedades tempranas de uva de mesa, caso de la Cardinal, tal
vez herederas de las que se consumian en la época medieval, sobre todo en las reuniones del concejo
durante los “dias caniculares”, es decir los de julio y agosto, y asi sabemos que, entre otras cosas, en 1468-
VII-16 se compraron 6 libras de uva y 6 melones; en 1469-VIII-1 uvas y melones; en 1470-VIl-14 diez libras
de uva compradas en casa de Ginesa y seis melones comprados a Juan de Cieza; en 1470-VII-17 seis melo-
nes adquiridos a Juan de la Ranera y diez libras de uvas compradas a la tendera Beatriz Fernandez; en
1471-VilI-3 uva y ciruelas. VEAS ARTESEROS, M. C., (1988), La Hacienda concejil murciana en el siglo XV.
(Formato en microficha). Murcia, vol. 5, pp. 1065, 1097, 1148,1209. Agradezco a don Juan Carrefio Espin,
Investigador de Viticultura del Instituto Murciano de Desarrollo Agrario y Agroalimentario (IMIDA), las aclara-
ciones e indicaciones que me hizo a este respecto.

La Monastrell se caracteriza por dar “vinos ricos en alcohol, carnosos, que envejecen bien en madera lle-
gando a alcanzar tonos entre piel decebolla y caoba”. Por lo que se refiere a la Garnacha tinta su cultivo
esta muy extendido y produce vinos de buena riqueza aicohdlica, cortos de acidez y muy sensibles a la oxi-
dacion. Vid. LoPEz ALEJANDRE, M. M?. (2002), Viticultura, enologia y cata para aficionados. Madrid, pp. 77-
79. Agradezco al autor las respuestas y aclaraciones que me dio a mis preguntas sobre éste y otros temas
relativos a los “adobos” del vino.

6 La variedad Airen era conocida en el siglo XV como Liaren; es de las variedades espafiolas mas antiguas
y en La Mancha su cultivo era amplio, estando hoy dia muy extendida por la zona de Castilla-La Mancha,
suponiendo el 35% del vifiedo espafiol. Soporta bien los climas extremos y la sequia, se adapta con facili-
dad a todo tipo de suelos y es resistente a las enfermedades y muy productiva, siendo los vinos que propor-
ciona palidos, aromaticos, agradables y de buena calidad, similar a la que tenian en la Edad Media y por elio
eran muy cotizados y demandados. Muy antiguo es también el cultivo de la Malvasia cuyas citas histéricas
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También son muy escasas las noticias sobre la forma de realizar los pro-
cesos de vendimia, obtencidn del mosto, prensado, etc., que conducian al
vino tinto que se bebia en la mayor parte de las poblaciones del adelanta-
miento y si habia celebraciones con tal motivo. En todo caso, hay que decir
que estamos ante producciones locales muy controladas y protegidas por
los concejos para destinarlas al autoabastecimiento. Salvo en las tierras
comunales y en aquellas propiedad de la Iglesia, las cosechas de uva se
vendimiaban en parcelas particulares la mayoria no muy extensas, siguien-
do el sistema tradicional, artesanal y de tipo casero de cortar los racimos y
depositarlos en cestas de esparto para llevarlos a los carros en los que lle-
gaban a las lagaretas de las casas en donde se pisaban y llevaban a cabo
las restantes operaciones, mientras que en aquellas superficies mas gran-
des, con mayores rendimientos, los racimos se pisarian en un lagar en el
gue se efectuaban tambien los procesos subsiguientes a la obtencion del
mosto. Tal y como sucedia con la uva vendimiada en las propiedades ecle-
siasticas, llevada a la ciudad y depositada en el granero mayor donde se
efectuaba el pisado, prensado y guarda de los liquidos resultantes de una y
otra operacién’, no pudiéndose descartar que se mezclasen uvas de distin-
tas calidades o de distinto estado de madurez, obteniéndose al azar vinos de
mejor o peor calidad, casi todos corrientes y muy pocos dulces y de calidad
que se consumirian en afio. En cualquier caso, todos aquellos que tenian
vino en sus casas estaban obligados a comunicarlo al concejo para que, en
caso de necesidad, saliese al mercado y abasteciese la demanda.

Aunque puede faltar una reglamentaciéon y normalizacion en cuanto a la
elaboracion y productos a utilizar, sobre todo en la fermentacion, los medie-
vales se preocupaban de mejorar en la medida de sus posibilidades las con-
diciones del vino que ofrecian, aplicando soluciones en su mayoria conoci-
das desde la antigliedad, y los murcianos no eran una excepcién, aunque
parece que, en ocasiones, algunos de ellos abusaban. En pleno mes de
agosto de 1436 se encendieron las alarmas cuando a los rigores de la carnii-
cula se sumaron manifestaciones anormales en la salud de los vecinos de
Murcia que acudian a los fisicos quienes no tardaron en establecer un
denominador comun en las afecciones y llegar a la conclusion de que el mal
procedia del vino que se consumia. Con tales argumentos acudieron ante

son numerosisimas; muy extendida en las tierras det litoral mediterraneo en los inicios del siglo XV; el vino
malvasia clasico tiene un agradable sabor, acido y dulce al mismo tiempo, y un aroma muy peculiar y atra-
yente. La Moscatel es una de las cepas mas antiguas que se conocen y presenta la peculiaridad de que,
ademas de para vinificacién, es excelente para consumo directo y para pasificacion; sus vinos son dulces,
sabrosos y aromaticos, con tonos que van desde el amarillo dorado hasta el azabache, siendo muy cultiva-
das las variedades de Moscatel de Alejandria y Moscatel de grano menudo; Moscatel es una vid muy medi-
terranea y, como decia Rojas Clemente, “sélo madura bien bajo el clima del naranjo y el olivo”. RoJas
CLEMENTE, S. (2002), Ensayo sobre las variedades de la vid comdn que vegetan en Andalucia. Sevilla, (facs.
de la de 1807), p. 225. LoPez ALEJANDRE, M. M2, Ibid., pp. 71, 73-74.

El pisado no necesita explicacion y es ia operacién realizada con los pies descalzos o con las tipicas
espartefias para obtener el mosto, primer zumo de la uva. Posteriormente se efectuaba el prensado desti-
nado a extraer de las materias solidas de la vendimia el mosto no escurrido durante el pisado, utilizando
para ello capas de esparto con capas de uva en planos verticales lo que facilitaba el escurrido del mosto,
pudiéndose utilizar también las clasicas telas empleadas desde muy antiguo. Agradezco a don Adrian
Martinez Cutillas, Investigador de Viticultura y Director del IMIDA, las precisiones que sobre éste y otros
temas me hizo. Sobre éstas y otras operaciones es muy util la consulta de la obra de IBAR, L. (2002), Como
se hace un buen vino. Barcelona, especialmente para lo dicho las pp. 45-58.
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el concejo para exponer sus conclusiones y lograr que, el dia 23 de dicho
mes, Juan Martinez, pregonero concejil, “en la plaga del mercado e por las
plagas e cantones e lugares acostunbrados™ de Murcia comunicase a sus
convecinos que en la reunidon del concejo, presidida por el corregidor
Gomez Diaz de Vasurto, se traté un tema de capital importancia referente a
los adobos que los productores afiadian al vino y se adoptaron medidas
prohibitivas al respecto.

En efecto, en el concejo se dijo que “de poco tienpo a esta parte, muchas
personas, con desordenada cobdigia, creyendo vender mejor sus vinos con
adobos que sin ellos™, afiadian bien durante las fases del pisado o bien
durante la fermentaciéon o almacenamiento, sustancias de cuyo consumo
los médicos sostenian que se habian producido y podian producirse “enfer-
medades e muertes de los omes”, lo que suponia un doble perjuicio, por
una parte demografico en cuanto las muertes eran un descenso de la pobla-
cion y por otra econémico, ya que, temiendo los efectos nocivos de los ado-
bos, muchos, ya fuesen clérigos o legos, buscaban su provision de logares
foraneos y “dexan de los conprar de la gibdad”, con un problema afadido,
cual era que los vinos que no estaban adobados, creyendo los clientes que
lo estaban dejaban de adquirirlos y asi, “la mala vsanga de los vnos pone
en todos sospecha” y era imposible vender el vino; tendria que ser bebido
por sus duefios o terminaria picandose o avinagrandose en sus lugares de
almacenamiento.

Desde los tiempos mas antiguos en el proceso de vinificacion al liquido
resultante del prensado de las uvas se le afiadian diversas sustancias con
objeto de mejorar, dulcificar o madificar la calidad, el sabor y la acidez de los
caldos. La primera de esas afadiduras era el agua, a la que se fueron suman-
do otros elementos como la miel, aloe, tomillo, mirra, bayas de mirto e inclu-
so resinas de pino™, de manera que los viticultores de Murcia no hacian nada

8 AMM. A.C. 1436-37, sesién del 21-VIII-1436. La importancia del pregén esta atestiguada por el gran
numero de testigos que constan del mismo: “Alfonso Celrran e Guillamon Perez de Mongon e Juan Gargia
de Anduga e Diego Perez Guillén e Ferrando Romero e Ramon Ximemez Tarragon, escriuano, e Alfonso
Gonzalez de Gomariz, notario, e otros muchos vezinos de Murgia”.

9 Apéndice Documental II.

Asi se hacia en el mundo griego, cuyos vinos eran duros, duizones y de agresiva graduacion, de mane-
ra que era una necesidad higiénica y, también, ceremonial mezclar el vino con el agua, unas veces salada
procedente del mar Jénico o del Egeo, como sucedia con los famosos vinos de Egina y Klazomene y otras
agua dulce, aunque se insiste en que la costumbre de mezclar el agua con el vino tenia siempre un talante
protocolario e higiénico y en las grandes celebraciones los heraldos mezclaban el agua con el vino en una
enorme cratera y, con elaborado ceremonial, procedian a servir la mezcla en copas. Hoy dia el vino del pais
que se deja envejecer en cubas a las que se afiade resina de pino confiriéndole un sabor peculiar y una
mayor conservacion. El vino griego suele ser blanco, aspero, aunque también se consume rosado que lleva
menos resina. En Roma la préactica era también muy habitual y son abundantes las noticias referentes a la
elaboracion de diferentes vinos: Receta de vino maravilloso con especias: Echar quince libras de miel en un
recipiente de bronce, en donde previamente se habran vertido dos sextarios de vino, hasta reducir el vino
en la coccidon de la miel. Cocer suavemente sobre un fuego de lefia seca, removiendo durante la cocciéon
con una espatula. Si comienza a hervir detener la ebullicion con un chorro de vino, ya que el liquido vuelve
a aparecer al retirarlo del fuego. Cuando se ha enfriado, se vuelve a poner al fuego. Repetir esta operacion
dos o tres veces, y por Ultimo retirarlo del fuego; al dia siguiente se quita la espuma. Afiadir entonces cua-
tro onzas de pimienta molida, tres escripulos de almaciga, un dracma de hoja de nardo y una de azafran,
cinco huesos de datiles tostados y la misma cantidad de datiles reblandecidos en vino, triturarlo todo rocian-
do previamente con vino de calidad en la proporcién adecuada para conseguir una mezcla suave. Hecho
todo esto se vierten encima dieciocho sextarios de vino. El producto obtenido se tratara al carbén; Vino mie-
lado aromatizado para el viaje: Clasico vino mielado aromatizado que se conserva siempre y que se sirve
a los viajeros durante el camino. Colocar pimienta molida con miel sin espuma en un barril pequefio, al igual
que el vino con especias, y en el momento deseado tomar la miel o bien afiadir el vino segun la cantidad
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nuevo. A tenor de lo hablado en el concejo, se desprende que la costumbre de
afadir sustancias a los vinos era reciente y que respondia a la codicia de los
productores que querian mejorar su vino y venderlo mas caro, lo que de ser
cierto seria algo extraordinario ya que aunque no era raro consumir el vino
puro, muchas veces era necesario anadirle reguladores de la acidez o del
sabor y productos que pudieran alargar su conservacion. Mas parece que lo
que pasé es que una partida importante del vino consumido pudiera estar
excesivamente “adobada” y de ahi la sintomatologia posiblemente intestinal
que presentaban muchos de los que lo habian bebido, pudiéndose presentar
algun cuadro complicado que llevase al afectado a la tumba, pero no serian
muchos. Los regidores y oficiales citan una serie de sustancia cuyo uso en
adelante estaria prohibido: en primer lugar los polvos de guix, sustancia que
no he identificado como tal y que pudiera corresponder a las semillas moli-
das de la guija cuya utilizacién vendria informada para suavizar el agreste
sabor del caldo y también aclarar su color excesivamente oscuro. El proble-
ma de esta planta es que una de sus variedades, consumida en grandes
cantidades y de forma continuada puede ser causa de enfermedad grave,
el denominado latirismo™.

En segundo término los regidores y oficiales hablan de yeso y cal, dos
practicas antiguas. El denominado enseyado, siempre que el yeso se
emplease con moderacioén, se consideraba benéfico para los mostos produ-
cidos en regiones calidas, normalmente cortos de acidez total, y su origen
parece que va asociado a la utilizacién del sulfato calcico como reductor del
pH y estabilizador, asi como clarificante de los vinos, una vez concluida la
fermentacién®. El empleo del yeso aumentaba la capacidad natural de
defensa del vino frente a microorganismos patdgenos que le son ajenos,

que se desee beber. Si esta en una jarra de cuello estrecho afiadir en el “vino mielado” un poco de vino,
cuya adicion facilitara la salida fluida del mismo; Receta del vino de rosas: Tomad los pétalos de rosas, de los
que se habra quitado la base blanca, ponerios en hileras ensartados en un hilo e introducirlos durante siete dias
en la mayor cantidad posible de vino. Transcurridos los siete dias, sacad las rosas del vino y, del mismo modo,
poner otras frescas, dejarlas reposar en el vino durante siete dias y después retirarlas. Hacer lo mismo una ter-
cera vez, sacar las rosas y colar el vino. Cuando se quiera beber, afiadir la miel para hacer el vino de rosas: Hay
que tener buen cuidado de poner rosas de excelente calidad y no himedas de rocio. Preparad de la misma
forma el vino de violetas y mezclarlo con miel de la misma forma. Receta de vino de rosas sin rosas.- En
una jarra de mosto no fermentado, poner hojas verdes de cidro, colocadas en un cestillo de hojas de palme-
ra, que se retiraran después de cuarenta dias. En caso de necesidad afadirle miel y usar como si fuera vino
de rosas. Apici, De Re Coquinaria. Gastronomia en la Antigua Roma Imperial. Comentarios y traduccién a
cargo de Miguel Ibdfiez Artica. Bilbao, 1995, Libro I, pp. 4-6.

11 EJ nombre latino de la guija o almorta es Lathyrus sativus, de donde viene el nombre de esta enferme-
dad que, desde el punto de vista clinico, produce una paralisis espinal espasmddica que cursa sin alteracio-
nes de la sensibilidad y que termina por ocasionar una parélisis de los miembros inferiores y la incapacidad
del enfermo para moverse con normalidad, no es mortal ya que muy raras veces afecta a otros érganos. No
obstante, se trata de casos extremos. La guija es una planta anual de la familia de las papilionaceas, con
talio herbaceo y ramoso, hojas lanceoladas con peduinculo y zarcillo, flores de color morado y blancas y fruto
en legumbre de cuatro simientes de forma de muela, cuya época de floracién es en junio, crece en los cam-
pos de mieses y ya en la época romana se consumia hervida, lo que mejoraba su valor nutritivo pero era
muy indigesta, y también se hacia harina de esta planta, por lo demas utilizada en la actualidad para hacer
un tipo de gachas en algunas zonas de Murcia y de Castilla-La Mancha, en Egipto las almortas se utilizan
como complemento en sopas, guisos, ensaladas y otros platos salados. El follaje y las semillas se emplean
también como forraje, pero hay que suministrarlas al ganado junto a una buena fuente de vitamina A, como
forrajes verdes frescos, ya que si no es toxica.

Desde el punto de vista quimico, el yeso reacciona con el bitartrato potasico del mosto, antes y durante
la fermentacion, produciéndose tartratos de calcio, sulfato potasico neutro y, algo muy importante para el
vino, acido tartarico. Al sustituirse una sal acida por el acido organico presente en la uva y posteriormente
en el vino, la acidez total no varia o experimenta muy leves variaciones, pero si aumenta Ia energia acida,
es decir, disminuye el pH, activando las sustancias acidas del mosto, que es lo que se pretende.
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propiciaba la fermentacién completa de los mostos ricos en azucar y cortos
de acidez, por lo que los vinos resultantes eran mas alcohdlicos, brillantes
y aromaticos, facilitaba el aclarado pues los vinos enseyados limpiaban
antes y mejor al acelerarse la precipitacion de los compuestos en suspen-
sion, aumenta el brillo y la intensidad cromatica de los tintos y proporciona-
ba a los vinos una estabilidad mucho mayor. El principal inconveniente es
que unas de las reacciones quimicas que provoca es la produccion de sul-
fato potasico muy irritante para la mucosa intestinal si se encuentra en el
vino en proporciones muy elevadas, muy alejadas de los contenidos norma-
les en los caldos mediterraneos que han venido siendo, desde épocas muy
remotas, sometidos a esta practica®™.

Respecto a la cal, hay que decir que del documento de referencia se
indica la utilizacién de hornos para algunas de estas practicas, lo que puede
hacer suponer que la materia empleada fuese 6xido de calcio o cal viva que
se obtenia precisamente por la calcinacién de calizas a elevadas tempera-
turas, para lo que se solia utilizar un horno. La cal constituia una base muy
potente y barata y se utilizaba para neutralizar la excesiva acidez del vino,
y bien si lo que se utilizase era hidroxido de calcio o cal apagada o bien
fuese cal viva, la reaccién quimica que se produciria en el vino seria mas
enérgica con la cal viva pero siempre daria como resultado tartrato de cal-
cio, una sal que prolongaria la conservacion del vino y que no representa
peligro para la salud salvo molestias gastrointestinales en caso de una pre-
sencia muy masiva™.

El afiadido de tejas y ladrillo vendria motivado por su contenido en arci-
lla como clarificantes de caldos muy oscuros en caso de que no se pueda
aclarar el vino de forma natural por el método mas usual de sedimentacion
de las heces y decantacion por medio de los trasvases, aunque lo mas nor-
mal era que se empleasen en vinos blancos™. Las cenizas se podian utili-
zar para suavizar el sabor agreste del vino y también, sobre todo, como cla-
rificador afadiéndolas al vino y dejandolas decantar para que arrastrasen
las materias coloidales que estuviesen en suspension, siendo necesario
después trasegar el vino a otra vasija en la que quedara el vino limpio, ope-

13 | opez ALEJANDRE, M. M2., /bid., pp. 99-100.

La costumbre de afiadir cal a los vinos era frecuente también en otros paises, caso de Inglaterra, y

Shakespeare en la primera parte de Enrique |V (1597), pone en boca de Sir John Falstaff una censura a los
taberneros que adulteraban el vino afiadiéndole cal: “you rogue, here’s lime in this sack too” (jQué villano
eres!, también hay cal en el sack): Vid. JIMENEZ GARCIA, J. L., William Shakespeare y el jerez, en <//www.plie-
gosdeopinion.net/pdo7/dossier/shakespeare. htm>. Hoy dia se utiliza el sulfato de cal para la conservacién
de los vinos durante la estacién calida, siendo la dosis de 5 g por hectolitro como medio preventivo y de 7-
10 g si de lo que se trata es de paralizar una alteracién mas o menos avanzada. Basta afiadir el polvo por
el orificio del tonel y agitar la superficie del vino, después se tapa el tonel y al cabo de 7 u 8 dias se puede
usar ya el vino. Sobre esto <www.mojopi.com/mojohogar/index.php?link=consejos/vino.htm>.
13 La clarificacion consiste en forzar la sedimentacion de las sustancias solidas en suspension y se consi-
gue por la adicién de algunas de las materias llamadas clarificantes, cuya accion consiste en coagular,
englobando en sus codgulos las sustancias solidas en suspension, formando un todo mas compacto y mas
denso que sedimente facilmente. Los mejores clarificantes naturales son las arcillas de grano fino y entre
ellas sobresale la bentonita, un silicato de alimina, calcio, magnesio, sodio y, a veces, con algunos indicios
de hierro y que es una arcilla blanca muy fina, cuyas particulas tienen un gran poder de absorcién del agua,
que liega hasta 8 o 10 veces su peso y actua formando un mucilago viscoso al que se adhieren las sustan-
cias en suspension. Una vez en el vino el polvo de bentonita actuara sobre las pectinas y materias coloran-
tes, de aqui que su utilizacion sea preferentemente en los vinos blancos, jévenes y poco turbios quedando
su empleo muy restringido en los vinos tintos ya que podria causar una severa y poco agradable decolora-
cién. Vid. IBAR, L. (2002), Cémo se hace un buen vino. Barcelona, pp. 137-139.
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racion que se realizaria a vista de ojos y a la luz del dia®. La presencia de
cenizas en el vino, dada la escasa cantidad que pasaria a la cadena alimen-
ticia, no presentaria toxicidad alguna. Muy posiblemente los viticultores
murcianos de la Edad Media podian utilizar también otros clarificantes cono-
cidos como la clara del huevo y la sangre fresca’, algunos de ellos todavia
utilizados en la actualidad.

Finalmente, hay alusiones a raices y hierbas, cuya utilizacion en la ela-
boracion del vino es tan antigua como el mismo vino, y baste para ello recor-
dar lo ya dicho de griegos y romanos. La utilizacion de tomillo, romero, miel,
pimienta, colorantes y otras tenia como mision modificar el color o el sabor
del vino y hacerlo mas agradable durante la fase de elaboracién, disimular
la cantidad de agua que se le habia echado y, también, crear bebidas en las
que el vino formaba parte fundamental para satisfacer los gustos de una
sociedad muy habituada a la especieria desde mucho tiempo atras.

En realidad, pese a lo dicho por el concejo, la utilizacion de elementos
extrafios al vino elaborado en Murcia no debia de ser cosa recientemente
introducida por los viticultores en 1436 y mas bien lo que se puede pensar
es que, por muy diversas circunstancias aunque todo parece apuntar a una
muy baja calidad de los vinos debido a unas malas cosechas o a la utiliza-
cion de racimos en mal estado a causa de su tardia vendimia o a efecto de
los hongos'™, hubo un abuso de los mismos en algunas partidas y de ahi que

16 £ etapas bastante posteriores y siguiendo el modo tradicional, el trasiego se realizaba poniendo el reci-
piente de destino a un nivel mas bajo que el de origen en el que se introducia un tubo de goma con un tramo
transparente y el otro se chupaba y después de hacer el vacio se dejaba en {a otra vasija, de manera que
el tramo transparente quedase en medio y pudiese ser visto el paso del vino por el operario o vinatero que
ponia una vela al otro lado para al tras luz ver {a claridad del liquido e interrumpir el trasiego cuando comen-
zaba a pasar turbio. De nuevo agradezco a don Adrian Martinez Cutillas las indicaciones que me hizo al res-
pecto.

17 En Roma se utilizaba un procedimiento clarificador al que Apicio se refiere como “Receta para hacer vino
blanco a partir de vino tinto: Colocar harina de habas o tres claras de huevo en la botella y agitar durante
mucho tiempo: al dia siguiente el vino sera blanco. Las cenizas de vid de uva blanca dan también el mismo
resultado”. ApiciO; /bid., p. 7. En la actualidad est& prohibido utilizar la sangre fresca para clarificar el vino,
permitiéndose sdlo en forma de polvo o su suero desecado o la albumina procedente del suero. Otras sus-
tancias empleadas con este fin son la proteina de la leche y la caseina, gelatina asteocola que se extrae de
huesos y cartilagos y la llamada ictiocola obtenida de diversas especies de pescados, sobre todo del estu-
rign. IBAR, L.: Ibid., pp. 139-142.

El consumo de especias en la Edad Media era muy alto y se utilizaban tanto en la vinificacion como en
la preparacion de bebidas en las que el vino tenja un importante papel. En los estados catalanes, por ejem-
plo, se consumia el llamado pigmentum, una bebida dulce, “compuesta de vino, especias, miel o aztcar, que
se servia en las mesas de los estamentos privilegiados, para cerrar los banquetes festivos”, una de cuyas
recetas es la ofrecida por el mestre Robert en su Libre del Coc y, que traducido del catalan dice asi:
“Jengibre blanco cinco onzas, canela VI onzas, nueces de Oriente” (nuez moscada) "medio cuarto, clavos
olorosos, y todo se ha de picar sélo a medias, y después coge medio cuarto de vino y ponle una onza y
media de dichas pimientas junto con una libra de miel, y despues has de pasarlo por la manga del cafiama-
zo y pasalo tantas veces hasta que salga clara”. Vid. el excelente trabajo de RiEra | MEuS, A. (2000),
“Transmarina vel orientalis especies magno labore quaesita, multo precio empta”. Especias y Sociedad en
el Mediterraneo Norooccidental en el Siglo XII”, en Anuario de Estudios Medievales, 30/2, Barcelona, pp.
1015-1087, sobre el Pigmentum las pp. 1062-1071.

9 No hay que olvidar que en la Edad Media las vides no sufrian las grandes plagas que asolaron muchas
explotaciones en etapas muy posteriores como la Filoxera o el Mildiu, aunque no por ello quedaban libres
de amenaza de los hongos que, como la Botritis, hacian estragos en las plantaciones a causa de la hume-
dad, a la vez que serian atacadas por otros tipos de hongos no especificos y asociados a otras condiciones
climaticas que también atacaban a otros tipos de cultivo. Finaimente la abundancia de insectos muy vora-
ces como la langosta y las grandes bandadas de pajaros eran una amenaza muy real y seria para las vifias
que muchas veces sucumbian antes de que los propietarios pudieran hacer algo.
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surgieran problemas de salud en los que mayor cantidad consumian al mul-
tiplicarse en sus organismos los efectos nocivos del excesivo contenido por
litro de tales sustancias. En cualquier caso, la resoluciéon concejil se impo-
nia y trataba de restablecer la pureza del vino al ordenar que en adelante
nadie, ni en Murcia ni en su término, permitiese ni consintiese “poner ni pon-
gan en manera alguna los dichos adobos ni otros en los vinos que fazen e
fizieren de aqui adelante”, estableciéndose una muita de 1000 maravedies
para los contraventores y para quienes “en sus fornos e en sus casas e en
sus cubos consintieren fazer o se fiziere alguno de los dichos adobos”, sien-
do destruidos todos los recipientes, ya fuese cubos, tinajas y otros en los
gque se encontrasen los vinos adobados que serian derramados e inutiliza-
dos, ordenandose una investigacion sobre este asunto para que los culpa-
bles fuesen llevados ante la justicia y castigados. Pero no seria este hecho
solamente, ya que el consumo de vino afectaba también a la clerecia cuyos
miembros también podian padecer las contingencias derivadas de ello y por
esta causa el concejo solicit6 al obispo y a sus vicarios que castigasen con
la excomunién a todos los contraventores de la norma que se verian fuera
de la Iglesia, y que supone un elemento disuasorio de capital importancia,
muestra de la enorme preocupacién que los regidores y oficiales tenian por
solucionar positivamente esta cuestion.

El abastecimiento

La produccién de vino en las localidades del adelantamiento murciano
estaba encaminada solamente a surtir el mercado local y garantizar el auto-
abastecimiento de las mismas, aspecto ardientemente defendido por las
autoridades concejiles que prohibian la exportacién del vino local y la impor-
tacion de caldos foraneos, lo que en ocasiones generaba problemas, pues
en época de abundancia y saturacion del mercado (las menos abundantes)
se producian las quejas de los productores que veian cémo el excesivo
abastecimiento hacia caer los precios y propiciaba el que el vino pudiese
“perderse”, ya que no podian venderlo fuera debido a las prohibiciones del
alcalde mayor de las sacas y del concejo®, justificAndose entonces la pica-
resca ya que no eran pocos los que escondian parte de la cosecha para
obtener mayores beneficios de su venta en otras localidades donde habia
carestia®', aunque corriesen el riesgo de ser descubiertos y multados con
una fuerte suma, casi nunca inferior a los 600 maravedies.

20 s sucedia en enero de 1397, cuando varios labradores y vecinos de Murcia con propiedades dedicadas
al vifiedo comparecieron ante los oficiales del concejo para expresarles que su situacién era grave pues no
tenian dinero para “cavar las vifias e fazer otras lauores” y que tenian grandes cantidades de vino y aceite sin
salida, por lo que pidieron licencia para poder sacar el vino de sus almacenes. El concejo entonces quiso apro-
vechar la favorable coyuntura que se presentaba con el vino y aceite para paliar la escasez de cereales que
habia en Murcia ese afio y otorgé la licencia pedida, pero indicando que todo “el que trajese pan de Ciega e
otras partes a vender en Murgia” que a la vuelta le diesen aceite y vino en la misma medida que valio el pan
que trajo. AM.M. A.C. 1396-97, sesion del 13-1-1397. En Lorca se adoptaron medidas similares cuando el con-
cejo ordend que ningln extranjero sacase vino de la ciudad si no trajese trigo a ella, so pena de ser preso.
En Lorca y Murcia la cercania de las fronteras de Granada y Aragon respectivamente, facilitaba estas ocul-
taciones que se trataron de evitar, en el caso lorquino, pregonando en 1475 que nadie, bajo pena de 600
maravedies y confiscacion del vino, escondiese en tierras, almazaras, huertos y corrales de la ciudad vino
alguno para venderlo fuera de ella, pero esta medida tuvo poco éxito pues se repetiria en 1490. AM.L. A.C.
1475-76, sesion del 18-VII-1476 y A.C. 1490-91, sesion del 2-1-1490. En Murcia, por su parte, se autoriza a
los arrendadores y recaudadores de las alcabalas que entrasen en las casas y bodegas en las que sabia
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La preocupacioén concejil por mantener unos niveles de abastecimiento
se manifestaba en la proteccion que dispensaba a los cultivos vinicolas,
similar a la que tenian las plantaciones de primera necesidad como los
cereales, amenazados y dafiados muchas veces por la accion de los ami-
gos de lo ajeno o de reses incontroladas® cuyos dafios serian menores que
los causados por las plagas de langosta o péajaros e inclemencias climaticas
que podian arrasar las cosechas y, también, los causados en tiempos de
guerra civil, como sucede en el enfrentamiento entre los seguidores del
adelantado Alfonso Yanez Fajardo, expulsado de la ciudad, y el concejo diri-
gido por Andrés Garcia de Laza, pues los cultivos seran los que en mayor
medida sufriran la destruccion y, entre ellos, las vifias®, y también a causa
del contrabando o salida ilegal de vino, sobre todo, hacia la vecina localidad
aragonesa de Orihuela o a las poblaciones granadinas en las que se con-
sumia y se mantenia la tradiciéon del cultivo de la vid, lo mismo que habia
sucedido en la taifa murciana desde la etapa musulmana. Cuando el abas-
tecimiento no estaba asegurado, el concejo no tenia otra salida que permi-
tir la entrada de vino foraneo que podia tener acceso a los mercados en
pequefias cantidades y para ser consumido en el ambito hogarefo, quedan-
do prohibida su venta en grandes cantidades con objeto de que fuesen
almacenadas por particulares y, posteriormente, sacadas a la venta de
manera fraudulenta, haciendo pasar por vino murciano el que no lo era.

En 1420 la situacion de desabastecimiento de vino era completa y en la
ciudad de Murcia “no se fallava vino que las gentes pudiesen conprar para
su bever” a causa de que se habia “cogido en ella muy poco por se aver
quemado las vifias"* y, ademas, porque los que habian tenido mejor fortu-
na y tenian vino lo guardaban para su consumo particular, de manera que
se imponia la autorizacion de la importacién de vino, tinto y blanco, de otras
zonas en las que las existencias eran abundantes, pero aquellos que lo tra-
jesen en sus carros o otros medios de transporte tenian que cumplir dos
condiciones para venderlo. La primera, que habian de proceder a su venta
“por menudo e por granado” directamente a los consumidores, lo que favo-
recia el abastecimiento sin dar cabida a la especulacién. La segunda, pre-
cisamente iba en este sentido, ya que estaba prohibido que vendiesen su

tenian vino para “catar, buscar e apregiar e inscribir” el vino que tenian en ellas y en donde estaba almace-
nado. En caso de que los propietarios se negasen a la inspeccién quedarian obligados a pagar al arrenda-
dor la cantidad que protestase contra ellos. También se ordené que nadie pudiese vender vino sin antes pre-
gonarlo, so pena de pagar triplicada la alcabala, debiendo también someter el vino a la apreciacién de dos
hombres buenos designados por el concejo y por el arrendador, los cuales, en caso de no llegar a un acuer-
do con el propietario “llenen la tinaja de agua”, con objeto de estropear el vino e impedir su venta en otra
localidad A.M.M. A.C. 1396-97, sesion del 6-111-1397.

2 por eso las reiteradas drdenes de los concejos encaminadas a prohibir el paso estancia de ganados
mayores en las zonas de huerta y, muy especialmente, en las parcelas dedicadas a la viticultura, siendo la
trasgresion severamente castigada. En Lorca se dispuso que cualquiera que a sabiendas dejase los bueyes
sueltos y entrasen en los vifiedos o en los panes, pagase 300 mrs. por cada res y si fuese por descuido del
boyarizo que éste, ademas, pagase 100 mrs. También se perseguia el robo de uvas y de cepas ajenas, “avn-
que fuesen podadas e cavadas”, que se castigaba con otros cien mrs. de multa por cada vez que el infrac-
tor fuese cogido in fraganti o denunciado. AM.L. A.C. 1503-05, sesiones de 1503-XI-14 y 1504-1-13.

La llegada de Ruy Lopez Davalos y la pacificaciéon impuesta en la ciudad con la ejecuciéon de Andrés
Garcia de Laza iniciaron las indemnizaciones y devoluciones de propiedades confiscadas anteriormente,
figurando numerosas referencias a las tierras dedicadas a la viticultura. MARTINEZ CARRILLO, M.LI. (1981),
Revolucién urbana y autoridad monarquica en Murcia durante la Baja Edad Media (1395-1420), Murcia, pp.
140-141.

24 Apéndice Documental |.
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vino a los regatones y revendedores que quisiesen hacer su agosto aprove-
chandose de la necesidad vinicola de los murcianos, aspecto en el que se
incluian los taberneros, quienes acaparaban también el vino y esperaban
obtener buenos ingresos de una venta a precios altos, fuera de los puestos
por el concejo, delito que se castigaria con la pena de 600 maravedies y esa
cantidad mas la pérdida del vino en caso de reincidencia. Aunque se impo-
ne una limitacion a la llegada de vino foraneo, ya que sélo podia venir del
reino de Castilla pues en el cuaderno de las sacas de ese afio se prohibia
importar vino de Aragon.

Se trataba de una medida machaconamente reiterada por las disposicio-
nes reales y que trataba de evitar el contrabando, pero las peculiaridades
del territorio murciano, doblemente fronterizo y, sobre todo, la proximidad de
la frontera con Aragdn, no lo olvidemos una divisoria que no separaba dos
estados de diferente religién e intereses, hacia que en fases de carestia
general o por falta de vino procedente de Castilla e, incluso, por el elevado
precio de éste, se tratase de conseguir vino de tierras aragonesas® y muy
especialmente de Orihuela, tal y como sucedié en agosto de 1398, cuando
el concejo murciano mandd pregonar que “se guardaua de dano” y se libe-
raba de cualquier pena en la que pudiesen incurrir todos aquellos que tra-
jesen vino a Murcia desde cualquier parte de Aragon. Esta disposicién con-
cejil hizo que Fernando Martinez de Villarreal, alcalde de las sacas y cosas
vedadas del reino de Murcia y obispado de Cartagena y lugarteniente de
don Pedro Tenorio, arzobispo de Toledo y alcalde mayor de las sacas del
reino de Castilla, protestase enérgicamente, argumentando que el pregon
iba en contra de la prohibicion contenida en el cuaderno de las sacas libra-
do por lo contadores de Enrique lll, en el que se decia que nadie entrase
vino de Aragdn en Castilla, so pena de prision y de una multa de 10.000 flo-
rines de oro, e insistia en que anulasen el pregon. Pero el concejo mantu-
vo su criterio amparandose en la realidad de que “las vifas de la gibdad de
Murgia e de las villas e logares” habian sido quemadas y apedreadas en los
anos 1397 y 1398, por lo cual habian pedido licencia al rey y al prelado tole-
dano para traerlo, por lo que no habia lugar a ceder ante la peticion del
alcalde de las sacas de manera que si algun vino hubiese entrado de
Aragoén seria legal y mucho mas si se tenia en cuenta que tanto Orihuela
como Murcia pertenecian a la misma diécesis®, por lo que en cierto modo

25 gobre este tema vid. el trabajo de MARTINEZ MARTINEZ, M2, (1997), “El comercio del vino aragonés en el
mercado murciano (s. XV): Factores econémicos y culturales”, en Actas del/ XV Congreso de Historia de la
Corona de Aragon. Vol. ll. Relaciones de la Corona de Aragon con los estados cristianos peninsulares (siglos
X|II-XV), Zaragoza, pp. 165-180.

26 AMM.AC. 1398-99, sesion del 10-VI1I-1398. En el mes de diciembre la escasez de vino era muy impor-
tante y el concejo dispuso que el procurador general Andrés Garcia de Laza escribiese a Orihuela para pedir
al Consell que diese licencia a sus vecinos para que trajesen vino a Murcia y lo vendiesen en ella, despa-
chandose entonces una carta que fue llevada a Orihuela por Bartolomé Tallante, alcalde, y Antén Martinez,
regidor. Era conveniente para evitar problemas llegar a un acuerdo con los arrendadores de las sacas, pero
de no existir el concejo murciano mantenia su criterio de permitir la entrada de vino aragonés, ya fuese vino
corriente, de cierta calidad o de caldos no habituales en Murcia que eran mas buscados, arribando los
carros con cargamento vinicola desde Orihuela a donde habian llegado procedentes sobre todo de los luga-
res comarcanos como Aspe y Elda. Cuando la necesidad acuciaba se admitia cualquier vino. En 1408 se
importé de Aragoén, donde el vino estaba mas barato que en Castilla, por una cuantia de 600 mrs. que el
concejo tuvo que indemnizar al alcalde de las sacas, pero no era de Orihuela sino del interior de Aragon,
por lo que desde Murcia se envi6 un correo al Consell con una carta en la que los regidores y oficiales mur-
cianos pedian disculpas por no haber efectuado la compra en Orihuela y su entorno MARTINEZ CARRILLO,
M.LI., Revolucion urbana..., p. 337. En realidad, aunque no existiese un acuerdo escrito en este sentido
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en la mente de muchos se circulaba por el mismo territorio aunque sélo
fuese un vinculo espiritual.

Un factor muy importante, fracasado el intento de unificacion de precios
de Enrique 117, era la adecuacion de las ventas a las medidas vigentes en
el reino de Castilla, ya que quedaba prohibido que las transacciones de vino
se efectuasen con otras diferentes, tal y como se habia legislado desde los
tiempos de Alfonso Xl quien, en las Cortes de Alcala de 1348, unifico los
parametros de medida con objeto de evitar los problemas que se seguian
de la utilizacién de diversos tipos en las ciudades castellanas: “Otrosy, tene-
mos por bien que el pan e el vino e todas las otras cosas que se suelen
medir, que se midan e vendan por la medida toledana, que es la fanega
doze ¢elemines, et en la cantara de ocho agunbres, e media fanega e gele-
min e medio e media cantara e agunbre e medio agunbre a esta razon...”.
La medida toledana en el caso del vino era la cantara®, subdivida en ocho uni-
dades llamadas azumbres, que serian las unidades usuales en las transac-
ciones vinicolas efectuadas en las localidades del territorio murciano cuyos
almotacenes recibian precisas instrucciones de que solo fuesen validas las
ventas de vino medido “con las cantaras de dos hasas et non y deuen auer
correnturas™ y debian declarar nulas y sin valor cualesquier otras, ademas
de incautarse de ellas y multar a los que las utilizasen contraviniendo las
ordenanzas concejiles que seguian las ordenes reales las cuales, confirma-
das por Isabel | y Fernando V, en 1489, perdurarian vigentes largo tiempo™'.

si podia ser practica habitual en cuanto a tierras pertenecientes al mismo obispado, siguiendo en esto el
modo de actuar de los clérigos que circulaban de un lado a otro amparados en su pertenencia a una juris-
diccion diferente a la real y podian transitar con vino y otros productos para su uso personal o culto sin pena
alguna. El que existiese este acuerdo tacito se deduce de que el concejo se excusase ante el justicia y jura-
dos de Orihuela.

27 En Jas Cortes de Toro de 1369, don Enrique ratificé un ordenamiento anterior, acordado también en Toro,
referente a los precios del “pan e del vino”, tanto en la corte como en el resto del reino, y asi “el azumbre
del vino en la nuestra corte e en todos los nuestros regnos, lo annejo a tres maravedis e lo nueuo a dos
marauedis, saluo en Burgos e en su comarca que valgale azumbre del vino annejo a tres maravedis e el
nueuo a dos maravedis e medio”. E! intento era mas dificil de lograr que la unificacién de medidas que en
estas Cortes propuso, siguiendo los parametros de su padre. Cortes de los Antiguos Reinos de Le6n y de
Castilla (Cortes), I, Madrid, 1863, p. 172.

28 Cortes |. Madrid, 1861, p. 534. Esta disposicion de Alfonso X| fue mantenida por sus sucesores y, asi,
Enrique Il en las Cortes de Toro celebradas el afo de 1369, indicaba que: “A lo que nos pidieron por mer-
ced que los pesos e las medidas de todos nuestros regnos fuesen todas vnas. A esto respondemos que nos
plaze e lo tenemos por bien, e que pase e se use en esto como el rey don Alfonso, nuestro padre, que Dios
Berdone, lo ordeno e mando”, Cortes Il, pp. 181-182.

9 Era equivalente a la arroba que se usaba para liquidos, diferente de la que se empleaba para aridos y que,
segun disposiciones de Juan I, constaba de “veynte e cinco libras e non mas nin menos, e en cada quintal
quatro arrouas de las sobredichas”. Y el mismo monarca especificaba: “iten, que la medida del vino, asi de
arrouas como de cantaras o agunbres e medios agunbres o quartillos, que sea la medida toledana, e que en
todos los mis regnos e sennorios non se conpre nin venda por granado nin por menudo, saluo por esta medi-
da, non enbargante que digan en algunas ¢ibdades e villas e logares e comarcas que lo tienen de preuillejo o
vso o costunbre de vender e conprar por mayor o por menor medida, que todavia se venda por la dicha medi-
da toledana, so las dichas penas. Iten, que las dichas gibdades e villas e logares de los dichos mios regnos,
cada vno a su costa, sean tenidos de enviar e envien...a la dicha gibdad de Toledo por la dicha medida de...e
arrouas e quintales e medidas de vino..., de manera que todo lo sobredicho se cumpla e execute desde el pri-
mer dia del mes de junio deste dicho anno en adelante...”, Cortes, Ill. Madrid, 1866, pp. 227-228.

0 Torres FonTEs, J. (1983), “Las ordenaciones del almotacen murciano en la primera mitad del siglo XIV”,
en Misceldnea Medieval Murciana, Vol. X, Murcia, p. 117.

“Las quales mandamos que se guarden y cumplan como en ellas se contiene, y en guardandolas y cum-
pliéndolas, todas las personas destos nuestros reinos usen y las justicias las hagan usar de aqui adelante,
de las dichas medidas en las compras y ventas, y en las datas y receptas, y en las cuentas y obligaciones
y contratos, y censos y arrendamientos que de aqui adelante se hicieren, conviene a saber, en el pan por la
medida de Avila, que faze doce celemines la fanega y en los medios celemines a este respecto; y en el vino
por la medida de Toledo, que haya a ocho azumbres por cantara. Y mandamos a los concejos de las otras
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Los recueros y carreteros hacian acto de presencia en las localidades
del adelantamiento murciano y se hospedaban en los mesones que eran el
lugar en el que mas frecuentemente se adquiria el vino forastero, ya fuese
blanco o tinto y alli, entre otras gentes, acudian los regatones dispuestos a
aprovechar la coyuntura favorable que se ofrecia por la demanda de vino en
la ciudad para adquirirlo a los comerciantes al precio marcado por el conce-
jo y revenderlo ellos mas caro. Debia de ser una practica bastante frecuen-
te y fue causa de que, en 1399, e} concejo murciano decretase la realizacion
de un pregdbn por el que se prohibia a los regatones realizar tales transaccio-
nes, so pena de 60 maravedies por cada vez que fuesen sorprendidos®,
pero la reiteracion de la orden en afios sucesivos informa sobre el poco
éxito que alcanzo.

La Iglesia también necesitaba contar con unos cauces de abastecimien-
to tanto en Murcia como en el exterior, faceta relativamente asegurada por
el diezmo que sobre las cosechas vinicolas percibia y cuya recaudacioén
generalmente quedaba en manos de clérigos o judios. Al margen de ello, la
clerecia contaba en sus propiedades con tierras dedicadas a la viticuitura y,
siguiendo los parametros establecidos desde la jefatura de la sede, ponia
trabas a la hora de cumplir las normas concejiles que afectaban a este tipo
de cultivos, argumentando la pertenencia de las tierras a una jurisdiccion
diferente a la realenga, pero en otros casos al sufrir las consecuencias de
los enfrentamientos entre las banderias, si se consideraban perjudicados y
reclamaban sus derechos como ciudadanos de Murcia. En 1395 el clérigo
Domingo Sanchez, adscrito a la iglesia de Santa Maria la Mayor, compare-
cid ante los alcaldes para exponerles que el recaudador del maravedi por
tahulla de vifia que el concejo habia fijado que pagasen las zonas de las
acequias de Churra y Alfatego para el pago de los salarios de los guardas,
de caballo y de pie, y como sus “vifias auian sido rouadas” por los hombres
del adelantado Alfonso Yanez Fajardo, no podia pagar los 15 maravedies
que le pedian. El concejo en este caso accedio y dio instrucciones para que
no se le exigiese el pago de dicha cantidad ni se procediese en manera

ciudades y villas de nuestros reynos y cabezas de losdichos partidos que envien a las ciudades de Toledo
y Avila a tomar y concertar medidas para elflos de pan y vino e iguales de las susodichas y selladas con el
sello de la ciudad de donde las llevaren y sean las medidas del concejo, las de pan, de piedra o de madera
con chapas de hierro, y las medidas del vino, que sean de cobre...y dende en adelante las otras medidas de
pan y vino que se habieren de hacer, se hagan conformes e iguales con las dichas medidas, y selladas y no
de otra guisa. Y qualquiera que con otra medida midiere, salvo por las dichas medidas, que por la primera
vez que le fuere provado caya e incurra en pena de mil mrs. y que le quiebren puablicamente la tal medida y
se ponga en la picota, y por la segunda caya e incurra en pena de tres mil mrs. y este diez dias en la cade-
na; y por la tercera vez le sea dada pena de falso; y en esta misma pena caya e incurra qualquier carpinte-
ro o calderero u otro oficial que de otra guisa hiciere las medidas de pan y vino...Mandamos y defendemos
que de aqui adelante ningun escribano sea osado de hacer ni recibir contrato ni obligacion de venta, ni censo
ni arrendamiento, ni por otra causa alguna, de pan salvo por nonbre de la dicha medida de Avila, ni del vino
salvo por nombre de la medida de Toledo...”, la pena establecida era, aparte de declarar nulo el contrato,
inhabilitacion del escibano y 10.000 maravedies. Todavia Carlos IV en orden de 26 de enero inserta en cir-
cular del Consejo de 20 de febrero de 1801, indicaba que: “...Para medir todo genero de liquidos, a excep-
cién del azeyte, se usara la cantara o arroba y sus divisiones por mitades sucesivas, que son media canta-
ra, quartilla, azumbre, media azumbre, quartillo, medio quartillo y copa...”. Novisimia Recopilacion, Lib. IX,
Tit. IX, Leyes I-IV.

32 AM.M:A.C. 139899, sesion del 25-1-1399.
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alguna contra el religioso, pero no siempre sucedia o mismo® ni las resolu-
ciones de los conflictos tan agiles, tal y como le sucedié a Bartolomé Coque,
recaudador de las alcabalas quien, tras estar dos meses intentando cobrar
al clérigo Pedro Martinez el alcabala del vino que “ovo traydo de Castilla en
dos carretadas de vino que venya en ellas sesenta arrouas” y que el cléri-
go habia vendido en Murcia a “XX blancas el agunbre”, es decir, a 10 mara-
vedies, lo que suponia un montante de 4800 maravedies, una cantidad res-
petable que para el clérigo estaba libre de impuestos en clara oposicién a
la normativa vigente. Las presiones del recaudador y del concejo no surtie-
ron efecto y Coque se vio forzado a comparecer ante Alfonso de Valdivieso,
provisor y vicario general, a quien expuso el caso y le pidié que compeliese
a Pedro Martinez “a pagar el alcauala dello”, iniciandose entonces un plei-
to que siete meses despues todavia no habia concluido®.

La produccién propia de la Iglesia debia de ser importante y permitia no
s6lo el autoabastecimiento para el culto y consumo, sino también el mante-
nimiento de unos niveles de ingresos que se dedicarian a las multiples obli-
gaciones religiosas contraidas y también, en parte, a la obras de la catedral,
y al sostenimiento econémico de los miembros del cabildo, etc. En 1471 la
cosecha fue espléndida y en el granero mayor, lugar en el que se solia
almacenar también el vino de la sede, habia excedentes como para per-
mitir que el judio Mayor el Roti adquiriese 30 arrobas de vino, cada arro-
ba a 16 litros, pertenecientes al obispo que le vendié el intermediario
Isaac Aventuriel por un importe de 600 maravedies. Se trataba de un vino
tinto de la tierra a 20 maravedies la arroba cuyo pago quedé fijado para el
dia de Navidad de dicho afio, obligandose el Roti por contrato firme “e
sometiose a la juredigion eclesiastica” ante el jurado Alfonso Garcia de
Tordesillas y Juan de Uclés®.

El consumo

Por tanto, el vino elaborado en Murcia y el procedente de lugares fora-
neos se podia adquirir en el mercado, en casa de los particulares y en los
mesones, aunque, como he indicado, todos tenian que someterse a los pre-

33 En julio de 1399, ios sobreacequieros de la huerta Domingo de Alcaraz y Juan Perpifian acudieron al con-
cejo para pedir su amparo ante las amenazas del chantre del obispado de Cartagena a quien habian solici-
tado un albala para el nuncio de la citada iglesia para que se pudiese prender a algunos clérigos que “auian
caydo en calumnia” por tomar agua para sus haciendas de manera ilicita, pero el chantre se negé a ello y
reclamé el juicio del caso. El concejo ahora se mostré unanime al ordenar que las vifias y heredades de los
dichos clérigos fuesen sacadas de la guarda y en adelante no se les diese agua para que las regasen hasta
que se sometiesen a las autoridades civiles. AM.M. A.C. 1395-96, sesién de 1395-VIII-13 y A.C. 1399-1400,
sesion de 1399-VIl-12.

A los requerimientos del recaudador Alfonso de Valdivieso respondié mandandole que “para el proximo
dia de abdiencia venga respondiendo e costestando”, pero las sucesivas rebeldias del clérigo, ausente de
Murcia, impidieron ir mas alld y la documentacién no permite saber la resolucion definitiva del caso. A.C.M.
Libro de Protocolos. Protocolo o Libro de notas de Juan Sanchez de Santisteban, notario apostdlico de la
Iglesia de Cartagena. Caodice B-2, fol. 67v.

1471-1X-18, A.C.M. Libro de Protocolos. Cddice B-2, fol. 141r. Mayor calidad tenia el vino que el también
judio Yuzaf Daza compro del provisor, en julio de 1474, pues fueron veinte arrobas por las que pagé 6400
mrs. a 320 la arroba o 40 el azumbre, es decir, notoriamente mas caro que el que compré el Roti, “e puso
plago de los dar de aqui al dia de afio nueuo primero que verna, so pena del doblo, e sometiose a la juredi-
gion eclesiastica, juro en forma, otorgo contrato firme, etc. Testigos Benito de Villena e Pedro de Segouia e
Juan de Albagete, criados del prouisor”. 1474-VIi-11, A.C.M. Libro de Protocolos. B-2, fol. 86v.



190 FRANCISCO DE ASIS VEAS ARTESEROS

cios fijados por el concejo*, siendo éste uno de los principales clientes pues
el mayordomo hacia frecuentes compras para acompanar las comidas que
se celebraban en las preceptivas solemnidades civiles o religiosas y en
otras que surgian a lo largo del afio. En marzo de 1426, para celebrar el
cumpleafios de Juan I, el mayordomo se desplazé al meson de Fernan
Garcia quien le vendié seis cantaras de vino para realizar la ofrenda y para
que bebiesen los juglares y el resto de los miembros del concejo reunidos
para tal efecto, pagando 24 maravedies por cantara lo que implicaba un
desembolso de 144 maravedies®. Mientras que para la comida de celebra-
cion del Corpus de 1424 las cinco cantaras de vino blanco que se adquirie-
ron en el meson de Fernan Garcia no fueron vendidas por el mesonero sino
a “vn ome” que lo vendia ese local a 34 maravedies la cantara, por lo que
fueron 160 los maravedies que el mayordomo pagé®.

Respecto al tipo de vino, de la documentacion se desprende que en
Murcia y en Lorca se consumia mas el vino tinto elaborado en ellas, mien-
tras que el blanco, por lo menos en Murcia, era el que mas se importaba.
Para los preparativos de la comida del Corpus del afo 1469, el mayordomo
realizé un gasto de 320 maravedies para comprar ocho céantaras de vino
tinto a Juan Tallante, oficial del concejo que ajusté un precio de 5 marave-
dies por azumbre. El vino blanco fue traido de Orihuela a donde se despla-
z6 Martin Castafio con su carreta para transportar las cinco cantaras “de
la medida de la ciudad” que fueron adquiridas a 6 reales valencianos la
céantara, es decir 126 maravedies, lo que hizo que el desembolso llegase
a los 30 reales o 630 maravedies, a los que habria que sumar los 65
maravedies que cobr6 Castafio por el transporte®. Un total de 1015 mara-
vedies, una cifra nada despreciable.

Pero que el vino tinto fuese mas abundante en Murcia que el blanco, no
excluia que fuese también objeto de importacién, siendo entonces su pre-
cio muy similar al del blanco. Se trataba del denominado “vino castellano”,
nombre bajo el que se agrupaban caldos cuyo origen era la zona castella-
no-manchega, cuya calidad era unanimemente reconocida®. Este vino muy
solicitado por los paladares mas finos fue el que adquirié el mayordomo
para su consumo en la festividad del Corpus del afio 1432, en el citado
mesoén de Fernan Garcia a quien compré cinco cantaras y media de “vino

36 |a normativa tocante a la entrada de vino forastero iba en consonancia con la variabilidad de las cose-
chas anuales: en 1468 se prohibié la importacion de vino tinto y blanco para asegurar la salida y venta de
los excedentes murcianos en el mercado urbano, mientras que en afios posteriores la prohibicion quedé limi-
tada a la entrada de vino tinto, del que Murcia estuvo siempre mejor abasatecida, en tanto que el déficit de
vino blanco permitid que se mantuviese la tradicional importancion. MarTINEZ MARTINEZ, M?., “El comercio...”,

177,
57 1426-111-6. VEAS ARTESEROS, M2, C. (1989), La hacienda concejil murciana en el siglo XV. Vol. 2, Murcia,
1988, formato en microficha, p. 58.
38 1426-V-30. Veas ArTesERos, M2. C., Ibid., 2, p. 73.

1469-V-30. VEAs ARTESEROS, M2, C., Ibid., 5, pp. 1080-1081. Caso similar fue el que se produjo cuando
se compraron los vinos para beber en la comida del Corpus de 1463, pues el mayordomo adquirié ocho can-
taras de vino tinto a la mujer de Gimeno de Lisén, a razén de 4 mrs. azumbre, 256 mrs., mientras que el vino
blanco se compré procedente de Elche en cuatro cantaras por un importe total de 128 mrs. y otras dos arro-
bas de vino blanco castellano, a 50 mrs. cada una, 100 mrs. En total 484 mrs. de gasto. 1463-VI-1, VEAs
ARTESEROS, M2. C., Ibid., 5, p. 991.

En 1405 los regidores y oficiales murcianos aprobaron el arrendamiento de la taberna, para que se ven-
diese en ella solamente vino blanco castellano “...bueno, fino, oledor e claro...”, cuya procedencia era de las
zonas de Belmonte, Chinchilla y otras mas alejadas de tierras de Ciudad Real y Toledo. MARTINEZ CARRILLO,
M?@_LI., Revolucion urbana..., p. 337.
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tinto castellano” de dos variedades, ya que por las cuatro cantaras y media
pagdé a 32 maravedies la cantara, mientras que por la restante pagé 40
maravedies, lo que denota una calidad excepcional; el gasto en vino tinto
fue de 184 maravedies. El vino “blanco castellano” que el mesonero le pro-
porcioné fueron dos cantaras al precio de 40 maravedies la cantara, por lo
que fueron 80 los maravedies abonados. En total 224 maravedies gastados
en unos vinos*' que, sin duda, hicieron las delicias de los miembros del con-
cejo vy, sobre todo, de los pocos que tuvieron la fortuna de catar el conteni-
do de aquella cantara de excepcional y sabroso tinto.

Aparte de las festividades reglamentadas del cumplearios del rey y del
Corpus Christi, habia otras actividades anuales en las que el vino hacia acto
de presencia, caso de la reunién celebrada por el concejo y adelantado
cada 24 de junio para proceder a la eleccion y nominacién de nuevos oficia-
les, como alcaldes, mayordomo, etc., que se cerraba con una comida para
todos los asistentes en la que, naturaimente, lo que se bebia era vino. Entre
las viandas compradas por el mayordomo para la comida de la eleccién de
los oficiales del afo 1430 figuran unos asientos relativos a la compra por
Manuel de Balibrea, mayordomo, de tres cantaras de vino blanco que tenia
en su casa el tejedor Juan Fernandez, a razén de 24 maravedies la canta-
ra, lo que supuso un desembolso de 72 maravedies, y también cinco arro-
bas de vino blanco castellano, adquiridas a un recuero quien pidié 39 mara-
vedies por arroba, por lo que el montante llegé a los 195 maravedies. Para
la del afio 1469, se asienta una partida de 12 arrobas de vino blanco de
Yepes, que se adquirieron en el meson de Francisco de Medina, tal vez her-
mano de Fernan, en donde se hospedaban unos recueros que pidieron
10,75 maravedies por azumbre, lo que supuso un desembolso de 1032
maravedies, mientras que para la que tuvo lugar al ano siguiente compré
directamente a “vnos carreteros de Yepes” y a Francisco de Bajes, un mur-
ciano que comerciaba en vinos blancos* y que colaboraba con los toleda-
nos, 13 arrobas de vino blanco, a razén de 104 maravedies la cantara, por
lo que el gasto en vino se fue a los 1352 maravedies®.

Caracter también anual tenia, segun parece, la adquisiciéon de un vino
muy particular que se utilizaba solamente en las reuniones que el concejo

41 9432-VI-18. Veas ARTESEROS, M?. C., Ibid., 2, p. 341. En 1470 el mesonero Francisco de Medina recibia
vino tinto castellano y de sus barricas salieron la arroba que el mayordomo concejil compré para provision
de los integrantes del consistorio, a razon de 12 mrs. el azumbre, lo que supuso un importe de 96 mrs., y
las tres cantaras que adquirié para entregarlas a los “frailes obseruantes de Sant Frangisco”, por las que
pagd 13 mrs. el azumbre, es decir 312 mrs. 1470-VI1i-10 y 1470-VIII-18, VEAs ARTESEROS, M2.C., Ibid., 5, pp.
1151-1152.

42 También vendié al mayordomo las seis cantaras de vino blanco para la comida del Corpus del afio 1470,
a 10 mrs. el azumbre, 480 mrs. El vino tinto se contenia en ocho cantaras compradas a Juan Bernal, a 8
mrs el azumbre, 512 mrs. 1470-VI-20, VEas ARTESEROS, M2, C., Ibid. 5, p. 1222.

La cuenta del mayordomo en el apunte de 1369 no es correcta si nos atenemos a la equivalencia real
cantara/arroba en 8 azumbres cada una, ya que dice 9 mrs. por azumbre y si el importe total es el indica-
do no puede ser tal cantidad por azumbre sino mas. Mas barato fue el vino blanco, también castellano,
adquirido en 1471, pues las 13 cantaras que compré a Juan Martinez Galtero, jurado, valian a 11,5 mrs. el
azumbre, es decir 92 mrs. la cantara, de manera que las 13 importaron 1258 mrs. Para la comida celebra-
da con este motivo en 1481, fueron adquiridas 8 arrobas de vino blanco, a 10 mrs. azumbre y 80 mrs. la
arroba, con un gasto de 640 mrs. 1430-VI-24, 1469-VI-24, 1470-VI-24, 1471-VI-24 y 1481-VI-24. VEas
ARTESEROS, M2. C., /bid., 2, pp. 247 y 5, pp. 1094, 1145, 1204 y 1237. El vino de Yepes se caracterizaba ya
en la Edad Media por su buen color, su fineza y la frescura que ofrece al paladar, lo mismo que sucedia
con los de la comarca como Ocafa y Nobleja. Vid. BaRea Saurez, E., Historia del vino. En <http://grupo-
gastronomicogaditano.com/HistoriaVino2.htm>.
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celebraba en los dias caniculares de los meses de julio y agosto, en los que
el calor apretaba y los regidores y oficiales acataban aquel acuerdo que
habian tomado de beber un vino blanco suave para acompanarlo con pan,
pifiones y frutas como uva, melén, higos, ciruelas y que esta combinacion sir-
viera de refrigerio*, quedando el mayordomo encargado de acercarse al
mesén de Fernando de Medina y comprar a un recuero que alli estaba un
cuero que contenia cinco arrobas de vino Torrontés de Baeza*, a razon de
9 maravedies azumbre, 72 la arroba y 360 maravedies el total®.

La llegada de los oficiales reales también era motivo para la compra de vino, tal
y como sucedié para agasajar al pesquisidor real Juan Gonzalez de la Plazuela,
enviado por Juan Il para investigar las cuantias de los que estaban obligados a
mantener caballo y armas, al que se ofrecieron entre otras cosas cinco cantaras de
vino blanco que el mayordomo compré al mesonero Feman Martinez, pagando, a
32 maravedies la cantara, un montante total de 160 maravedies, y cinco amobas
de vino tinto de igual calidad, también a 32 maravedies la cantara, otros 160 mara-
vedies, esta vez pagados a Diego Riquelme en cuya casa se compro el vino®.

44 No solamente se empleaba este sistema refrigerante en las sesiones del concejo, ya que el mayordomo
compré una cantara y media de vino de casa de Pedro Lamberte a razén de 5 mrs. el azumbre (60 mrs.),
asi como melones, racimos de uva y pan cocido (43 mrs.), en total un gasto de 103 mrs., para llevarlo todo
al azud en donde estaban el corregidor y ciertos regidores que se habian desplazado hasta alli para exami-
nar el lugar en el que se habia de hacer una torre para la defensa del mismo y pudieran refrescarse. 1457-
VII-7, VEAs ARTESEROS, M?. C., Ibid., 4, p. 919.

45 En la comarca de Baeza, Ubeda, Canena, Ibros, Lupiin, Sabiote y Torreperogil en la Edad Media ya se
elaboraban unos vinos, tintos y blancos, muy similares a los de Castilla-La Mancha y entre ellos destacaba
el Torrontes, un vino blanco de superior calidad, lo mismo que el tinto denominado Malbec, que gozaban de
fama y que fueron llevados a Argentina en la época de la colonizacion, siendo el Torrontes hoy dia muy
representativo también de Argentina. El procedimiento de elaboracion de este vino va muy relacionado con
la temperatura bajo la que se elaboraba y dicha comarca ofrecia las caracteristicas necesarias, pues las uvas
se vendimiaban en la segunda quincena de septiembre, a punto de entrar el otofio, y tras permanecer des-
palilladas en un proceso de maceracion previa a la fermentacién, durante unas 10 horas, a una temperatura
de no mas de 11°C, algo no extrafio en esas fechas por la zona de referencia desde el anochecer. Con ese
proceso de criomaceracion se extraian al vino compuestos aromaticos que le aportaban su personalidad y
tipicidad, caso del de Torreperogil y Baeza. Mas tarde, los mostos desfangados por simple decantacion, se
fermentaban a no mas de 16°C. Hoy dia este vino presenta un color amarillo muy palido y fondo verdoso. En
nariz ofrece unas finas notas balsamicas a laurel y eucalipto sobre un fondo de hierba seca, y en la boca resul-
ta muy fresco y equilibrado, se consume como complemento de arroces y ensaladas que no lleven vinagre y,
también, de pescados y mariscos. Vid. sobre ello:< http://members.fortunecity.es/juani/vinos/ y
http://www.euro-groups.com/esp/To-rrontes.htm>.

No he encontrado referencias a dias caniculares antes de 1468. En los dias documentados los reunidos
en el concejo consumieron, en: 1468-VII-16, cuatro azumbres de vino blanco comprado en casa de
Bartolomé Vidal (28 mrs.), seis libras de uva y seis melones (12 mrs.), pan (12 mrs.), en total 52 mrs.; 1469-
VII-1, vino Torrontés, pan cocido, vino y pifiones por un valor de 40 mrs.; 1469-VIi-18, uvas, melones y pan
por importe de 28 mrs.; 1469-Vill-1, pan, uvas y melones por importe de 28 mrs..; 1469-VIII-8, pan vino e
higos con un gasto de 29 mrs.; 1470-VII-14, pan (20 mrs.), una cantara de vino blanco castellano compra-
do en casa del comerciante Juan de Ledn, a 12 mrs. azumbre (96 mrs.), seis melones adquiridos a Juan de
Cieza (14 mrs.), diez libras de uvas compradas en casa de Ginesa (15 mrs.), en total un gasto de 145 mrs.;
1470-VII-17, pan cocido (20 mrs.), una cantara de vino blanco castellano, a 12 mrs. azumbre (96 mrs.), seis
melones adquiridos a Juan de la Ranera (12 mrs.), diez libras de uva compradas a la tendera Beatriz
Fernandez (15 mrs.). en total 288 mrs.; 1470-VII-21, pan, vino y fruta por importe de 140 mrs.; 1470-VII-28,
pan, vino y fruta por 140 mrs.; 1470-VIli-4, pan vino y fruta con un gasto de 140 mrs.; 1471-VII-13, pan (20
mrs.), quince libras de uva compradas en la tienda de Gines Guayta, a 3 mrs. la libra (45 mrs.), 6 melones
comprados a la mujer de Juan de Cieza (12 mrs.), una cantara de vino blanco vendida por la mujer de Juan
Sanchez de Albacete, a 12 mrs. azumbre (96 mrs.), en total 173 mrs; 1471-VII-16, pan, vino, uva, melones
y pifiones con un gasto de 185,5 mrs.; 1471-VIl-23, pan, vino y fruta por importe de 140 mrs_; 1471-Vii-27,
pan, vino y fruta con un gasto de 146 mrs.; 1471-VII-30, pan, vino, uvas, melones y ciruelas, por importe de
146 mrs.; 1471-VIli-3, pan, vino, uva y ciruelas por un total de 149 mrs.; 1471-VIII-13, pan, vino y fruta con
un cargo de 146 mrs.; 1481-VIlI-4, fruta y vino por importe de 125 mrs. VEas ARTESEROS, M?. C., Ibid., 5, pp.
1065, 1095, 1096, 1097, 1148, 1149, 1150, 1206, 1207, 1208, 1209, 1210, 1239.

47 gy séquito que lo acompanaba se hospedd en el mesén de Garcia de Lorca, cuya hermana, Maria, “meso-
nera” cobré por ello 50 mrs. 1431-1V-30 y 1431-VI-17. VEAs ARTESEROS, M2. C., Ibid., 2, pp. 270 y 274.
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Junto a los regalos y presentes, también tenia caracter extraordinario la
adquisicion de alimentos y vinos para que comiesen y bebiesen los miem-
bros del concejo que se desplazaban por diversos motivos a los términos de
la ciudad con objeto de realizar inspecciones oculares o bien entrevistarse
con los representantes oriolanos en el limite comun del mojon de los reinos
en Beniel. En 1441, una comision del concejo integrada por Pedro Gonzélez
de Arroniz, alguacil, Fernan Rodriguez de ia Cerca, Pedro Bernal y Juan
Vicente, regidores, y el jurado Nicolas Ferrer, fueron a entrevistarse en el
limite entre los dos reinos con los diputados de Orihuela, para tratar sobre
los términos entre ambas ciudades, y el mayordomo, Fernan Sanchez de
Torres, recibid instrucciones para suministrarles provisiones para comer,
entre las que se contaba una céntara de vino blanco castellano que com-
pro al genovés Felipe Ayola por 40 maravedies, tres cantaras de vino tinto
que adquirié a Juan de Avellaneda, a 40 maravedies la cantara, 120 mara-
vedies y cinco azumbres de vino tinto castellano comprado a Alvaro de
Soto, a 6 maravedies el azumbre, 30 maravedies®®. En Lorca, también eran
relativamente frecuentes las formaciones de comisiones, sobre todo, para
inspeccionar los términos, dadas las cuestiones que el concejo lorquino
sostenia con casi todos los de su comarca y, asi, en 1501, el mayordomo
compro carne, vino tinto y fruta para que comiesen el teniente de corregi-
dor y los regidores Juan Felices y Martin de Morata, designados para “visi-
tar los terminos”, asi como cebada para alimentar a las cabalgaduras que
ios llevaron, gastando una suma de 60 maravedies®.

Otras adquisiciones puntuales de vino tenian lugar, por ejemplo, en las
reuniones que se prolongaban hasta la noche y celebradas por algunos
miembros del concejo en lugares poco habituales para tratar asuntos rele-
vantes que requerian una deliberacion y estudio lejos de la casa de la corte,
por afectar lo tratado a personas relevantes de la ciudad, tal y como suce-
di6 en la que se inicié al medio dia y proseguia por la noche del 19 de julio
de 1425 cuando el mayordomo Alfonso Sanchez llevé provisiones a casa de
Juan Alfonso Tallante, entre ellas, media cantara de vino blanco castellano
a 8 blancas el azumbre, 16 maravedies, una cantara de vino tinto castella-

48 E este caso las viandas fueron seis pares de gallinas compradas al mesonero Juan de Talavera, a 22,5
mrs. el par (135 mrs.), cinco arrobas de harina del Aimudi para hacer tortillas a 18 mrs. arroba (90 mrs.), dos
cabritos comprados a Juan de Huete, 60 mrs., un arrelde de tocino de la tienda de Anton Martin, 18 mrs.,
especias y azucar para el adobo adquiridas al boticario Juan Yanez, 40 mrs., miel para el adobo, 6 mrs.,
cinco pares de pollos, comprados en Cinco Alquerias, a 18 mrs. el par, (90 mrs.), dos lechones 24 mrs., mos-
taza 2 mrs., cebollas y aceite 3 mrs., higos verdes, 7,5 mrs., dos carneros que compro al carnicero Ginés
Guayta, 170 mrs., queso para hacer “ajosquesos” para guarnicion de los lechones, 6 mrs. Alfonso Fernandez
de Lietor, Diego de Zaragoza, Tomas y Juan Martinez portaron en sus asnos toda la comida y percibieron
33 mrs. cada uno y a todo ello habria que sumar las 3 fanegas de cebada que proporciond el regidor Juan
Vicente por 77,5 mrs., para que comieran también las bestias. Mas modesta, desde luego, quiza debido a
la Cuaresma, fue la comida proporcionada a los regidores y oficiales que, en 1432, fueron a examinar el tra-
zado del carril del puerto de Cartagena, pues aparte de dos arrobas de vino tinto que fueron adquiridas en
el meson de Fernan Martinez, a 32 mrs. la arroba (64 mrs.) y seis azumbres de vino blanco al mismo pre-
cio, es decir a 4 mrs. el azumbre (24 mrs.), el mayordomo Alfonso Carles compré 90 panes, a blanca el pan
(45 mrs.), una lecha de 28 libras de peso, 35 mrs., 24 sardinas arencadas, 6 mrs., alquiler de un cuero para
el vino 2 mrs., Juan Fernandez que acarre6 en su rocin todo lo mencionado percibié 16 mrs. y la fanega de
cebada para el équido importé 30 mrs. 1441-1X-20 y 1432-11I-24. Veas ARTESEROS, M?. C., Ibid., 3, pp. 487-
488y 2, p. 331.

49 AM.L. A.C. 1503-1504, sesion de 1503-XII-16.
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no, al mismo precio, 32 maravedies y, aparte, seis azumbres de vino “para
la cena” por importe de 26 maravedies®.

Pero, con todo, lo que implicaba una gran movilizacion de suministros de
toda indole, incluido el vino, eran las operaciones militares que suponian el
desplazamiento de nutridos contingentes militares en tierra enemiga y que
tenian que ser alimentados desde sus propias bases de intendencia. En la
campafa de 1489, que condujo a la incorporacion definitiva y completa del
Valle del Almanzora a Castilla, desde el real sobre Baza los monarcas se
dirigieron al concejo de Lorca para requerir el envio a Tabernas de 200 car-
gas de pan cocido y 100 de vino, para el dia 19 de diciembre, lo que hizo
que el concejo ordenase al mayordomo la busqueda del liquido elemento y
aparejase los medios de transporte necesarios®, encontrando problemas en
ambos casos, aunque finalmente el convoy pudo partir algunos dias mas
tarde de lo previsto por los reyes.

Dentro del marco social e institucional del consumo vinicola la Iglesia
tenia un papel de primer orden pues culto y clero requerian contar con sumi-
nistro suficiente. Las noticias sobre este particular no son abundantes, pero
si hay muestras de que habia vino para consumo interno, siendo el provisor
el encargado de recibir el vino y proceder a su distribucion en lo que al culto
se referia por las iglesias de la ciudad. El “vino de misa”, tinto, suave al pala-
dar y dulce, se guardaba en los graneros mayor y menor custodiado por el
personal al servicio de la Iglesia. El vino destinado al consumo clerical, de
mejor calidad, también se guardaba en los referidos graneros y de alli salia
cada vez que era necesario y a veces en grandes cantidades, como las 200
cantaras de “vino puro” que Mosé Alori dio al provisor Alfonso de Valdivieso
en concepto de las “sobras que pertenesgen en este ano al dicho sefior
prouisor’?, vino excedentario adjudicado al provisor que pudo contar con el

50 Aparte de Tallante, a la reunion asistieron Gonzalo Garcia de Notal, Garcia Gutiérrez de Guadalajara,
lugarteniente del corregidor Juan Alfonso Roman, Pedro Alfonso Escarramad, Juan Pérez de Valladolid y
otros regidores, jurados, escribanos y letrados, con objeto de revisar y efectuar una declaracion sobre los
privilegios de la ciudad, por cuanto el adelantado Alfonso Yafez Fajardo interferia en la jurisdiccion de la
misma y, aparte de beber buen vino, comieron un arrelde de vacas (22 mrs.), tres piernas de carnero (27
mrs.), tres espaldas de carnero (19’5 mrs.), tres libras de arroz (4 mrs.), 4 libras de uva (4 mrs.), un queso
(3 mrs.), tortillas y pan (10 mrs), limones (1'5 mrs.), pan para la cena (6mrs.), fruta (16 mrs). VEAS ARTESEROS,
M2. C., Ibid., 2, pp. 41-42.

51 1489-XI1-18, Real sobre Baza. AM.L. A.C. 1489-1490, sesion de 1489-XII-18.

52 1470-VIi-16, A.C.M. Libro de Protocolos, B-2, fol. 95v. Pleito sobre una cuestion relacionada con el vino
se suscité ante el vicario entre el fiscal episcopal Martin Martinez y Juan de Bajes, tal vez pariente de
Francisco de Bajes, a causa de un suceso protagonizado por dos caballos: 1469-X-6, “Este dicho dia
demando Martin Martinez, fiscal, a Juan Bajes, presente, en nonbre de su fijo, e dixo quel teniendo puesta
vna tinaja en el granero mayor, ¢erca del olmo, llena de remosto, e que estando ally atado vn rogin de
Rodrigo de Vera, otro rogin del dicho Juan Vajes viniera rifando contra el dicho rogin atado e quebrara la
dicha tinaja. Que demanda que le pague la dicha tinaja e vino o dozientos marauedis por ella e por el vino
otros dozientos marauedis. El dicho Juan Bajes nego averla quebrado el dicho rogin. El dicho juez regibio
a la prueua al dicho Martin Martinez para luego. E el dicho Martin Martinez, fiscal, presento por testigos a
Ferrando Galera e a Gines, acarreador, los quales fizieron juramento, e por vertud del dixeron quel dicho
rogin del dicho Rodrigo estaua atado en el dicho olmo e sosegado e comiendo e que viniera el rogin del
dicho Bajes para el rifando, e que estando asy el dicho rogin de Bajes dio con las manos en la tinaja e la
quebro e luego tanbien el otro rogin le dio, e asy quebraron la tinaja e se derramo el vino. Preguntado sy
se acostunbra poner la tinaja alli otros afios, dixeron que cada afio la ponen alli e a las vezes estan dos o
tres tinajas, etc.”. 1469-X-11: “Este dicho dia resgibio juramento en forma de Lope Cascant, clerigo, sy sabia
e sabe quel rogin del dicho Juan Bajes sy fue a rifar con el rocin de Rodrigo de Vera e qual dellos quebro la
dicha tinaja. A lo qual respondio e dixo que vio quel rogin del dicho Vajes fue a rifar con el otro e le diera
con las manos e la quebra e que esto es la verdad”. A.C.M. Libro de Protocolos, B-2, fol. 45v-46r. La docu-
mentacion no ofrece la resolucion final del conflicto, pero visto el desarrollo del pleito no resulta exagerado
decir que Bajes fue condenado.
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suficiente y repartir entre los miembros del cabildo, pues el obispo también
tenia dotacion aparte.

Apéndice documental

1420-1-16, Murcia.
Medidas para paliar la escasez de vino y cereal que padecia la ciudad y
su pregon (AAM.M. A.C. 1419-1420, sesién de 1420-1-16).

En el dicho congejo fue dicho por algunos de los dichos regidores e ofi-
ciales que en esta dicha ¢ibdad no se fallava vino que las gentes pudiesen
conprar para su bever, por se aver cogido en ella muy poco por se aver que-
mado las vifias e, otrosy, por quanto aquello que se era cogido cada vnos
lo guardavan e querian para Sy o0 para su bever, e que era bien que se
pusiese vino en la dicha ¢ibdat.

E otrosy, por razon de los temporales de las aguas no aver acodido
segund devia, quel pan encarecia de cada dia e lo no podian fallar en las
tiendas e conprar, por lo qual las gentes lo pasavan e pasan muy mal.

E que, por semejante, era bien de proveer sobrello en tal manera que
esta dicha ¢ibdat estuviese abondada del dicho pan e vino.

Por ende, el dicho congejo, alcalde, alguazil, cavalleros, escuderos, regi-
dores, ofigiales e omnes buenos, visto e oydo lo que sobredicho es, orde-
naron e mandaron que de aqui adelante que se pusiere e ponga vino blan-
co e tinto en esta dicha ¢ibdat.

E, otrosy, que todas e qualesquier personas que quisieren e quieran
amasar pan para vender, syn peso como mejor pudieren, que lo puedan
fazer e fagan de aqui adelante syn pena alguna.

E que las personas que troxeren el tal vino o sefiores dello, si fueren
estrangeros, lo vendan por menudo e por granado a todas las personas que
lo quisieren conprar e no otro alguno, salvo ende que lo no vendan a rega-
tones ni revendedores del dicho vino, en pena de doze maravedis a qual-
quier quel contrario fiziere. E que qualquier regaton o tabernero quel tal vino
conprare de las tales personas para revender aqui, en la dicha ¢ibdat, o
fuera della en los caminos, que por la primera vez que lo asi fiziere que
pague de pena seysgientos maravedis, e por la segunda vez que pierda el
tal vino que asy mercare e que pague la dicha pena de los dichos seysgien-
tos maravedis, e dende adelante por cada vez que lo asy fiziere que pague
la dicha segunda pena; las quales dichas penas ajudgaron que fuesen e
sean de los jurados que agora son o seran de aqui adelante porque las lie-
ven a exsecugion.

Todo lo qual mandaron que fuese pregonado por toda la dicha ¢ibdat
porque todos lo supiesen e no pudiesen adlegar ynorangia. El qual dicho
pregon dize en la manera que se sigue:

Sepan todos quel congejo, alcalde e alguazil, cavalleros, escuderos,
regidores, oficiales e omnes buenos de la muy noble gibdat de Murgia han
ordenado e mandan e tienen por bien que de aqui adelante se ponga vino
de fuera parte en esta dicha ¢ibdat, asy tinto como blanco, para provision e
mantenimiento de ella, por quanto en este afio presente ha avido e ay en
ella muy poco vino. Por ende, todas e qualesquier personas, vezinos e
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moradores desta dicha gibdat e de fuera della, puedan traer e traygan de
aqui adelante el dicho vino libre e desenbargadamente, syn regelo e temor
que ayan de pena alguna, de los regnos e sefiorios del rey, nuestro serior,
e no de los regnos de Aragon por quanto el dicho serior rey lo defiende por
las leyes de su quaderno.

E que las personas que troxeren el tal vinc o sefiores dello, sy fueren
estrangeros lo puedan vender e vendan por granado o por menudo a todas
las personas que lo quisieren comprar e no otro alguno, salvo ende que lo
no vendan ni puedan vender a ninguno ni algunos regatones ni taberneros,
revendedores del dicho vino, en pena a cada vno quel contrario fiziere de
doze maravedis, e que qualquier regaton o tabernero quel tal vino conprare
para lo revender de las tales personas que lo troxeren a la dicha gibdat, aqui
en la dicha gibdat o fuera della en los caminos, que por la primera vez que
lo asy conprare que pague de pena seysgientos maravedis, e por la segun-
da vez que pierda el tal vino e pague la dicha pena de los dichos seysgien-
tos maravedis, e dende adelante por cada vez que lo asy fiziere que pague
la dicha segunda pena. Las quales dichas penas ajudgaron e mandaron
que fuesen e sean de los jurados de la dicha ¢ibdat que agora son o seran
de aqui adelante porque las lieven a exsecugion.

Otrosy, que todas e qualesquier personas que quisieren amasar pan
para vender de aqui adelante, syn peso como mejor pudiesen, que lo pue-
dan fazer e fagan syn pena alguna.

El qual dicho pregon fue apregonado e publicado por Miguel Torriente,
pregonero publico del congejo de la dicha gibdat, ha altas bozes, con el afia-
fil tocando, en la plaga de Santa Catalina e, despues, por toda la dicha ¢ib-
dat. De que fueron presentes testigos, Gargi Dominguez e Pedro Fabregas
e otros muchos vezinos de Murgia.

1436-VIII-21, Murcia.
Ordenanzas del concejo sobre adobo de los vinos (A.M.M. A.C. 1436-37,
sesion del 21-VIII-1436).

Por quanto en el dicho congejo fue dicho por algunos de los dichos regi-
dores y ofigiales al dicho sefior corregidor e a los otros regidores e ofigiales
que en esta ¢ibdad, de poco tienpo a esta parte, muchas personas, con des-
ordenada cobdigia, creyendo vender mejor sus vinos con adobos que sin
ellos, han vsado e vsan echar en los vinos al tiempo que los fazen e des-
pues entrel afio polvos de guix e yeso e cal e tejas e ladrillo molido e geni-
zas e rayzes e yeruas e otras maestrias dafiosas e contrarias a la vida e
salud de las gentes, de que dizen los fisicos que se han seguido e pueden
seguir enfermedades e muertes de los omes, mayormente que los vidufios
desta tierra no sufren tales adobos. E la esperiengia ha demostrado aver
peores vinos despues de la vsanga de los adobos quede ante, e se ha
seguido dello dario e perdida a la ¢ibdad como sea ¢ierto que, por temor de
los dichos adobos, muchos omes, clerigos e legos, de la ¢ibad fazen provi-
siones de otros vinos de fuera e dexan de los conprar de la ¢ibdad, e acaes-
¢e que los que no echan adobos no son creydos porque la mala vsanga de
los vnos pone en todos sospecha. E por remediar en esto que era bien de
proveer sobrello e de poner en ello escarmiento.
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Por ende, los dichos sefiores congejo, corregidor, regidores, cavalleros,
escuderos, ofigiales e omes buenos, entendiendo que es servigio de Dios e
del dicho sefior rey e provecho comunal de todo el pueblo, ordenaron e
mandaron e ordenan e mandan e defienden que personas algunas de la
dicha ¢ibdad e de su termino, de qualquier ley, estado o condicion e prehe-
minengia que sean, no sean osados ni osen, ni permitan ni consientan
poner ni pongan en manera alguna los dichos adobos ni otros en los vinos
que fazen e fizieren de aqui adelante, so pena de mil maravedis a cada vno
por cada vegada que lo fizieren e permitieren fazer, la tergia parte para los
muros de la ¢ibdad e la otra tergia parte para el que lo acusare e la otra ter-
gia parte para el dicho sefior corregidor e juez que lo executare, e esa
mesma pena ayan todos los que en sus fornos e en sus casas e en sus
cubos consintieren fazer o se fiziere alguno de los dichos adobos e, demas,
que les sean quebrantados los cubos e tenajas e otros vasos qualesquier
en que los dichos adobos fueren puestos e derramados los vinos e que lo
pueda acusar cada vno del pueblo. E, allende desto, que se faga pesquisa
de propio motu del juez sobrello e pase contra los fechores e culpantes a
las dichas penas, luego que la verdad sopiere en qualquier maneras.

E mandaronlo asi pregonar porque personas algunas no puedan preten-
der ynorangia diziendo que no fueron dello sabidores. E ruegan e requieren
al senor obispo9 e a sus vicarios que pongan sentengia de descomunyon
sobre los que lo contrario fizieren, porque sea mejor guardado.





