


El presente texto, refleja la historia de lo

sadas comercializaron entre otras mercancias, los afamados vinos de
Toro, transportandolos por todos los rincones del mundo.

S arrieros, que en épocas pa-

Sus costumbres, vestimenta, alimentacién, vivienda, medio de trans-
porte, ganado, ocupan un espacio destacado de estas pdginas.

A la elaboracién milenaria del vino, se dedica otra parte de este trabajo.

La historia es larga, pero reflejar las précticas de elaboracién del vino
de Toro, elaborado durante siglos, sin apenas cambios, estableciendo
comparacion con las técnicas y vinos elaborados actualmente, podemos
considerarlo como parte de la misma historia ya irrepetible.

Siendo obra de caracter técnico, podemos considerarla también etno-
gréfica, recogiendo palabras, técnicas, costumbres, Iéxicos, practica-
mente perdidos o que de alguna manera, ya no se usan.

La intencion de este trabajo, ha consistido en depositar parte de la esen-
cia del vivir arriero, asi como del vino de Toro y lo que representa en la
actualidad, para que las futuras generaciones dispongan de estos do-
cumentos como legado histérico del ser y estar de estas actividades,
en la que se vieron involucradas varias generaciones.

Imagen de portada: Delhy Tejero. Col. Javier Vila.
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PRESENTACION

ANGEL ARENAZ Y EL VINO DE TORO

En el afio 2002 el Centro de la UNED de Zamora publicaba una obra de Angel Marfa
Arenaz Erburu que abordaba la realidad de las diversas comarcas vitivinicolas zamoranas:
Estudio vitivinicola de las zonas de Toro, Tierra del Vino, Fermoselle y Valle de Benaven-
te. Se inscribia esta publicacion en el interés del Centro de la UNED por el conocimiento
de la realidad socioeconémica zamorana, dentro de la cual el sector vitivinicola estaba
cobrando una importancia creciente que no iba acompafiada de la necesaria atencién cien-
tifica y académica.

Bien es cierto que a partir de los afios noventa del pasado siglo diversas iniciativas han
incidido en la mejora de la realidad que significa la vitivinicultura en nuestra provincia.
Asi la Escuela Superior Politécnica que la Universidad de Salamanca tiene en Zamora y la
Fundacién Vinos de Zamora que auspicia el Centro de la UNED han venido apoyando y
desarrollando diversas actividades de investigacién y formacion relacionadas con el sector
vitivinicola, entre las que destacan el Méster en Enoturismo de la referida Escuela, la do-
tacién de diversas becas de investigacién sobre el sector, asi como los encuentros anuales
«El Duero / Douro, Patrimonio Comiin» de la Fundacién Vinos de Zamora con la Univer-
sidad portuguesa de Trds-os Montes e Alto Douro, UTAD, que en el otofio del presente
afio, 2011, celebrardn su XI edicién. )

Por suerte, técnicos relacionados con el sector, como Angel M.* Arenaz, navarro afin-
cado en Toro desde hace muchos afios, han seguido demostrando un interés por rescatar
del inexorable olvido que provoca la modernidad aspectos fundamentales de la cultura del
vino en nuestra provincia y en especial de la comarca de Toro, asi ya en 1990 public6 una
obra titulada Toro, sus vifias y vifiedos que tuvo una acogida excelente.

El trabajo que prologamos es una obra de misceldnea de indudable interés no sola-
mente por la temdtica sino por la forma de estudiarla. A Angel M." Arenaz le interesa el
mundo del vino, en el caso que nos ocupa, el de Toro, de una forma integral, la historia,
la literatura ligada al mismo, la produccion, las variedades, la elaboracic_’m. los utensilios,
las bodegas, la distribucién de la propiedad, el transporte, el comercio, la etnografia,
las fiestas, etc.. Todo le interesa a Arenaz y todo tiene interés, y lo hacg utilizando las mds
diversas fuentes disponibles. Cierto es que han desparecido, desgraciadamente, muchas
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yeoldgicas, documentales y orales que nos hal?rlf{ﬂ PfOPOrcionado una
de las (uenlis f:;‘ig ajus?ada y mucho més viva de lo mucho que significé el vino en e] dm-
imagen mucho ‘Ifo?— Pese a todo, Arenaz ha sido capaz de rescatar y utilizar todo tipo

: su y A
bito de I'l;:f‘f 31’“}, especialmente, las orales. Asi completa muchos vacios con una fuente
de fui:o‘a ;:;000 esté despareciendo de forma inexorable pero es muy rica, la del testimonjo
quep

de aquellos mayores que en su dia fugro::j tclzstigosoy l:lgzi/ ;gziigzn;isr(;l;es dcrI: u“f’ {»f_.alida dva
pasada, de un mundo tradicional Qel vino del que n ltq o Eer‘-z afiejo pero que
sigue estando presente como un rico patrimonio cultural q autor ha sido capaz g
catar, Y lo hace de modo sencillo y ameno, enl*{qufzc?ldo con un espléndido repertorio foto-
grifico que permite hacer presente el pasado historico. -

A través de «Epoca de arrieros» el autor nos adentr.a en la historia, en la tradicién, en
la elaboracién y en el comercio, en todo un conjunto vital referido a Toro y a su comarca
donde el vino, con todo su significado econémico y cultural, sigue estando presente, lo-
grando la valoracion tan positiva que indudablemente merece.

La puesta en valor de lo propio indudablemente exige que estemos corvencidos de
su importancia y una vez conocido en profundidad ser capaz de divulgario y esta es la

obra de Angel M. Arenaz, un modelo a seguir en su entusiasmo por corcczr y valorar
como merece, uno de los sectores de fututo de Zamora: el de sus vinos vy, £« >ecialmente
el de Toro. 2 ,

. Juan Andrés Blanco Rodriguez
Secretario General de la Fundacién Vinos de Zamora

NOTA DEL AUTOR

Al pie de la solana, en una tarde apacible, alrededor de un fuego decaido, en un atar-
decer helado o probando un buen vino a punto de «sacarlo limpio», en noche ya invernal,
los agricultores toresanos de mds edad cuentan los recuerdos de su nifiez y juventud,
recuerdos de «otros tiempos», de la agricultura y ganaderfa, de otras formas de vida, de
costumbres pasadas, de otros trabajos o de circunstancias diferentes de un estilo de vida
que estd a punto de extinguirse, si no se ha extinguido ya.

Los afios 30 marcaron los cambios de la agricultura, lenta al principio y mds rdpida
después en el sector agricola. Antiguamente, era igual unos afios antes que otros después;
no habfa sensibles variaciones entre los precios de venta y compra de los productos del
campo, las rentas, los jornales, etc.

El valor de las tierras «que no valfan nada» era semejante.

Las labores agricolas se realizaban manualmente o con traccién animal, requirien-
do una especializacién, llamémosle profesionalizacién, por parte de las personas rela-
cionadas con dicho trabajo. Constatamos también que los servicios profesionales diri-
gidos a este sector fueron evolucionando, bien hacia otras especializaciones o hacia su
desaparicién.

Toro siempre ha vivido de cara a la obtencién de unos vinos que le han dado fama
y renombre, constituyendo una, sino més, de las fuentes de riqueza dentro de la econo-
mia rural.

Pues bien, alrededor de este mundo, vivia mucha gente que se relacionaba directamen-
te con el vino: viticultores, bodegueros, arrieros, lagareros, duleros, cereros, corredores, ...

La elaboracién del vino requeria unas herramientas e instalaciones especificas, desgra-
naderas, tinos, bocoyes, pilo, vineras, saetin,...

Gran parte de los agricultores que atin trabajan estas tierras de Toro, fueron en su dia,
si no ellos, sus padres o abuelos, muleros, jornaleros, sacadores, carreteros, odreros... y

de otras profesiones también desaparecidas. ‘ . _
Hoy en dia, han cambiado al tractor 0 a la bodega industrial y este cambio les ha

supuesto un trauma importante en su vida. ] 0
Este tratado quiere propiciar un homenaje dedicado a este sector tan identificado en

Toro, como lo es todo lo que de alguna forma o manera ha girado alrededor del vino.
Debemos velar por nuestras raices y tradiciones, salvandolas del olvido.
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: tos largos afnos de vivencia en Toro el hab.crrfle compenetrado muy
Me ha movido en €5 lo que signifique vifias y vino, a contribuir de alguna manerg 3

rofundamente con to]do anng i el recuerdo .Y de una manera muy especig] -,
que esta parceian{:gscti?ii:ullores y bodegueros de Toro que me han ayudado y aportadq
defraudar a cua

esente libro.
mhosse o dagos q‘%gf 5:3?:;1[::51;2; tiempo al tema, hubiera quedado una obra més
s hub:eg'i_ Sri entiendo que otras personas mds ilustradas pueden depositar sys
e 1;1 liar y completar con otros tratados dicha temdtica.
saberes ygana;, en alici;dﬂ también, que las cosas, dichas con sencillez, en el Ienguaje
Por otro lado, f’:‘lr tintas, oratorias o gramaticales, pueden ser asequibles a todo tipo
:jir;ﬁfg;;;nqzeeciﬁan de al;guna manera el pasado tan enriquecedor de la época dorada,

en cuanto a tipismo, costumbrismo, tecnicismo y recuerdos, que son propios de Toro y
su Alfoz.

Este recuerdo al pasado, aviva el espiritu, nos remonta al tiempo de los ancestros, de
nuestros antepasados y nos marca un modo de vida diferente si cabe, al mundo industria-
lizado, urbano, convulsionado, de intrigas. Mundo tan necesitado hoy dia de 11 encuentro

con el pasado que nos haga recapacitar sobre nuestro ser y estar en esta épocs (jue nos toca
vivir, buscando otros valores ya perdidos en su mayorfa.

Quiero expresar también mi agradecimiento a cuantas personas e institticiones han
contribuido de alguna manera a que esta obra vea la luz, asf como a la UNED de Zamora,
Fundacién Vinos de Zamora, Caja Rural de Zamora y Consejo Regulador de ia D.O. Toro
que con su interés y financiacién, ha sido posible llevar a cabo esta publicacidn.

Ha sido muy dificultoso encontrar datos relacionados histéricamente, asi como reco-
pilar material etnogrifico suficiente para completar el tema del vino relacionado con la
obra. Se reflejan datos de prensa de primeros de siglo, que son significativos.

Est_el escaso legado histérico, bien pudiera conservarse, apoyado por un poco més de
sensibilidad por parte de las autoridades competentes, disponiendo y adaptando bodegas
lrﬁdlcml‘f'alﬁs, rec?pilando elementos usuales en lag mismas, rescatando documentos olvi-
dados, bibliografias, fotografias, etc,. y dindolo a conocer a todas las personas con estas
Inquietudes,

I;:}?; ;fr:igiizzsxmhi?; pe]ra TS]O un f‘ift?mpo m4s que precioso en esta labor.
€stos temas; algunas Palabra'spsgn ar gra icamente el rico vocabulario relacionado con
memoria de las personas iy s uléfg‘-‘llf-iamente :rrecuperabl’es, s6lo presentes en la

Sabemos que el hombre desdg e ¢ alguna manera acabaria por perderse.
que disponia ep g entorno, 1Por otros nmpos ““memona]e’s, ha ul-lt_ercamblado productos
0 € otras zonas, mg; ¢ menos lejan; Teaation que df:bia adquirirlos c_ic otras personas
contactos con otrog Janas. Se ha contribuido con este trasiego a establecer

; pueblos, dandg
gastronomga, productos ] 4. cono

igura del arrier, . iza,
0, muy arrajead i )
MO TECUErdo y reconaeimi a2 C1 LOFO Y s Alfoz, merece un capitulo muy espe-

imient .
a0 & su labor, a veces no comprendida o poco valorada.

oro , ., )
» Bustillo ¢ ] Participaron en sy €poca también de fama arriera, como
0 5€ puede fiia €l Oro Vezdemarbgp )

POCO un final m4s o menos cercano en la historia,
S, siguen siéndolo Jos comerciantes que venden

mo tal
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productos de Toro actualmente y en concreto, vino de Toro, en tierras lejanas, hasta en las
antipodas del mundo.

Capitulo que hasta el momento no ha sido tratado con cierta amplitud por ningtn eru-
dito y que ahora me atrevo a exponerlo, pensando en que pueda interesar a todo aquél que
de una forma u otra quisiera profundizar en la historia de Toro, su tradicién vinicola. Mi
reconocimiento también a todos aquéllos que divulgaron y llevaron el nombre de Toro a
otras tierras y personas, como signo de encuentro costumbrista en momentos recogidos de
la Historia.

Tienes en tus manos, querido lector, una parte muy interesante de la historia de Toro,
relacionada con el comercio y la vinicultura, que a lo largo de varias generaciones han
marcado un hito profundo en el ser y estar de la tradicién y modo de vida.

No dejemos a medio lado, el provecho en el plano turfstico que podia suponer para
Toro, el poder disponer y mostrar todo este legado, como lo estdn haciendo otras ciudades
en beneficio propio y de las personas que disfrutan con estos aconteceres.

No hay que menoscabar el valioso legado cultural del pasado. _

El propésito es contribuir a mejorar el conocimiento de los valores de esta tierra.




INTRODUCCION




HISTORIA

Por los antiguos se llamé Campos de Ceres, al término de Toro. Ceres, en la cultura
latina, es la diosa de la tierra y de la agricultura; representa la fertilidad, la abundancia.

El nombre actual de la ciudad de Toro, se denominé Sarabis, que quiere decir «de
la emplazada en la colina», y que los romanos fundaron después de la destruccién de la
poblacion celtibérica que hubo en el llano. Fue llamada en esta época Albocela.

La tradicién viticultora de Toro y su Alfoz, se remonta a la época de la dominacién
romana. Los pueblos astures y cdntabros, realizaban invasiones hasta las tierras de los vac-
ceos, segiin nos dice Diodoro de Sicilia, cuyo asentamiento coincidia con la actual comar-
ca del Duero Bajo y Tierra del Vino, para abastecerse de diversos productos, entre ellos,
la cerveza. Seglin nos cuenta Strabén en su Geographika, nos indica que los riberefios del
Duero, son sobrios, beben agua... el vino escasea y cuando lo obtienen,por comercio o
por rapina, pronto lo gastan haciendo banquetes con sus familias....

En las tumbas de los vacceos, entre los siglos 1v y 111 a.C., se encuentran restos de vino,
y ya Diodoro de Sicilia observaba que nuestros vacceos podian consumir vino. Tito Livio
nos relata en su Historia, que el gran general Anibal invadi6 el territorio vacceo y anade
«Hermandica et Arbocala corum urbes vi captae».

En el mundo romano, también era muy apreciado el mosto de esta tierra zamorana,
transportado en 4nforas, que en algiin caso, han llegado hasta nuestros dias. ‘

Hacia el siglo 1v a.C., fue cuando la romanizacién introdujo en esta zona el cultivo de
la vid, que antes no se conocia en la meseta. N o -

En los catdlogos de la historia de Toro, se indica que «ningtin vestigio arqueolGgico
nos autoriza a ver huellas del asentamiento romano contando con que, dentro de la ciudad,
ni un solo recuerdo de tal pueblo se ha encontrado hasta el presente». :

En el camino del Barco, se descubrieron unas piezas muy toscas, en forma de barqui-
tos, de gran espesor en su fondo. No cabfa duda de la ascendencia romana de tales bar-
quitos, que, cuando se construfan en pequefio y con barro, se utilizaban para beber en las
tabernas y se llamaban «acatus». ey .

En el hoyo de Morales de Toro, se encontraron canillas impregnadas de vino, de la
época romana. » ) !

Estos son vestigios constatados sobre la elaboracion del vino, aunque en vtlla_s. como
Pobladura de los Huertos, despoblados (pago de El Poleo, del 'ljejadlllo. de Adalia), o en
fincas como E] Barcial, se constata la presencia romana en esa €poca.
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Los visigodos imponian severas penas a los que arrancaban g]
mos, lo que nos indica, la gran estima que tenian por sus vifiedos
doro de Sevilla, resefiaba en sus Etimologias, las variedades de u
exuberante vega de Toro.

La entrada de los drabes en el Duero, no alter6 el orden establecido
de contribuciones, toleraron la propiedad y religién. » POrque a fyey,,

La alcabala, impuesto sobre la venta del vino que llegaba al 10%
tituida por los moros en las zonas ocupadas como Toro.

Un médico judio recomendaba el vino de Toro «para convalece
que, «agradable al gusto, alegra el espiritu, conforta el estémago

Por encargo de Alfonso III el Magno, su hijo, el infante D.
poblé con mozarabes de Al-Andalus, aragoneses, navarros. v
rras despobladas y conquistadas a los drabes. '

La uva Tinta de Toro, bien pudiera proceder de la zona de Magallén portada
repobladores de esa zona en su asentamiento en esta villa de Toro. La téc;lica de lap?rllos
racion del vino y la instalacién de bodegas se inicia con el rey D. Garefa, e

Los judios traen y plantan vid. Por el sistema de colocar c!

¢l ladrillo y por el tipo. e
. : ran
grandes alfareros, contribuyendo al comercio por los envases s cerdmica claborapd(;s por
ellos.

I’EI cultivo de Ia} vid es un cultivo de asentamiento una vez conquistados los terrenos a
:cos arabes._En el siglo x1, al afianzarse Toro como ntcleo estable de poblacién, el vino se
ue lclo(;losoildam_:lo co(rjno Tyn producto comercial importante. Durante el reinado de Pedro [
en » 105 vinos de loro, se vendian casi en régime i i
. i n de monopolio en las feria
Medina del Campo. . . "B
Calef;;f:l)résoslx, otorgo algunos vifiedos de Toro a establecimientos religiosos como a la
o 12253 ]alr:;lago de.Compostela en 1208, a Santa Marfa de Arbas en Pajares en 1216
e al Monasterio de Valdediés en Oviedo y dos afios més tarde al de Meira en
Do - . 3
i t('::tr;l:ntos ;le los siglos x11 y xm, indican la gran demanda que habia de los famosos
Saiar de, én el norte de la peninsula, especialmente entre los peregrinos que acudian a
Enbei . loomPOStela, hasta el punto de ceder tierras de Toro a los religiosos citados.
St 810 Xll, los monasterios del norte, tenfan posesiones de vifiedo en Toro, trans-
o 0se ya el vino a grandes distancias.
nque e i6 i
ki ;}S mun e; Fuero de T:oro de 1222, no presentaba referencia a la produccion de vino,
labon 1a lierra); IZV\?"‘SE sefialan algunos puntos al hablar de los «yugueros» (mozo queé
Lot 1Nas con un par de bueyes, mulas u otros animales).
: 10n comercial de Toro, a ié de Palencid ¥
Oviedo, que en 1274 flei » parece también en los documentos de !
Comprar vj * €1€jan en sus ordenanzas, el impedimento a los comerciantes para
: 10 que no fuera de Toro,
unto con la lana, en ] gjgl iali i
: g10 X, fueron los productos mas comercializados en :

vino, i6 '
lana fl;];: :u %lta graduacion y envasado adecuado, le dieron fama y fue muy spechis
. Stecia los telares holandeses e ingle ‘

n 1290, Sancho IV, o i

guna vid o
. Ya €nels
Va que veg

Tobabap racj.
Blo vy, § 15
Ctaban ep esta

de su valor, fye ins-

nciz'i de las fiebresy, ya
Y aviva las fuerzagy,
Garcfa a partir de] 91

ascones y astures, estgs tie-

La

- . .. i ar
10b0S € Ias yifas rdena la multiplicacién de los guardas de campo pard ent
| gran desarr
esarrollo comerc; : 316005
monasterios y cofraq mercial se produce en el siglo xi, en el que los Cabild

fas mue s : i6n de
Vino. Con |5 mejora de o Stran cada vez més interés en incrementar la produccl

: : ] ion,
S Intercambios mercantiles y por el aumento de la poblaci®
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se trata de un producto ficilmente
comercializable, fenémeno que va a
mantenerse en el siglo xv.

El término de Toro es deficitario
en grano aunque las cosechas de los
pueblos cercanos compensaban esta
falta. Abundaban los montes, pero no
producian maderas precisas para la
construccion, aunque, tanto el nogal
como el castafio estaban presentes
con abundancia.

Los cereales y leguminosas se
almacenaban en los silos subterrdne-
os de forma ahusada, enfoscados con
mortero de cal, con solados de ladri-
llo y baldosa o totalmente en bruto,
que aiin hoy se conservan en Toro, como legado cultural y arquitecténico. Estaban situa-
dos excavados en el piso del espaciado portal o vestibulo de las viviendas.

Tenian fama las frutas, asi como los productos horticolas, pero por su caricter perece-
dero, su comercializacion se efectuaba en precario.

Sin embargo, el vifiedo era el cultivo mas remunerado, aportando pricticamente toda
la riqueza del sector agrario, con las cosechas mds estables que las del cereal y su perma-
nencia en el terreno.

Durante el reinado de Alfonso XI en 1342, el vino tinto tan afamado, abastecia la mesa
de los grandes y gozd de la proteccién dispensada por varios monarcas medievales.

El vifiedo de Toro ha sido el primer vifiedo comercial de las llanuras del Duero. Es
conocido desde finales del siglo X111, alabidndose sus bondades y calidad por la obra de un
médico, cuyo nombre desconozco, pero el mismo Arcipreste de Hita, ya lo mencionaba
en su libro del Buen Amor en 1343.

En 1351, Pedro I, en un afin de proteger la produccién vitivinicola del reino, manda
que no se meta vino, mosto o vinagre de Aragén, Navarra o Portugal, en las ciudades de
Castilla y Ledn. Se castigaba al infractor con las pérdidas de las bestias de carga y el pro-
ducto transportado, si es la primera vez; con todo lo anterior mas sus bienes en la segunda
ocasién, y con todo lo sefialado més la propia vida, si es la tercera.

En las Cortes de Toro de 1369, se intenta fijar un salario diario, a nivel nacional, de
los jornaleros agricolas, incluidos los vendimiadores.

Enrique II en Toro y en 1371, manda guardar las costumbres antiguas de que no se
cobre un nuevo portazgo a las personas que pasasen por un lugar que no sea su destino
final con vino.

Los eclesidsticos, por su parte, en el denominado «Fuero de los Clérigos», se dotaron
de sus propias normas reguladoras del vino. . :

En las reuniones de Cortes medievales, se acuerdan entre otras, los diezmos y tercias
del vino, o sobre el precio del vino, de las medidas de capacidad, de la construccién de
bodegas, de las alcabalas del vino, de la forma de sacar el caldo, del pago del transporte,
de las cantidades a abonar a los constructores de cubas, de no aposentarse tropas en la
bodega, de las levas del vino, etc. _ -

En 1437, en el Estatuto del vino de Palencia se autorizaba a los enfermos a traer vino
de mejor calidad que el de Palencia, es decir, «el de allende el rio Duero y de Toro, con

Foto 1. Colegiata Hoja de vid siglo xi.




Foto2. Sto. Domingo de Guzmdn 1442 Barril de vino.

ANGEL M. ARENAZ ERBURU

tres leguas alrededor de la
Toro y non (_ie otra parte alg
para su propio consumg
control del alcalde.

Juan II, en 1440, prohibe 1a entra-
da de cualquier vino fordneo en Sevi-
lla, a excepcidn de los de Toro, gracias
a la fama adquirida de sus vinos bjap.
cos y bermejos, que por esa época [je-
gaban a tierras del Guadalquivir.,

«En 1482, cuando pasan tres
afios sin que se cultive la vifia, esta
vuelve al ayuntamiento en Toro, aun-
que tenga la propicdad del vifiedo; e]
plantador no puecie cerrarlo ya que e]
ganado mantienc ¢! derecho de Ppasto
después de la vendimia. El principio
de vuelta de la tici= al municipio, en
caso de abandono de la vifia, se ha
aplicado duranic varios siglos».
(Alain Huetz. II, p. 33).

«Por los anos de 1485, en Toro, los
propietarios de vifiedos, s6lo pueden ir
los miércoles, viernes y dfas de ayuno
y deben de entrar cuando cesan de
sonar las visperas en la iglesia de Santa
Marfa la Mayor». (A. H. II, p. 90).

En el 1485-1486, hubo grandes

dicha
Unay,
Y bajo e]

Sancti-spiritus,

EPOCA DE ARRIEROS 21

animales, pagan 100 maravedies de
multax. (A. H. II, p. 97).

El consejo municipal decidia el
inicio de la vendimia, pero al ser un
término municipal muy grande y
accidentado, muchos pagos de viiie-
do, variedades distintas de uva, deci-
den que se vendimie todo a la vez. Se
deja un periodo mds o menos largo
entre la vendimia y la entrada del
ganado para permitir la rebusca.

Desde la segunda mitad del
siglo xi1, hasta bien entrado el siglo
xvi, Toro es el santuario de las
leyes; en su palacio nacen las pri-
meras universidades al otro lado del
mar Océano y su espiritu se clava
en el alma del pueblo de tal manera
que cuando llegan los dias inciertos
del anterior y este siglo, Toro levan-
ta su espiritu y entre las piedras
envueltas en el humo perfumado de
la Historia, se lanza a los caminos y
su arrieria y su espiritu invaden
todos los caminos. No hay geogra-
fia, venta o posada, donde no haya
un arriero que, envuelta entre sus
mantas y talegas no lleve la bota del
mejor vino tinto del Duero.

: lluvias y los rios crecieron tanto, que
derrib . y ’
Ao amn] los lugares de vifiedo que estaban cerca de ellos y se llevaron molinos, acefas,
P Aels Yu‘;; %agﬂdﬂs que andaban entre las riberas
08 i i
decide Suprin;j-]z Uzij de Toro, se da vino hasta mediados del siglo xv, pero en 1495, la villa
paraevitar que los obreros elijan su patrén en funcién de Ia calidad de su vino.

De esa é
2 320(1&] I‘ECOglE)',mOS estos hCChOS, N0 MEeNnos curiosos:
— Fara que log pobres ten i :
: gan algiin recurs ici : :
éntrar ep los vifiedos e g rso, las ordenanzas mumclpales autorizan

encuentren. Esta actiyid r;nte 244 d.l'as después de la vendimia, a recoger lo que sé
€n ese [iempo <6 COHS[a[aa ]5'3 denomma «I ebuscar»_ costumbre que todavia perdura;
que dura la rebugeq: 5 cnm-a des?[}a"méﬂ de las criadas de servicio durante los dias
— En Meding ge] Ca;np o nlm;ac‘oﬂ pueden entrar los ganaderos con sus animales.
’ 0 ped . . . -
udan en anunciar la vendimia con quince e incluso

veinte dfas de o
: antelacig
¢ar vendimiadores N en los mercados de Pefiaranda, Arévalo y Toro para bus-

— Las memgp;
‘1: explotan direciameigtft;idmes Muestran que el 60% de las tierras cultivadas,
PequeRia propiedaq exp!otadasdpmp‘e‘aﬂos. Esto indica que el predominio de Ia

« 3 i
ladUSAeTn" de 1495 1o, i € forma directa, es mayoritaria.
o1 4 todas artesy, C]uien(:v:ssdE Toro, establecen «echar la vendimia a vagos sefia-
Van a cosechar ep pagos todavia prohibidos con SUS

Foto 4. Racimo de uvas siglo xv. Palacio Condes de
Requena.

El precio del vino se estipulaba en
cuatro sitios de Espaiia, entre ellos
Venialbo, Sanzoles y Toro. En Sanzoles y Venialbo por las plantaciones de Moscatel.

Destaquemos una vez mas la participacién de Toro en el descubrimiento de América.
Colon llevé a América, vino de Toro y fueron plantadas allf cepas. A mediados del siglo
XVI1, empez6 a declinar este envio.

En los albores de la Edad Moderna, participa nuestra ciudad de la prosperidad general
que originé la politica de los Reyes Catdlicos. .

La riqueza que reportaron a Toro sus famosos vinos, constituy6 el ms sélido funda-
mento de las promociones arquitecténicas. Parad6jicamente ha contribuido a conservar la
pobreza subsiguiente a la ruina de los vifiedos en el siglo pasado por causa de Iz‘a filoxera;
también la pérdida de la condicién de capital de provincia, su posicion marginal en la
moderna red de comunicaciones y la falta de una sélida burguesia urbana.‘ .

De su paso por Toro de Col6n, entresacamos, por lo que tenga de relacion con el vino
y su historia, del libro Toro 1505-2005, lo dicho por €l: ‘

«Me gustan los comienzos del otofio en Toro, porque en el vientre de sus bodegas, se
produce como un rito, el milagro del vino.

El mosto cuece a borbotones con su color violdceo y el olor sube por las zarceras de

las bodegas invadiendo las calles.
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Janan con banderas rojas para anunciar asi, la venta del eljx;y
Muchas ventanas s€ enga
de Baco.
Recuerdo mis
mi proyecto y SUen
de |a lumbre y bajo :
Fue la expresion castiza, 4
ridad, la que determing el nom
Genovés, te gusta «la pinta», me

i debilidad por el vino. 5 )
‘ m-lfdaf;ilé navE, que llevaba en el vientre de sus bodegas miles de cueros de vino de Toro,

e llamé «la Pinta», en honor a la ciudad de mi amigo Diego de Deza y a la tipica expre-
ién utilizada por sus gentes».

Slé]}_‘)ﬁfde lgeza, coifesor de Isabel la Ca.téiica, en '1_“01*9 bautiz6 a una de las naos con

¢l genuino nombre, en donde los cueros q::: vino se multiplicaban para acompafiar al Almi-

rante y a sus hombres hacia lo desconocido.

Alonso Manso, primer obispo de Puerto Rico, decia:

«El gemido del vino en la bodega y a la vuelta, al subir las escaleras, mi parada obli-
gatoria en «la concha», esa habitacién privilegiada que alberga los mejores vinos de las
mejores cosechas».

Sobre el afio 1500 se roturd el término de Bardales; de ahi el esplendor hasta los afios
de 1950 del vifiedo de Toro.

«Los Reyes Catdlicos, en 1504, se vieron obligados a limitar las plantaciones de vifie-
do, debido a su gran extensi6n, en detrimento de otros cultivos necesarios para el consu-
mo. En este afio, se plant6 tanto que la municipalidad prohibié vender lo que se plantara
durante 10 afios.
hsvlﬁp\:ﬂ: g: I’l;zrl?é rt:z:z ge;.rl:chp a }mgoner a los habitantes, desde tiempos inmemoria-
Este derecho e5 confird. Ot;!;lm%lo onde t}e_ben realizarse las plantaciones de v1f1§dp.
de 1678, se confirma eots deliechzs tzes Catélicos el 5 de octubre de 1504. En un juicio

Poeeit época ' e ”». ( H. _IF, P- 5?)
nal. En Toro, uno 'dc % rfi}:é?m?n entre v:tlc_ultores y ganaderos es grande a nivel nacio-
tacion es mayor, Las Ordena pa SS centros viticolas del noroeste de Espaiia, la confron-

nzas de 1502, prohiben la entrada del ganado en los vifiedos

en cualquier época del aii
¢l afio, pero
multas son bastante moderadgs N0 se puede matar al ganado que haga destrozos y las

Por todo e]] o
‘ , ¢ mul 3
1o obtienen co tiplican las infrac

0
Il compensaciones ~
1495, se fijan las multa 4] por los daji

ones en Salamanca y en Toro con mi amigo Deza, sobye
o ultramarino y fue en una de esas largas poches de discusiones a] calor
Jos efectos del vino de Toro, cuando le pusimos nomb’rc a las carabelas,
ue un amigo de Deza, me dirigi6é provocdndome cierta hjja.
bre de la nao, «La Pinta».

dijo este hombre con toda familiaridad, para referirse

mis largas conversacl

ciones a lo largo del siglo xv1y los viticultores
05 que produce el ganado. En las Ordenanzas de
ganadero por dafios en e] vifiedo.

Desde e]
1glo XV, Ia tare
ductor, se conyir;4 muy pr;l:j;;?’;mlaf las cantidades de vino cosechadas por cada pro-
Na necesidad imperi
osa.

Alo lar ;
80 del siglo xy
5 I 1
ligs as0Claciones de viticultz)rzz Sr:(ji?)?anzas cada vez son mé4s detalladas, convirtiéndose
€I 1 ini
7 mediarios entre Jos productores y la administra-

C]én_ Para or .
gamizar ]a c T
re Omerc ad
C‘gg;l?ga Por cada uno, tlizacién de los exceden tes, habfa que conocer la cantidad
. 108 Motivos £
Cantidades de scales Jog que explj .
ey Xplican < ; :
del“;?g?ue S¢ almacenan e}; las bzsézgl ntere; por estimar de forma precisa 1as
OXvy comi as cada afio
enzo : ; :
anzas de TOro(;ejj 53(:11: se codificé la legislacién orgdnica, conocida
legislacigp linica 45 pueblos del Alfoz, formando con la ciudad,

con el nompy,
un todg Mmup

€ de Ordep
Icipal cop
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Foto 5. Viena 23. Anton Van den Wyngaerde. Toro 1570.

«En 1561, se guardan en las bodegas de Toro 174.842 cintaros de vino, aproximada-
mente 28.000 Hl». (A. H. I, p. 172).

«En 1598, D. Diego Sarmiento de Acuiia, indica que se llevan a la Corte en Madrid y
a mds de 24 leguas a la redonda de Toro, los recursos de la villa, cereal, vino y frutas.»
(A.H. I, p. 173).

En este siglo xvi, todas las grandes ciudades de Castilla la Vieja, se abastecen de este
buen vino, siendo Burgos el cliente principal, encontrandose vino de Toro en Valladolid,
Palencia, Le6n, Astorga y Zamora, y las ciudades del noroeste atldntico.

Ya desde el siglo xv1, y hasta épocas muy préximas, se organizaban vigilancias con
guardas rurales, para evitar robos en las vifias y entrada del ganado, de acuerdo con las
Ordenanzas municipales.

A partir de 1570 hay un declive acusado en Toro.

«En las Ordenanzas de Toro de 1602, se fija el salario de los «enxeridores» en tres rea-
les al dfa, lo que parece indicar que el injerto de las cepas se practicaba de forma habitual
en los vifiedos de Toro en esa época.» (A. H. II, p. 34).

«A partir de los inicios del siglo xvii, en Toro, los delegados del «miembro del vino»,
reunidos en la Plaza Mayor, realizan su eleccion, el dia de San Bernabé. Una vez asigna-
dos prestan juramento con el que se comprometen a realizar correctamente sus funcio-

nes.» (A. H. II, p. 63). » _
Surgen los guardas de oficio llamados «costieros» y cuando se ocupan de la vigilancia

de la vifia se llaman «vifiaderos».

En las Ordenanzas de Toro de 1628, se prohibe la entrada del ganado del primero de
junio al primero de diciembre, porque los drboles frutales salpican los vifiedos.

En Toro, el guarda tenfa cinco dias para indicar el nombre del «dafiador».

El primer trabajo del guarda, consiste en preparar un refugio o cabafia instalada en una
posicién dominante. En la provincia se les da el nombre caracteristico de «bien-te-veo».

Hay una aguda crisis general en el siglo XVIIL
«En 1678, el vifiedo de la zona cubrfa mds de 100.000 aranzadas, unas 30.000 hecta-

reas.» (A. H. I, p. 172).
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Foto 7, Ordenanzas 1697, Cémara Agrarig

de la Vir
gen del Cantg
: » Patron :
con sus gujones, Crucesp ade la Tierra de Toro

» EStan s
del Alfoz, con SUS varas de jus[.jt?gzs’ dcompafiandg

ANGEL M.* ARENAZ ERBURU

Hay tentativas de resurgimiento
a partir del siglo XvIiL. En este siglo,
reverdecen de nuevo los tallereg
artisticos de Toro, précticamente
muertos desde la cuarta década de
la centuria precedente. Toro se rura-
liza mds durante el siglo xviir.

«En octubre de 1729 en las bode-
gas de la ciudad quedan todavia
4,761 céantaros de vino de la cosecha
de 1724 y 2.508 céantaros de afios
precedentes.» (A. H. I, p. 171).

En 1731, el precio del vino es bas-
tante caro, el transporte supone entre
el 10 y el 20%, pero los impuestos
representan hasta un 43% sobre el
precio de venta al detall, alcanzando,
cuando el vino estd muy barato, hasta
un 56%.

«En 1747 se elaboran 6.8069 can-
taros de vino blanco en Toro, un 7%
de la cosecha total; una proporcién
muy pequefia de la cosecha que se
conserva mds de un afio.» (A. H. I,
p. 171).

La venta de uva de mesa, varie-
dad Albillo, comienza a primeros de
agosto; gentes de Toro llevan la uva
a todas las villas de la regién, incluso
hasta Bilbao y Oviedo.

En 1751, el 29% de la uva es de
Albillo, un 36% de Tinta y 34% de
uva blanca. La uva tinta vale dos
reales la arroba, la uva de mesa
(Albillo) uno y medio, y la uva
blanca sélo uno.

«El gremio de cosecheros de
Toro que agrupa a 1.200 producto-
res, levanta acta del vino registrado a
19 largo de los afios 1741 al 1745,
siendo la media de este periodo de
93.897 céntaros, unos 15.000 Hl.»
(A.H.1, p. 172).

A mediados de este siglo xvim, es
la celebracién de la rogativa famosa

Y Santuario donde acudian 34 pueblos
los jurados respectivos de los pueblos
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En 1739 hubo también una fuerte
riada del Duero que dafi6 los vifiedos
de Toro, una de las mds importantes
de esos afios.

«Los vinos de Toro son alabados
por Jovin en el siglo xvi, Vayrac en
el xvir y Laborde o Twis a princi-
pios del siglo X1x.» (A. H. I, p. 171).

Sin embargo, a lo largo de los
siglos xvil y xviil, la mayoria de las
ciudades que abastecia Toro, se sur-
ten de vino procedente de vifiedos
propios, por lo que, los mercados de
la «Tierra de Toro», se sitiian ahora
en las zonas montafiosas que borde-
an el norte y noroeste de la cuenca
del Duero.

En el siglo xvi, las cifras de pro-
duccién de uva o vino son demasia-
do incompletas. Hay que esperar al
catastro de Ensenada a mediados del
siglo xvii1, los informes de Larruga a
finales de ese siglo y el censo que
publica Polo, para tener datos mds
concretos. Segiin Larruga, en la pro-
vincia de Toro, se producen en 1799,
500.000 céntaros de vino.

En 1822 se suprime la provincia
de Toro como unidad territorial.

Hacia 1822, cuando Toro cuenta

Foto 8. Ordenanzas 1700. Archivo Municipal.

"ERROGATORIO

E HdA DE SATISFACER, '3130'1
ey gﬂf{hj s demds ?ﬂ‘ﬁm, que bards |
sﬁﬂﬂu en cads Pucklo. )

.

Foto 9. Interrogatorio 1750. Archivo Municipal.

con 2.199 vecinos, 9.516 personas, vuelve a estar en el diccionario de Madoz, la cifra de

200.000 cantaros.

En este siglo XIX, se une a los miembros del Consejo Municipal un nimero igual de
viticultores y en ocasiones, incluso dos veces mds de cosecheros.

A partir de 1850, la aparicién de enfermedades desconocidas en el vifiedo, oidio, mil-
diu y con el desarrollo de los medios de transporte modernos que llevan los vinos del sur
de Espafia, modifican sustancialmente el comercio del vino.

«A mediados del siglo X1x hay fuertes ataques de langosta que merman las produccio-
nes de uva. Pero también, por los afios de 1541, 1770, 1768 y 1769, hay fuertes ataques
de langosta en todo el término de Toro; el Corregidor de Zamora, ordena que se envien
todos los cerdos, ganaderia mayor y menor de los pueblos de alrededor, interviniendo el
regimiento de Infanterfa Asturias, eclesidsticos, jornaleros agricolas, mayores, nifios,
organizdndose procesiones para invocar la ayuda celestial.» (A. H. I, p. 57). .

En 1865, la crisis de la filoxera en Francia, hace que este pais compre grandes canti-
dades de vino tino, subiendo los precios de forma vertiginosa.

A partir de 1884, el mildiu, las grandes fluctuaciones de precios y la aparici6n de la

filoxera, cierran este periodo de inestabilidad.
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A pesar de todo, la situacién de]
vifiedo sigue siendo favorable en Tor,
hasta los tltimos afios del siglo xx.

Hubo épocas, en el siglo xix, ep
que se preciso tirar el vino viejo para
envasar el nuevo; y se hacfa con ving
la mezcla de argamasa con que habj-
an de fabricarse las casas.

A partir de 1878, hay una avalan-
cha de comerciantes franceses com-
prando vino en la peninsula ibérica.
Francia reduce las tasas aduaneras.

Estas ventas se favorecieron gra-
cias a las redes férreus. Algunas
casas de expedicién se instalan en la
cuenca del Duero, coino Toro,

Los envios a Franciz por la esta-
cién de Toro son muy importantes entre los afios 1878 y 1884, exportdndose un 36% de
la cosecha; el 49% se vende a provincias vecinas como Le6n, Salamanca v Galicia y el
resto se consume en la zona propia.

De estos momentos, son las primeras exportaciones de vino de Toro a Europa, siendo
Francia el destino principal.

Il:“stcs exportadores, compran vino nuevo desde el final de la vendimia. Estas compras
tan importantes, se realizan al contado y a buenos precios.

Hacia 1880 comenzaron a usarse los arados de vertedera.

& II;avE:;inm‘ai:omerc:al, obhg:} a glgunos.comerciar{tgs a comprar cosec]::as enteras antes
s Yy a crear ampl}as Instalaciones de vinificacién. La creacién de «bodegas
= ]2 es» es ]g consecuencia Iégjca.
S dirs::j\:r}cg;sdi aZ;:rrgad,eella:mo corrie.nte de }2",_ vale 24 pesetas el HI., en 1884.
) €Xxportaciones disminuye sensiblemente.

En 1885, el vino vali =
Alolargo de un \;2];’3 de 19226 reales el cantaro, cuando la venta del mismo no era facil.

ano, los precios disminy i
el yen hasta un 50%. Al finalizar el verano,
queda en bodega el 309 de la cosecha en el afio 1885 y €l 75% de la de 1886.
» €l mildiy, es ¢] responsable de
9 i : 10 aumenten de formga inmediata.

: UE se export : . 3 oo
siblemente; el viieo f portan por ferrocarril a Francia, empiezan a disminuir sen-

g rancés empie e
10s vinos de] Dyerg = fuenI:-, dza a restablecerse de la filoxera, la depreciaci6n de

losos que comercializap |og

Foto 10. Toro sigle xix. Archivo Municipal.

l azbragur obtuvo de cosecha 1.33
e mc:das», le valig 12.809 reales.
fon 12.37¢ reales, S o

esar i
Pesar de estaq Circunstanciag las

0 céntaros de vino y todo ello, incluidas
En‘ 1890 este labrador coseché 291 car-
© 145 que sacé 1.020 céntaros de vino que le valie-

Ventas siguen siendo considerables hasta 1891.
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El afio 1893, marca en Francia
una excelente cosecha, los derechos
aduaneros aumentan mds de un
100% y en el 1900, las ventas caen y
se acentia la crisis.

Se introducen grandes cantidades
de vino de Argelia e Italia, se recons-
truye el vifiedo francés, coincidiendo
con grandes dafios por la filoxera en
los vifiedos del Duero. Todas estas
circunstancias, cierran definitiva-
mente el gran periodo de exporta-
cién de vinos corrientes.

Antes de 1898, Cuba desaparece
como principal comprador de vinos
corrientes de ultramar.

A finales del siglo xi1x, era fre-
cuente ver en casa de cualquier
labrador, 20 cargas de cestos.

La filoxera arrasé los campos de
vifiedo y acrecentd la ruina de Toro,
aunque fuera afectada menos que en
otras zonas. A principios del siglo
XX, se aprovecha esta coyuntura para
comercializar vino a Francia, expor-
tindose vino también a Galicia,
Asturias y Burgos, hasta los afios de
1934,

Después de la Guerra Civil, los
Sindicatos se dedicaron un afio o dos
a elaborar vino, por el exceso de
cosecha ya que no sabian qué hacer
con tanta uva los agricultores.

El transporte por carretera, las
instalaciones industriales, la pérdida
de mercados entre otras, marcaron
una época, con el abandono de la
actividad en las bodegas por los afios
50, donde también la figura del arrie-
ro desapareci6 de la historia.

Foto 13. Guardas de campo 1948. Cémara Agraria.




COMERCIO

Durante toda la Edad Media y atin la Moderna, parte del vino se consumia en el hogar;
el vino estaba considerado como un auténtico alimento.

Antes del desarrollo del ferrocarril y del transporte por carretera, el comercio del
vino, utilizaba medios de transporte lento y de escasa capacidad, el carro o los animales
de carga.

Este comercio se desarrollé desde tiempos inmemoriales, pero sobre todo en el siglo
XVl y el XviiI, en una época en la que algunas de las ciudades y villas castellanas en plena
decadencia, proporcionaban a los vinos del Duero, un mercado local menos importante
que en épocas anteriores. Gracias a estas ventas a las provincias del litoral, el vifiedo pudo
conservar su importancia en Toro, acaparando un tréfico creciente y mostrando un gran
dinamismo.

Desde la Reconquista en la Edad Media y en la Edad Moderna, los vinos més famosos
se situaban en el valle del Duero.

En una época en que el transporte de mercancias era lento y dificil, la cuenca del
Duero fue el centro viticola de Espaiia.

La venta de vino al detall es muy poco importante, pero muchos agricultores son a la
vez arrieros, que venden por su propia cuenta y riesgo en la zona o fuera de ella, volviendo
con objetos que se carecen en el punto de partida.

El comercio era muy intenso y estaba controlado por las autoridades. La venta al por-
menor era vigilada. Se impedia que los vendedores falsificaran las medidas, mezclaran
vinos de calidad con inferiores, afiadieran agua, etc.

Fue necesario moderar el consumo, evitar que las tabernas se convirtieran en refugio
de los borrachos, centros de juego o lugares de desenfreno.

Se multiplicaron las ordenanzas y reglamentos municipales y sus textos, permiten
comprender el lugar que ocupaba el vino en la vida cotidiana del pasado.

Asf pues, la situacién comercial del vino de Toro, floreciente en el siglo XVI, se degra-
da con posterioridad. Cuando se obtienen buenas cosechas, la falta de mercados se nota.
El comercio con las montaiias de la zona cantébrica, sufre una fuerte competencia con los
vinos corrientes de la Tierra de Campos.

Durante todo el siglo XVI y XVII, s€ siguieron exportando a las colonias de ultramar
vinos de Toro.
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Foto 1. Ordenanzas 1623. Archivo Municipal.

Los viticultores llegan a tener que tirar el vino que no tuvo comprador, para poder
guardar el de una nueva cosecha.
) ELdlcuonano de l\‘d’lﬁano y el de Madoz, nos sefialan al principio del siglo X1x, la ame-
az; I :la superproducc!on que pesa sobre el vifiedo de Toro.
e aransp(cj}rte de vino se realiza bésicamente por via terrestre, de centro a norte. Da
fo;g-m A degtrran es desplazamientos de animales y personas que los arrieros manejan en
ot r.imspor'fe. la cat{al]e‘na y los carros. Los recipientes son cubas pequeiias y odres.
e c[i)e laeEec? ;ubas esta mds localizado que el transporte en odre.
piente mis hab'z: Iratfdla. ¢ citan «los carrales» para transporte en los carros. Pero el reci-
Dot ttual es el «odre» que precisa un mantenimiento cémodo y se cargan facil-
€n los animales o en los carros,

Odres de vip i

0 con destino a Salama !

| ne st

31]025 P a, se llevan en carros, llevando en cad

e n 1599, un transporte de vino de
(Elcon l;l;'la media de 1,053 litros

estado d i i o i |

Tt Sn::clos ¢aminos tiene cierta Importancia ya que alli donde los caminos -
Desafor{unad :rrnros Pueden transportar las mercancias. i

establecen peajes enegle, los_obstacu]os naturales no son tinicos. Desde la Edad Media, 5¢

R Ll :j:_[ermmados pasos. Muchas ciudades organizan un auténtico mer-

al por mayor, b Ndiga, donde todos los arrieros deben llevar el vino y donde se ot

» 03J0 el contro] de] municipio

Toro a Palencia, se efectiia llevando 31 carros de
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Foto 2. Ordenanzas 1690. Archivo Municipal.

«En el siglo xvi, estaban en vigor una serie de impuestos que los enumeramos: Ser-
vicios de 24 millones, ocho mil soldados, nuevos impuestos, sisa de octava parte, fabrica
y conservacién de cuarteles, servicio ordinario y extraordinario.

En las poblaciones hay hasta nueve impuestos: la alcabala (impuesto drabe del 10%
del valor del vino), los cientos, la sisa antigua, el arbitrio del afio, el arbitrio de la Alhén-
diga, el de los acreedores, el de las milicias y los miloncillos.» (A. H. II, pp. 235-236).

El Ayuntamiento cobraba el impuesto denominado «de la saca liadura y venta de vino
a granel», un real por céntaro.

En 1845, se reemplazaron estos antiguos impuestos por un derecho de concesién y
un impuesto general al consumo que podia alcanzar hasta un valor del 68% del precio
del vino.

Con la desamortizacién de Mendizdbal, los montes municipales y posesiones de la
Iglesia, fueron comprados por los ricos, que son los que tenfan dinero. Se pusieron
muchas vifias en esos terrenos, en el afio 1837.

En 1842, una manta de mulas costaba 10 reales, una bodega 800 reales.

Una yegua podia valer 410 reales, una gallina 5 reales.

La fanega de cebada 11 reales y la de garbanzos 65 reales.

En 1856, el vino comenzé a venderse a 12 reales el cédntaro, siendo su precio en 1860

de 12 reales.
En 1857, un ceb6n se pagaba a 787 reales, una capa de segunda mano en buen uso en

100 reales.




VINO FINO DE PASTO

MHarca L. //fia ’.r’ ’ ‘1

Foto 3. Exposicion.
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Foto 4. Expositores 1899. Archivo Municipal.

\{inl'cola Castellanay
cion allf celebrada.

En la exposicion de Barcelona de 1898, un fino vino tinto de pasto presentado
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En 1860, la «madre» ¢
de 180 céntaros de envag
reales.

En 1890, un pico de hace
valia 3 reales, una cuba ny
doce, 480 reales.

En 1905, una vaca para matap,
costaba 20 duros; los cerdos cebadZEl
en vivo a 60 reales la arroba y en es(::
misma fecha, el vino se vendfa 5 10-
12 reales el cantaro.

En 1956 se pagaba la uva a 130
-1,40 pts/kg. ’

En 1844, el comercio tradicio-
nal en carros, estd lejos de desapa-
recer, inciuso en el de las grandes
distancias. ! vino que estd destina-

€ valié 160

T bodega
€va de g

do al exiranjero, debe cargarse en
carros que !o llevan lentamente a la
estacion.

El Gremio de los Herederos de

las Vifas, vinateros, cobraba por
cantaro vendido al detall, un real.

En 1869, se implanté el escudo
(10 reales) y ya el Ayuntamiento
cedié este impuesto a la Cémara
Agraria, para que pudiera pagar a los
guardas de campo.

En 1887 y 1888, el Gremio de
Labradores de Peleagonzalo, ayuda
al de Toro en el pago de los guardas
rurales que la Junta de la ciudad
tiene puestos en su término.

En 1888, se llegé a mandar algund
expedicién de vino a ultramar, princt-
palmente a Manila. En Chicago, los
vinos mandados por la «Socieda

. ! si-
de Toro, ganaron el primer premio con medalla de Oro en und expo

por la

Estacién Enolégica, consigue la gran medalla de oro y gran diplomatura de honor

, Pasada la contienda
Instalacion de bode
la mecanizacién de
€s10s son otros tiempos. . .

El vino de Tor

rializacion €

civil, la puesta en marcha de los regadfos, la indust :
gas industriales, el transporte moderno, la desaparicion d¢' 5
I campo, la Concentraci6n Parcelaria, la D.O., marcan otra cpocd,

] arrierismo
ero

e, qué

0, siempre fi fiero | i 1 caminanté
de posada en posad pre fue compaiero inseparable del arriero y de fatiga

del viaje.

s 3 a
ay de venta en venta alegraba el camino y hacia mas levadera |

EL MUNDO DE LOS ARRIEROS




EL OFICIO DE ARRIERO

Toro debe en gran parte su costumbre comercial, a la larga tradicién arriera, que se posi-
bilité gracias a la gran cantidad y variedad de materias primas que se producian en la zona,
cereales, leguminosas, y sobre todo frutas, cermefios, guindas, cerezas, ciruelas, cascabeli-
llos, bergamotas, melocotones, albérchigos, membrillos, camuesas, nueces, selvos, higos,
esperiegas, melones, sandias, uvas,...

El oficio de arriero, ha sido uno de los de mayor tradicién en la zona; tienen sus costum-
bres seculares, manejan su propio vocabulario y hasta tienen su propio cante por arrieria.

Esta profesi6n, habia sido ya usual entre los moriscos, aun antes de su expulsion gene-
ral. Eran imprescindibles en un mundo donde el comercio no llegaba a todas partes.

Arrieros son aquéllas personas que tienen por oficio, trajinar con bestias de carga, lle-
vando géneros y mercancias de un lugar a otro, conocidos también por trajineros, vende-
dores ambulantes.

El principio de la arrierfa se encuentra en el silletero, quien cargaba a sus espaldas
mercancias y personas. Pero el trabajo se hizo penoso y fatigoso y aparecieron los bueyes.
Ellos tuvieron su apogeo para cargas pesadas. Asf se transportaron las campanas de las
iglesias, los altares, las piedras para construccion.

Luego aparecié la mula que se aferraba mejor a las zonas de secano cerealista. Con la
mula se inici6 la arrierfa propiamente dicha. El espiritu de formar empresa se forjo entre
arrieros y mulas. Habfa duefios de reatas, como hoy, duefios de camiones.

No se entenderian estos intercambios sin los medios de transporte que evolucionan
paulatinamente a lo largo de la historia. Primero se hacen a hombros de personas, luego
a lomos de animales y cuando la tecnologia y la orograffa lo permiten, con medios
mecanicos.

La situacién de la tierra, donde la actividad agraria era poco productiva, propicié y
favoreci6 el que parte de sus habitantes se dedicaran al negocio del transporte de todo tipo
de mercancias a lomos de mulas o machos formando las recuas.

Esta actividad se remonta al siglo X111, cuando de forma temporal, algunos campesinos
empiezan a ocuparse de una actividad complementaria a la pobre agricqltura.

Serd a lo largo del siglo xv1, cuando se consolide esta activ:ld_ad d‘ebldo en parte a los
privilegios concedidos por los reyes a los arrieros, por su participacion en las._ sucesivas
guerras internas, conduciendo viveres y enseres militarfas y en parte a la prosperidad y cre-
cimiento demogréfico que desarrolla el pafs durante dicho siglo.
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TORQO: TRANSHC!

Foto 1. Transporie.

Foto 2. Transporie.

L VINO EN ODRES O PELLEJOS,
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TRANSPORTE DEL VINO

Foto 3. Transporte.

Se llega a la época dorada, durante la primera mitad del siglo xvim; es cuando se amasan
las grandes fortunas, se fundan mayorazgos y forman sus propias reglas socio-culturales.

Durante los siglos xvit y xvi, florecié la actividad mercantil de arrieros, que viajaban
con recuas de mulas realizando el transporte de mercancias, actividad que cesé con la lle-
gada del ferrocarril.

De esa época surgieron las calles principales de las villas, anchas para permitir el paso
de carros, y empedradas para evitar que se formasen surcos. Sus viviendas eran grandes
construcciones de piedra, arcilla o adobe, con casas de grandes puertas que permitian el
paso de carros; cuadras, pajar y gran patio en el centro.

En un estado feudal, controlado por la Iglesia, son las di6cesis y los monasterios, quie-
nes con su influencia impulsan estos intercambios.

Este comercio estd fundamentalmente en manos de campesinos, con lo cual, la activi-
dad comercial es una manera de engrosar las escasas rentas de los productos agricolas y
ganaderos.

No estamos ante una clase comerciante estructurada, sino de personas individuales
que tienen su clientela més o menos en diversas localidades.

Los arrieros se dedicaron en un principio a la agricultura y al cuidado de las recuas,
necesarias para su trabajo.

Mezcla de labrador, comerciante, industrial y transportista, va por los caminos polvo-
rientos de la meseta, llevando a las comarcas de exclusiva producci6n cereal, la fruta tore-
sana que incita con su color y su aroma a la codicia del paladar.

En sus comienzos, de forma andrquica, pasando a elegir cuidadosamente los nicleos

desde donde se extenderdn las mercancias.
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Foto 4. Recuas.

De esta forma, los trajinantes que se desplazan de unos lugares a otros, traen y llevan
no s6lo mercancia, sino sobre todo modos de vida, sistemas de pensamiento.
' El arriero valentén, no teme la soledad de los caminos ni la negrura de las noches
invernales; unas veces adormilado en el carro al sopor de las horas centrales en que se cie-
fran sus ojos a hitos de lejanfas, otras avizorante en las noches claras bajo la luz de la luna
¥ el fulgurar tembloroso de las estrellas. Curtido de soles y escarchas tal vez anhela siem-
pre que el horizonte se rasgue con los hitos de las torres de la Colegiata y del Reloj, coro-
nando la estampa de la amada ciudad natal. :
. goug!as en 1982, decia que «los significados transmitidos por el canal de_ los bienes,
*orman parte de los canales de las relaciones familiares y los mitos, y estos tres canales
h:n(]i Ed]nen U{l mismo deseo general de controlar la informacion. Los bienes son los garan-
L‘-' as relaciones sociales que ellos mismos contribuyen a instaurar».
- :'h‘elrcr]c:a va de padres a hijos y ellos saben los trabajos que les costaba a sus azjltz.
i el . 96308 105 distntos puntos de Espaa, pasando calamidade®
Toro aicmpr:]?u;v.[.m', l?asta Ao L egaban ol opar felle lviendo.
El arrierq caplab; I‘ds‘l‘1 hd(.'(,: paca, cung .de trashumantes que acaban Vo dad de un
; 4 alencion e interaccionaba con todos los estratos de € hijo
5. 1os que fueron clientes de su padre y los futuros clientes de su hy a's
W fl gente que han hecho divorcio con las sibanas y se han casado €07

PUEblo: sus cliente

' L0 zrrieros 50
5O albardye- ili | ada
g s albardas: son lan diligentes Y presurosos que, a truco de no e, g
Zererian el almg, | |

-y

T
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Su mflSiFa es la del mortero, su salsa el hambre, sus maitines levantarse a dar sus pien-
SOS Y sus misas no oir ninguna.

El arriero, a base de trabajo, audacia y ahorro, iba progresando. Primero se iniciaba
como «sangrero» (ayudante de arriero), cuando apenas era nifio. Luego pasaba a arriero o
peon y al final, después de una base con experiencia, se le nombra «caporal».

En aquella época, la escasez de mapas, o guias, el desconocimiento de los pueblos y
sus gentes, las enfermedades, las hostilidades de los delincuentes que por el camino se
encontraban, o la falta de saberes, tanto en escritura como de cuentas, un «viaje» se con-
vertia en una aventura de imprevisibles consecuencias, en aquéllas épocas de estrecheces,

(Cémo tuvieron conocimiento de esos lugares donde habia castafas, nueces, pifiones,
higos, madera, carbén,...?

Serfa la transmisi6n oral entre las personas que venfan de aquéllos lugares lejanos a
nuestra comarca, para «buscarse la vida». El afdn por la supervivencia y la aventura, pri-
mero con burros y después con carros, hizo posible no sélo que transportaran e intercam-
biaran mercancias, sino que, en las tertulias obligatorias de las ventas o posadas, también
se diera conocimiento de nuestras costumbres y tradiciones. Al mismo tiempo se adquiria
la cultura popular de aquéllos pueblos por donde pasaban.

Después de una larga y peligrosa jornada, el arriero descargaba en unas fondas o posa-
das, preparaba la comida y después se ponia a conversar con otros arrieros y empezaba a
cantar los versos que en el momento se inventaba.

La vida errante de los arrieros y su vinculo morisco, les hicieron sospechosos de cual-
quier actividad ilicita. Los arrieros toresanos, no solo se libraron de ese apelativo sino que
fueron muy queridos y llegaron a tener una relacién de familiaridad con muchas de las
casas, mesones y ventas en los que solian parar.

Se aprende de ellos, el amor al trabajo, la solidaridad, el respeto por sf mismo y el res-
peto por los demads, la honestidad y sobre todo la alegria. El arriero no se vefa triste, estaba
contento con todo lo que hacia, y lo vivia. Caracteristico tipo toresano, un poco acre por
su andariega vida de trato, pero honrado y desde luego, castizo con su blusilla y pantalén
de pana, su boina y su tralla cargada del cuello.

El transporte en animales de carga sale todavia mds caro que en carros. Los arrieros
tienen tendencia a engordar sus precios, lo que no satisface en absoluto a los destinatarios.
Otros falsifican los certificados de origen o intentan vender el vino sin pagar impuestos.

Si la ciudad que compra el vino a los arrieros, se vuelve muy exigente, estos dejan de
abastecer sus tabernas y van a otros lugares.

En general, en los siglos Xv, Xv1 y XVII, los arrieros s6lo pueden entrar en las Robla—
ciones durante el dia y por las puertas que se especifiquen de forma detallada, para impe-
dir la venta fraudulenta de vino. Se les prohibe también descargar vino en las cercanias
inmediatas de una poblacién. El Concejo municipal dicta las normas de esta actividad.

Estas ordenanzas indicaban que el vino fordneo en las capitales como Burgos, se
vende al mismo precio durante todo el dfa de mercado, el sdbado, en lugar piiblico y no
en las casas. ) :

El sdbado por la noche, si no se ha podido vender f’l vino, se declaran las cantidades
restantes a los «jueces de fieles», quienes fijan un precio de venta para el domingo por la
mafiana. Quienes no quieren vender a este precio, deben salir del municipio. )

Los recipientes destinados a la degustacién del vino antes de la compra, tienen que
ser tazas de plata o copas de cristal y no otros «catavinos» que podian confundir a los
compradores.
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En Toro. los arrieros tienen un plazo de entrega de un dfa, en e] caso de
incidiera con fuertes lluvias, nieve o cualquier otra incidencia climdtica

Wk It

o cualquier otra fiesta religiosa. Este vino en «trdnsito» solo se podia de

que su sajjg,
© en domipg,

DAzO.

No es casualidad que los llamados «pueblos malditos», agotes, pasiegos, v
2lrada. maragatos, ete., se caracterizan precisamente por una actividad aniéraa

Los armieros solfan emprender sus viajes de madrugada, all4 a las cuatro de
\ en ocasiones se les hacia de noche, antes de alcanzar un pueblo 0 mesgp Mu

queil’ﬁs de

febril,

la maﬁana

than solos. chas veces
Por lo tanto, para la imaginacion popular, era natural que tuvieran encuentros

:nimas, duendes. brujas, moros o cualquier otro ser mégico, que emergfa por | o

o= cualquier lugar mds o menos solitario. por 1as noches

Los hombres de esta tierra, ya hace tiempo, sabfan de memoria, porque en sus and
furus levantaron kilometros de polvo, los caminos que recorren toda Espaiia i

Eruan los arrieros. de gruesa voz, 10s que con sus blusas negras y el ldtigo en la mang
que arrastraban los carros

argados L_ie pellejos, odres de vino ti‘nto, todavia con olor <ic lagar en las entrafias y un
zbor gordo de cepa madre y buena, tintdndole la sangre.

n los hombres, casi también las mulas, dénde habiz ;¢ parar a hacerle su home-
suefio a las mil noches.

O vino o mnas Ya se sabia la carga que llevaban con «haia arriba la mulay, por los
s. los fuertes toresanos de mediana estatura y colores granates por la cara.

:€s los «cacharreros», por hacer trilogia de siempre, caminantes, tuvieron por
== :;:chaizdg pueblo en pueblo, cambiando huesos, hierro viejo, trapos, por acaba-
—=5 =77 Ce ceramica o por una muiieca que lloraba si le metias el dedo en el estémago.
et ofesion de arriero corria grandes riesgos. Hay que tener en cuenta que se pagaba
£ contzdo. Por ello Ilevaban consigo el dinero de la compra o venta y con frecuencia eran
-Z.%%% 2= ztracos durante el camino. En esas ocasiones, eran recelosos y desconfiados, y
: or geslo, hacfan ademén de sacar la navaja, si no la sacaban. Se les consideraba
:1as seguros, a quienes se les podia confiar mercancias de gran estima.
llevaban una arquilla para guardar las monedas.

an entre ellos, no tenfan més contacto que cuando se encontraban con otro
=ndo en una posada.

'z de los medios modernos de transporte, esta profesién terming por des-
mente tal como la hemos descrito.

- v=merss modemnos, utilizan transportes rdpidos, incluido el avién para ofrecery
- % % .focz lztierra hasta las naciones m4s distantes del mundo.

(=

INTERCAMBIOS COMERCIALES

Los alimentos y otros bienes de consumo representan una forma de comunicacién ya
que se prestan al trueque o al intercambio.

El intercambio de bienes como forma de comunicacién, constituye el principal canal
entre grupos hermanos, hasta la invencién de la imprenta.

Desde las primeras formas de comercio hasta su sustitucién por los sistemas actuales,
los arrieros han sido piezas clave en el entramado econémico, social y cultural.

El comercio entre pueblos, surge casi como una necesidad, con la aparicion de los
excedentes y el intento de distribucién de los mismos en otros lugares necesitados de
ellos.

Se pretende llevar lo que sobre e intercambiarlo por lo que hace falta. De esta manera
se ponen en contacto gentes, pueblos y comarcas que complementan sus producciones.

En 1751, se comerciaba con productos cuya procedencia era:

— Aceite: Andalucfa, La Mancha, Sierra de Gata.
— Jabén: Madrid y Andalucia.

— Cera: Sanabria.

— Mantas y colchas: Palencia.

— Seda: Valencia y Murcia.

— Lienzo: Galicia y Sanabria.

— Céfamo de rama: Aragon.

— Lino en rama: Sanabria y Saldafia.

— Esparto manufacturado: La Mancha.

— Hierro: Vizcaya y montafias de Santander. .
— Pafios ordinarios y entrefinos: Santa Marfa la Real de Nieva, Astudillo, La Nava,

Zamora y Segovia.
— Estamefias: Valladolid.
— Bayetas: Extranjero.
— Papel: Catalufia y Segovia. _
— Loza: Salamanca, Tordesillas, Medina de Rioseco, Valencia.
— Madera para fébricas: Soria, Iscar.
— Sombreros: Valladolid, Zamora y Salamanca.
— Ganado vacuno: Zamora y Sayago.
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__ Mulas: Zamora, Ledn y Salamanca.

_ Ganado cerda: Extremadura, Ledcsmg y Sayago.

— Carnes para consumo: Asturias, Galicia y de la zona.
__ Limones, naranjas: Sierra de Gata y La Vera, Plasencia.
— Pimientos: Plasencia.

__ Aziicar, cacao, canela: Colonias de ultramar.

— Quinquilleria (monfores, sempiternas, creas, cotanzas y muselinas): de] —
— Yeso para la vinificacién: Palencia. Ianjero,

Aceites, jabon, pescado, seda, lino, cdfiamo, bayetas, hierro, cera, mje
paiios, lienzos, carnes, manufacturas de comodidad y de ostentacién, vienen
como animales para la labranza.

Por el contrario, las producciones principales, cebada, centeno, g
avena, algarrobas, titos; frutas como cerezas, guindas, cermefios, ciruelas, ey i
melocotones, albérchigos, membrillos, camuesas, nueces, selvos, higos, ma’nzanismmas’
riegos, castafias, melones, sandias, albillos, uva tinta y vino, eran enviados y comeréi:[s-Pe_
dos por los arrieros de Toro por aquéllos afios, hasta bien entraclc el — iza-
De los granos sobrantes en la comarca, especialmente trigo. 5= sacaban st
tantes por medio de arrieros segovianos. Aqui en Toro se llegabzr a comprar para el por-
de Madrid hasta 500 fanegas en afios comunes. ) PORlE

Hasta Bill?go hemos llegado a entender que han porteado nuestros toresanos sus
albillos; también de un gusto delicado sus «perejones o cermenos»,
garbanzos.

Para Aragén y Navarra salieron garbanzos de
mucho esta legumbre.

1, estamefiag
de afuera, 51

arbanzos, lentejas,

peras bergamotas y
excelente calidad, donde se aprecia

Habia fi i
pocos telares de estamefias, tejidos, cordellates, pafnos comunes, sargas, baye-

tas, mOl‘lf S .
5 1

De Lgén traian algarrobas Yy grano
A Oviedo se iba con u

De Sanabria se trafa ¢
A Valladolid se llevab
De Palencia se trafa ¢
Desde los Bafios de
De Valdeajos, en By

Vas y se traia chatarra y carbén.
astanas, patatas, manzanas, miel.
an trapos y se trafan naranjas.
arbén de las minas,
Ledesma, se trafa a Toro «farrapos».
S e rgos, se l'ral’a patata de siembra.
e zinb[;o;,u :e traia palomina; de Becerril de Campos, cebada y palomind
ey scando almendra, vino tinto y se llevaba desde Toro, piens?
De iz ;
S :]{;%;\;lt ¥ Cantalejo, se trafa madera
aba hasta Tryjj ' . ’
Tabugo, jillo, llevando desde Guijuelo jamones, que luego iban B
A Palencia, Valladolig
C‘anerna ¥y Villarra
E’I ymo por esto
adquirir Jog demis

y Zamora se llevaba lana.
I miel, uyas.
§ anos, es casj e]
generos indispen

- - - - am
recurso tnico de subsistencia y su valor no basta P
sables que es preciso vengan de fuera.
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Vinos con clase, con presencia en la vida politica, militar y social espaiiola, han sido
los de Toro, desde el siglo X.

El primer vino que se comercializé en toda la regién del Duero, ha sido el de Toro.
Ejemplo de esta rdpida difusién mercantil es una Orden vigente en los siglos X111 y XIv que
prohi‘bl'a a los comerciantes de la zona, la adquisicién para venta de otro vino distinto del
genuino.

En el siglo XX, los arrieros de Toro, se desplazaban por toda Espatia, excepto Cataluiia.
Llevaban vino que transportaban en pellejos, fruta, grano, hortalizas y cacharros de cera-
mica. Al volver de sus viajes, traian carbén menudo para los forjadores y herreros, asi
como para las cocinas econdémicas.

Durante la Guerra Civil, los productos que llegan a la ciudad eran los que verdadera-
mente escaseaban como los huevos, gallinas, patatas, naranjas, azicar y pan.

La ventaja de la comercializaci6n de estos vinos es su historia. ;Qué caldos pueden
presumir de haber colonizado América, de haber viajado en las carabelas de Colén, de
haber estado en las mesas del gran Carlos V, de haber sellado pactos y tratados que cam-
biaron el mundo?, y su leyenda aparejada al propio nombre: Toro, un animal totémico,
representativo de Espafia.

Un cosechero, como el sefior Victoriano Villar decia: ... «vosotros os llevdis la misma
sangre de nuestro Sefior Jesucristo». Eso demuestra que el vino que salia de Toro, era legi-
timo de uva, aunque ellos sacaban beneficio con el «bautizo».

En Toro, en 1502, algunos productores venden al por mayor, por cdntaros, a los arrie-
ros de Burgos y después intentan vender al detall lo que les queda en las cubas a un precio
superior al de la venta al por mayor. El municipio de Toro, decide prohibir esta diferencia
de precios.

Se daba el caso de que los productores dejaban de vender, esperando un alza en el pre-
cio. Una parada en el comercio por estos motivos, hace que los arrieros al no encontrar
vino para comprar, se habitien para abastecerse en otros sitios.

Bien es cierto que los arrieros no vienen de vacio, traen lefia, material agricola, ele-
mentos de las cubas, ruedas de carro, etc. Los que proceden de la costa traen pescado, que
se vende en los grandes mercados que salpican la comarca. Con el dinero que obtienen
compran vino, de lo que se deduce que el intercambio directo de producto a producto era
muy poco frecuente.

De hecho, los arrieros tienen que llevar gufas para que indiquen claramente la proce-
dencia del vino y el precio de compra. Desde el siglo XV existen testimonios donde el uso
de estos documentos era habitual.

Las guerras carlistas contra los liberales se desarrollaron entre 1833 y ’1839. Sabemos
que en 1835, los arrieros que salfan de Toro a vender fruta o vino, necesitaban un pasa-
porte para el interior, previo el pago de 4 reales y‘valedero para 6 meses. Es'te‘documento
lo expedia D. Antonio Manuel de Gomez, corregidor y subdelegado de policia de Toro y
su partido. 3

En dicho documento se hacia constar las sefias generales y particulares del portador y
la obligacién de presentarlo a las autoridades de los pueblos donde pernoctasen. _

De este modo quedaban controlados al dorso del documento, todos los desplazamien-

tos del arriero. )
Asistian a las ferias que se celebraban en Zamora, como la de Botiguero y a la de los

Farrapos en Rionegro del Puente. )
Los dfas doce, concurrian a los mercados de ganado de Zamora, asi como al del mar-

tes. A Benavente acudian los jueves y a la feria de septiembre.
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temidos puertos, donde durante cuatro meses al afio, las tormentas de nieve pueden surgir
de forma inesperada.

Los pueblos del alfoz, también tuvieron tradicién arriera como los de Villardondiego,
que llevaban cereales a Madrid, Sierra de Gata y Andalucfa; Vezdemerbdn comercializaba
las sargas y estamefias elaboradas en sus fAbricas; Morales de Toro llevaba cardén o Mati-
1l la Seca que trasladaba sus natas a Zamora. Villabuena del Puente también enviaba cere-
al y vino; Bustillo del Oro, cereales, lana; Pinilla de Toro, quesos.

Los llamados «arrieros de semana», tenfan a Toro como centro y se desplazaban s6lo
hasta unos 20 km. alrededor. Comerciaban cerca, a Villavendimio, Vezdemarbdn, Tiedra.
Normalmente, eran mujeres las que iban con el burro. Llevaban naranjas y trafan huevos,
conejos, pan. Muy conocidos fueron «El Guarito» y el «tio Pecines».

El viejo refrén que dice «que el buen pafio en el arca se vende», a todas luces no iba
con el espiritu del arriero que, si queria vender, era necesario llevar la mercancia fuera.

Por la calzada, se observaba a trajinantes, arrieros y curiosos haciendo ndmeros del
volumen de la futura compra.

Los arrieros tenfan poca cultura, pero sabian muy bien de cuentas, aunque no supie-
ran leer. Hablaban de reales atin cuando la peseta era la moneda que se utilizaba en las
transacciones.

Los afios en que el vino de Toro viajaba anénimamente en barriles de madera o en
odres, para ser vendido a granel, o para ser mezclado con otros vinos, han pasado.

Ahora viajan hasta los mercados internacionales por otros medios para ser degustados

en toda su amplitud.
Desaparecida ya la figura y pro
ren actualmente otros métodos para si

fesién del arriero, los intercambios comerciales adquie-
tuar las mercancias en lugares distantes.




ARRIEROS TORESANOS

A principios del siglo XX, habia en Toro unas 30 familias de arrieros.

Arrieros toresanos de todos los tiempos, que con su blusa de rayadillo y su gran corazon,
lievaron por todas las tierras de Espafia, la grandeza y laboriosidad de nuestra ciudad.

Tierras todas, andadas palmo a palmo por nuestros sufridos arrieros.

Decir «soy arriero de Toro» era el mayor orgullo, y sé6lo con el nombre, su honradez
y mercancias, ya no tenian competencias en ningtin mercado.

Estos hombres, cuando el tren era un enigma, cuando el camion, el coche, no eran mas
que una cosa no existente, y ain después de existir dichos transportes, recorrian los cami-
nos de Espafia con sus pesados carros, arrastrados por brillantes y bravas mulas. Llevaban
de una ciudad a otra las mercancias de «ese Toro» que entonces reinaba en la cumbre de
la industria y el comercio.

Estos hombres que, por tierras leonesas, charras, extremeiias, santanderinas, gallegas,
caminaban llevando la nobleza, hidalguia y honradez de la ciudad que no hacfa muchos
afios, habia sido la forjadora de las Leyes de Espafia.

Se menciond y consideré como el «as» de los arrieros espaiioles, a D. Felipe Fortuoso
Fortuoso, el «Tarifa», nacido en 1864, que con su carro recorrid todos los confines de la
Patria. Fra el «viejete mds bonachon, humorista y siempre amable».

Comentaba éste, que los arrieros toresanos llevaban por doquier la alegria y las gran-
dezas que Dios con su divino poder, criaba en nuestra envidiable vega: «Asémate al Espo-
16n», todas las sierras que alcances a Ver, fueron atravesadas por mis ya destruidos
carros.»

«Desde chico recorri todas las tierras Jeonesas, pero mi mayor satisfaccién y orgullo
de arriero fue el llegar a D. Benito, una gran ciudad extremeiia. Recuerdo que tenfamos
que atravesar el Tajo «con las barcas de Alconeta» porque en aquél entonces, no existia
puente sobre dicho rio, yendo a parar a Casar de Céceres, para seguir por Meérida, Almen-
dralejo, Talavera la Real y D. Benito.»

Hombres fornidos, con blusa negray faja a medio cefiir. Sin pereza reparan el carro de
varas del que tiran dos mulas en reata, recorriendo caminos con sus alforjuelas claras, a
la cabecera en donde va la sabrosa merienda. Y visitando amorosamente de vez en cuando,
la mugrienta bota del tinto de Toro o la companera calabaza, que segtin dicen ellos, les

pone robustos y coloradotes.
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Marcelino Marcos, arriero toresano, curtida su piel con el aire de muchos caminos de
Espaiia, naci6 el 18 de junio de 1888; aquél mismo dia ahorcaron a «Machoviejo» y 2
«Aguilar». Cualquiera que lo viese, tan 4gil y diligente en el trabajo, facilmente supondrd
que tiene bastantes menos afnos.

El popular Ramén de la Calle, «Seisdedos», también antiguo y laborioso arriero m%
conocido en toda esta regién, es como estos arrieros cldsicos de Toro, hombre sano, jovial
y dicharachero.

No nos olvidemos tampoco, de que cuando se iba cerc
cia en burros, en las alforjas o andando con cestas; recordamos a la Srfa..R
Moiias» y «La Berrifia», representantes de un mundo y actividades t_:plca

Algunos también iban hasta Tiedra a pie, cuando no habia «posibles»,
vender cerillas, velas y trayendo pieles de conejo y trapos.

Por los afios 1920, solo habia en Toro dedicados al arrieraje, 14 fal
marcaba una tendencia a la desaparicién de esta profesi6n tan arra!
tanto tipismo le ha proporcionado.

Todos los arrieros que llevaron y ala
llamados también arrieros trajineros.
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Asi podiamos sefialar a
personajes, ademds de muchos
de sus hijos y nietos como...

Francisco, el «tio Casca». Iba
hasta Le6n.

Antonio Costillas «El
Cid». Vivia en Tablarredonda.

Marcelino, «El Burrero».

Lorenzo «Batallas».

«El Pichagorda».

«El Cagacantos».

Los «Catitas». Llegaban a
pueblos de Ledn.

«El Cateto».

Los «Baloyos». Eugenio
y Gonzalo.

«Los Pericaiias».

«Los Fanchos».

JLos Garitos».

D. Emilio — Era masoén.

1 Pollero.

F1 Rufo.

El Barrigas.

Los «Lucharga».

Los «Galvanes».

El «Meloso».

El «Berrifio».

El «General». Demetrio
Martinez. Iba a Valladolid con
vino y trafa carb6n, yeso y
objetos de ferreteria para Anto-
nio Ramos. Vivia en Tablarre-
donda.

«Los Cebollones».

«Los Torralbas».

«Garduiio».

«El Tfo Chato». Jacinto Luis. Iba a Palencia, traia p
Vivia en Tablarredonda, tenfa categoria.

El tio Casca — Demetrio. Tenfa categoria.

«Los Costilla» — Vivieron sobre 1900

Valeriano Marbén y sus cinco hijos. )

Los «Borias» — Juan Manuel, Miguel, Antonio, Daniel y Joaquin.

El Pajero- Alvaro Marbdn, uno de los iltimos.

Marcelino — vivia en la calle Cainuelo.
El «Negro» — Felipe.

El «Carabina».

El «Varjas» — Victoriano.

Elfas Marcos — Vivia en la Juderia.

Foto 1. Elias Marcos. Cedida por la familia.

atatas y yeso especial para el vino.




Félix, unn de los tiltino,
arrieros [oTesalios con su
mulay W tarro, Ya no
Heva el*blusin®
caraceenistico

Foto 2. Félix. Cedida por la familia.
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Zacarias
 Los «Tirogas» - Fueron
cinco herrnanfos, entre ellog
Mariano y Angel Gonzile,
Martin.

Los «Buscavidas».

Angel Casares.

Félix.

«El Generaly» — Cirilo.

Los «Majillos» — Varios
hermanos - Bajaban a la esta-
cién del ferrocarril bocoyes de
vino; subian paqueterfa, herra-
mientas de Bilbao y Vitoria,
rejas, naranjas. ..

En Tablarredonda vivieron
tres arrieros que iban a Cistier-
na, llevaban vino y aguardiente
y traian carbon,

Estas memorias y hechos
son contadas por los hijos y
nietos de los arrieros que mar-
caron una €poca pasada tipica
de la historia toresana.

RUTAS Y CAMINOS

«Toro es ciudad de IIl mil vesynos esta en alto salvo por la parte de valladolid
e tiene buena fortaleza e pasa un rio dcho. duero por junto al lugar e tiene grandes
arrabales e tiene de los mejores vinos tintos que ay en Castilla e fasta valladolid
ay onze leguas o van por morales I le. e por pedrosa Il le. e por villalar II le. e fasta
morales ay Il le. de tierra llana e todo biiias».

Asi se describe y reza en la Cosmografia de Espafia, las rutas y distancias que por los
siglos Xv al x1x, frecuentaban los arrieros de Toro. Mds aiin:

«Toro e fasta medina del Campo ay IX le. e van por villa franca I le. por cas-
tronuiio I le. e por syete yglesias Il le. e por la nava Il le. e m® e fasta villa franca
ay Il le. llanas ribera arriba de duero».

«e fasta medina de rruy seco ay IX le. e van por pobladura Ill le. e por rrueiia
I le. e por villagarcia Il le. e media e por villa braxima I le..e m® e a la mano diz-
quierda queda tor de humos a un quarto de le.»

«toro e fasta pobladura ay Il le. e fasta san rroman de corhija ay II le. e van
por villa vegca m® le.»

«la villa de villalva en galizia, el rrio de la madalena fasta lugo ay V le. e van
por castro de rrey Il le. e por ponte de rrabada un quarto de le.»

«la villa de villalba e fasta castro de rrey ay IIl le. e fasta mondoiiedo ay V le.
e van por la ponte de martyiian Il le. e por ventosylla I le. e fasta la ponte de mary-
iian ay II le. e fasta betanzos ay VII le. e van por santa maria de tardad I le. e por
serrera m® le. e por cagares un quarto de le. por moxon frio I le. e por labrada un
quarto de le. e por herreros una le. e por san pantayon II le.»

Estos datos nos describen ya en esa época, los caminos y rutas emprendidas desde
Toro para comercializar los productos en tierras lejanas para aquéllos tiempos.

Es el arriero que con su carro, con los cueros de vino, marcha hasta mds alld de Bur-
gos, por Valladolid, hasta Santander por Palencia, hasta Asturias por Medina de Rioseco,
hasta las lindes de Galicia por el Bierzo. Pasa hasta todas las tierras nortefias donde el vino
local permite su «bautismo» sin dejar por eso de ser «moro» para traer de regreso, las
manzanas, las castaiias, el carbon.
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Foto |. Distancias desde Toro. Archivo Municipal.

Dias d:? lucir el sol, da pie a decir el arriero: «Desde aqui al Guadarrama hay 200 kil6-
metros y pico, pues desde donde estoy, se ven las agujas minerales de la sierra que ventila
a Madrid por los veranos».

No es mucha la distancia que separa a la capital de Toro.

De Toro a Zamora
cinco leguas son
cinco por allende
cinco por aquende
cinco por el vado
cinco por el puente,

Para el comercio, utjjj
Ic : " .
10, utilizaban las antiguas vias romanas, la Via de la Plata, Camino de

Santiago, Astorga a [
b ] 3 . = i i -
dose esta a g Lféﬁt:a, g0. Con Felipe II, Madrid Paso a ser capital de Espana, incorporan-

" Por Tiedra discurrfa Ja yia rom
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currer‘fas hacia tierrg
125 primeras Tutas y
zado e imercambiad

ana que unia Amall6briga (Tiedra) con Septimancas
an el itinerario de Antonino. Esta ruta pasaba por la
vel inferior al de las fuentes del recorrido.

eblos del norte, los montafieses, que se alimentaban las
otas (segiin Estrab6n en su Geograffa), realizaban sus
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Foto 2. Caiiadas de la Mesta.

Hay varias rutas de carreteria que poco a poco se especializan en un tipo de trans-
porte y ponen en comunicacién unas zonas determinadas. La principal, vincula los pue-
blos de la montaiia con los de los llanos; los poseedores de madera con los productores
de trigo y vino.

Bajaban dos veces al afio a la llanura. La primera la hacian a la entrada del verano; tra-
fan madera labrada, cambas, ruedas, palas de madera, etc.; eran quienes abastecian con
generosidad las ferias.

La otra ocasién era cuando comenzaba el invierno; entonces traian carne curada,
cecina, nueces.

En la época de la Mesta, tenfan que ir andando por las caiiadas con sus animales, sur-
giendo también nuevas rutas y caminos.

La influencia que han ejercido los carreteros, no es aventurado decir, que a lo largo de
las cafiadas, ha sido muy importante.

Las cafiadas pasaron a Caminos Reales, y luego a carreteras, como las de Toro — Medi-
na de Rioseco, Toro — Zamora o Toro — Tordesillas.

Por el cementerio nuevo de Toro va la cafiada que se dirigia a Matilla la Seca y Core-
ses. M4s al norte, la Cafiada Real de Toro a Medina de Rioseco. Por el término de Mora-
les, la del Pino y San Romdn.

Haciendo una recopilacién de las mismas trataremos de indicar las més transitadas:

Toro — Tiedra — Villagarcfa de Campos — Tordehumos — Medina de Rioseco — Villarra-

miel.

B ———_—————_—————
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Foto 3. Camino arriero,

Esta ruta se llegaba a prolongar hasta

Una vez en las mercancias eran vendidas en y pueblos de
alrededores.

Sefialamos a continuacién el itinerario seguido por uno de los arrieros toresanos mas
singulares, Miguel Boria:

Toro - Villavendimio - Tiedra — Villardefrades — Villagarcia de Campos — Tordehu-
mos, unos 40 kilémetros. En este recorrido se tardaba 10 horas.

En Tordehumos se hacia noche en el «Parador».

Se continuaba al dia siguiente, haciendo la ruta: Tordehumos — Villabrigima — Medina
de Rioseco — Moral de la Reina — Cuenca de Campos — Villalén de Campos — Boadilla de
Rioseco, donde se hacia noche y se descargaba medio carro de vino.

En la jornada siguiente: Boadilla de Rioseco — Villada — S. Romén de la Cuba — Cer-
vatos de la Cueza, donde se descargaba el resto del vino.

El regreso se hacia por S. Romén de la Cuba - Cisneros — Mazuecos de Valdeginate —
Villarramiel — Castil de Vela — Villanueva de S. Mancio — Medina de Rioseco, para dormir
en el parador de Boadilla.

Se llevaban unos 20 pellejos, aproximadamente 150 cdntaros, con una reata de 3
mulas.

Cuando se iba con uva, se llegaba hasta S. Romdn por la misma ruta, para seguir luego
a Villal6n de Campos — Poblacién de Arroyo — Ledigos, y a dormir a Villambroz.
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Secases ¢ seguia por la vega de Saldafia; otras veces por la Ojeda Y la Valdiyi,
S casa de vuelta. - -
T L4 Rufos, Paquito «el Meloso», el «Sordo», Sf’:basnan, el hijo del «Matrg
o 30w, llevaban harina en 8 carros hasta Verin (Orense).
o. llegaban a Roales, donde pernoctaban en la posada. Llegaban hasta |
Ime. donde hacfan otra noche. De alli seguian, hasta las ventas de] Padora

Para subir el Padornelo, tenian que ayudarles con 8 parejas de vacas. Das

n» y

i
.~os en la Gudifa y 6 en Verin.
s fomadas se relataba la siguiente copla:
Zr la venta de Villanueva
‘o5 de Toro ne quieren parat,

~orgue llegando los carros,
Toribio (el mesonero) a desenganchar:
Toribio, coge las sacas

- z0s vamos a acostar.
‘hio. saca un bote de melocoton
i€ oS vamos a acostar.
si nos gusta, después de cenar,
-*a v Rosario (mesoneras) tendrdn que boiio:

I

VENTAS, MESONES Y POSADAS

Hasta los afios de 1960, cada 30 kilémetros habia una venta en las rutas frecuentadas
o1 los arrieros.

Los toresanos, llamaban por su nombre a todas las posadas y mesones. Por el nombre
iainbién, con mucho mimo, a las mocitas guapas que les servian la mesa.

Y siempre por el mote o el apodo, al duefio gordinflén que después del cigarro, con
un candil como muerto de miedo, les alumbraba la subida hasta un cuarto donde a la luz
del dia, la primera, hacfa sonar su campanilla de colores a falta de reloj.

En ellas conflufan gentes muy variopintas que servian como escenario de episodios
literarios.

Algunos arrieros, llevaban algo de cebada para el ganado; los que no, la ponia la posa-
da. El arriero llevaba un saco y la manta para hacer noche; se llenaba el saco a modo de
colchén, con paja de la posada.

Una vez que dejaban la posada, la paja del colchén, de centeno, quedaba en la venta;
se llamaba también «saca».

La luz que se disponia en estos establecimiento, era a base de ldmparas de carburo o
aceite (esta se usaba poco porque era cara). También se utilizaron velas o antorchas mas
antiguamente.

Ubicadas originariamente en las distintas rutas, las ventas surgieron en el siglo xvi
como posada y fonda al lado de caminos y rutas donde en ocasiones afloraba la picaresca
y el contrabando.

Las ventas mds célebres y nombradas por los arrieros que las frecuentaban en sus via-
jes fueron:

En la ruta de Sanabria, habia posadas y ventas en el Puente de la Estrella, en Tdbara,
Otero, Mombuey, Ferreras de Abajo, Otero de Sanabria. _ _

En Requejo habfa una venta, donde se daban muchos timos: se marchaban sin pagar,
citan a «El Pulido», entre otros.

Camino de Rioseco estaba la posada del Parador, que distaba 2 km. del pueblo de Tor-
dehumos, se llamaba Parador de diligencias de Rioseco.

Camino de Valladolid, habia ventas en Geria, y en S. Miguel del Pino; cerca de Siman-
cas, la venta del tio Sergio. ‘ ‘

Camino de Palencia, famosa posada en Villarramiel, que suponia la distancia desde

Toro para llegar en el dfa.
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més famosos MesoNeros fueron José Niifiez que llevaba e] mesén

,en 1752, los : s : x
En Toro Jonso. De estos afios también llevé fama el mesén del Convento

«El Peso» y Francisco A
de Santa Catalina de Siena.

De épocas més recientes podemos sem_lla:r en Toro a: :

— La posada de Nicomedes Misol «Figén», en la esquina con ¢/ Zapateros,

— La posada de la «Cubana», en la ¢/ las Bolas, cercana al Palacio.

— La posada de la «Capillita» 0 «Capilla de los Pobres», cerca del Arco de] Postigo
(antiguos juzgados o Cruz Roja).

— La posada de San Isidro, préxima al Mercado de Abastos.

— Laposada de Santos Recio, al lado del Arco de Corredera, que disponia de un pilén
para dar agua al ganado, situado junto al bar Taurus.

— La posada de «la Sorda», donde la gestoria Posada.

— La posada «los Fanchos», donde actualmente estd el supermercado El Arbol.

— Otras posadas también, donde hoy est4 la oficina de Turismo, en la ¢/ San Juan, en
la ¢/ Corredera, en la Plaza de la Colegiata, en la Plza. S. Agustin.

Hoteles s6lo habia uno, «El Hermes», donde actualmente se encuentra la cafeterfa
Azahar, en la Plza. Sta, Marina,

En las posadas se podfa comer carne cocida con salsa y se bailaba con los arrieros de
otros lugares.
~ Poragquellas épocas andaban los bandoleros sueltos por los caminos y daban a los via-
Jeros unos sustos tremendos. Entre los conocidos en la ruta a Sanabria, se encontraba «E]
Nacho», Antonio, que actuaba por el Puente de la Estrella

Las ventas fueron desapareci ; i
5 e]imilrj] : be::epdo, entre otras cosas, porque con la construccién de las
o CI.]]'\.-'.E"IS L ;}1 osl atajos y se rep]apteaban de nuevo. A medida que se

, staban las ventas, los arrieros ya no se desviaban a ellas.

EL GANADO ARRIERO

El censo de ganado existente en Toro refleja, de alguna forma, el uso del ganado para
as distintas faenas que requeria el campo o el transporte.

n

En 1751, habia censados:

419 mulas
108 caballos
80 vacas
974 asnos

En 1791 existian, segtin el censo oficial:

500 mulas y machos
16 caballos

20 bueyes y vacas
500 asnos.

Aquellas «caravanas» de burros estaban compuestas por tres o cuatros arrieros, que
hacian la ruta segiin su conveniencia. Cada uno de estos arrieros conducfa una recua de 4
0 5 animales ademds del liviano que servia de guia.

Con burros, las jornadas eran de unas 6 leguas (entre 30/35 km.); en este caso, los
arrieros solfan ir a pie. Con carros, el «viaje» del dia era de unas 8 leguas (unos 40/45
km.), en cuyo caso alternaban el camino a pie y sentados en el carro.

Con las «caravanas», la duracién era de unos 15 dias y recorrfan alrededor de 300 km.
entre ida y vuelta. .

Estos animales eran cuidados con gran esmero y delicadeza por los propietarios, pues
de ellos dependia su trabajo que posibilitaba su subsistencia y la de sus fanul{as.

Donde faltan pastos, es imposible que prosperen los bueyes. Estos necesitan pastos,
hojas de 4rboles, paja de trigo, centeno, cebada, avena, guisantes, algarrobas, yeros,
nabos, maiz, panoja, etc. )

Los bueyes eran animales muy fuertes, pero eran torpes y provocaban muchos acci-
dentes; a veces eran muy dificiles de manejar. Su alimentacion a base de pastos, no se pro-
digaba en zonas esteparias y secas.

En la comarca de Campos, se preferia la mula. El buey,

més fuerza la pezufia y era més noble.

aunque mds lento, hincaba con
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Foto 1. Arrieros con pareja de mulas.

= . -—2ac de tierras duras preferian el buey; en las tierras mds féciles, las mulas.
= -.-2%--z:2m0 resulta mds econdmico alimentarlo, sobre todo en las zonas de mon-
= Somde D rovechar la hierba. Al ganado mular hay que alimentarlo, sobre todo

ajd.
LazE=iz un zlto grado de percepeién del peligro, superior al caballo, lo que le
=i ieta regularmente, siendo més segura en terrenos escarpados.

combina la longevidad, la sagacidad, la paciencia y la temeridad gel
»or zlzada y velocidad del caballo. -

iz dz la mula supera a la del caballo y es casi igual que la del asno; resiste
£ un trabajo duro y prolongado, precisa menos alimento y exige menos
2z vital de utilidad, comienza antes y termina después que en 1a esp EAE

-1 P . - 1a
. come Gnicamente lo necesario, suele tener pocos accidentes, € SObf'_'

£ . - 1 1 1 i i m-

¥ las sequias, asi como todo tipo de privaciones; soporta 10S Chma'zn e

* 3 i ‘o5 cambios de temperatura; padece pocas enfermedades, €s lentaﬁr0 .
“ o= i2iga s udapta a los cambios de altitud; sirve como bestia de cargd,

fesl) B 1

S . fre-
) €5 :r.-é + Vo que ¢l del buey, es més rdpido; no requiere tanto d'e’scagzga 2
“% < caballo y no interrumpe su periodo de utilidad por gestacion,

Sals o _ se
% un animal muy déil, fuerte e inteligente, aferrdndose Y adapténdo

re e L Yeerreer
<=3CE ErTen,
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Sin embargo, el asno lo utilizan los arrieros pobres, de escaso poder adquisitivo, que
no permite haicer grlandes dispendios en otros animales mds fuertes, aunque se da el caso
de que los mds Pudlem?s. con mds de una pareja de mulas, tienen uno o dos asnos como
com_plemento que se utiliza para desplazamientos, pero que en caso de apuro sirve como
bestia de tiro, sélo o acompafiado de otra de mayor categoria.

Esta pareja hibrida, lleg a ser en ciertos momentos, simbolo de cristianos viejos, por-
que a los judios les estaba prohibido por el Deuteronomio.

Las reatas tenian o llevaban 3 mulas y hasta cuatro. Si habfa un macho, iba entre varas
y dos mulas tirando. Podian tener un caballo o burro que es el que iba delante dirigiendo.
El burro siempre tira para adelante y es mds listo.

La mayor parte de los odres se transportaban en animales de carga, las llamadas «caba-
llerfas mayores y menores». Las mayores son los caballos, los jumentos, las mulas y los
mulos; las bestias menores son los burros.

La mejor reata de aquélla época, de principios del siglo XX, era la del «Casca»; tuvo
dos reatas de tres mulas cada una.

i“l «General», tenia unas mulas nuevas, de clase, la envidia del resto de arrieros.

Cuando los maragatos venian a Toro, venian con carretas tiradas por vacas. En casa de

rancisco Herndndez «El Matrén», que era arriero, para llevarse una cuba de vino, trafan
e 20 a 30 carretas tiradas por «vaquillas».

i_as mulas se herraban cuando habfa que andar con ellas. Si permanecian mucho tiem-
co en la cuadra, se quitaban las herraduras; asi no podian hacer danos con los cascos. Las
herraduras se desgastaban por el medio.

Si se estropeaba una pata de una mula o se rompia, para curarla, se la colgaba de la
red que se utilizaba en los carros de la siega. Si la caballeria estaba con «torzones» (dolo-
res de barriga, indigestién), se le suministraba aguardiente con manzanilla.

Las instrucciones por las que atendian estos animales, eran diversas, segun el trato de
cada propietario, indicando que las dos mds importantes eran: «voisque, voisque» (giro a
la derecha) y «ria, ria» (giro a la izquierda). También el «voisque» se silbaba cuando veni-
an las mulas sudorosas a casa y querfan agua; se les indicaba asf para que bebieran. Tam-
bién se decia «Hala arriba la mula» al arriar las mulas en el arranque.

La primera operacién que se realizaba al llegar a su destino, consistia en desaparejar
a los animales. Una vez hecho esto, se les quitaba el aparejo, luego se les revisaba el lomo
por si habfan sufrido alguna raspadura; si asi era, se curaba con salmuera caliente, a veces
mezclada con algunas hierbas de la farmacopea «arrieril».

Para subir los puertos de Sanabria, Galicia, Asturias, habia bueyes o vacas que se
alquilaban como refuerzo en las subidas.

La cuesta de Tiedra, tenfan que «doblarla» entre dos arrieros, cambidndose las mulas.

En Toro, a principios del siglo XX, habfa cuatros muleros, entre ellos los «Carballos»
y Pepe «El Mulero»; las cuadras las tenian en San Agustin. Traian el ganado de diversas
zonas, Ledn, Salamanca e incluso de Francia en vagones por el tren.

En 1935, estaban censadas en Toro 762 caballerfas y 32 bueyes.

Las caballerias se destinaban a:

Agricultura 662
Transporte 35
Agricultura y transporte 29
Industrial 32
Limpieza 4
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Foto 2. Acial y almaza para aseo del ganado.

Un total de 75 agricultores disponian de 3 caballerfas por casa. Faustino Gavilan esta-
ba censado con 6 caballerfas destinadas al transporte. Cirilo Martin con 3, Agustin Calvo
con 3. La‘media estaba en tener 2 caballerfas o 2 bueyes.

En la industria figuraba Braulio Gémez con 3 caballerfas. Anacleto Carbajosa tenia un
carro de varas,

Una de las reatas mds grandes era la de los Carbajosa, que la empleaban en la agricultura.

Entre los afios 1950 y 1960, los carros dejaron de viajar, ya que los camiones los des-

plazaron, pasando a la historia este tipo de transporte junto con el ganado que tanta impor-
tancia tuvo a o largo de los tiempos.

INDUMENTARIA, TRAJE

ITUS arrieros y carreteros tenfan una indumentaria que los distinguia del resto de
caminantes.

Existian diferencias, entre los que eran ricos, propietarios de las mulas que alquilaban
v los mozos que tenian a su servicio.

Salvando comparaciones, podemos establecer que el arriero caminante, llevaba blusén
negro o pardo, chambra de rayadilla; también blusa negra o gris, larga; otros llevaban
blusa clara atada a la cintura o chaleco negro. Podian llevar también camisa con tirilla y
de rayas, de sarga.

El pantalén era de pana, beige, negro o pardo. El pantalén estaba cogido con las polai-
nas que eran de lona.

El calzado mds utilizado era la bota ristica de cordones, con suela de piel y con
tachuelas, o zapatillas de cdfiamo con ataderas con cintas. También se usaba por los
arrieros la zapatilla toresana blanca, de suela de esparto, con dorado en medio, que no
se cerraba. Las botas las llevaban los que tenfan dinero. También era usual las zapatillas
tipo albarca elaboradas con
tiras de caucho, aunque
eran mds propias para ir a
cavar las viiias. (Foto 1).

Para guarecerse y defen-
derse del sol, era tipico el
uso de la gorra o boina bil-
baina. También la caracteris-
tica visera campera. Un
paiiuelo anudado al cuello
servia para quitarse sudores.

La faja se empleaba por-
que eran barrigudos y tam-
bién servia para guardar
el dinero. Sus origenes se
remontan a principios del
siglo x1, cuando las repo-
blaciones con gentes de Foto 1. Arriero 1930.




Foto 2. Elias Marcos con los majos.

Cedida por la familia.

Folo 3, Fusta, trajlq,
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Aragén, que generalizaron

> el colo
negro. Podia ser también encarnada;

de otros colores.
Los arrieros llevaban 1a manta de

tapabocas. También la manta maja
en colores, llos «cachirulos», Ilama.
dos los «majos». Manta tipica en ¢
carro para resguardarse del frio,

Guardaban el dinero en una bolsa
de piel de gato, que curtida, servia de
cartera y que normalmente llevabap
los hombres en la faja. En algunas
ocasiones, la escondfan entre o]
pellejo de vino vy el cafiamo o esparto
con que lo protegian, para guardarse
de posibles asaltos, sobre todo en
zonas solitariaz.

Otras veces <sia bolsa era de tela,
que se la metizr: por dentro para evi-
tar ladrones, colgada de una cinta al
cuello.

Un fuste, también llamado «tra-
lla», complemeniaba la vestimenta.
Esta cldsica pieza arriera se llevaba
al hombro o al cuello y consistia en
una vara de dlamo o de roble y corre-
as trenzadas de cuero fino. En el
final, en la punta, le ponifan una tira
de trenza de cdfiamo a la que le afa-
dian en el extremo una estopa 0
correa «restrallote», para que resta-
llase. (Foto 3).

Las trallas las hacian los criados
0 las compraban en la casa de la tara-
zana Aurora, donde también se haci-
an alfombras, cestos, etc.

Los «sacadores de vino» lleva-
ban blusa corta; los arrieros mas
larga.

Las mujeres de los arrieros lleva-
ban un peinado con mofio hacia arri-
ba y pendientes de «almendrilla»
hacia abajo.

EL CARRO ARRIERO, TRANSPORTES

Bajo el ardbigo y amplio toldo de nuestro carro, que nos hace sofiar con un caminar
sosegado, de sentido poético, al compds en el andar del tiro de nuestras galanas mulas ale-
gres, con sus racimos de esquilas doradas tintineando en sus cabezales, vamos avanzando
hacia nuestra ciudad de Toro.

Nosotros, los toresanos, con nuestra blusa corta de rayadillo, seguimos siendo arrieros,
caminando con el tintineo de las esquilas, por los caminos de Castilla. Seguimos junto a
nuestro carro de lona blanca hinchada por todos los vientos, sin importarnos nada la sole-
dad del pdramo interminable.

Es el carro de las mulas en reata que arrastra el pesado carro de toldo, cubierto atrés
por una tela a modo de cortina, que quiza lleva el nombre del interesado con un vitor de
estupenda ortografia «Biba mi duefio». Acaso el hérrido dibujo de un torero perfilindose
para estoquear al monstruoso toro. Tal vez, un bebedor que empina sobre sus fauces la
gruesa bota de vino.

Los carros con los que se «mecanizaron» estos resueltos toresanos, eran conducidos
por los hijos y nietos de aquéllos primeros arrieros que conducian las recuas de burros.

En el siglo x1x, se utiliza el carromato, aumentando la capacidad de carga, ya que asi, el inte-
rior espacioso, se llena hasta el techo.

El carro arriero de dos ruedas, de
unos 5 pies de altura, y eje de hierro,
cubierto por un toldo de lona alto y
largo sobre un armazén de arcos, era
estampa habitual por los caminos de
esa época. Este carro era mas grande y
ancho, mds lujoso que el del agricultor.
Llevaba adornos y esteras a los lados.

Aquéllos carruajes eran deno-
minados «carros de varas». Tenian
dos piezas de madera «varas» inser-
tadas en la caja y que estaba sus-
pendida del suelo por dos grandes
ruedas; los arquillos de madera sos-
tenian el toldo de lona que les prote-
gia de las inclemencias del tiempo.

Foto 1. Arriero y carro de varas.
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El carro de varas, se adopt6 comg
el mds evolucionado vehiculo de
transporte, ya que colocados un gp;_
mal a continuacién del otro, se podia
cargar mucho mds que con una pareja,

El carro arriero tipico, iba tirado
por dos o tres caballerias o dos my]ag
y el burro delante; los carros eran de
varas grandes.

Si era en reata, tres mulas ¥ un
burro de guia; también cuatro mulag
podian engancharse al carro, «la de
varas», «la de gancho», «la de cortay
y «la de delante» que era la gufa o
conductora de la recua.

Este tipo de carro se utilizaba para dESpIa:Zamicntos largos o si se tenfa que llevar gran-
des pesos. En las «tablas de zaga» se podian llevar dos cestos y «tros dos atrds para
aumentar la capacidad del carro.

Foto 2. Arrieros castellanos siglo XvL.

de «varas».

El abastecimiento de las ciudades, importantes, suele exigir transperies especializados;
los carros son un recurso complementario fundamental.

Cuando se trataba de comerciar con las localidades préximas o los recorridos eran cor-
tos y no soportaban grandes pesos, el carro llevaba solo una caballeria.

Habia carros preparados para transportar bocoyes; estos no tenfan piso, sino cadenas;
eran las denominadas «galeras», preparadas para llevar bocoyes al ferrocarril.

Para subir los bocoyes a la galera, se empinaba el carro y con palancas se metian los
bocoyes rodando. Hasta 1960 se llevaron desde Toro al ferrocarril.

Una galera podia llevar de 24 a 30 pellejos (cada uno de 7 céntaros), es decir, unos
200-220 céntaros.

Foto 4. Recua.
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Eran carros en que los arrieros,
como los «Majillos», llevaban 4 boco-
yes arriba y otros 2 en bolsas abajo
con cadenas. En total 6 bocoyes.

No eran normales las galeras de 4
ruedas, aunque los «Majillos» las
utilizaron para el transporte de mer-
cancias. Las ruedas de adelante eran
mds pequefias que las traseras.

El primer carro herrado, con Ilantas
de rueda, eje de hierro que giraba, vino
a Toro en 1820, a casa del bisabuelo de
Hermenegildo Garcia de Tiedra.

En esta comarca agricolamente

esarrollada, es este el tipo de trans-
poric el que se utiliza en el momento
del cambio tecnoldgico y cede el
paso al remolque y demds medios de
iraceion mecdnica.

A principios del siglo xx, en Toro
estaban instalados seis o siete talleres de
fabricacion de carros, en plan familiar.

Entre ellos, los «Dieguillas» fue-
ron los mds conocidos; tenian el taller
al lado de la iglesia de Sto. Tomis.

El «Sefior Matias», llamado «El
Carretero», tenia almacén de made-
ras y construccién de carros. Matias
Garcia Bernal e hijo, instalados frente a la iglesia de San Julidn.

El mds antiguo de todos, «El tio Lapicero» que tenia su taller en la calle Puerta Nueva.

El llamado «Rojo», con su taller en la calle Pajarinas.

Eugenio «Blanco» en la calle Tablarredonda.

«El Gallo», otro carretero que estuvo con el Sr. Matias en la calle S. Pedro.

El «Seiior Fermin», en la calle Cafiuelo, junto al colegio Amor de Dios.

El «Angelito» en la plazuela de S. Sebastidn.

Tomds Herndndez «El Carretero», uno de los iiltimos carreteros de Toro, se instalé en
la Alberca de Capuchinos.

Los hijos del «Dieguillas», Antonio Pinto, tenfan su taller instalado en la actual que-
seria de Anselmo Castro.

Habia otro taller también en la calle Juderia, asi como en Tagarabuena desde donde
traian piezas de carro para que pudieran montarse en Toro.

Se tienen noticias de que también venfan desde Toledo para hacer carros.

Las maderas mads utilizadas eran las de negrillo u olmo. Para las ruedas se usaban la
encina y el fresno. La encina se empleaba para los radios o «rayos» de las ruedas y para
las «pinas» o pinzas de las ruedas. )

El fresno se empleaba para la fabricacién de la «maza» o_«cubo», ya que el negrillo
«hace correa» y es més blando que la encina. De negrillo tamp}én eran Iqs varas del carro,
asi como el varal. El cubo del eje de la rueda podia ser también de negrillo.

Foto 6. Recua de los Majillos. Cedida por la familia.
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Estas maderas
z;)n?, Mayormente encipgy Y negril]
c?‘ PIno de Segovia y ¢] haya de‘[ftt;1 -
rias, Santander o Valencia i

El piso del carro €ra provisio
nal, falso; se podia quitar para
aumentar la capacidad de carro
Este piso podfa ser de «cadenas,
pera el transporte de barricag de
Vino, sujetas a ganchos,

] . . Habia un refran relacionado cop
ello que decia: «En el verano no hay ni carro bueno ni mula malay.

El carro se cerraba con toldos, el de adelante sc llamaba «la visera», y el toldo trasero
«el comedor». En el comedor, podia instalarse una ventanilla de plastico, para vigilar y
ver la parte exterior.

El toldo de atrés, se recogia como una cortina o se echaba arriba y se anclaba con dos
cuerdas a cada lado.

Se podia quitar el toldo de atrds, se extendia entre las varas del carro y allf se daba la
paja y cebada a las caballerias.

El toldo estaba formado por un entramado de arcos de negrillo, los mds antiguos; pos-
teriormente se trafan arcos de haya que venian de Valencia. Se entrelazaban estos con
caiias, caiiizo, y forrando iba la lona, que la preparaba un guarnicionero.

M4s modernamente y al punto final de la fabricacién, cuando el carro era para una sola
caballerfa, los mds sencillos, los arcos eran de tafisa, aglomerado. . :

Estos toldos son los que se decoraban externamente con pocas pinturas, pelrﬂ l’f;lf
riormente los adornaban con espejos, corazones, flecos, etc.; les gustaba llevarlos muy
Vistosos. , v

El mérito de los profesionales de la pintura, es tal que su nqmbredﬁg]l:sa 11;:11;2!::- &
del carretero y el del propietario en uno de los dngulos superiores d€ de ser un simple
actuacién sobre la obra salida del taller artesanal, hacfa que esta pasase
ttil de labranza a un motivo de orgullo para su poseedor. - uefio y ligero, €On

Un carro, también de la época era el de tipo <<v:ellf:nc1ano>>, m?srgs qcon clavos brillan-
s6lo una caballeria. Estaba méis adornadp que los t1p1gamcnte al:sr;edesil aaba 8 olo alas
tes y esquilas. Era utilizado por los quincalleros arrieros que
poblaciones cercanas a Toro, sin hacer nochp fuera de casa. "

Los laterales estaban formados por «pal;llos{» de fnadf%r ﬂni de hierro PO
interpuestos por alguno de hierro para darle mds solidez; U
madera.

Se apoyaban en las «pulseras» que €rd
esquina; por lo tanto, habia cuatro late'rales i
més también. Las pulseras de las esquinas, tanto las
mitad.

Provenfan ge Ia

Foto 7. Carro con adornos.

estaban
otes», queé «>°
s «pal r,ca a seis dé

1 i su
n escuadras de hierro 'Slt}lizggr
y para reforzarlo, podia il
1 frente como atras,
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Para que los laterales no queda-
ran al aire, se ponian esteras, para
que pesara menos el carro.

El carro arriero, se llamaba tam-
bién carro «pipero», porque se utili-
zaba también para llevar las «pipas-
de vino al ferrocarril; tres o cuatro
por cada carro.

Los «cubos» de las ruedas podian
variar entre las 10 y 14 pulgadas
segtin el tipo de rueda; lo normal era
de 12 pulgadas.

Todos los ejes de las ruedas, teni-
an la misma anchura, 1,40 metros. El
motivo de tener esta medida, estaba
relacionado con las ruedas, al tener
que ir rodando encajadas en las
«roderas» del camino:; si el ancho
fuera mayor, irfan a trompicones, ya
que las vias de comunicacién exis-
tentes en esa época, tenian esta
estructura, surcos desgastados a lo
largo del tiempo.

Por los caminos, tenfan que ir en
reata, de a uno. Por las roderas pasa-
ban las ruedas del carro; si fueran en pareja, caminarian mal, a cuenta de las roderas.

Los ejes del carro eran de hierro y podian pesar desde 20 a 70 kg. Las ruedas median
desde 1,30 hasta 1,60 m. de didmetro. Las llantas tenian un ancho de 50 a 80 mm. y un
grueso que oscilaba entre 18 y 35 mm.

Para adaptarse a las llantas, se partia de tiras de hierro de 6 m. de largo que tenfan un
grueso de 20 a 35 mm. y de 50 a 70 mm. de ancho. 50 x 20, 70 x 35.

A la rueda, habfa que darle el «copero» que necesita. Para la adaptacién de los ejes de
las llantas, era preciso y previo el paso por la fragua.

Una rueda en condiciones normales, podia durar unos tres afios. El aro de las llantas,
con el tiempo, se va estirando.

Los carros arrieros, podian ser de varias categorias: Los de una sola caballeria que
podian transportar hasta 600 kg., el de dos mulas o caballerias pudiendo llevar hasta los
2.000 kg. y los de reata que llegaban a los 3.000 kg.

Como elementos de tiro del carro arriero, se puede citar a la mula de varas que en su
collarén tenfa los «francaletes» argollas graduadas donde se enganchaba a las varas. Alli
hacfa el tiro verdaderamente.

El «sillin» con «zufra» y «barriguera», arneses del ganado cuya mision era asegurar
y hacer que no se moviera el sistema. En la parte trasera del animal, se situaba la
«retranca», aparejo cuya disposicién hace frenar la marcha del carro, en caso de deten-
¢i6n o ida para atrés. . _ , .

En la cabeza y situada lateralmente a los lados de los ojos, se disponia de «el quita y
pon», cabezada para que el animal no viera, cuando interesaba.

Foto 8. Carro arriero valenciano.
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» COnsisty
aros colocados ep la bo -

También llevaban 1, «Serrety :
e
que enganchabap los ramalillI:Jleza
que servian para oriepga, la :
del carro. St

En las cabezadas de las my]
burros, se ponfan lazos negros o
do habfa fallecid : clan-

1do alguien de [,
o del carro. feata

Las campanillas de] cabezal Iag
llevaban !as reatas normales q més
pobres. Sin embargo, cuando se tra-
s d s te i, g
ole esas, se colocaban casca-
DCI‘CS. Las mulas bien vestidas de los
arrieros llevaban los arreos clavetea-
dos y con esquilas.

En la parte delantera habfa un
asiento de madera, llamado «tabla de
zaga» y que podia llevar un estribo
para subirse al carro.

Llevaban alforjas, enganchéndo-
se con el gancho de las pulseras, que
era de madera de negrillo, llamada
«el puente» que se quitaba y ponia
segiin necesidad. Estas alforjas tam-
bién podfan colgarse de las varas el
carro y también en la parte trasera.
En vez de bolsas, podia llevar un

jon fijo.
caj 0];] 13) s carros se disponia de cualro
trancas de madera en cada esquma{;
para que pudiera descansar e(li carr
cuando estaba parado o aparcaco-

Tenian también colgandci, 10?c ;i:)ls
3 0s
vavidas»; sélo lo llevaban . cargatza

grandes. Cuando un carra(;l e
mucho o fallaba la caballe! ,ostener
o «salvavidas» podia s

Foto 10. Cascabeles.

peligro de quedar atrapada o aplastada; en ese momento, el pal
el carro sin peligro, sosteniendo en equilibrio el carro.

El frenado del carro se efectuaba con la «ga}ga)?. n}a'dera B
zapatas que estaban adaptadas a las ruedas. En un principio S& u'llo a oS
cuerda. Posteriormente con una manivela acoplada a un torit 2 donabs
misma labor. M4s antiguamente se frenaba con una vara que s€
del cubo del carro.

sujetabd las
ediante und
hacfa 12
do el €

ransversal qué
raba de ellas m

ca, que
rozan
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Las ruedas se recalentaban con el
rodamiento normal por los caminos.
Habia que engrasarlas y para ello se
utilizaba el sebo. Este se obtenfa
machacando la grasa y dandole
forma de barra. Asi se transportaba y
cada vez que se queria engrasar, se
cortaba un trozo de la misma. Cada
dia, por lo general se engrasaba el
eje del carro, segiin el tipo y el tiem-
po de rodaje.

Para levantar el carro, sin quitar
las ruedas, se debian poner los tres
pies con las trancas para levantarlo.
De un lado se fijaba bien la rueda y
del otro, se tiraba de la vara del carro
haciz zrriba, con lo que, la rueda
quedaba en el aire y esto ya era sufi-
ciente para poderlo engrasar.

fombién habia quienes para
eniriar los ejes del carro, metian
monedas de cobre en los mismos.

El desgaste del eje, se producia
por su parte inferior, por la parte de
abajo. Para equilibrarlo, se metian
«costillas» de hierro, lo que se deno-
minaba «calzar el eje».

En 1925, un carro normal costa-
ba 4.000 reales.

En 1934 en la relacién de vehicu-
los matriculados de traccién animal,
figuraban censados 630 vecinos en
Toro:

Carros de varas

Carros de yugos

Tartanas

Dedicados al transporte
Dedicados a la agricultura

209
47
3
26
312

Foto 12. Freno y calzas.

Habfa también otros vehiculos censados y destinados a:

Agricultura y transporte
Industrial

Limpieza

Camiones de rueda
Coches de dos ruedas
Sin utilizar

7
33
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Seglin Didimo Lg
pez,
fec_has en Toro habia entre pzc;_r S
arrieros. Y

Todos los carros llevabap
farol delante, montado g lado deu]n
zaga; normalmente se aluml:rraba
con velas. :

En la época de Primo de Riberg
se obligé a todos los carrog 3 instalar
otro farol en la parte trasera para evi-
tar accidentes y deterioro de] firme
También implant6 y obligé a llevar'
las Ilantas de los carros m4s anchas y
llevar las mulas apareadas en vez de
reatas.

La mujer iba haciendo labor en los carros de los carromateros, cuando iba a vender
fuera de Toro.
La bota de vino iba aparte.

I e

CASA LABRADORA Y ARRIERA

Desde la Edad Media, la casa tipica labradora de Toro, se ha caracterizado por tener
en su planta baja, la cocina y las instalaciones para el ganado, asi como las dependencias
para las herramientas, aperos de labranza y pajar.

[La casa arriera, es la del labrador, con algunas caracteristicas peculiares.

En la planta alta, las habitaciones o alcobas propias para el descanso; el «sobrao» o
desvin, al que se accede desde esta planta alta; se aprovecha para guardar grano, uvas,
almendras y la matanza.

El portal de la casa es grande y espacioso, limpio, con amplios portones redondeados
para permitir el paso de los carros y caballerfas. (Foto 1).

Foto 1. Portal.
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Foto 2. Boca de silo.

El piso estaba empedrado para que no resbalara el ganado.
Pod‘ia haber una habitacién al lado de los animales para poderles atender mejor.
Tfplfa construccién de la casa era disponer de un silo, donde guardar el grano que se
consumia a lo largo del afio. Situado a la entrada de la vivienda, tenfa una boca pequeiia,
facilmente disimulada, colocando encima una alfombra, una mesa, etc.
revestido, o de ladrillo, adoptaba forma de vasija, mds

Construido, bien de adobe
amplia en el centro que en |5 parte superior o inferior, con capacidades distintas, aunque

generalmente de unos 30 m’,
Cu b
_~uando el labrador tocapg fondo, se le acababan Jas alegrias, ya que era sefial de estar
Proximo el acabarse [ag reservas.

ce . fo 1 romesa de

: albillo o moscate] E ié fa de sombra a las
gallinas que ge dispon - ESta parra también servia de s
: an en el corral o andaban e i i6n de las calles
terminG con (ales p otas de sabor rurg] n la calle. La pavimentacién
S muros, ampl; . . 2 -
"PHios, s hicieron con tierrg apisonada entre tapiales. El ladrillo, heren-

Cia drabe, estapy
: PIesente, tantg en < 5 ; ~ . ificil
¢ mejorarlo sustancialmente TUros como alféizares, ddndole un aire sefiorial diff

lamafiog que llamabgp «pe ue:ﬁlmbién S¢ emplearon muchos adobes fabricados en tres
¢l vino pary | fabricacigp ?je oS «grandes» y de «horno». En muchos se llegé a utilizar

€on maderas y sarmian msm“r 0% ¥ adobes. Los muros y paredes se llegaban a entrela-

EPOCA DE ARRIEROS

Foto 3. Tipica parra.

Foto 4. Rodapies en portal.
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Foto 5. Familia Arrieta.
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Foto 6. Aguador.

de cerca de muro de adobe o tapial, servia de esparcimiento, para d
algunos frutales o jardin, en toda casa labradora de aquella ép
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§ L,OS Patios ery
C?I‘Vlan para el d
1as
W 53 clarros_ Dentrq de I Ican.
cab P_anta ba.]a, Se sjt Casq Y
aballerizas dopge d Uabap |,
animales.
Toro no dispone
€N Su casco urbapg

B
€posito de

d[f_!] manan[iales
! _n pat{() cen-
» Tecogia |ag A

dispon{

nia d
0z0 [ ¥

p que servia parg g] abastegin

ﬂllernto del hogar y Jos animales, g

acuc} para consumo procedys d . ’I

€n epocas no tan lejanas el.rm

por los aguadores. S

ﬁu];ltgeigagg’;]?peri% e ?mpliﬂ

distintas habi . distribufan Jas
$ 1taciones o alcobas,

Muc!lfls casas disponfan comg
c_;.l!cfaccmn, las denominadas «glo-
I‘!z}S». aprovechando la paja y sar-
mientos como elementos combusti-
bles. En las casas poco pudientes, el
calor lo facilitaba la cocina de lefia
tipica.

Elemento imprescindible en toda
casa agricultora de la época, era la
bodega. Pensemos que muchos arrie-
ros, la mayoria, también eran agri-
cultores y siempre tenfan alguna
vifia, con la que elaboraban también
vino en pequeiia cantidad.

Por eso, no es facil encontrar €0
la bodega arriera la viga, ¥2 que
debido al escaso volumen cosecha-
do, no les era tan necesaria. El espa-
cio destinado a la bodega, tenfa
dimensiones reducidas.

Un amplio patio tras
ispone

ero, rodeado

oca.

LOS JORNALEROS

L_os jornaleros han constituido, a o largo de la historia, un estamento social de importancia.

En el transcurrir de los siglos, y en relacién con el sector viticola y vinicola, constitu-
yeron y desarrollaron una elevada actividad, que sin lugar a dudas hicieron posible, inter-
viniendo en los procesos de la elaboraci6n del vino, la obtencién de estos caldos de Toro
tan caracteristicos e inconfundibles.

En Toro, se realizaba la plantacién en el mes de enero, mientras que en Morales de
Toro, se podia plantar hasta mayo. Para plantar vides, se hacfan hoyos de 60 x 60 centi-
metros y se pagaba a 60 céntimos cada uno, segtin el «Jardinero», en 1905.

Las cepas estaban «acompaiadas» con tierra, es decir, se recubrian y en febrero, se
«sobacabany, se retiraba la tierra, a iltimos de mayo, cuando el primer azufrado, ya con

tallos de medio metro.

Se decia:

«En la bima el agua
detrds de la pina.»

Las vifias se abonaban con palomina de Campos.

Antes se podaba en «verde», los «garganteros» 0 chupones, sobre todo. -

Los manojos de poda, se colocaban en circulo, colocdndolos en la lindera de la vifia;
se les llamaba los «mederos» y tenfan una altura de dos metros; los agricultores los cogian

para hacer fuego y se bailaba alrededor.

Los sarmientos se ataban con tres o cud
que se colocaban en circulo, entre 3 y 3,5 m. de didmetro, se
se los llevaran.

Ya en las Cortes de Toro, en 1369, se realiza una peque
diario a nivel nacional, pero en realidad, cada municipio
este aspecto.

Rara vez, se deja a la libre compete
colas. En este tema también interviene
ciones, la fijacién de los salarios por el ayun!

Al salario diario se le suele afiadir la comi
a los trabajadores hasta mediados del siglo XV, pero e
mirlo, para evitar que los obreros elijan su patron en

tro varas de las mds largas. Con estos haces
cubrian de tierra para que no

fia tentativa para fijar el salario
mantiene absoluta libertad en

ncia el establecer el salario de los jornaleros agri-
la administracién municipal y en algunas pobla-

tamiento empieza en la Edad Media.

da, o al menos la bebida. En Toro se da vino

n 1495, la villa de Toro decide supri-
funcién de la calidad de su vino.
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o se realiza hasta el anochecer, durante el Verano, perg

520, el trabaj 4l :
| de junio, los jornaleros pueden parar una hora antes del

yro. en 19
ggqglﬁlx;tui's de mayo, hasta el |
C:“ﬁ:‘iﬂ:—nicipios elaboran una_feglame"mdé" muy precisa, ya que cuando no hay cop.
. »s hacen lo que quieren. »
rrol. los obreros I de Toro, pide la confirmacion de las «Ordenanzas sobre Jos jornale

En 1602, Ia ‘:l”:i-- : la vi[la muy tarde, vuelven muy pronto y no trabajan mis de ¢y !
ros». Los obreros dij;;mlo ue no les impide reclamar salarios excesivos. La hora de Vuelzt:
o ih'f‘r‘ls,c-n.ﬁéf;g?enl.e er? estas Ordenanzas. La duracién del trabajo se modifica, ya que
\1 I;T:\ ?:;Z]t:re c]iciembre y enero, los jornale;os tienen que trabajar hasta el anochecer y
a partir de febrero, paran a las cinco de l.a tarde. .

Los obreros no pueden llevarse sarmientos, lefia, etc. a su hogar.

Si el mal tiempo impide acabar la jornada, a los pbreros se Igs paga la parte propor-
cional al trabajo realizado, teniendo en cuenta la longitud del camino que hayan recorrido
para ir y volver al vidiedo.

* Pasan por casa de su patrono para cobrar. En Toro, en }602, se pagan 2 reales de sala-
fio en enero, 2 y medio en febrero, 3 en marzo y 3 y medio en abril, mayo y junio.

En 1854. los criados agricolas se contrataban desde S. Pedro hasta Navidad, por 300
reales. En 1860, se pagaban 540 reales por estos trabajos.

Los «reneceros», o demasiado jovenes para llevar a cabo los trabajos de un buen
gafidn, percibian 40 reales desde S. Pedro.

Las «Memorias de los Registradores» de 1889, muestran que mds de tres cuartas par-
tes de las tierras cultivadas, las explotan directamente sus propietarios; este porcentaje
desciende al 60% en Toro.

A principios del siglo XX, los jornaleros agricolas siguen siendo un grupo numeroso
en las zonas viticolas y su situacion es precaria.

En general, se prohibe el trabajo a destajo, ya que no se pueden controlar los salarios
¥ s¢ vuelven arbitrarios. En algunos casos, el salario diario se determina primero en fun-

cion de la edad del jornalero.

~ Los salarios pueden ser menos altos en invierno, porque durante la estacién fria, las
jomadas de trabajo son més cortas, sobre todo para los que cultivan de sol a sol y ademds,
los trabajos suelen ser menos duros.

 Hasta comienzos del siglo xx, se labra principalmente con bueyes, aunque ya entonces
habia labradores que siempre tenfan mulas.

& -{UTU.'«IOS Casas» y «Carbajosa», tenfan de 8 a 10 obreros dada la importancia de
SUs explotaciones agricolas a principios del siglo xx.

REFRANERO

Lo Historia es larga, los hechos acontecidos muy variados y la vida arriera o la rela-
cionada con ella, ha dejado poso. Aqui se refleja un estilo de vida de varios siglos, a tra-
vés de un refranero que si no completo, al menos se vislumbra el ser y estar del arriero
toresano.

— Arriero de un jumento, buen plato y mal testamento.

— Arrieros somos y en el camino nos encontraremos.

— Arrieros somos y en el camino andamos.

— De pico, mata el arriero al borrico.

— De arriero a arriero, no pasa dinero.

— Burros a coces, arrieros a palos y voces.

— El afio nuevo, en la jornada lo conoce el arriero, pero no en el dinero.

— No todo el que chifla es arriero.

— Lo que piensa el mulo, no piensa el arriero.

— Cuando el arriero es malo, le echa la culpa al macho.

— El burro cayendo y el arriero perdiendo, los dos se van entendiendo.

— El burro cayendo y el arriero perdiendo, van aprendiendo.

— La vida del arriero es dificil de llevar, de noche se acuesta tarde, y por la mafiana
a madrugar.

— Hablar de la edad y del dinero es conversacion de arrieros.

— Juegan los burros y pagan los arrieros.

— Cuando se va para rico, hasta las mulas paren potricos.

— Cuando el arriero vende la bota, o es que sabe a pez o esta rota.

— EI que al macho hace mal, es mds bestia que el animal.

— Lo quiere como la mula a la carreta.

— No compres burro de arriero, ni te cases con hija de mesonero.

— Por San Antén, de enero, camina una hora mds el arriero.

— El burro sabe a quien tumba y el diablo a quien se lleva.

— En pelea de burros, el que pierde es el arr_iero.'

— No preguntes al arriero si pierde o gana sino si vuelve y carga.

— Macho de muchos, lobos lo comen.

— Arriero chico, macho grande, la carga en el suelo, no hay quien la cargue.
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eva el mulo, te lleva el culo.

nda, es arriero que lleva la carga.

__ Los dias de fiesta, qué’mal lo pasan !as 535“?5-

__ Buen arriero 0 mal arriero, la cama tiende primero.

__ A burro torpe, modorro o tonto, arriero lolc':o.

— Arriero que vende mula, 0 tira coz o reculd.

__ Cuando el arriero vende su mula, matadura segura.

__ Todos los dfas no se le muere el EJurro al arriero. |

— Llegan los arrieros, rayando el dia al ventorrillo, comen pan, lomo y vino, navaja
del bolsillo... ) ! )

__ Mal andan los asnos cuando el arriero da gracias a Dios.

— Hasta que no muere el arrif:r_o no se sabe de quien es la recua.

— Por Santiago y Santa Ana, pinta la uva y por Nuestra Sefiora y San Roque ya est4
madura. (de Luis Garcfa y Didimo Lopez)

— De una abuela probada (cepa),
sale un hijo enredador (sarmiento),
unas hijas muy guapas (racimos)
y el bisnieto muy hablador (vino). (de Antonio Alaguero)

— Vino tinto y espuma blanca, trampa.

— En Agosto bebe vino afiejo y déjate de mosto.

— Por San Andrés, mata tu res.

— Por San Andrés el vino nuevo, afiejo es.

— Viste y calza de nuevo y come y bebe de viejo.

— El buen vino no necesita bandera.

— Por San Atilano, la vendimia en la mano.

— Agua en febrero, buen centeno y buena escobica de abaleo.

— No hay mejor tapadera que una vasija llena.

__ Dondenotell
— El que paga y no ma

ANECDOTAS DE ARRIEROS

No faltan anécdotas de la vida tan variada, curiosa, graciosa, tan agitada y variopinta
de estos profesionales del transporte y comercio toresano. Recogemos algunas de ellas:

Elias Marcos contaba que fue con otros arrieros a Portugal y entre otras mercanci-
as traian café.
Pararon en una venta de Sanabria, diciéndole a la mesonera que les preparara el café,
cociéndolo o hirviéndolo con agua.
LLlega la mesonera y cudl no serfa su sorpresa cuando les sirve el grano de café cocido;
el liquido lo habfa tirado...

— Tomads Gavildn, nos relata que cuando un carro quedaba «atollado» en el barro,
echaban una cadena a la rueda y tirando una caballeria de ella, se podia salir. Era un espec-
tdculo y se reunfa mucha gente del pueblo para verlo.

En una ocasién, un arriero empezé con improperios a las mulas y fue subiendo de
tono, porque no querian arrancar del atolladero en que estaban. Pas6 un sacerdote por alli
en ese momento y le pidié permiso para que se fuera, porque iba a blasfemar. Lo hizo, y

al momento arrancaron las mulas y el carro.

— Angel Gonzdlez, nos cuenta que al subir una cuesta muy pronunciada la caballeria
rompi6 un pellejo u odre, al caer sobre €l. El vino derramado se unt6 con pan y asf se apro-

veché algo.

— En una posada donde acostumbraban a parar los arrieros, la ventera daba vuelta a
los huevos fritos y tortillas, con la ufia del dedo mefiique.

— Mariano Gonzilez dice que arrieros de Toro fueron a vender guisantes a Sanabria y
tardaron 18 dias en volver, cansados, sin dinero y llenos de piojos. Les sacaron esta cancién:

Salimos juntos de Toro
cuatro carros con guisantes.
En casa estaran diciendo:

se habrén ido a Buenos Aires.
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ildo Garcia de Tiedra, cuenta que €l «Patatin» era un arriero Poeta, pro.
i 4n. establecido en Toro, vivia donde el hotel M* de Molina, S¢]g s6

ilémetros desde Toro. |
30 kil6 analfabeto y estaba enemistado con e] Posa-

— Hermen
cedente de Vezdemarb

Jazaba no més de .
dcs%l «Habichuela» era otro arriero de Toro

venta. .s
dero de una de al «Patatin» que le haga unas cuartetas para criticar al Posadero,

ste ltimo le pi »
indil;:éndole que lo de a leer después de la cena.

presentes en la posada lee la carta que dice:

El dador de esta carta

no habrd un rayo que lo parta.
Por Habichuela no llueve

por Habichuela no hay trigo.
Si no pagas lo que debes

por ti nos vendrd el castigo.
Era gente de «mucha gracia».

Uno de los

— Los que tenfan peores reatas, salfan corriendo de Toro, dando trzila, a velocidad,
para demostrar que valfan, a pesar de los baches de las calles.

— Los que menos tenian eran fanfarrones, sin dinero.

— Cuando los autobuses y camiones iniciaron su andadura por los czminos utilizados
hasta los afios 40-50 por los arrieros, llevaban personal contratado, para que al divisar una
herradura se bajaran para retirarlas.

Quedaban muchas herraduras ya desgastadas en el camino y de tan desgastadas, esta-

ban tan afiladas que parecfan cuchillas; cortaban las cubiertas de los autobuses y las des-
garraban inutilizindolas,

— Una de las muchas familias arrieras de Toro, salieron con el carro y sus mulillas
alegrando las carreteras con sus alegres cascabeles, yendo de pueblo en pueblo hasta ven-
der la mercancia.

it pucblo cercano a Alcafiices, llegaron con su carrito cargado de rica uva de «Las
Bamda;» (término de sabrosas y nombradas josas de Toro). Expusieron el fruto, echaron
el pregén y cuando la gente se iba acercando a comprar, la buena sefiora comenzé a hacer

la o . :
” EﬁalijTganda. «jA larica uva de Toro!», «Son de las Barridas», «;Sefioras, dulces como

El vecindario i
» al oir «Son de las Barri i s
idas», creyeron idas, armdn
dose un revuelo de Padre y Seji o2 B St el

cuatro pies, or mio, teniendo que salir del pueblo, galopando a los

— Un arriero

Ibamos a Leén, con un buen carro
Nuestro consumo; cuando salimos de
MoOs a aguarlo y re

Cémo seria nue

Llegamos 2 [ ey y
daba 14°, Resyjyg q

cuenta la siguiente anécdota;

de vino tinto, queddndonos con unos 5 litros para

Toro, tenia 16°. Antes de Ile ar a su destino, volvi-
sulta que no daba mds que 11°, ¥

Stro mal humor,
contamos e
ue el graduado

que vaciamos todo el carro en la cuneta.
0 la venta e caso. Prueban nuestro vino, lo graduan y
T NUEestro estabg estropeado.
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— Rememoramos al célebre «Patatin», con una composicién suya:

Los pastores le adoraron — cuando estuvo en su nacién — pero en la muerte y pasién
— Yo no sé en qué le ayudaron — cuando en la Jornada larga - afligido y sin consuelo —
quien le ha llevado la carga — viendo afliccién tan amarga — movido de compasién —

fue el arriero Simén — todo lleno de ternura — con El lleno de amargura — mira qué
comparacién.

— Dicen de Madrid, que al vecino de Toro, llamado «El Toresano», de oficio vinatero
o arriero, le sali6 una mujer, cerca del pueblo llamado Valmartino, suplicdndole que la
pusiera en camino de Santa Olaja.

Le dijo que si queria que podfan ir juntos en su carro, a lo que accedi6 la mujer, pero
a los doscientos metros, la «individua» le sujet6 por detréds, y al chillido que dio se aba-
lanzaron dos hombres sobre el carretero y le robaron el dinero que llevaba, producto del
vino vendido.

Todo esto por favorecer a «una pobre mujer».

— El tio Tomds, el «Majillo», que fue arriero, tenfa un carro, coche de caballos como
funeraria. Muri6 un amigo suyo intimo, propietario de un ultramarino, donde actualmente
estd La Perla . El dia del entierro, era un dfa de mucho viento, tal que, se levanté la tapa
de la cajay al ir a cerrarla, vio la cara del amigo con los pelos de punta.

Le dio tal impresién que cuando regresé a casa del entierro, cogié un hacha y se lié a
romper el coche. Dejé el negocio.

— José Antonio del Pozo, nos comenta que la Guardia Civil, cuando pasaban los
arrieros dormidos en sus carros, daban la vuelta al carro y caballerfas. Cuando desperta-
ban, se encontraban andando en direcci6n contraria.

— Hermenegildo cuenta que varios arrieros de Toro se fueron a Asturias en la 1* Guerra
Mundial a recoger ropa y trapos; iban como si fueran de fiesta, en vez de ir de negocio.

Vamos de cabaiia en quinta

de pueblo en pueblo hasta Mieres.
Nos queddbamos mirando

segiin fuman las mujeres.

Al llegar al alto el puerto

un aire se levantd.

El «Pifionero» decia:

aqui es nuestra perdicidn.

(El «Pifionero», era arriero de via estrecha).

— «Urbano», labrador arriero decia:
«Urbano» que se refa
a poco va a la bahia.
Pedro «El Bigote» gasta trabajos
pefias arriba pefias abajo.
(Autor: «el Patatin»)
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mujeres esos trapil_los _
— ssgis cojmpra el del «bigotillo» (otro de la cuadrilla)

(Autor: «el Patatin»)

dre y un hijo arriero, fueron a comprar un saco de cebada y al 8}:haﬂo al

= Unpars y] adre: «échale cebada que s de varaca_loﬁ» (de ganga). Le pide expli-
carro, dice el hijo all;:i_0 y &ste le contesta diciendo que mientras pesaban con la romana,
c]aci_onEs i;:zi;c 2@{3 ndo que asi pesaria menos. El padre le contesta: «hay maldito de
¢l pisaba 1a 5056

Dios, si es que has pisado la soga es queé traemos de menos».
De Tomds Herndndez

ieros, cuando descargaban sacos de trigo y cebada, dejaban apartados en up
montén los sacos ya vacios; luego se contaban y se pagaba de acuerdo con ello.
Alguno habia que metia otro saco dentro del grano y luego de descargar el saco, |le-

vaba dos al montén, con lo cual cobraba el doble. '
En una ocasién, la hija de un comprador estaba vigilando a los arrieros desde una ven-

tana sin que se diesen cuenta y les descubri6 la faena. Les traté de ladrones y les indicaba
los viajes que habfan hecho, no los sacos que habian dejado, para hacer cuentas.
De Tomds Herndndez

— Losarr

— A los arrieros, al cerrar el trato en las bodegas, les tenian que llchar la «bota», que
las habia de medio céntaro y de cdntaro entero.

REALES PROVISIONES

Las Reales Provisiones, recogian las leyes que regulaban los intereses que originaban
conflictos entre los habitantes de aquellos lugares por donde pasaban los comerciantes y
arrieros y protegian asi el comercio de esa época.

Trataba también la legislacion sobre el uso de mulas y caballos, Real cabaiia de carre-
teria y la cria de mulas y caballos, de las ventas, posadas y mesones.

Reflejamos a continuacién, algunos capitulos relacionados con la vida de los arrieros:

Libro VI°. De los Vasallos: Su distincién de estados y fueros: obligaciones, cargas y
contribuciones.

TITULO XV - Del uso de mulas y caballos

Ley I, de D. Felipe II en las Cortes de Madrid de 1578 pet.6.

«Mandamos que ninguna persona, de cualquier estado, condicién y preeminencia que
sea, no pueda andar en caballo ni en cuartago, ni en yegua ni en otra bestia caballar, con
gualdrapa de pafio ni seda ni de cuero, ni de otra cosa alguna de mar ni de camino, por
ninguna ciudad, villa ni lugar de estos nuestros Reynos y Sefiorios».

Ley III, de D. Felipe VI el 5 de noviembre de 1723 sobre - Prohibicién de andar en
mulas de paso-.

«Prohibo y mando, que de aqui adelante, ningiin género de personas, excepto los
médicos y cirujanos, puedan andar ni anden en mulas de paso; y solamente se les permite
que puedan andar en caballos o rocines».

Ley IV, el 22 de febrero de 1709 y 31 de mayo de 1721 sobre - Prohibicién de aparejos
redondos en los caballos; y de trajinar en ellos-.

«... mandamos a las justicias, que no permitan ni den lugar a que se practique, para
trajinar, el uso de caballos con aparejo redondo; y queremos que solo se pueda hacer con
borricos, mulas o machos con cencerros aunque sea para pasar mantenimientos de unos
lugares a otros en una, dos o mds cargas; y hagan registro de los caballos que al presente
se ocupan en trajinar en las ciudades, villas y lugares, obligando a los duefios de ellos a
que los vendan dentro de quince dias...»
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| RECOPILACION

DE ':us LEYES DE ESPANA.

|

| TOMOIIL

LIBROS VL y VI

Foto 1. Reales provisiones.

Libro VIII®. De los pueblos; y su gobierno civil, economico y politico.
TITULO XXVIII - De la Real Cabaiia de carreteria

Ley I - D. Fernando y Diia. Isabel en 1497 y D. Carlos y Diia. Juana en 1516, 1517,
1526 y 1553

Libertad de los carreteros para andar por todos los términos de los pueblos. o

«Mandamos a las nuestras justicias de todo el Reyno y 4 cada una dellas en su jurls-
diccidn, que agora y de aquf adelante dexen y consientan 4 los carreteros andar por los ter-
minos de las ciudades, villas y lugares...»

Ley Il - D. Fenando y Diia. Isabel en 1498 — Alcald, 28 de febrero. — Modo de pagar
los carreteros los derechos de portazgos, pontazgos y otros. i

«Mandamos a los portazgueros y aduaneros, y otras personas que cogen cualesqmsf
portazgos y pontazgos y castillerfa y otros cualesquier derechos, que de aqui adelante (€ i
gan lugary sitio cierto y sefialado donde los carreteros puedan ir 4 pagar y paguen = pcile
tazgos y derechos que fueren obligados en el camino donde hobieren de pasar, Sif &
para ello hayan de rodear cosa algtTna. .

Ley III -
carreteros p

Facultad de los

D. Fernando y Diia. Isabel en 1498 — Alcald, 9 de marzo. — los vecinos:

ara pacer con sus bueyes 6 mulas por los términos permitidos 4
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Foto 2. Reales provisiones. Cedida José Antonio del Pozo.

«Mandamos a las nuestras Justicias de todos nuestros Reynos y Sefiorios 4 cada una
en su Jurisdiccién, que cada y quando que los carreteros 6 cada uno dellos pasaren y fue-
ren por las ciudades, villas y lugares de nuestros Reynos y Sefiorios y sus términos con
sus bueyes, mulas y carretas y carros, que los dexen y consientan pacer, y estar y parar sus
carretas y carros, yendo y viniendo por los términos dellos con los dichos sus bueyes y
carros y soltar sus bueyes y vacas y mulas que llevaren 4 pacer las yerbas...»

Ley IV — los mismos en Madrid, 12 de mayo de 1499.

Los carreteros puedan cortar madera de los montes para el reparo de las carretas y no
paguen derechos por los bueyes sueltos que llevan para remudar.

«...que quando los carreteros o alguno dellos fueren y algunas de las carretas y carros
que llevaren se les quebrasen los exes 6 estacas, y hobieren menester cortar madera para
los adobar y reparar, les dexen y consientan que corten de cualesquier montes donde se
hallaren, la madera que hobieren menester para las adobar y reparar, y para los exes y esta-
cas y camas y otras cosas de las tales carretas y carros y no mds; y ansimesmo les dexen
cortar de los tales montes la lefia que los tales carreteros hobieren menester para guisar de
comer, yendo de camino...»
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2 conservador de la Real cabafia de carreteros; y gy

Ley V- Creaci6n de un Jue

facultades. Ministro dé las providencias que tuviere por conveniente, para que se

«..queel dicho ll; cabailes sus privilegios, exénciones y pre_crnmencias que les
guarden 4 1o carretero teysﬁ informe de lo que ocurra, 4 fin de que disponiendo y faci};-
estan dadas: Y finalmen tos, acudan los duefios de las carreterias, cabaiiiles y sus mayo-
tando los medios més prontos, la conduccién de los abastos y provisiones de pis

ario para
. ¢l carruage neces ; : =
rales con Dde atender al comercio de mi Corte, Reynos y Sefiorios.»

Exércitos, sin dexar

Ley VI - Felipe V - Madrid, enero de 1730
Ob} ervancia de los privilegios ¥ provisiones expedidas a favor de los carreteros de 1a
5
Real Cabaiia.

mandamos asimismo, que cuando hagan dafio los carreteros con sus ganados en
L - £ 3
fias, huertas, olivares 6 prados de heno que se hayan de segar, sea apreciado

panes, V1 or las partes y paguen lo que por ellas fuere apreciado, y

por dos personas nombradas p

mas.» i
i En 1804, el Consejo de 23 de marzo, manda que las Justicias celen, no se cometan tro-

pelias ni insultos con los carreteros.

Libro VII. De los pueblos; y su gobierno civil, economico y politico
TITULO XXIX — De la cria de mulas y caballos; y privilegios de si:s criadores

Ley I - D. Enrique III en Toledo, afio de 1462 y D. Fernando y Diia. Isabel en Valla-
dolid en 1492 y en Granada en 1499.

Prohibicién de tener garafiones del Tajo all4 hacia la parte de Andalucia y obligacién
de echar a las yeguas caballos de buena casta.

«Porque a nuestro servicio y pro comiin de nuestros Reynos cumple, que nuestros stib-
ditos tengan buenos caballos y estén encabalgados de ellos para cuando fuere necesario,
s justa cosa, que en todas las tierras de nuestros Reynos y Sefiorios, dispuestas para criar
caballos para el exercicio de la caballeria, los crien y los echen de buena casta a las
yeguas... que ninguna tenga asno garafion para echar a yeguas y cada vez que se lo halla-
ren pierda el dicho asno y mas diez mil maraveds para la Camara y el que le echare a
yegua pierda mas otros diez mil maravedis para la dicha Cdmara...»

Ley I - D. Felipe I en Madrid en octubre de 1562-
Nueva forma de echar los caballos a yeguas i6 -
_ suas, extension a otras
partes del Tajo ac4, ) RS
<.<Mandamos que lo conteni
e, sin que en ello haya falta a
veinte mil maravedis y dos afi

doen la ley antes desta se guarde y cumpla inviolablemen-
guna, so las penas contenidas en la dicha ley y més de otros
echar los dich 0s de destierro por la primera vez que echaren o consistieran
doblada: yporc;:l ?snos a las dichas yeguas y potrancas y por la segunda vez sea la Pf;“zl‘

2 ercera pierda la mita i ente de
lugar donde viviere, d de sus bienes, y sea desterrado perpetuam

“... porante la Justici : - =
¥ potrancas, icia y Escribano del Concejo dél en cada un afio de todas las yeguas

¥ caballo ; ; : - oo
ro se tome cuentq Cadsay POtros que cada vecino de tal pueblo tuviere y por el dicho regis

: un af . : : :
Corregidor Pareciere. , ano, por el dfa de San Miguel, 6 en otro tiempo qual al nuestro
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Ley Il de Felipe II en 1556 — Prohibicién de sacar yeguas del Andalucia para Castilla,
sino en los casos que se exceptian.

Ley IV de C:_:r{o§ I en 1669 — Observancia de las tres anteriores leyes con aumento
de penas, y prohibicion de garafiones en el Reyno de Toledo.

Ley V de Felipe V en 1733 — Observancia de las exenciones y privilegios concedidos
por las leyes a los criadores de yeguas.

Ley VI de Fernando VI en 1750 — Reglas que deben observar los duefios de paradas y
puestos para la generacién de mulas y caballos.

Ley VII de Carlos III, en 1768 — Privilegio de los criadores de los Reynos y provincia

de Ledn, Castilla la Vieja y Mancha para compra de caballos de derecho de las Reales
caballerizas.

Ley VIII de Carlos III de 1771 - Declaracién de algunos puntos de la ley anterior.

Ley IX de Carlos IV en 1798 — Nuevas reglas que deben observar los criadores y due-
fios de paradas.

Ley X de Fernando VI en 1749 — Cuidado que deben tener los Intendentes Corregido-
res en la conservacién y aumento de la cria de caballos.

iey XI de Carlos IV en 1789 — Nueva ordenanza para el régimen y gobierno de la cria
tfe caballos de raza, uso del garafién y demds relativo a este ramo.

ey XIV - Junta de Caballerfa de 1803 — Varias reglas que han de observarse para la
cria de caballos, y privilegios en favor de los criadores.

Libro VII®. De los pueblos; y su gobierno civil, econémico y politico.
TITULO XXXVI - De las ventas, posadas y mesones.

Ley I — D. Fernando y Diia. Isabel en la vega de Granada, diciembre de 1491

Prohibicion de ventas y mesones en lugares despoblados y términos Realengos sin
Real licencia; y pago de alcabala de lo vendido en ellos.

«Porque de hacerse ventas y mesones en lugares despoblados se ha visto por experien-
cia, que se han seguido muchos inconvenientes contrarios al bien piiblico, y es causa de
que nuestras alcabalas sean muy defraudadas; mandamos que las dichas ventas y mesones
no se fagan en los términos Realengos sin nuestra licencia y mandado; y si de fecho algu-
nos estdn fechos, 6 se ficieren sin nuestra licencia y mandado, se pague la alcabala de todo
lo que alli se vendiere...»

Ley II — Exéncion de pagar alcabala concedida 4 los mesones y ventas que se expresan.

Ley IIT — Franqueza concedida 4 otras ventas de pagar alcabala de lo vendido en ellas.

Ley IV — Toledo 1480
Arreglo y tasa para la venta de paja y cebada en los mesones; y para el aposentamiento

de personas en ellos. .

«Porque en la paga de los mesones, y de las provisiones que en ellos se gastan, hay
gran desorden; ordenamos y mandamos, que cada mesonero, que quisiere vender cebada
en su mes6n por granado 6 por celemin, no pueda mas ganar del quinto de mas de lo que




ANGEL M.* ARENAZ ERBURU

88

Creacién de un Juez conservador de la Real cabaiia de carreteros; Y sus
_ Creaci
Lc}’ Vv re

facultades : inistro dé las providencias que tuviere por conveniente, para que se

«..queel dicho Min! cabaiiiles sus privilegios, exénciones y preeminencias que leg

n 4 los canelcros‘eyse informe de lo que ocurra, 4 fin de que disponiendo y facj;-

adas: Y ﬁnal{ﬂE"mmos acudan los duefios de las carreterias, cabaiiiles y sus mayo.-

tando los m;-'g:;ﬁu‘:gz ﬂecesal‘.io para la conduccién de los abastos y provisiones de mis
rales con €

<rcitos, sin dexar de atender al comercio de mi Corte, Reynos y Sefiorios.»
Exércitos,

Ley VI - Felipe V — Madrid, enero de 1730
Observancia de los privilegios y provisiones expedidas a favor de los carreteros de |a
fia. .
Rec’il< Cz;gzndamos asfmismo, que cuando hagan dafio los carreteros con sus ganados en
Wine .
anes, vifias, huertas, olivares 6 prados de heno que se hayan de segar, sea apreciado
gor dt;s personas nombradas por las partes y paguen lo que por ellas fuere apreciado, ;

guarde
estan d

no mas.» . e
En 1804, el Consejo de 23 de marzo, manda que las Justicias celen, no se cometan tro-

pelias ni insultos con los carreteros.

Libro VII°. De los pueblos; y su gobierno civil, economico y politico.
TITULO XXIX - De la cria de mulas y caballos; y privilegios de si:s criadores

Ley I - D. Enrique IIT en Toledo, afio de 1462 y D. Fernando y Diia. {sabel en Valla-
dolid en 1492 y en Granada en 1499.

Prohibicién de tener garafiones del Tajo alld hacia la parte de Andalucia y obligacién
de echar a las yeguas caballos de buena casta.

«Porque a nuestro servicio y pro comin de nuestros Reynos cumple, que nuestros siib-
ditos tengan buenos caballos y estén encabalgados de ellos para cuando fuere necesario,
es justa cosa, que en todas las tierras de nuestros Reynos y Seforios, dispuestas para criar
caballos para el exercicio de la caballerfa, los crien y los echen de buena casta a las
YEguas... que ninguna tenga asno garafién para echar a yeguas y cada vez que se lo halla-
ren pler!ja el dicho asno y mas diez mil maravedis para la Cdmara y el que le echare a
yegua pierda mas otros diez mil maravedis para la dicha Cdmara...»

Ley I1 - D. Felipe I en Madrid en octubre de 1562-

Nueva forma de echar los ca
partes del Tajo ac4,

te, S(;gdc;!:: 2?11;3[3 l]J:; 12 ;;]:[enlldo en la ley antes desta se guarde y cumpla inviolablemen-
veinte mi] maravedisy L aalguna, so l.as penas conl_enldas en la dicha ley y mas (‘!e Otros
echar los dichos 5 ¥ dos anos de destierro por la primera vez que echaren o consistieran

$105  las dichas yeguas y potrancas y por la segunda vez sea la pend

doblada; y por 1 (e :
lugar donde vivit’:rerfir,a Pierda la mitad de sus bienes, y sea desterrado perpetuamente del

ballos a yeguas, con aumento de penas y extension a otras

“... por ant . . =
Y potrancas, y :alt?ajl?jsmay Escribano del Concejo dél en cada un afio de todas las yeguas
ZIB’UPGI{OS que cada vecino de ta] pueblo tuviere y por el dicho regis-
M ano, por el dfa de San Miguel, 6 en otro tiempo qual al nuestro

0

Iro se tome Cuenta cad
Corregidor Pareciere, ,
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Ley III de Felipe Il en 1556 — Prohibicién de sacar yeguas del Andalucia para Castilla,
sino en los casos que se exceptian.

Ley IV de Cgrl.og Il en 1669 — Observancia de las tres anteriores leyes con aumento
de penas, y prohibicién de garafiones en el Reyno de Toledo.

Ley V de Felipe V en 1733 — Observancia de las exenciones y privilegios concedidos
por las leyes a los criadores de yeguas.

Ley VI de Fernando VI en 1750 — Reglas que deben observar los duefios de paradas y
puestos para la generacién de mulas y caballos.

Ley VII de Carlos III, en 1768 — Privilegio de los criadores de los Reynos y provincia

de Ledn, Castilla la Vieja y Mancha para compra de caballos de derecho de las Reales
caballerizas.

Ley VIII de Carlos III de 1771 — Declaracién de algunos puntos de la ley anterior.

Ley IX de Carlos IV en 1798 — Nuevas reglas que deben observar los criadores y due-
fios de paradas.

Ley X de Fernando VI en 1749 — Cuidado que deben tener los Intendentes Corregido-
res en la conservacién y aumento de la cria de caballos.

Ley XI de Carlos IV en 1789 — Nueva ordenanza para el régimen y gobierno de la cria
de caballos de raza, uso del garafién y demds relativo a este ramo.

Ley XIV — Junta de Caballeria de 1803 — Varias reglas que han de observarse para la
cria de caballos, y privilegios en favor de los criadores.

Libro VII°. De los pueblos; y su gobierno civil, econémico y politico.
TITULO XXXVI — De las ventas, posadas y mesones.

Ley I — D. Fernando y Diia. Isabel en la vega de Granada, diciembre de 1491

Prohibicién de ventas y mesones en lugares despoblados y términos Realengos sin
Real licencia; y pago de alcabala de lo vendido en ellos.

«Porque de hacerse ventas y mesones en lugares despoblados se ha visto por experien-
cia, que se han seguido muchos inconvenientes contrarios al bien piiblico, y es causa de
que nuestras alcabalas sean muy defraudadas; mandamos que las dichas ventas y mesones
no se fagan en los términos Realengos sin nuestra licencia y mandado; y si de fecho algu-
nos estin fechos, 6 se ficieren sin nuestra licencia y mandado, se pague la alcabala de todo
lo que alli se vendiere...»

Ley II — Exéncion de pagar alcabala concedida 4 los mesones y ventas que se expresan.

Ley III — Franqueza concedida 4 otras ventas de pagar alcabala de lo vendido en ellas.

Ley IV — Toledo 1480
Arreglo y tasa para la venta de paja y cebada en los mesones; y para el aposentamiento

de personas en ellos. .

«Porque en la paga de los mesones, y de las provisiones que en ellos se gastan, hay
gran desorden; ordenamos y mandamos, que cada mesonero, que quisiere vender cebada
en su mes6n por granado 6 por celemin, no pueda mas ganar del quinto de mas de lo que
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) ; 5 ado de la ciudad, villa ¢ Jye
aliere por hanega en la plaza 6 mercado d : ugar don
:1;15[1;?1' g que los Alcaldes y Regidores y Oficiales de la tal ciudad, vi]|a ¢ lugar dep e o
da 4 cada mesonero de la paja que hubiere de vender, y le tasen el precig que ha de ?11:31.
ar

quella medida de seis en seis meses...»

por a
Ley V - 1496 — Provisién a los caminantes de los mantenimientog necesarj

dinero y precio justo.

«Mandamos, que en cada lugar donde llegaren 6 por donde pasaren log Visria
naturales y extrangeros de estos nuestros Reyn_os, les den y les sea dado PO sus diner:::
de comer y de beber para ellos y para sus bestias pan y vino y cebada, y Ias otras cosas
que menester hubieren, que en tal lugar haya para se poder vender.. »

Ley VI - Sevilla, 9 de junio de 1500. Visita de mesones y ventas por los Corregidores
para su reparo, provision y tasa.

Ley VIII - D. Carlos I y Diia. Juana, en Alcald de Henares, 2 3 de marzo de 1543,
Los Alcaldes mayores de los Adelantamientos no pongan nuevos aranceles en los

mesones y ventas en que los tengan puestos las Justicias ordinaias.

Ley VIII - D. Felipe II en Toledo 1560. Libertad de vend=+ ios mesoneros todos fos
comestibles 4 los caminantes en los precios moderados por l2s usticias.

Ley IX — El Consejo en Madrid, 23 de febrero de 1680; v . Carlos IV por resol. 4

cons. de 28 de diciembre de 1804.
Obligacion de las Justicias 4 moderar 4 lo justo el precio de !a cebada en los mesones
y ventas, y poner aranceles en sus puertas y partes piiblicas.

Ley X - D. Fernando VI, 13 de octubre de 1749. Cuidado de los Corregidores en la
provision de las posadas y mesones, buen trato, hospedage y asistencia 4 los pasageros.

_ Ley XI-D. Carlos IV, 8 de junio de 1794. Construccion de posadas; franqueza de pri-
vilegios 4 sus duefios: sus visitas para el arreglo de ellas; y arancel de comestibles.

p Ley XII - Carlos IV, 4 de agosto de 1796. Permiso 4 los posaderos para comprar todo
geénero de comestibles.

Ley XIII - Carlos 1V, Aranjuez, 29 de abril de 1799. Inteligencia de la exéncion de
derechos de comestibles en las posadas.

BODEGAS TRADICIONALES
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«Mandamos, que €
naturales y extrangeros
de comer y de beber para €
que menester hubieren, que en
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para su reparo, provision y tasa.
Ley VIII - D. Carlos I y Diia. Juana, en Alcald de Henares, a 3 de marzo de 1543

Los Alcaldes mayores de los Adelantamientos no pongan nuevos arancel
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HISTORIA

Todo el subsuelo de Toro estd agujereado y horadado y es un inmenso refugio donde
a veces, la fragancia de las botas se confunde con atisbos de moho o se impregna en las
telas de arafa.

Las bodegas forman parte de la idiosincrasia y la historia del pueblo toresano. Algunas
son casi, auténticas «catedrales subterrdneas»; otras mds modestas, no dejan por ello de
ser meenos bellas.

En otros tiempos, fueron pequeiias industrias escondidas en el subsuelo de Toro, que
dejaban escapar por sus zarceras el olor de la tierra y el viejo aroma del vino que impreg-
naba hasta el dltimo rincén de la ciudad.

Sus oscuros portillos, sus desmesuradas bévedas y muros de rojiza roca, las altas y
panzudas cubas, contribuyen a crear un tenebroso ambiente de catacumbas bdquicas.

En muchos casos, son verdaderas obras de arquitectura, perfectamente estudiadas. Sin
embargo, se construyeron sin seguir un criterio y sin que fueran solicitados los permisos
correspondientes; cada cual construia su bodega sin preguntar a nadie y sin tener un cono-
cimiento previo de las condiciones del suelo.

Algunas bodegas ya existian en la Edad Media.

Se construfan poco a poco, a medida que se incrementaban las cosechas. Era un traba-
jo pesado, de generacién en generacién de agricultores, que se realizaba en invierno,
época de menos trabajo en el campo, a la luz de las ldmparas de aceite.

Algunas ocupan y sobrepasan la superficie de la casa bajo la que estédn construidas, lle-
gando a extenderse al nivel de la calle o la plaza de la ciudad.

A veces se comunicaban entre sf por galerias que se entrecruzaban, formando un ver-
dadero laberinto bajo la poblacién. Podian surgir conflictos vecinales, como consecuencia
de la invasién de la propiedad.

Se provocaban derrumbes causando inquietud en las calles amenazadas, por lo que se
han ido abandonando poco a poco dichas instalaciones. _ )

Las filtraciones de agua, tanto natural como las provocadas por las deficientes traidas
de agua y alcantarillado, han hecho que se abandonasen _muchas bodegas, otras se hayan
«entofiado» con hormigén y las menos, todavia estén vmbles.k _ 5

Este conjunto de bodegas forman parte de la ciudad de Dia. Elvira y también de la

leyenda...
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s procede el l{;gar, dep6sito utilizado en princj
¢ como la prensa de viga. . . )

EOSZLZE’ datan de tiespa de los drabes. Si db“‘-“_‘l.es clerto, su religigp fe

Jcohol, vino, aunqué éste lo utilizaban para destilarlo y obtener a partir de

ias, colonias, en lo que fueron verdad’eros maestros de la alquimia, De

las alquitaras, siendo frut_o de esa época estos aparatos,

taba tampoco refiido con sus preceptos y lo practicarop con

oca de los romano P10 parg |5

De la ép (
obtencion del aceit
Se dice que }as
prohibe consumir

ahi, perfumes. esenc
esta actividad surgieron
El comercio del vino no es

aSiduid]Qd];jdad Media, el vino era indispensable para el culto religioso y también en |5 vida

Enla g

cotidiana nturado indicar que el inicio de la construccién de las bodegas con la
No es ave principios del siglo XI, una vez consolidada la recon-

se remonta a .
structura actual, ¢ r ’ j
:uiqla en esta ciudad. En este siglo la industria del vino de Toro comenzaba a sey

floreciente. ‘
En la segunda mita

su sede episcopal, des‘de _
equipaba con cubas, principalmente en lo

0r0. ! s L i
" En esta ciudad, el prelado reside en un palacio situado en las proximidades de Ia

Cuesta del Matadero, hoy desaparecido. De €éste se dice «unam‘a.;mtecam sumptuosam
et magnam que possunt capere XV cupas bel plures» (una bo:__,-.--_- 1 suntuosa y grande
que podfa acoger 15 cubas o mds). Esta bodega estaba dotada (2mbién de servicios.

En el testamento de M®* de Molina en 1288, figuraba para pag. de mandas «el cillero
con todas las acefias é con heredamientos é con vifias». En varios <ocumentos notariales
de esos afios, se hace constar que «hay casas con bodega y lagar». e

Hay datos de una bodega en la calle Carlos la Torre, donde aparecio sena]acl[a en un
trozo de pizarra una nota que indicaba que en 1470 se habia reconstruido el pilo de la
misma.

En la casa de la Nunciatura, del siglo Xv1, las pareces estdn elaboradas con relleno de
la tierra de la bodega. )

Desde el siglo x, las numerosas bodegas de la ciudad cavadas en la roca, de origen
romano, han constituido un elemento inseparable relacionado con el vino y la riqueza que
éste ha generado a la ciudad de Toro durante siglos. .

La mayoria de las bodegas, tal cual las conocemos, se construyeron a partit del
siglo XVI.

Por el afio 1700, se documentaban las bodegas de Toro con su actual estructura: lagar,
viga y cubas, alcanzando entonces el maximo apogeo de construcciones.

La fortaleza primitiva de Toro coincidirfa con la ubicacién del alcdzar que ha llegadfi‘
hasta estas fechas. La poblacién se extendié hacia el oeste vertebrada por un yial centra
coincidente con la calle Comedias y la cuesta de las Berceras, cuyos trazaclos_“3!“0“Ces
soldados, fueron disociados en el siglo xu, al interponerse el volumen de la iglesia Mayor;
llamada después Colegiata. e

Las fortificaciones se harfan con tierra apisonada y ni de ellas ni de las cavas comP
mentarias, se han identificado restos.

Murallas de tierra, que ya en los afios de 1602, eran inditiles y que estab

d del siglo xm1, don Suero Pérez, obispo de Zamora, se instalg en
1255 a 1286. Construyé molinos aceiteros y «cuevasy que
s alrededores de Zamora y en las cercanias de

an pr otegidas

. {as
Por el foso de las albercas (Santa Marina, Arco, Corredera, San Anton, Capuchinos) B

charcas se llamaban

«berbacanas.
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Todo esto nos sitiia a las bodegas m4s anti
por la primera fortaleza del siglo x1.

Dentro del recinto de piedra, aglomerado y mortero, que discurrfa por la calle Nueva,
Sol, Puerta del Mercado, Arco Postigo, La Reina, Trascastillo, Cafiuelo. Tablarredonda,
Puerto de la Magdalena, se encontrarfan las bodegas construidas a partir del siglo xuil,
hasta el xviL.

A medidz.: que se expandia la poblacién, llegamos a situarnos con un tltimo recinto de
tierra, que dlscm:ria por la Avda. de Antona Garcia, Puerta de Sta. Catalina, Avda. Luis
Rodriguez de Miguel, Carlos Pinilla, Capuchinos y Ronda de S. Antén, dentro del que
estarian ubicadas las bodegas mds préximas en tiempo.

Hasta princi?ios del siglo xx, se fueron construyendo bodegas en Toro, menos de
nueva construccion, pero si ampliando las existentes. Algunos agricultores de Toro, toda-
via recuerdan que sus padres «hicieron bodega» por esos afios.

Las bodegas mds antiguas y grandes, segiin comenta Luis Mateos, estdn en la plaza de
Santa Marina, «Las Pazongas», la de la «Inquisicién» (perteneciente al cardenal Pardo
Tavera), la de las «Paticas» y las de «Anacleto».

Hoy en dia, estas antiquisimas bodegas, estdn siendo abandonadas. Actualmente
muchas de las bodegas subterrdneas enclavadas en el subsuelo de la localidad, han sido
cegadas, otras se han hundido y el resto se mantienen como verdaderas joyas histéricas.
Pero =n las menos, atin hoy en dia se elabora vino, y en las que esto ocurre, la cantidad
obtenida es la del consumo para el afio.

Jodegas que son un legado de los antepasados donde, mds que cumplir la misién
de elaborar toda la uva de la explotacién para su venta posterior, hoy se relegan a la
elaboracion parcial del vino para el gasto particular. Mds recientemente convertidas
en ceniros de reunion de amigos, donde tienen cabida las modernas adaptaciones,
habiendo perdido el tipismo de los sabores ancestrales, muchas de ellas. Las que se
conservan, son como pequefios museos que rinden culto al tiempo, auténticas reli-
quias subterrdneas.

A principios y mediados del siglo XX, dejaron de construirse, porque se comenzaron a
llevar las uvas a las bodegas industriales.

En el recuerdo quedan todos los que en ella perdieron su vida al aspirar el gas que
emanaba del vino fermentado; todos los que no utilizaron o no hicieron caso de que al
candil se le habia apagado la llama.

Antiguamente, estas frescas bodegas subterrdneas, protegian al vino del calor excesivo
del verano, la luz y otros elementos perjudiciales.

Don Suero, en su espléndida «Apologia», es muy explicito a la hora de presentar las
bodegas y lagares como grandes y costosas construcciones. Como en Toro, donde se lle-
varon a cabo varias construcciones en el tiltimo tercio del siglo XL

De la jerga utilizada en las bodegas subterrdneas, se ha olvidado el significado de la
palabra «sia», vocablo que acaso designara los departamentos excavados a un lado y otro
de la galeria central para colocar més cubas. _

Asi se decfa «...de la cuba que estd en la sia de la esgranadera...», «...estuvieron
haciendo la sfa, el dia 4 la concluyeron...», «...vendf la cuba primera de a catorce con la
de a diez de la sfa...» :

De acuerdo con el Registro de Aforo General de vino tinto y el pago y consumo de

aguardiente de 1734 del Archivo Municipal, entresacamos.

guas de Toro dentro del recinto constituido
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Foto 1. Registro Aforo General 1733. Archivo Municipal.

Para las Rentas Reales, habia registradas en Toro:

Afio 1733 241 bodegas
« 1747 291 «
« 1753 169  «
« 1755 170 «

En 1956, habia en Toro, 15 elaboradores de vino como industria, 2 fébricas de alco-
holes vinicos y 4 fabricas de aguardientes y licores.

En 1950, se realiz6 el censo de bodegas existentes en Toro que se conoce, donde se
determind que en la ciudad existian 636 bodegas, de las que pueden contabilizarse mds de
400 zarceras o respiradores a la via piiblica.

Las bodegas, pudieron también servir de refugio en tiempos de conflictos.

) Segiin nos relataba Elias Marcos, se efectué este censo, después de la «guerra mun-
dial»; las visitaron arquitectos del Ejército, determinando que 45 podian adaptarse como
refugio atémico.

_ El tipo de suelo. 1a importancia del vifiedo, la tradicién de siglos ha permitido en TOI'P-
disponer, segiin censos elaborados recientemente, mas de 300 bodegas, excavadas debajo
de las casas,

IErl f:l C:Imo 2.‘002, se realiz6 un censo, por el ayuntamiento de Toro, sobre 180 bct;dsf[-'f;;

4 cludad, para conocer su estado de conservacién. Los resultados fueron, en
eno de conservacién 117, en estado regular 33, y el resto, 30, en estado ruinoso.

de
bu

LA BODEGA TRADICIONAL

TERRENO

Las bodegas de Toro, estdn excavadas en la roca viva de dura pefia que forma el
subsuelo de la ciudad; roca rojiza integrada por grava y canto rodado conglomerado
por una arcilla tan pobre en caliza como rica en limonita; se denominan estas rocas,
detrfiicas, hidatégenas, clésticas.

Esta pefia es dura cuando estd seca, pero muy endeble al contacto con la humedad
que la disgrega. La limonita, hidréxido férrico, de variable hidratacién, al incorporar
moléculas de agua, descompone la roca, transformandola en tierra suelta, incoherente.

Las paredes de la bodega, si se humedecen, se hinchan y se derrumban. Hay piedra
que se llama «jabonera», por adaptar esta forma cuando se va disgregando.

El terreno donde se ubican las bodegas, tiene unos 3-4 metros de pefia «jabonera»
que se abre con la humedad. Mds abajo, estén las capas de grava y aglomerado.

En Toro, no hay pozos con agua
de manantial; sélo valfan para reco-
ger el agua de las lluvias. El tipo de
roca y subsuelo, no permiten las
aguas naturales. Su dificil acceso al
rio, propicié la construccion de
pozos para recogida de aguas de
lluvia, con la que paliar parte de sus
necesidades.

Singular es la bodega de Didi-
mo Lépez, situada en la parte mas
alta de la ciudad, donde se aprecian
bien las caracteristicas descritas.

La mayoria estdn excavadas y
asentadas en la dura pefia y cuando
la actividad vinicola de la casa a la

Foto 1. Pared peiia jabonera.
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que pertenecia, era muy activa, ge
consolidaban  arquedndolag
forrdndolas con ladrillo o piedra y
se embaldosaba el suelo. Dependiep.
do de la profundidad y longitud de |,
bodega, se hacen o no necesariog
estos refuerzos.

Con el fin de renovar el aire, las
bodegas poseen aberturas que comy.
nican con el exterior; estas aberturas
que pueden dar a la calle 0 a un patio
interior, o incluso a pasillos dentro
de la casa, se llaman «zarceras, sir-
viendo para lo indicado, pero en nip-
glin caso para proporcionar luz.

Muchas bodegas se comunican
entre si, dada su longitud, de modo
que las zarceras de ciertas bodegas
pueden aparecer en las fachadas de
las casas colindantes,

Son grandes lccales rectangula-
res, la mayoria a dcs o tres metros de
profundidad. Las iy muy profun-
das, llegando incluso a los 10 o 20
metros. La de Alfonso Medina, en la
Foto 3. Bodega. calle Las Gallinas, sobrepasa esta
profundidad, contabilizdndose 74
pasos para salvar el suelo de la bode-
ga hasta el exterior.

Constan estas bodegas subterrd-
neas de origen romano, de una a tres
amplias naves situadas bajo el peri-
metro de la ciudad, debajo de las
casas.

Bajo tierra, Toro es un laberinto
de galerias, en las que los toneles lle-
nos de vino, reposan silenciosamen-
te su crianza.

e - No se ha guardado un orden en la
Folo 4, Bodega, construccién.

En el primer piso se encuentra ¢l
Enel lagar, cuyo espacio ocupado podia
unos 4 m? y I bodegan emsr:'gundo S¢ encontraba el bodegén, que ocupaba un espacio gg
Por el ayuntamiento 1. % Plamente dicha, unos 50 m?. Del estudio del censo efectua
las ms grande llegan a ilr(‘) le S 2002, se deriva que hay bodegas de 8-10 m?, mientras que

Lancho de Jas poyon s 00 M, llegando a esta cifra 6 bodegas de las 180 estudiadas.

bodegas podfa oce; ; de
lan ’ £as podia oscilar entre 4 a de 12 m.
g0 X 5 m. de anchq Y una altura de 3 5 Snnf y 6 m. Aunque la media er:

ser de unos 8-10) m2,
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En otros casos, habfa bodega y
sobrebodega. Esta wltima, situada en
el primer piso; era de dimensiones
reducidas y en ella se disponfa de los
elementos mds cotidianos de uso
(medidas, envases pequefios, etc.)
que facilitaban el no tener que bajar
a la bodega constantemente a buscar
vino para el consumo, entre otras
cosas.

La construccién de las bodegas,
pudo llevarse a cabo de varias for-
mas. No hay documentacién escrita

sobre el particular, pero varios Foto 5. Bodega.
hechos nos relacionan con este inte-
rrogante.

Normalmente, habia 2 6 3 pozos
cin cada casa para la recogida de
aguas de lluvia y algin aljibe. El
agua buena, la trafan de las fuentes
cercanas al rio; pasaban por el fielato
del Carmen, pagando el arbitrio
correspondiente, hasta que tuvo
lugar la traida de aguas, que en Toro
se dispuso a partir de 1873.

Las largas noches de invierno, se
empleaban para sacar tierra desde la
boca del pozo por medio de polea,
colocando un tripode que la susten-
taba. Lo dltimo que se hacia era la
escalera de salida dentro de casa.

Se habla también de que, prime-
ro se construia el lagar, para poder
introducir la viga y luego se cons-
trufa la casa o vivienda. Avala este hecho, el encontrar en muchas casas de la época, los
muros que la sustentan, fabricados con mezcla de tierra sacada de la bodega.

Habfa «barreros» para fabricar adobes, empledndose la arcilla mezclada con tierra
extraida de la bodega.

En la primera mitad del siglo X1X, todavia «se picaba bodega», trabajo habitual enton-
ces, especialmente en épocas de poco trabajo o faenas del campo.

La tierra que se sacaba de las bodegas de Toro, fue a parar, primero a la calle: se obser-
va en ciertas calles tener un nivel més alto que la vivienda; se empleaba también para tapar
los baches de la calzada.

Otra parte fue a parar en la construccién de muros de las viviendas y tapiales, como
mezcla. También a muchos patios y corrales de relleno; hoy dia tienen también un nivel
igual o més alto que la vivienda.

Folo 6. Edificaciones con tierra de bodega.
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Las tierrag
| ban tambigp c:zllai ::lﬁdegas S¢ fir,
‘ Cas particulareg de cado’ 1 las fi,
rellenar bajos y allanarz]1 10, parg
32;?3?11;21 de ello, son losaielle];io !
o Guindgp, Y

resultado de re]
cdrcava natura]
barranqueras_
Juan II, y en
Foto 7. Acceso bodega. escombros de
parar alli.

B, La carencia de Iy

construccion indicada, las hace frescas, pero de muy dificil limpieza.
Para alumbrarse dentro de la bodega, se utilizaron en su dfa teas encendidas y antor
chas, que son de utilizacién mds antigua que los candiles. Estos eran de aceite o carburg
]

hasta que a principios del siglo XX, la luz eléctrica pudo instalarse. Ello dio lugar, junto

leﬂa}' Una profung,
Ellbierta hacia g
Proximas g] Hote]
Su entorng, MUChcs
las bodegas fueron 5

Z, unida 3 |3

con los haces y fuegos encen.didos para eliminar <! vaho dentro de las bodegas, al enne-
grecimiento interior de las mismas.

La temperatura mas alta de las bodegas se alcanza en el mes de octubre 14° y la més
baja en febrero 12°. Suele haber una variacién de 2° entre 11° y 13° en la mayoria de las

observadas; hay bodegas que tienen mds temperatura en invierno que en verano.

Para elevar algo la temperatura, se encendia lena y se mantenia el tiempo necesario
encendida. . X ]

Se nota mucho la presién atmosférica; con temporal de baja presion, se va el vino, con
altas presiones hay que «atestar». . :

= . “e 4

Estas bodegas retinen condiciones especiales para la elaboracién del vino tinto y 2
viticultor, tiene su bodega. )

Las mds completas gozan de diferentes pisos: el lagar, el bodegon
tan de varias naves a distintas alturas unidas por angostos corredores. i Hoy e
Hasta 1950 las cosechas de vino se almacenaban y conservaban e :

abandonadas en gran parte y sin destino.

y la bodega. Cons-

ACCESOS

. . por trampillas €1

Variadas son las formas de acceso a una bodega tipica dedToéZ-lfg’; " nfa, esde el
suelo del hall o vestibulo de la casa, en el pasillo, en el szall_onc,le 3511 2 escalera en €l 100
corral, desde el patio interior, por una puerta situada debalto en el semis6tano ¢¢ lap
de la vivienda, por la cocina, el dormitorio o por una puerta
baja del edificio.

Otras entradas pueden hacerse por la puert
edificio, desde el garaje, y desde el interior de I
muchas que tienen clausurada o tapada su entrada.

s, por el P

a del cuarto de calgfefracia " De hecho. 1%

a tienda o Jocal co
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ESCALERAS

A las bodegas se accede por las
escaleras excavadas en la roca,
cuyos peldaiios pueden estar hechos
de ladrillo macizo, de piedra natu-
ral, de lajas de piedra de la zona,
sillares de piedra, ladrillo perfora-
do, ladrillo de fabrica. Hay muchas
también con los escalones propios
de la excavacion en la roca.
Varfa de unas bodegas a otras,
pero el ancho oscila entre los 70 cen-
timetros y 1,20 metros. La altura del
escalon entre 20-25 cmts. Las bode-
gas mds profundas tienen 74 pasos,
|
|

to cual quiere decir que estdn a mds
de 15 m. de profundidad, la altura de
scis pisos actuales.

LLa mayoria siguen una linea
sinuosa o quebradiza por tramos.

FAREDES Y MUROS

Pueden ser de roca viva sin revo-
car aunque las hay revocadas. De
ladrillo macizo colocado a soga; de
ladrillo perforado, ladrillos vistos,
sillares de piedra o piedra de sillar.

En las bodegas mis antiguas se
ha utilizado el ladrillo macizo mani-
pulado, trabajado con maestria por los mozdrabes, maestros de este tipo de elemento,
tanto en paredes como en las bévedas.

También pueden ser de fébrica de ladrillo macizo tomado con mortero de cal.

Los revestimientos en paredes y bévedas son a base de mortero o enfoscados de cal, a
veces pintados o encalados. También de mortero bastado o hidréfugos en su caso.

Foto 9. Boveda y pared.

BOVEDAS

Las bévedas tienen forma de arco de medio punto y su construccién puede ser a base
de muros y arcos de fabrica de ladrillo macizo.

Los arranques en algunos de los muros, son de ladrillo macizo o sillares de piedra y el
resto de la estructura, la propia excavacion.

Bévedas de sillares de piedra, también pueden observarse en el témpano de la béveda.

Bévedas y arcos también pueden ser de rasillones cerdmicos y el resto con una base
de fébrica de ladrillo recibido con mortero de cal.
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Estas naves
general, con reciq
llo o sillares.

stap drqueadsg -
§ Cinchos de lads;

SOLERA

Normalment

€ estaba constin:
nsty

con baldpsas de barro cocido co}:i:da

das con junta, aunque tambigp pod?‘:

ser con baldosas de cerdmica (

barro antigua. ;

El sl o rvesimeno ag ELEMENTOS DE LAS BODEGAS
ser también a base de cantos roda?
dos, formado por guijarros hincadog
en §I lerreno que previamente ge ha
mojado y se compacta luego.

En otras bodegas m4s simple-
mente ,es el propio piso de la exca-

La bodega tipica, dispone de varios espacios y elementos que desempefian funciones
diversas entre las que destacamos:

vacion.
Las bodegas de construccién
abovedada, tienen un fondo embal- ZARCERAS
dosado, formando una ligera pen-
e B S}l:?:-'lé?ngiuaeil ng:}rgeo Ezﬁst{;e ISS Al estar tan profundas las bodegas de Toro, algunas a mds de 12 m. de profundidad,
e ; cuentan todas con aberturas al exterior, para respiracion de las mismas. Estas salidas al
revestido de cal hidrdulica, o embaldosado, al cualpequeno s (:e Obfa,! Egl’j e ventilacitn se rostiza por f i6n ci
L - ,0€ , al van a parar unos canales en e La ventilacién se realiza por pequefios tranglqces de seccién c:rcularlo rl:uafirada. En
pendiente, que permite recoger el vino, en el caso de derramarse. su mayor parte dan a la calle, al pasillo de la vivienda, al vestibulo, al distribuidor de la

bodega, a la zona cubierta del patio interior y al corral o al patio de la vivienda.

Estas aberturas tienen rejas para evitar accidentes, no pudiendo superar la fachada de
la casa debajo de la calle. Pueden incluso estar construidas , dentro de la casa.

Se comunican con el exterior,
mediante un angosto conducto, que,
arrancando de la béveda de la bode-
ga, termina en el muro de la casa, a la
altura del suelo de la calle. Este tipico
conducto sirve como exigua ventila-
ci6én y también para introducir en las
bodegas las uvas traidas en cestos
desde la vifia.

Las zarceras pueden estar cons-
truidas también en las caras laterales
de la bodega .Por ellas se arrojaban,
manojos de sarmientos encendidos
con objeto de estimular la corriente
de aire para desalojar el «vaho»,
anhidrido carbénico, procedente de Fola 1o Zarcers

Foto 11. Bodega siglo XVI.
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Foto 3. Zarcera.

la fermentacign tu
mosto. Actualmente er:ufiit;?sa -
trarlas paseando por Ia Loy
Toro. » ales =

Normalmente
habia dos zarceras,

introducia la viga de lagar, con gigec.
c10n.1nc_h‘ndda, Y otra verticg| para(]:
ventilacién Pfopia_mente ik a

Laf; :_ca}'c_e:ras tienen este Nombre
porque inicialmente gz o largo de
este estrecho conducto, tenfap zlams
y argollas en donde se colocaban y
enrf‘:daban ramilletes de zarzas, de
tal forma que al vaciar los cestos |le-
nos de l‘;=:c1:11()s desde el exterior, las
uvas se desgranaban y cafan al inge-
TiOr. A.\‘.If ic disponian para ser pisa-
das, micniras que los raspones y
escobajos quedaban prendidos en las
puas de las zarzas.

En muchas bodegas, existe el lla-
mado «caiién de polea», abertura
que comunica el lagar con la calle,
situado en el portal de la casa. Se uti-
lizaba para bajar mediante una polea,
las uvas en cestos o en calderos hasta
la «lagareta», pequefio depésito pré-
ximo al lagar.

Desde arriba, desde la calle, tam-
bién se podia bajar la uva en cestos
por las escaleras, y se metfa directa-
mente en las cubas.

Por el interior de la casa y por €l
«cafién de polea», podian subirse
cestos, jarras, uvas, esterqueros ¥
medidas pequefias de vino, cuando
era poca cantidad.

€n cada bode
a
Una por donde se

DESGRANADERA

Llamada tambig ; 5 ; e la
mada también «esgranadera» o «zaranda». Se situaba, bien en el portal d

vivienda, en la misma

Consistia en un bastid
aungue variables, Este b,
alambres, cafias o listo
de esparto trenzado, rafj

calle, o en la bodega y se utilizaba para el desg
oOr rectangular de madera, con unas medidas
astidor se completaba con un entramado de tipo malla,
nes de madera o de cuerdas entrecruzadas, de cd
4, elc. con separacién entre cada «cordada», d

ranado de las uvas.
delx2x 0.50 m.,
bien de
flamo, tiras

e unos 5 cmts: Lad
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extremos iban anudados por el exte-
rior del bastidor.

Esta cordada estaba mds o menos
rigida y sobre dicha «red» se deposi-
taban las uvas que a mano se restrega-
ban entre dicho entramado; el grano
pasaba y cafa, reteniendo el raspén y
hojas que quedaban en la superficie.
Posteriormente se retiraban.

Fueron de uso muy comiin, Antes
de 1900, ya se utilizaban.

La malla de la desgranadera o
esgranadera, podia ser también de
tela metdlica abierta de alvéolos
grandes; se echaban las uvas y con
un palo o tabla, se raspaba y se qui-
taba el raspén, escobo o escobajo.
En estas desgranaderas, podia tam-
bién pisarse la uva. Se vaciaba medio
carro de uvas y hasta uno entero,
pisando las uvas a continuacién .

Los raspones se empleaban para
claborar orujo en los alambiques o se
Ilevaban a la fibrica de orujos y alco-
hol. El mosto iba a la bodega.

Los cencerrones o escobajos, no
pasaban y los restos se tiraban a la
calle. Los cogian los pobres para
hacer vino malo en la «chichorra»,
recipiente de barro o cerdmica de
2-3 cdntaros.

LAGAR

El lagar es una cdmara rectangu-
lar, con murete en la embocadura y
suelo y con paredes enlosadas. Por lo
comun, estd situado sobre la bodega,
en la primera planta.

Puede considerarse como un depd-
sito excavado en la roca, blanqueado
con cal y en la actualidad, generalmen-
te encementado. Es donde se deposita
la uva que va a ser pisada o prensada.
Puede ser de fédbrica también.

Todas las bodegas lo tienen.

Foto 4. Zarcera.

Foto 5. Zarcera interior.

Foto 6. Zarcera interior.
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polea,

La palabra «lagar» es d
romano; se utilizaba ya ¢
Edad Media. E] lagar que
en la elaboracién individua] del v;
se ha conservado hasta mediado\s’lso’
s{gio XX, asi como el métodq t %
cional de vinificacién, o

En documentos de 1a €poca,
refleja: «nada mds entrar, a un Jadg -
encuentra el pilo; frente al accesq sa?:
un paso que da al segundo habitdculoy

El primer tramo se correSpondé
con el lagar; el segundo tramo de
acceso, la bodega.

El lagar se compone de: «cuerpo
del lagar» propiamente dicho, que se
halla embaldosado y cuya capacidad

€ origen
N la ajta
S€ utiliza

es proporcional 2 la importancia de
la cosecha.
En el lagar s¢ encuentra el depo-

sito principal, y I: prensa o viga.

Se puede disponer de otros dos o
tres espacios, corno depdsitos auxilia-
res, llamados «lagaretas». Son pareci-
dos en su forma y estin unidos inme-
diatamente al primero de los descritos
y tienen por objeto, contener la uva
mientras se verifica la pisa sucesiva,
que ha entrado en el cuerpo del lagar.

El piso del lagar, tenfa en una
esquina, un orificio por donde mar-
chaba el mosto.

Otro espacio, colocado a bastante
profundidad, con el objeto de depo-
sitar en €l el mosto que se desprende
del cuerpo del lagar, recibe el nom-
bre de «pila» o «pilo».

PILO

Se llama también «pila».

Desde el lagar, el mosto cae hasta
otro depésito, denominado «pilo» a
través de una conduccién que puede
estar labrada en la misma pared de
la bajada a la bodega, recubiertd
de mortero, cubierta con teja 0 2
descubierto.
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Foto 10. Lagar.

Esta conduccidn recibe el nombre de «vinera», dindose este nombre en general, a

cualquiera de las canalejas de la bodega.

En el «pilo», hay un orificio llamado «pociyo», que sirve para recoger el Giltimo mosto.
Desde este se echa a las barricas el mosto para fermentar.

El pilo, situado abajo en la bodega,
puede llegar a contener hasta 5.000
litros de mosto. Situado mds abajo que
el lagar, su misién es recoger el mosto
que fluye desde el lagar, gracias a un
aliviadero practicado en el borde del
recepticulo principal.

Hemos constatado en una bodega,
un sistema de reparto del mosto, sin
necesidad de pasar al «pilo». Consiste
en recoger el mosto que desciende
por la «vinera» y conducirlo por una
canaleta de madera situada por enci-
ma de las cubas de fermentacién. A la

altura de la «boca» de cada cuba,
coincide un agujero que se abre y cie-

Foto 11. Pilo.
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La prensa ya fue utilizada en la
época y tiempo de los romanos. Se
denomina prensa romana y estd
representada también en diversos
documentos de la Edad Media.

Tanto los musulmanes como los
judios tenfan ya el «huso», como ins-
trumento de trabajo, utilizdndose
para la extraccién del aceite necesa-
rio para los actos litirgicos.

En 1334, estd documentado en
Toro la venta de unas casas en la
calle Juan Garcia, «con la viga del
lagar, peso, «fuso» y otros titiles del
mismo.» (A. H. II, p. 156).

Hay datos y recuerdos fehacien-
tes de que las prensas de viga, empe-
zaron a utilizarse a principios del
siglo Xvil, en concreto en 1730, tal y
como las conocemos.

La mitad de las bodegas tenian
vigas, generalmente las que elabora-
ban mds vino. El resto no tenia viga
vy llevaba las heces en calderos a otra
Foto 12. Pocillo del pilo. bodega préxima, del vecino o amigo,
que la tuviera, para su prensado.

Todos los que vendian vino, te-

Foto 14, Vinera.

TR g

Ita con un tapén, permitiendo la caida nian prensa de viga.
del mosto directamente en la cuba, sin La viga es el elemento clave de la
necesidad de trasiegos del pilo. bodega. La extension de la viga es

La bodega, capaz de encerrar variable y por tanto, la potencia de la
6.000 cantaros de vino, era una mag- prensa. En Toro alcanzaban los 12-
nifica pieza en forma de 4ngulo recto 15 metros de longitud. |
abovedado por arcos de ladrillo. Esta- Las vigas de las prensas proce-
ba pavimentada con baldosas grandes den de drboles cortados en suelo del
amasadas con cal hidrdulica y el piso municipio, que crecen a lo largo de
estaba configurado de manera que se los rios, generalmente olmos o 4la-
condujese el mosto automdticamente mos. Dicen que las de dlamo resis-
hacia el «pilo», depésito donde va a ten y aguantan la tensién mejor y Folo 15, Vinera:
parar el liquido que se derrama. pesan menos que las de olmo o

negrillo.
PRENSA DE VIGA.-VIGA DE Sucede lo mismo con el peso, las _
LAGAR de dlamo generalmente superan la tonelada y las de olmo, con frecuencia dos y a veces hasta
tres toneladas. y ) ;
S La prensa es uno de los elemen- Las mejores vigas venian del regato de las Culebras en Villachica; eran de negrillo,
Fot 13. Del tagar f o j tos fundamentales del material de madera muy dura. Se conocen asf al menos desde 1700.
eara pilo. vinificacién instalado en el lagar.
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Foto 16. Bodega y viga.
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la viga,

roble. Estg n;
= pied}i::-aeﬂfza’ puede estar TCmatada en vez de ¢
» ©11USO estaba en megi y los cajones sub
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Las vigas se metfan desde |
f:allzla al lagar por una rampa abiertg
inclinada hast‘a la bodega; luego se
tapaba con tierra «echadiza», gy
Olros casos se metieron por Jag zar-
ceras desde la calle. En Ia caga de la
Nunciatura se metié la viga desde
el patio o corral de la casa.

Cueptan también, que lag vigas
las metian por la escalera, Antes en
Toro habfa mucho nogal y castario,
utilizdndose este tipo de madera
también para las vigas. La coloca.
cion dentro de la bodega, exigia un
gran trabajo y una ayuda colectiva,

En el lagar, se cruzan recias vigas
de negrillo, olmo o diamo de hasta 50
pies de longitud (hasta 15 m.) y 18
pulgadas de grosor, actuando como
palancas de estas arcaicas prensas
romanas que impulsain piedras de
hasta 2 tm. de peso articuladas a la
viga por un husillo de madera.

A lo largo del lagar y en el
mismo local, existen prensas de viga,
cuyas dimensiones en longitud y
grueso, corresponden al mayor tama-
o que se puede obtener de los cho-
pos con que se forman.

La prensa consta basicamente de
una enorme viga, un husillo y sujeto a
la parte baja de éste un bloque de pie-
dra llamado peso o quintal.

Uno de los extremos de la viga se
fija a un muro reforzado en la parte
superior para poder contrarrestar la
fuerza que produce el peso. El otro
extremo estd atravesado por un husi-
llo que los operarios giran lentamen-
te. La viga encajada en el paso de
rosca del husillo baja poco a poco y
aplasta el mont6n de uvas, llamado
«pié» por medio de un castillo de
tableros. El pie se mantiene sobre los
lados con mimbre.

El huso de la viga era de encina o

On una piedra, con dos cajones llenos
fan en vez de bajar. Se hacia el «flan.
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La viga, solo se utilizaba para la
uva blanca.

La prensa, a través del giro del
huso, permite subir y bajar la enorme
viga del lagar.

El huso descansa sobre la piedra
del lagar a cuyo lado se encuentran
los «moriyos» y las «cufias» de los
«moriyos» . Enrosca por la parte
superior una pieza de madera deno-
minada «concha». Se le hace girar
por medio de un palo llamado «palan-
ca», entre dos personas.

El deslizamiento de la viga se
facilita con otras dos, llamadas
«verinas» que le sirven de gufa. Se
llaman «verinas», a las dos piezas de
soporte de la viga entre la parte fijay
la piedra. Se Ilaman asi porque los
romanos labraban y grababan virge-
nes en esos maderos.

En el extremo opuesto al huso,
alli donde la viga produce el estruja-
do, se encuentran también otras dos
vigas, llamadas «verinas de los
pejos» y dos cuiias denominadas
«pejos». Cuando la viga no trabaja,
reposa sobre una pieza de madera, situada entre las «verinas», a la que se denomina
«burro».

Sobre las uvas que han de aplastarse, se dispone una pieza grande de madera, redonda,
denominada «tablero del lagar» y entre éste y la viga, un conjunto de maderas denomina-
do «castilletes» formado por dos largos paralelos «largueros» y sobre éstos, otros dos lla-
mados «burros», mds cortos, paralelos entre si y perpendiculares a aquéllos.

Para mover este tablero, se disponia de dos tablas sobresalientes que se llamaban
«banzos», constituidas como dos asas. La tltima de las tablas recibfa el nombre de «la
marrana»,

Se tarda mucho en construir el «pié» o masa de uvas, y en aplastarlo; en el caso de
los grandes lagares, unas diez o doce horas y sélo se puede realizar un tinico prensado
en la jornada. 3

A mediados del siglo x1x, en algunas bodegas, los viticultores zlgcomodados van cam-
biando el sistema tradicional de prensa romana, por la prensa de husillo, prensas verticales

manuales.

Foto 18. Viga, huso, concha.
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CASIIVETE

Folo 19. Prensa.

ENVASES, DEPOSITOS Y MEDIDAS

Las inmensas cubas de avellano o cerezo, que llenaban hasta mil céntaros, reinaron
aqui. antes que el roble y la barrica bordelesa impusieran el discreto encanto de sus for-
mas.

El nimero de piezas existente en las bodegas, depende de su capacidad. Siempre se
cuenta con un minimo de dos cubas, siendo lo normal que oscilara entre tres y seis. La

excepeidn serfa una bodega con las quince cubas, la construida por don Suero en Toro.

Tradicionalmente para la elaboracién del vino y para su comercializacién y medi-
cion, se ha utilizado hasta fechas no muy lejanas, una serie de recipientes que los
describiremos siquiera someramente como recuerdo de otra época que ha marcado la
historia de Toro.

CUBAS - TINOS — BOTAS

Ocupan la bodega descomunales cubas de roble, en niimero que oscila entre dos y
quince, con una capacidad comprendida entre 300 y 700 cantaros; por excepcidn, algu-
nas llegan hasta los 1.100 cdntaros. En una explotacién media, tenian en la bodega de 6
a 8 cubas.

La cuba es el recipiente por antonomasia. Su capacidad es muy grande y diversa.
Pueden llegar a ser toneles gigantes construidos con duelas de unos 4 m. de largo, alcan-
zando hasta 2,60 m. de didmetro.

De acuerdo al espacio disponible, se situaban las cubas en la bodega; de lado a lado
del recinto, o de pared a pared; en su parte estrecha, podia ir situada una cuba grande.
En los laterales, a lo largo, el resto de cubas.

Las cubas eran de madera y por sus dimensiones se llamaban «de a diez», «de a
catorce», «de a dieciséis», y hasta «de a dieciocho». Estos nimeros se refieren a los pal-
mos de distancia que tenfan entre las «lunas» o caras circulares y planas formadas por
tablas gruesas llamadas «tdmpanos» que quedaban en posicion vertical. La cuba se apo-
yaba y descansaba horizontalmente en los «poinos» sobre la cara curva formada por las
duelas. «Los pofnos» eran cubos de piedra o madera asentados en el s'uelo. )

Se clasifican segtin su longitud, medida en palmos, o por su capacidad en cdntaros.
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Foto 1. Cubas en bodega.

En una cuba de «a catorce», se podian meter 7.000 kilos de uva y sacarse de 200 a 250

céntaros de vino en limpio.

Uvas (kg.) Palmos Capacidad Capacidad (céntaros en limpio)
(cdntaros)
5.000 10 250 130 - 180
6.000 2 300 180 - 200
7.000 14 350 200 - 250
12.000 16 600 350 - 400
30.000 8 7,000 __600-700

Nota: Palmo = 0,209 metros.

Cubas pequefias de menos de 200 cantaros
 medianas de 300 a 400
" grandes de 600 a 1000

- tipo 10 (barricas)
-tipo 12 a 14
- tipo 16al8

EPOCA DE ARRIEROS

Hubo una cuba o tino de 2.000
cdntaros en la calle Corredera, en la
bodega de Valentin Lorenzo.

Luis Mateos tenia 50 cubas de
500 cdntaros cada una, traidas de
Alcdzar de San Juan.

En la bodega de Tito Samanie-
go, habia una cuba de 986 céntaros,
otra de 800 y varias de 650.

También para calcular la capaci-
dad de las cubas, se podia medir con
una cuerda trenzada colocada en
diagonal por el interior de la cuba,
extendida de «luna» a «luna». Esta
cuerda llevaba sefialados los pal-
mos, que multiplicados por un coe-
ficiente, daba la capacidad de la
cuba en cdntaros.

Tienen las cubas y toneles en su
parte media superior, una abertura
redonda o rectangular, con exten-
sién suficiente para entrar por ella
un hombre y poderla limpiar. Este
orificio se denomina «boca»; y es
por donde se introduce el mosto y
se puede sacar la madre. La boca de
las cubas de fermentacién podia
tener hasta 80 cm. de didmetro. Las
madres liquidas se sacaban por otro
orificio situado en el bajo de la
cuba, denominado «bisnera».

Se llama «luna» en las cubas, a
cada una de sus dos bases y
«tablas», a las duelas que van de
una a otra. La parte de las tablas que
sobresalen de la luna, recibe el
nombre de «argayo».

En el centro de la «luna», hay un
orificio, llamado «espetén», por
donde se introducia una pluma para
catar el vino. Podia utilizarse también,
por su dureza, un trozo de mimbre del
grosor de un dedo, al que se le hacia
pico para meterlo mejor.

El vino sale por un orificio abier-
to en la cuba, llamado «caniyero»
o «bisnera», donde se mete la «cani-
ya» 6 «espita».
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Foto 2. Poinos.

Foto 3. Cuba.

Foto 4. Cubas.




Foto 5. Cubas.

Foto 7. Flejes de madera.

&

: ) ez
Introducia papel entre ellas con una navaja para taparlas. En las lunas echaban P
apa de yeso por fuera y papel u hojalata si se iba el liquido.
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la cgssl::illc;z?claj n o
n de las cubag
Ta, porque en estog tiempg
de la vida era Mayor y no ge poqs
pagar cubas fabricadas ok Podiap

Predomina el ygq de
roble y de Castafio, asf cq
ZO. Egte material se trae
especial del valle de Cq

Las lunas se copg
renteme_ntc con madera de nogal
Los flejes de las cubas Y toneles
eran de madera de roble ¢ haya
aunque también se utilizahy ei
dlamo bIzlnco_ Y otros drboles de
ribera. Los flejes de hierro que sus-
IIIU).’C.I'UI"I a la madera se empezaron
a utilizar a mediados del siglo xviL.
Estos flcjes se tensaban en principio
con tornitlos.

Las cubas se montaban en el inte-
rior de fas bodegas y se situaban sobre
dos bancos paralelos de piedra e
incluso de tierra, llamados «poinos».

Cuando las cubas eran viejas, se
quitaban y «se pasaban al banco» para
ajustarlas; asi se «encogian» las cubas
al cepillar las juntas, disminuian de
medida. De esta manera, la cuba de
600 céantaros podfa quedar en 400.

Para arreglar las cubas, se utiliza-
ban arcos de piezas de hierro, s se
habia roto una duela.

A todas ellas, se les da antes de
empezar a usar, un bafio interior de
pez, considerdndolo conservador de
la madera y atin del vino.

Las grandes cubas de mad?r‘;’j
precisan un mantenimiento y wiga X
lancia constantes. En 1602, lavar
cubas era un oficio muy duro. ”

Para limpiar las cubas y barric

ilizaba el abaled:
por dentro, se uti os perdi-
planta espontdnea de terren ~scobas
dos con la que se hacian
para raspar.
Cuando las duelas

Imente ¢,
» 1a mage.
S! el Ccste

Madera 4o
Mo de cere.
del norte, ¢,
bUémiga_
trujan prefe-

rezumaban, ¢
y una
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TONELES - BOCOYES - BARRICAS

El «bocoy», es el recipiente mis
utilizado para la exportacién y trans-
porte en camién o f.f.c.c. Tiene una
capacidad media de 30 céntaros, 480
litros; algunos llaman también a este
tipo de envase: cuba, odre, cubeta,
barrica, tonel.

Estas cubas empleadas para el
transporte por ferrocarril tenian
capacidades de entre 25 a 30 cénta-
ros, pudiendo llegar hasta los 50 cén-
taros. Lo normal eran las de 600
litros de capacidad, a las que se lla-
maba también «pipas».

Las barricas, toneles, bocoyes, o
pipas, se lavaban en el pilén que habia
enfrente del Arco de Corredera; a ello
se dedicaba Santos Recio, que tenia
iambién posada. Alli se arreglaban,
vendian y limpiaban en el pilén —
tuente. También las alquilaban y las
distribufan desde sus almacenes.

El limpiador recibia por «lavar y
banar» cada tonel, un salario de dos
reales y una comida. Los toneleros, son
artesanos que ya citaban las Ordenan-
zas desde el siglo xvi, estando agrupa-
dos en gremios.

Para facilitar la conservacién del
vino, los viticultores solian untar sus
toneles con pez. En Toro, después de
lavarlos con agua caliente, se pasaba
sobre las duelas una mezcla de anis y
de manteca de cerdo.

Los toneles tuvieron un papel
esencial en el comercio maritimo
puesto que eran recipientes de
madera que se podian transportar
en barco, asi como en el transporte
por ferrocarril.

Foto 9. Cuba siglo xvi.

Sucede lo mismo con la pipa, el barril y la barrica, toneles de menor capacidad.

El intercambio de productos, entre ellos el vino que se producia en Toro, con las zonas norte
de Espafia, confirma el uso de toneles y cubas de madera, procedentes del norte Atlntico.

Los toneles o bocoyes, se han utilizado también para la conservacién del vino. Las
duelas de los toneles en que han de conservarse los vinos finos, deben ser poco espesas
para que respiren y se perfeccionen sin disminuir en exceso el vino, y para evitar oxida-

ciones y evaporaciones.




Foto 12, Barricas.
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_ Lo_s b‘og:oyes de avellano, gy,
VIno Tiquisimo en esa €poca, cq i tn
nandolos con los de cerezq y éasmr;pagl‘

Estos envases, hechos de mad 0.
avellanq 0 cerezo, fueron :sr.lstituidgra -
los clésicos «bordeauxs en los ajj e
La barrica bordelesa tiene entre 3340'
225 litros de capacidad, 0y

Una duela de buen robj
y conservado, debia alcanzar yp espesor

de 6 a 8 y mis centimetros i
: ) S€
capacidad del tonel. T

e, bien curadg

_ Ademis de las cubas de madera que
upllzan los viticultores para conservar e]
vino, hay otra gama de recipientes de
madera, de tamaiio diverso. Su nombre
varia y muchos se utilizan también para
transportar el vino.

Botas.- Son las cubas de 516 litros,
que se utilizan para la crianza del vino,

Barril.- Envase de menor capacidad
que la barrica

Carral.- Es una cuba pequefia que no
llega a los 10 palmos. El nimero de
carrales por bodega oscila entre uno y
tres, aunque a veces, se conservan en el
exterior.

Cubeta.- Cuba pequefia

Tino.- Cuba o depésito abierto que se
colocaba en sentido vertical. Allf se pisa-
ban y fermentaban las uvas y el mosto.

Tonel.- Cuba con capacidad de 120
litros.

Pipa.- Es el envase de madera que
tiene una capacidad desde 16 a 40 canta-
ros. Se utilizaba en el transporte en vago-
nes. La medida estandar era de 548,54
litros.

Pipetas.- Pipas de 30 a 60 cantaros. :

Pipote.- Es una pipa de capacida
mds pequeiia.

Bpacr?ica.— Tonel mediano de 30 a 60
litros, utilizado para la crianza c?el vmt;l.e

La «tinajica», el «Clal'l'ﬂllco”' ¥l
«vino macho» eran recipientes Pﬂfﬁo»
gasto en los dias que «repican gor o
En ellos se llevaban las «aguas» d -
habfan de consumir en el campo, €lios
sus obreros.
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ODRES - PELLEJOS

Son envases de piel de cabra. Los
habia también de piel de vaca, que podi-
an alcanzar una capacidad de 10 6 12
cantaros.

Las Ordenanzas de 1423, precisan
que no se debe transportar el vino «en
cubas ni en tinajas, ni en carrales ni en
odres de vaca, ni de buey ni de toro». El
«odre» de piel de cabra, es el tnico
autorizado. En el siglo xvi, el trans-
porte del vino se efectuaba en odres.

Los odres, «pellejos» o «peyejos»,
tenfan una capacidad de 5 a 7 céntaros,
pudiendo variar en la mayoria, de 6 a 8
cdntaros, es decir, de 96 a 128 litros. La
media en Toro era de unos 110 litros,
0.8 cintaros. Se llaman pellejos a los de
mis de dos cintaros.

El odre se embadurna de pez para
conservar bien el vino. Cuando empieza Foto 13. Odre.

a venderse al detall, se prefiere el odre a
la cuba ya que es raro que se pique el vino, porque no hay aire en el odre.

El odre de transporte se diferencia del que se utiliza en el trasiego del vino en las bode-
gas, ya que se embadurna de pez. Esta pez, de acuerdo con las Ordenanzas de Estela de
1738, debe venir de Castilla.

Las pieles mds utilizadas en la fabricacién de odres eran de cabra y oveja, pero para
los mds grandes, odres de mds de 7 céntaros, se utilizaba la piel de un macho cabrio o
incluso de vaca.

La parte del «pellejo» correspondiente a las extremidades del animal, se designa con
la voz de «pielgo».

El grifo es la pata del animal. Las cuerdas fuertes de cdfiamo de los pellejos utilizadas
para su colocacién a la espalda,se apretaban con un hueso de liebre o de cabrito para
cerrar la boca del odre.

Los ricos y elaboradores de impor-
tancia, tenfan su coleccién de pellejos
propia, que se denominaba «corambre»
y los «medieros», se las alquilaban a los
«boteros».

Estos odres o pellejos, estaban des-
tinados mds a la comercializacién del
vino, que a su almacenamiento.

ODRINA

Es el odre o cuero de piel muy flexi-
ble y menor capacidad que el odre
corriente. Foto 14. Odrina.




Foto 15. Bora.

Foto 16. Botas y pellejo.

Foto 17. Caiitarg,
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La capacidad de este ep
ba entre los 3 6 6 cantaros.
das estaban estandarizadag,

Lleva una cinta o cuerd
extremidades anteriores a lag posteri
que se apoya en la frente de] que Ia Cac;res
con la que sostiene gran parte de] esa,
Se utilizaba para transportar el ving ge uo.
sitio a otro y en el transporte arriero §

Este pellejo fue muy utilizadg 'para
subir el vino desde la bodega al exterior
cuando se efectuaba una venta.

Para subirlos, desde la bodega, era
dificil, pues por la forma, se deslizaban
y no era facil guardar el equilibrio, Se
llamaba «cargar a lo montaneroy. Se
echaba una mano a la boca y a una de las
patas del pellejo y ia otra mano a la pata
trasera, para manicrier el equilibrio.
También se hacia fizerza con la cinta
trenzada que se apoyaba en la frente,

Esta labor era encomendada a los
«sacadores»,

vase, oscila.
Estas meg;.

a desde las

BOTAS - BOTOS

Se llaman asi a los «pellejos» de
menos de 2 cantaros.

Tienen capacidades desde 1 litro o
1,5 1., las mas normales, llegando hasta 4
litros. De piel de cabra, piel resistente y
de mucha flexibilidad. Se impermeabili-
zaban con pez y admitfan hasta 30° de
alcohol de graduacion.

La embocadura o brocales antiguos
eran de madera o de asta de toro.

Cuando se iba a beber de la bota, s€
decia: «Saca la niiia».

OTRAS MEDIDAS

En la bodega, el vino se almacena en
distintos tipos de envase, tanto de made-
ra como de barro y cerdmica. :

Céntara.- Es la medida de capacl-
dad mé4s usada habitualmente para €l
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Foto 18. Medias cantaras 1905.

vino. Esta medida corresponde a los
16 litros. Generalmente estd hecha de
cerdmica.

Media cdntara.- Se corresponde
con una capacidad de 8 litros y ha sido
utilizada habitualmente. Puede ser de
metal, cobre, latén, hierro o cerdmica.

Céntaro.- Cintara con capacidad
de 4 litros.

Jarrén.- Es el recipiente utilizado
para subir el vino desde la bodega
hasta el portal de la casa por el «cafién
de la polea». Se le llamaba también
«jarrona».

Tinaja.- Llamada también «tena-
ja»,»tenaco» o «tenaca». Es una vasija
grande de cerdmica, mds ancha por el
centro que por el fondo o la boca. Las
distintas partes reciben el nombre de
arriba abajo, boca — cueyo — panza —

Foto 19. Tinaja.
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Foto 20. Tinajas y cuartilla.

muro para meter un «tenaco», llama-
das «nichos».

El niimero de tinajas en una bodega
de la época, podia oscilar entre 3 y 7.

Habia tinajas para «atestar», que
también se llamaban «carral de los
atiestos».

Tinas.- No pasan de dos las exis-
tentes en la bodega. Servian para sacar
el vino de la cuba de fermentacién y de
otras cubas. Normalmente eran de
cerdmica, pero también podian ser de
madera.

Las mis pequeiias, con capacidad
de uno o dos cédntaros, se llaman
«tenacos», y «chichorras» las de dos a
tres. Solfan llenarse con el vino resul-
tante de las uvas de rebusque o de
«cangayos» y «cencerrones»; a esto
es lo que se le llamaba «hacer la chi-
chorras.

EPOCA DE ARRIEROS

Bafio de envasar.- Se empleaba
para sacar el vino de la cuba. Era un
recipiente de madera o cerdmica con
capacidad de 3 a 6 cdntaros. Se llama-
ba también «tina».

Podian ser redondos, ovalados o céni-
cos, de unos 50-60 cm. de altura. Allf se
echaba el vino descubado y se llenaban
los pellejos con la media céntara

Barril.- Era un envase que tenfa dos
asas y era redondo para poderlo meter
en los canastillos y poderlo enterrar en
el hueco hecho con la azada en el
campo, para tener fresco su contenido.
Se llamaba también «pajero».

Foto 22. Barril.
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Aunque se utilizaban para el agua, también podfan llevarse con vino al campo y man-
tenerlo fresco mientras se ejercia las faenas agricolas. Se fabricaban con paja de centeno
trenzada y cosida y también con mimbre pelada; su capacidad era de unos dos litros. Para
impermeabilizarlos se ponia pez por dentro. Los vecinos de Morales de Toro fabricaban

este tipo de envase.

o

o

Foto 23. Garrafas.

4 e
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Barrilete.- Es el barril con ¢cq

: pacid
de 5 a 6 litros. ad
Bid6n.- Recipiente con cierre her-
mético.

Garrafa.- Recipiente de vidrig con
capacidad de 16 litros, 1 céntarg, Tam.
bién las habia con menos capacidad
Podia estar recubierto de paja lrenzadac;
flejes de hierro para su proteccién, [ ag
primeras garrafas eran ovaladas, |as mds
modernas circulares.

Jarra.- Envase de cerdmica con capa-

Foto 24. Garrafas. cidad de 1,5 litros. Las habfa también de
una cuartilla ('/, litro) y de media cuartj-
lla. Podian ser de metal, en cuyo caso, se

utilizaron con estafio por dentro y latén o cobre por el exterior.
Pinta.- Envase con capacidad de 1 litro.
Botella.- Envase de vidrio con capacidad de 0,7563 litros.
Copa de vino equivalente a un «chato de vino».

Foto 25. Jarras Y caritaras,

ELABORACION VINO TRADICIONAL

El factor esencial que ha dado desde antiguo autenticidad a las caracteristicas que pri-
man en el «vino tinto de Toro», es el singular sistema de elaboracién que se ha venido
empleando hasta la tecnificacién de las bodegas, sin olvidar la materia prima utilizada.
Sagrados cdnones normativos, oriundos de ancestrales costumbres, condicionaban la
bondad del vino tinto de Toro, utilizando al menos el 85-90% de uva de la variedad «Tinta
de Toro».

Las bodegas, ubicadas debajo de las casas, mantienen viva la tradicién de un producto
tan tipico en esta comarca, como es el vino.

Al vino tinto de Toro se le ha tildado de adjetivos como dspero, duro, recio, seco, pode-
roso, noble, espirituoso, expresiones aplicables al tétem ibérico. Los elaborados actual-
mente, son vinos mucho mds suaves, menos astringentes, mas afrutados y redondos.

En aquélla época, los vinos de Toro se fermentaban con el raspén. Terminaba la fer-
mentacion, se acababa la sementera y al llegar la época del invierno, cuando los agricul-
tores tenfan menos trabajo, aprovechaban para sacar el vino. Este proceso se habia con-
vertido en una norma y el vino permanecia en la cuba macerando durante al menos tres
meses. Aquello es lo que los hacfa tan bastos y tipicos.

El vino solia durar todo el afio en la bodega, de la cosecha vieja a la cosecha nueva.
Cada labrador ajustaba los vifiedos y los «carrales» a sus necesidades, y hacia tantos can-
taros de vino como necesitaba, tanto para consumo propio como para venta.

Lavar los carrales, pisar las uvas, ponerles la madre y prensar los rampojos y los holle-
jos hasta que soltaran su tltima gota, eran labores preliminares a desarrollar antes de la
obtencién del mosto. Desde el lagar, por un hilillo, se vertia el mosto en el pozo del pilo
que con jibilo espumoso se iba llenando, trasladdndose posteriormente a los carrales para
su fermentacién y espera, hasta la obtencién del vino.

A los pocos meses, surgia el nacimiento del vino, espumoso, acidillo, més que afrutado.

Antes, los trabajos de la vendimia se llevaban a cabo alrededor de la Virgen de octubre,
cuando la uva cogia dulce. Se hacian largos encubados ya que no habfa prisa por sacar las
madres, con lo que se elaboraba un vino de «doble pasta».

Bésicamente, el proceso de elaboracion en aquella época, seguia los siguientes pasos:

1. Las uvas pasan conducidas por las «zarceras», o desde los cestos de vendimiar, al
«lagar» 0 a la «lagareta», momento que los elaboradores aprovechan para afadir, si es
necesario, yeso o metabisulfito. Esta operacién también podia efectuarse en el pilo.
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eros, sin despalillar, csl}'ujar, moler ni pisar, son llevados g ]
pa el 75% de su capacidad. -
o de pimpanos y racimos Prcnsados, se termina de “reteStar‘», lenez

e EIeTESmA continuacion con el «mejedor», se meje y destruyen los racimos que

I ieron en las cubas.

antennmenle_si‘g;:l]i; fermentaciones, tumultuosa y lenta, pasados de 60 a70
4, U’na vez lermldna « ‘onerlo en claro», trasegarlo, a otra cuba limpia. Para eath s
. q{:: ita»pcon una tupida malla de tallos de senecio. )
«esp dan después de «poner en claro», se prensan en el lagar cop ¢]
0, «el morén o pisado», de graduacién alcohélica o

. acuy
Los racimos ent ba,

hasta que se OcU

2.

protege 1a
5. Las madres que que :
fin de hacer un segun_do vin
rior al trasegado inicialmente. ‘ '
Los labradores, apurando el orujo previamente empa[?a_do en agua, sacan otro vinj-
llo de 5-6 grados, que nombran «aguas», algo muy tipico en la comarca.

Las cualidades que definen el vino TINTO DE TORO, elaborado con estos canones,
ibirse como:
pueéi?oie:c:jﬁbr;;iuro‘ retinto, tan «cubierto» que obstacluliza su transparencia, la fragan-
cia es vigorosa y dura, el sabor dspero, fugrtemente astrl'ngente y de nmcl{m «CUerpo»,

Posee una fuerte densidad y gran cantidad de materias colorantes. asi como una alta
riqueza alcohdlica. . ‘

La acidez voldtil y total, es ligeramente alta, mientras que las materias reductoras guar-
dan una buena proporcién.

Pero lo que verdaderamente caracteriza al vino tinto de Toro, al vino toresano, tanto
por su astringencia como por su cuantia, es el tanino, llegdndose a alcanzar hasta 4 gramos
por litro. Este porcentaje no es igualado por otros vinos del pais de similares caracteristi-
cas, dando al vino tinto de Toro su «cimero bouquet».

De andlisis de vinos obtenidos en 1877, entresacamos que la riqueza alcohdlica estaba
comprendida entre 14° y 15° la riqueza dcida de 3 a 4 gramos por litro, y la materia
extractiva entre 15 y 30 gramos por litro.

Eran vinos dsperos, austeros, duros, secos, espirituosos.

Damos a estos vocablos su significacién humanistica, de acuerdo con el estudio de la
composicién quimica del vino tinto de Toro. Para ello acudimos a los valores medios de

nueve vinos, que se analizaron en la cosecha de 1957 por Manuel Frutos, datos que dis-
ponemos como mds indicativos en su época:

Densidad a 15° 0,9988
Alcohol en volumen a 15° 15,2%
Estracto seco (Ackermam) 41,1 g/l
Acidez voltil (en dcido acético) 1,21 g/l
Ac!dez fija (en dcido acético) 3,69 g/l
Ac:de?. total (en 4cido acético) 4,74 g/l
Male‘nz_ls reductoras 3,24 g/l
Anh_:dndo sulfuroso total 0,074 g/l
Taninos 2,68 g/l
Ma.lcnas colorantes artificiales ninguna
Acidos minerales ninguno
Antisépticos ninguno
Enyesado 1,26 g/l
Purcenlaje de vinos enyesados ,85%

EPOCA DE ARRIEROS

Desde tiempo inmemorial, se ha
elaborado vino en Toro y su comarca
con métodos tradicionales, aunque
hoy dia estén en desuso. Como dato
cultural y de acuerdo con la tradi-
cién, su proceso se recoge en los
apartados siguientes:

PREPARACION

Primeramente, se limpiaban y
preparaban las cubas y barricas de la
bodega, las visperas de la vendimia.

Se calentaban calderos o bafios
con agua caliente y sosa cdustica en
plena calle o en las cocinas de las
casas, bajdndola por mangueras
hasta la bodega.

Para limpiar las cubas, se metian
por dentro las personas encargadas
de esta labor a la que se denominaba
«esborrar».

Las cubas se restregaban con
abaleo. Esta planta silvestre, o de
terrenos sin cultivar, se cogia en sep-
tiembre u octubre; se sacudian sus
flores amarillas para quitarlas y se
cortaban las puntas extremas for-
mando una escoba para rascar mejor.

También se rascaban con una
azuela llamada «saetin», punzén en
pico de la azuela, que también servia
para colgar el candil por dentro de la
cuba o para raspar paredes. También
podia usarse un clavo delgado y sin
cabeza para el mismo fin.

Si tenfan alguna fuga, se les daba
con pez. Las tablas de las cubas se
frotaban también con tocino para
quitar el sabor de la madera.

El agua de la limpieza de las
cubas se sacaba por la «espita».

También era costumbre desinfec-
tarlas, quemando tiras o mechas de
azufre dentro.

Foto 3. Abaleo.
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< it saba el yeso aplicado por dentro de las cubas para tap.ar las salidas de 1a «Cspi-
Se wtilizat 1. También si estaba alguna duela rota o en las juntas de las mismag,
e 0 1 N;.T;‘g{i:ll‘c-l_u; se preparaban, calentdndolos con una maquina que echaba vapor y
‘{L‘:I::i::x:\ Pl;lm que la pez no se pegara por AR, ;s ;
agua & <o utilizaban recipientes para la elaboracion _Qel vino que no fueran de
En Toro no S avado previamente todas las «vasijas», y cuando ya olfan Iy
los carros con la uva de vendimia, se iban vaciando los ces.

madera, Una vez s¢ habian |

«yhas a gloria, segun llegaban : . ;

cu .;] s «desgranaderas» que estaban instaladas en la misma calle o a la entrada de |,
1os ‘: ds w Aol L

vivienda. . A=
En ellas se separaba el fruto del rampojo y estaban en comunicacién directa con el

1apasito a través de la zarcera, en el que aguardaba la uva para ser encubada enseguida,
dey Tres eran los carros que cada tarde, con doce cargas, ]]cgabzlm a los lagares. Muchas veces,
seatin las distancias o el cogedero, se aprovechaba para traer mds carga. Se utilizaban «las pul-
\1\ cuatro cestos que se colocaban fuera del desojado del carro, dos adelante y dos atrés,
v las «bolsas», lo que habia debajo del desojado.

" Un medio carro constituia la «rabera», el resto, lo dltimo del fruto.

Las calles toresanas estaban esos dias llenas de cientos de carros procedentes de la ciu-
dad v de los pueblos de alrededor.

La circulacién de vehiculos cargados con los cestos de uvas, sc¢ hacia en algunos
momentos casi imposible. Todos querfan descargar y pesar su mercancia para regresar a

or mis. cuando la cosecha era magnifica y muy buena. Incluso habia colas de carros
asta la ermita del Cristo y la Azucarera.

Para llenar las bodegas, se formaban colas en una larga recta a la entrada de las bode-
gas de Santos Recio, Victoriano Villar, Victorino Lufs, Mariano Tejedor, Manuel Diez, etc.
Valentin Lorenzo compraba y elaboraba vino, sacdndolo hasta de 17°.

Las puertas de las bodegas y las calles adyacentes olian a mosto en su primer periodo
de fermentacién, tipicamente olor a vino. Por entre las tablas de los carros goteaba el
liquido del estrujamiento de los racimos que esperaban su trituracién, fruto maduro que
manchaba las aceras y pringaba los guijarros del piso.

Era_t por el 15 de octubre cuando Toro se regaba de mosto por las calles; luego venia la
tranquilidad y el trabajo en las bodegas. Relatan las crénicas de la época que el mosto corria

enel cT]nLro de la calle por los arroyos, cuando en la vendimia no habfa suficientes envases
para rellenar.

P
h

S;p{)oducm Vino en tan abundante cantidad, que por no bajar a buscar agua al clo, pues

costabs . - ifici i i

;{ D]La a2 {])Cha\OS la carga, muchos de sus edificios, entre otros la gentil y airosa Torre del
¢loj. en 1773, se hici i - &

. { en 773, se hicieron con vino en lugar de agua, y no es metaférica la afirmacion.
on todo y con eso, no se tambalea.

£ e s af i ; |
" ?‘lbunos anos, si la cosecha no llenaba la bodega, se compraba la uva que hacfa falta. As!
¢l elaborador era mitad ¢q

sechero y mitad «logrero».

€ pagaba a 5 reales; un «picarro» costaba 10 reales.

B d COIT!d!'Cd, cua; d
il Jé](:d CLIIl{)‘:-d. <<Cl'|§€!s'dl’» E] []‘!03[()

EI YE50 anadi %
J d av a lae .
bitartratg Pmésisci;do' d.?"-;abd las cualidades naturales del vino tinto de Toro, ya.qﬂe el
irico imemiﬁcab]zrc?lpnlado, al redisolverse por el sulfato cilcico, en forma de Acido taé,
* d el color, Ademas < > idad,
" - . Ademis enst
abreviandg o fermentacigy as, el yeso acentuaba el sabor dspero y lad

Eﬂ 1867_ Ia «Ca_rga» S
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La adicién de yeso solia realizar-
se por algunos cosecheros, sobre
todo cuando se habia cortado algo
verde la uva, con el objeto de neutra-
lizar la acidez que resultaria en el
mosto.

El yeso se ha utilizado de siem-
pre, para «matar» los taninos del ras-
pojo.

Las uvas también se podian
bajar al lagar por el «cafién de la
polea», en cestos o en calderos, o a
granel por la zarcera, como ya se ha
mencionado. De alli se pasaba a la Foto 4. Rascador de cubas.
cuba directamente. En ese momen-
to, se aprovechaba para afiadir el
yeso y el metabisulfito a las uvas, si era necesario. El metabisulfito se empez6 a aplicar
a partir de 1950.

Antes de pisar, estrujar y prensar las uvas para obtener el mosto, se procedia a sepa-
rarlas de la parte lefosa de los racimos. Aunque hay quien dice que la parte lefiosa debe
dejarse, porque los dcidos que contiene el escobajo favorecen la fermentacién de los mos-
tos azucarados, que los materiales astringentes contribuyen a precipitar las materias nitro-
genadas y albuminoideas, y que los raspojos influyen mecdnicamente en la fermentacién
facilitando el acceso del aire.

Esta practica se hacfa a mano en la «desgranadera» o con maquinas mds recientemente.

En el portal de la casa podia haber un lagar de unos 1.500 kilos, donde se «esgranaba»
la uva y se pisaba.

Luis Mateos dice que las uvas tintas se echaban a la «esgranadera», donde se elimina-
ban los raspones que se tiraban a la calle.

PISADO

Las uvas se pisaban por los «lagareros» en el lagar.

Normalmente, se pisaban primero las uvas blancas y luego las tintas. El vino blanco
se elaboraba muy poco.

Se mezclaba la uva tinta con algo de blanca para tener ganancias y aumentar asi la
cantidad de vino, al tener la uva blanca un precio inferior.

Las mejores uvas, procedian de las zonas de Valdefinjas y de El Pego. Estas uvas esco-
gidas se utilizaban para la labor de «medrear».

Las uvas utilizadas para la elaboracién de vinos eran cosechadas en todo el Alfoz de Toro.
Incluso se tienen noticias ,en afos de escasez, eran traidas desde Belver de los Montes.

Conforme llegaba la uva al lagar, se iba echando, sin distinguir variedades ni color, en
el «cuerpo del lagar» o si estaba ocupado con otra pisa, la depositaban en las «lagaretas»
de donde se sacaba, cuando aquél quedaba libre.

La pisa se ejecutaba en el «cuerpo del lagar» por hombres con los pies descalzos,
que armados con azadones, rastrillos u «orzas», o «picos de vuelta», iban machacando
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Foto 5. Azadon.

Foto 6. Salida ey lagar

En un caso conocid

previamente la uva g, Quitag]

raspa, tal como habiy sido corrf la
en la cepa. A esta labor se |1, ada
«lagarear». Mabg

Entre canticos y bromas, ge 5
] sa_

ban las uvas y se Cavaban biep ¢, :
azad_a para que rindierap la man a
cantidad de liquido azucarado, yor

El lagar est4 a mayor alturg que
la b?dega, €n un piso superior. Desde
aqui, se hacia bajar ¢] mosto, por
efec’to_ de la diferencia de nivel, a yp
depo_sno llamado «pilo» situado ep
la misma bodega o0 a mitad de cami-
no. En el piso del «pilo» hay un orj.
ficio I]anzad:,u «pociyo» o «pocilloy
que servia para recoger el iltimo
mosto.

El mostc que flufa del lagar,
pasaba primcre por un tamiz de
mallas no muy estrechas con el fin
de retener las particulas sélidas que
pudiera arrastrar y se reunfa después
en el «pilo».

Desde el lagar bajaba el mosto
por una canaleta que discurrfa para-
lela a la pendiente de la escalera
hasta el pilo donde cafa el mosto
pisado; esta canaleta o cafierfa, reci-
bia el nombre de «vinera» o «visne-
ra». También podia hacerse por un
conducto interno que a veces era
muy amplio.

En una esquina del pilo podia
haber escalerillas, escalones o des-
cansos que servian para poder subir
el mosto en calderos y pasarlos a la
bodega y a las cubas. Estos escalo-
nes de unos 25 centimetros de alto,
servian de referencia para establecer
una «capa» y echar el yeso cOIIes-
pondiente por capas.

0, ¢ . : e
Madera, recorre toqg 4 omo en la bodega de Antonio Medina, Ia canaleta, que €s d

lo lar

abriéndose 0 cerrando g ept

COnviniera,

g0 de la bodega por encima de la «boca» de cada barr o
rada del mosto a la misma por medio de un tap6n, segin

Este mogt :
Oqueb . "
Stas viejas CUl;Ias deaﬁgg porla Vinera al pilo, era Ilevado en calderos a las cubas o carrales-
€ra inméviles eran como oscuras diosas de la fecundidad, en cuy©
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vientre guardaban la «madre», el ori-
gen de la fermentacién del mosto,

Otras veces, para transportar el
mosto directamente del lagar a las
cubas de la bodega, los viticultores
utilizaron hasta los afios 60, odres de
piel de cabra. Estas «odrinas» o
«pellejos», se untaban de pez con el
fin de no dar mal gusto al vino. La
capacidad de estos odres era alrede-
dor de los 36 litros. Los obreros lle-
vaban este mosto en pellejos sobre
los hombros a las grandes cubas, y
para llegar a su boca tenian que subir
hasta diez peldafios de escalera de
palos o pasos.

Los lagareros para llenar los cal-
deros con el mosto del pilo, usaban
azadas y al tiempo, deshacian «la
masas»,

También se recogia el mosto del
pilo con la «conca», recipiente de
madera semiesférica, con la que
todavia hoy piden limosna los «Con-
queros» o «Cagalentejas» nazarenos
durante la Semana Santa toresana.

Podfa sacarse también el mosto
del pilo, jarredndolo con céntaras,
llevdndolo a las vasijas de fermenta-
cién que debfan haberse limpiado
con anterioridad.

A finales del siglo xix, se inicia
el uso mecdnico de las bombas para
subir el mosto a las cubas de fermen-
tacién y hacer los trasiegos.

PRENSADO

En el lagar se prensaban las uvas
blancas o tintas de peor calidad, asi
como las «madres» provenientes de
las cubas de fermentacién una vez

131

Foto 7. Vinera.

Foto 8. Escalera.

sacado el vino, llamdndose «estrujado» a esta operacién de prensado.

El mosto de esas uvas iba destinado a una barrica de unos 200 cdntaros y que servia
para «atestar», es decir, rellenar las barricas si mermaban. A estas uvas destinadas para
«atestar» o hacer mds vino en cantidad, se les llamaba «hinchaculos».
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Al conjunto de uvag
ponian para ser prensad
minaba «pie de pisa»
habian sido estrujadas
«prensada».

Lo normal era prensar Ia masa de
vendimia con la prensa de viga y a]
zumo resultante, afiadirle ypa frac-
cién de hollejos del orden de] 30%.
Estos hollejos se afiadian ung vez
separados los «escobos» o «raspo-
Nes» para que por posterior macera.
cién en fermentacién, se obtuviera
color, cuerpo y aromas.

Se utilizaba la prensa de viga del
lagar con sus complicadas manipula-
ciones de «hacer el pie», consistente en colocar los dos largueros, los dos «tostonesy yla
«marrana», todos ellos cruzados entre si diagonalmente a fin de exprimir la cantidad pre-
cisa de uva convertida en liquido. Se bafiaba la «madre» con mosto y se evitaba que se
recalentara.

El cilindro o prisma formado por el «pie de pisa», de didmetro y altura variable, se
rodeaba en toda su extensi6n, una vez constituido, con maromas de esparto o cdfiamo para
que no se deshiciera con la presién que sufria bajo la accién de la viga de la prensa. Enci-
ma de la uva amontonada, se colocaban los fuertes tablones o maderos, sobre los que se
ejercia la presién indicada.

El tablero de la viga al principio, era més ancho que la «masa» o «pie de pisa». Duran-
te Ia prensa, con el fin de que el tablero abarcara todo el «pie de pisa», era preciso realizar
el «recorte». Esta labor consistia en reducir el didmetro del «pie de pisa», es decir, quitar
mediante palas o azadas, «Jas barbas» que sobresalian. Esto sélo se hacia una vez al dia.

Una vez que se habfa realizado el primer prensado, se sacaba el «deshecho», y luego
pod:g volverse a rehacer, es decir, que se podia prensar dos veces 0 m4s.

Flpal_mente se sacaba el «deshecho» desmenuzando la masa y generalmente se vendia
a la fébrica de alcoholes,
coselz:?xse E;J?;gsaz?gzl:} Elnb‘larcar de 10° a 1‘5" en el pesamostos y cuando _tem'an mas, a!gg{lr?s

Los hollejos, an agua, con objeto de rebajarlos a ﬁp de abreviar la fermentacion.

»Junto con el escobajo que resultaba de la pisa, normalmente se sometian

nuey. : S 5 : ia-
amente a la prensa, después de haber afiadido agua. As{ se obtenfa un vino de media

na calidad i i ]
Ta § Y poca fuerz_a_ llamado «repisos, que consumirian los trabajadores.
moIen muchos viticultores, despué

deshacian e] : s de realizar tres o cuatro prensadas sucesivas,

defelian fem':o;tog compacto de orujo, afiadfan una determinada cantidad de agua y lo
ntar s :

peleén de poca gradl]:arzin(;fl \'1511;105 dl?’b. Luego_prensaban a5 obtcmanl ugcgligg

de los pobres, que se solia denominar «aguapié», «chicharra». Era la

Se podia h
acer y desh: : . : { a
Olras tantas proc Y deshacer hasta cuatro veces este «pie de pisa», sufriendo asf la uv

resio as i | ' )

i muchg liemnes. Como las operaciones de formar y deshacer el «pie de pisa» ‘?cllJ
XX, prensas e oo S 240Ptaron por muchos cosecheros, a partir de principios del SiE%0
: as de hierro con g mejores :

sistemas para ahorrar tiempo y esfuerzos.

que se djs.
as, se den{]_
Y Cuando ya
» Se llamab,

Foto 9. Autobomba.
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La pisa en el lagar o el trabajo y el traslado del mosto en odres de una cuba a otra y
de bodega en bodega, contribuian a hacer el trabajo diario mds duro.

ENCUBADO

La uva tinta iba directamente a las cubas o toneles de fermentacién. En cambio, la uva
blanca y la tinta de peor calidad eran prensadas previamente. El mosto se pasaba del
«pilo» a las cubas donde iba a fermentar. Al llenado de las cubas se llamaba «encubar.

El contenido de la cuba se fijaba de la manera siguiente: el limite maximo que debia
alcanzar el mosto en la cuba, tenfa que guardar una distancia de la boca de la cuba equi-
valente a la longitud del antebrazo. A esta distancia se denominaba «sangria».

Se escogia la mejor uva que iba a servir de «madre», es decir, la cantidad de uva tinta
de buena calidad que daba al vino su color rojo oscuro.

La porcién de «madre» aplicada para la obtencién del vino tinto de Toro, solia alcan-
zar las tres cuartas partes de la capacidad de la cuba. Generalmente la proporcién solia ser
de 87 kilos por hectolitro de liquido, cantidad que podfa parecer exagerada, pero el mérito
de los vinos en esta época estaba en relacién con su color. Se vertfa la uva tinta y simple-
mente se completaba con el mosto obtenido de las uvas blancas o tintas de peor calidad.
No se llenaba completamente la cuba sino que se dejaba vacia hasta una quinta parte.

Los racimos de uvas tintas enteros, sin despalillar, estrujar, moler ni pisar, eran lleva-
dos hasta la cuba, ocupando un 75% de su volumen. Algunos viticultores utilizaban este
mciodo para elaborar vinos dsperos y fuertes.

En esta original préctica enolégica, se centraba el logro de la quintaesencia del tipo de
vino Tinto de Toro.

Podia ser corriente también, afiadir en ciertos porcentajes, uvas de la variedad Verdejo,
que fermentaban con la Tinta de Toro, lo que le otorgaba una suavidad inicial muy buena,
pero que con el tiempo, le daba un retrogusto ardiente.

Para la obtencién de vinos rosados, la pasta de vendimia, es decir, el mosto més los
orujos, se sangraba por propia presion, y ese zumo limpio es el que después de fermenta-
do, daba el rosado.

Los porcentajes de vino obtenidos en esa época, oscilaban entre un 80% de vino tinto,
y un 20% entre blanco y rosado; el blanco, siempre se elaboraba con Verdejo.

Si se pretendia obtener un vino tinto, se dejaba fermentar el mosto bruto, pues sélo
durante la fermentacién morian las células de los hollejos y dejaban salir con facilidad la
materia colorante,

Para el vino blanco, se prensaban un 80%, y se afiadia un 20% de «madre». No se
hacian trasiegos.

Entre cuba y cuba, se ponian los andamios o escaleras, con grandes tablones por los
que circulaban los obreros cargados con las herradas de madera llenas de mosto.

La primera cuba que habitualmente se llenaba, era la «leona» o «atravesada», la més
grande, la de 20 palmos de didmetro en la luna y cabida de 2.200 cantaros de vino en
claro. Estaba en el frente de la bodega y como presidiéndola, y al igual que a todas, se las
distinguia por el niimero de palmos, desde la de «a ocho», hasta la de «a veinte». Las mas
pequeiias se las designaba por el total de cdntaros que cubicaban.

En la «chichorra», se elaboraba el primer vino. Para ello se echaba al mosto un cal-
dero de agua, con lo cual la fermentacién se realizaba mds rdpida. El vino resultante se
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consumia en casa o se dest

inaba 4
los obreros y lagareros como vyipg
mads flojo.

FERMENTACION

Toro olia a vaho y vino durante
dos meses.

La fermentacién del mosto se
realizaba generalmente en cubas de
madera,

También podia realizarse en recj-
pientes abiertos, o que era practica
usual antiguamente, Tenia la ventaja
de poderse separar las impurezas,
pero tenia el gran peligro de que el
vino adquiriera un color demasiado
intenso o se acetificase.

A los 3 o 4 dias, comenzaba la
fermentacién «iumultuosa», que
podia considerarse semicerrada, ya
que la abertura de la cuba solia ser de
medio metro cuadrado.

Al poco de comenzar la fermen-
tacién «tumultuosa», seguian los
dias de «mejedura» o de «mejer»
todas las cubas, que consistia en
romper las heces del mosto y las
Foto 11. Mejedores. uvas, removiéndolo. _

Esta labor se realizaba con el
«mejedor», que consistia en un palo
grueso, largo y fuerte de madera,

normalmente de almendro, o de metal, aunque algunos decfan que si era de hierro paie
estropearse el vino.

_ Terminaba en su extremo con cuchillas curvas, aceradas y en forma de cruz o tridente,
fijadas a la lar

2a pértiga. Tenfa una longitud suficiente para alcanzar desde la boca de la
cuba hasta el ltimo rincén de Ia misma.
El mejedor abria boquete ] anhidrido carbénico, haciendo bajar la «madre» hasta que

rebas iqui i i i
ara el liquido por encima y «chacullara», es decir, que sonase el liquido al revolver
con el «mejedory,

Pasados 4 ¢ 5 dias, del inj
luna, Poszerionnenle,
orql.éillas. en forma de «pata de gallo»,
Csnlla;llalla;?echen EI;E](‘:I?}. dura_ba unos 14 6 15 dfas. - fa que
S e Zf]l:: <<ac.uvu»‘0 «tumultuosa» sélo duraba cuatro dias, se tenia 4
eces al dia, pero al descender el «sombrero, una sola vez.

cio de la fermentacién, se mejfa con el mejedor de media
pasados 2 o 3 dfas més, se utilizaba el mejedor de 3 o 4 chapas U
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Asi se destrufan los racimos que
anteriormente se pusieron en la
cuba, hundiendo los orujos en el
mosto fermentado, como se hacfa
artesanalmente.

Se decia: «Se va a mejer la tinaja
a ver si pa cuando empiece llevo el
«caldo» nuevo, as{ calienta mds».

Los lagareros, cuando acababan
los trabajos en la bodega, pasaban
después de vez en cuando, a ayudar
y «mejer». Se aprovechaba para
merendar lo que les ofrecia el duefio
de la bodega, sobre todo por Navida-
des. Esta merienda estaba compuesta
por tocino, papada de cerdo, escabeche, etc., acompaiiado de vino de la «chichorras.

La maceracién carbdnica, donde el vino fermentaba en racimos enteros dentro de las
cubas cerradas, en un proceso tan antiguo como natural, permitia que las uvas transmitie-
ran al mosto todo el color y los aromas contenidos en sus hollejos.
ara compensar las pérdidas de volumen causadas por la fermentacién, hay que hacer
¢ «aliestos», atestar o «retestar», llenar las cubas con mosto y madre que se tenfa en una
cuba pequefia a la que se denominaba «carral de los atiestos». Se atestaba con vasijas de
medio cantaro. En esta cuba de «atestar» se empleaba uva blanca de Albillo, Verdejo o
Malvasia, ya que daban «fuerza».

La «madre» se mantenia con el mosto durante toda la fermentacién tumultuosa. Al
principio se removia bastante la mezcla y como la cuba estaba llena, a veces habia que
quitar una parte de elementos sélidos en suspensién.

Tan pronto como terminaba la fermentacién principal tumultuosa, se llenaban com-
pletamente los toneles que se habian llenado solo parcialmente, siguiendo la fermen-
tacién lenta,

Una vez llena y pasada la fermentacién, el mosto se transformaba en vino, lo que se
llamaba «cocer».

En este momento se cerraba la cuba colocando una tabla y se rellenaba con yeso. Se
tenfa el vino con la «madre» de uno a dos meses, hasta un total de 70 dias.

Algunas veces la cuba no se cerraba y muchos pequefios propietarios no hacian el tra-
siego. La «madre» seguia con el vino hasta el momento de la venta.

Concluida la fermentacién tumultuosa, la lenta duraba hasta que se vendia el vino a
finales de diciembre, enero o febrero. En caso contrario, si no se vendia el vino, se proce-
dia a la «suelta» o trasiego del vino a otras barricas, azufrando antes las cubas y espolvo-
reando algunas con yeso.

«Vaho» o «vao», eran los gases, de conocido grado de toxicidad, que producia la fer-
mentacion, como el anhidrido carbdnico.

Los mosquitos no hacian acto de presencia en esta fase, por el CO,.

Para conocer el grado de oxigeno existente en la bodega, se utilizaba un candil encen-
dido, que era llevado de la mano, escaleras abajo. Cuando la llama se apagaba, el portador
debia subir inmediatamente ante el peligro de asfixia.

La bodega debia estar siempre «fresca» (sin gas irrespirable).

Foto 12. Candil.
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Una vez detectado e]
para eliminarlo, se «chiscabap,
encendian, 2 6 3 manojos de viq eo
el tercer o cuarto paso antes de ba'ar:
a la bodega, dejandolos allf. A] pré]m
der, se generaba una fuerte corriente
de aire caliente hacia la zarcera, que
arrastraba el «vaho»,

En realidad, el echar teas encep,.
didas no suponia eliminar e] CO,, ya
que si contactaban con el anhidridg
carbénico, no producian llama, se
apagaban. Lo que sucedia era que se
calentaba la bodega y al calentar e]
aire, se volvia menos denso y se ele-
vaba saliendo por las zarceras. Se

«vahoy,

Foto 13. Pared ennegrecida.

decfa «hay que matar el vaho».

Mejor procedimiento era dejar durante la noche, lumbre de encina o almendro ya que
éste al arder hacfa poco humo y aguantaba mds tiempo la brasa encendida.

Los haces de fuego, se bajaban y tiraban desde las tltimas escaleras si se podia; si no,
se tiraban desde arriba, bien por donde el cafnén de la polea o por una de las zarceras,

El «vaho» producia una sensaci6n en las piernas, como si cortara la circulacién.

A lo largo de los afios, se han ido ennegreciendo el techo y paredes de las bodegas, como
consecuencia de la combustién de la madera y haces para eliminar el «vaho».

Fueron numerosos los casos de asfixia a lo largo de los afios, que se han producido por
no tomar las debidas precauciones.

A principios del siglo XIX ya se utilizaban ventiladores de mano para extraer el aire con gas.

Celsalda la fermentaci6n, las cubas predecian infaliblemente el tiempo con dos o tres dfas
de anticipacion; si «cantabany, (hacfan glu-gli) y se elevaba el nivel del liquido hasta des-
bordarse muchas veces, aunque estuviera despejado, tranquilo y de hielo, no habfa cuidado
que enseguida se trocarfa de agua o viento. Si por el contrario, descendia el nivel, por muy
alteg;lla r?l?gose ::J;ll?z: la almézfer'i, pronto se vol.v’erfa de hitj,los o dspero por lo menos.
A hbvinos If Quf producia la fermentacién, se decfa que las uvas «cantaban». §l

po era humedo y célido, el contenido de las uvas, el volumen, aumentaba y se decia

de éstas f ielti i :
| > e «crecian». Si el tiempo era frio y seco, el volumen disminufa y se decia que
as cubas «mermabany,

TRASIEGOS, PUESTA EN CLARO, DESCUBADO

El vino se clarifica
EXlranas en suspensign
La clarificacis i
acion del vino i ; ! ili : |
i 0 linto se completa con m4s facilidad y rapidez que la del vino
Hacia la Pyrjsi i
urisima : - ’ ‘
o c]mi} :30 ya eb[l;].ba decantado en las cubas de fermentacién. S6lo res
P esencuba
Estas labores de trasie 5

en clarox y debiap h €0, se designaban con el nombre de «poner en claro» 0 «S3CE!
ian hacerse cop cuidado

por sedimentacién de las células de las levaduras y otras materias
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La «suelta», se verificaba en el
«bafio» o media tina de madera con
una capacidad de 5 a 6 cdntaros de
media. Este envase en forma de cono
era el mds tipico, aunque podia ser
de cerdmica. A esta operacién se lla-
maba «desencubar». El vino se saca-
ba al «bafio» y se ponia media canta-
ra en él; al lado, los envases, odrinas
y odres que se llenaban con la media
cdntara y un embudo. Este vino se
trasladaba a las cubas ya limpias y
preparadas, o se vendia.

El vino neto se sacaba por un ori-
ficio abierto en la cuba llamado
«canillero» donde se metia la «cani-
lla», «caniya», «espita» o «espicha».
Para el filtrado del vino se protegia la
espita con una tupida malla de tallos
de senecio.

El senecio es una planta herbdcea
anual de la familia de las compuestas
y de flores amarillas muy abundante
en el campo. También se podia colo-
car un manojo de vides por dentro
como filtro.

También se decia «poner las bar-
das a la canilla», lo que significaba
hacer una especie de filtro para
impedir el paso de las heces y con-
seguir que el vino pudiera salir mds
o menos limpio. Estas bardas, las
hacian muy bien los viticultores de
Tagarabuena.

La «canilla» tenfa unos 30 6 35
centimetros de largo, se ajustaba
con estopa y se colocaba en el orifi-
cio abierto en el centro de la cuba, a
la altura suficiente para poder sacar
el vino al «bafio», correspondiéndo-
se con la segunda tabla de la «barri-
ga». Esta duela era la mds sensible
ya que soportaba el peso del vino y
tenfa el agujero del «canillero»
donde se metia la «taponera», que
era el tapén de corcho con el que se
cerraba.

Foto 15. Senecio.
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Foto 16. Canillas.
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Este tapén se coloc
mazo, desde dentro de |
z colocpar l; Ci?cz)::l;?‘;lfuando el

» S€ daba yp
golpe y la «taponerax» se quedab
dentro de la cuba. .

Con la meFlida de media
se saca’ba el vino. Al llegar a veinte,
se dz?CIa «tarja», lo que equivalia 5
10 cintaras. Estas medidas disponian
d’e una «ventana» que marcaba ]
lllTll!f? del liquido, a la que se Ilamg-
ba «sisa».

Enllos aros de hierro de las cubas
se ha’cmn sefiales con tiza, para saber
las cdntaras que se sacaban. Por cada
envase de media cdntara, una raya; cada cinco se marcaba una raya grande o un circulo,
Al final se hacian las cuentas.

A los gallegos les gustaba que se sacara el vino por medias ciniaras,

Estas medias cédntaras eran propiedad del ayuntamiento y eras inedidas exactas de
metal. Tenian que estar presentes los sacadores y el comprador de! +ino, en caso de efec-
tuarse operacion de venta en ese momento.

Cuando se tomaba el vino del bafio, cada 4 6 5 minutos, el comprador frotaba con jabén
la medida para que asf no hiciera espuma, debido al sebo que tenia el jabon. De esta manera,
la medida del vino era la deseada; si se llenaba con espuma, la medida daba asf de menos.

Una vez recogido el vino del baiio con las medidas de media céntara, se llenaban con
un embudo las odrinas de 3 céntaros, y se subfan al exterior. All{ se descargaban abriendo
el brazo de la odrina con la mano izquierda, ya que se llevaban apretadas para que no
derramaran en la subida.

A]_pnncipio, los vinos ya en limpio se subfan de la bodega al exterior en pellejos y
posteriormente en odrinas de tres a cuatro cdntaros, que eran més manejables.

' ‘Lo normal c!e! vino obtenido es que se consumiera y bebiera en casa antes del mes de
Jd'-m!f’ ynose dejara envejecer. En afios de abundancia y pocas ventas, podia llegar la época
d:g;%jlrﬂ;ia\'_;/ngnc;r;l:arse con las barricas llenas, viéndose obligados los cosecheros a

Hl vino podis iend;l;er cabida la nueva cosecha. i
S0 Vel ol o dec’ae, t{na vez separado de la madre y efectuado el descube. Cuando

Al 1 “\amlos a envarar». "y B i
que se hacia Eoniﬁaﬁge] \"II(I;), T Fra o hat?fa un orificio _de ‘d1am£'tl'0 peque?]:
pluma de 4guila, faris au; Poi lclmde .se sgcaba el vino. En este on::ﬁc:o se coloce:jba l;ra
sacarla y meterla mejc;rpEs[eo c_i} 0, escogida de la colaf, o una mimbre, y dobla la Funa
de 1a cuba, 2 media jtys & 0;’1 icio se Hamabla «espetén» y estaba colocado en 1a

Si durante Ja fermenlaéiéne I Ce-mmf 24 medl’O Iado._ : icao»
Si salfa el vino turbio el vino se convertia en vinagre, se decia que «se ha picao?:

» “que no da la cara», estaba «toldao». 0.5
n 1

Una vez ||
. ~ llenadas las cubag She. . ;
% de alcoho] de 35 cubas, en ocasiones se podian «encabezar» los vinos con U

aba con ul'l
a cuba afue.

LA

cantarg

Foto 17. Senales medidas.

o
- Para qﬂfli se mezclara bien, lo echaban con un tubo que penetrab2
Cuba.

hasta la parte inferior de Ja
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Después de bien llenas, éstas se
cerraban, cubriendo los bordes de la
tapa con greda, arcilla o barro, ope-
raciéon que se llamaba «embarrar»,
cuando ya habia terminado la coc-
cién tumultuosa. Se procuraba que
no quedara dentro anhidrido sulfuro-
so para que el vino no se «atufe» y
evitar el contacto con el aire.

También era habitual taparlas
con saco, papel o tablilla.

Antes de Nochebuena, hacia la
Purisima, se festejaba la primera
extraccion de vino, la «taponadas, el Foto 18, Concas 3 escudilias,
descube. A esta operacién hoy se le
llama «sangrar». Este primer vino,
vino de yema, era la nata, lo mejor. El resto, iba a «t6 madre».

Se probaba el caldo en las bodegas, o en aquellos portales de canto que muchos tenian
en comiin, con la mejor tradicién en Toro.

£l mercado del vino comenzaba a partir de esa fecha. El mercadeo asi lo exigia. Antes
no se podfa desencubar. Cuando los densimetros marcaban 92-93, ya estaba el vino hecho.

Este vino, si no se vendia antes de Navidad, encontraba dificultades para su venta
posterior.

A primeros de diciembre, venian los de Ledn, Burgos y Asturias a la «taponada» de la
Purisima.

Para sacar vinos més limpios, se clarificaban con sangre fresca.

Para probar y envasar el vino se utilizaba la «conca»,cuenco,cuenca o «escudilla»,
envase de madera de distintas capacidades, siendo la mejor de madera de cerezo. Con
un vaso especial, llamado «de dedos», se miraba el color del vino filtrado, para darlo
por bueno.

Hasta después de «poner en claro, alld por enero, y tras varias heladas fuertes, se
tapaban las «zarceras». Este era el momento en el que el vino estaba elaborado, fino y
transparente y en las cubas respectivas esperaba a la clientela que de modo fijo tenia.

Por S. Antén, los labradores daban comienzo al vino del carral, que partia el vaso con
su transparencia y sabia riquisimo con las avellanas y los higos.

Cuando la proporcién de uva tinta era muy grande y donde se introducia el racimo
entero, muchos productores realizaban el trasiego en febrero o marzo para sacar su vino
«en claro», antes de la venta.

Estos vinos eran «cabezudos», se subian a la cabeza porque estaban en contacto con
la «madre» hasta el momento de la venta.

A veces, algunos viticultores, después de haber vendido bien su buen vino, introducian
en las cubas vacias, pero con las «madres», vino mucho mds mediocre de otra cuba; este
vino se beneficiaba asf de las madres que se mantenian en el fondo de la cuba. Asi mejo-
raba y tomaba mads color.

Generalmente, una vez sacado el vino en limpio, se sacaban las «madres» de la cuba,
metiéndose dentro de ella los sacadores. Antes de entrar, se agitaba con un saco para libe-
rar de los gases nocivos al que iba a trabajar por dentro de la cuba. Para salir de ella, con
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Jos pies, € enganchaban a la boca de la salida, y haciendo palanca de voltereta lograb
s pies. ¢ : -
salirdeella. i ’ .
También podia salirse con la ayuda de und persona, que desde el exterior echap
setfa el pie la persona queé estaba dentro de la cuba. Se pegag una
. oA

cuerda doblada, donde I .

estir6n, y asi se podia enganchar a la boca de la cuba y salir de ella.

Las «madres» S€ sacaban y subifan en Sacos de yute o en los bafios. Cuando |
as

«madres» eran semi-liquidas, s€ sacaban en los toneles de cono. Se llevaban a la fabric
a

de alcohol para destilarlas y obtener aguardiente.
Algunas Veces, estos residuos alcanzaban precios altos. En 1860, las «madres» de tre
S

cubas, se pudieron vender en 480 reales.

Las «madres», hollejos, fangos, «brisas» 0 «lfas» que quedaban en las cubas al tie
de hacer la suelta, 0 s€ destinaban a la fabricacion de alcohol o se conducian al lagar mpo
ser prensadas. Se obtenfa asf, un _szzgundo \:il"l() de muy medi_angs_condicioncs por su ag;i
reza y turbio color, y de graduacion alcohélica ligeramente inferior. Este vino se denomi-
naba «tornillo» O «mor6n». La mayoria de los viticultores preferian pasar las «madres»

directamente a destilacion.
Los residuos de este prensad

obtenido, «cascarilla», qué valfa muy poco.
Los labradores, apurando el orujo y los hollejos, y rebafiando la cuba, previamente

empapada en agua, sacaban otro vinillo de 5 6 6° denominado «aguas» o «agiillas», muy
cldsico en la localidad. Estos vinos eran utilizados en gran medida para tomarlos entre las
faenas del campo, ya que tenfan la virtud de refrescar; se facilitaba también a los obreros
agricolas cuando estaban en el trabajo y también para preparir la tipica limonada en fies-

tas y acontecimientos.
Cuando iban al campo,

o iban a la cuba y alli se echaba agua, llamédndose al vino

se llevaba este vino de 5° 6 6°, en «<botas» o en los barriles de

aja.
ik Después de vender este vino. echaban agua en las cubas con Jas «madres» y residuos
que quedaban obteniendo un liquido {lamado «bebida» o «de segundas aguas». Las «bebi-
das» primeras s€ pagaban a 5 reales en la dltima década del siglo XIX.
Algunas veces mezclaban vino con agua, y hacian «un medio vino», que vendian

cuando habfa suerte a 8-9 reales el cdntaro.
Lo normal de la época, en cada casa labradora, era llenar 4 cubas de 600 céntaros en
total. Las explotaciones medianas llenaban de 380 a 400 céntaros de vino.

En el resto de los pueblos del Alfoz de Toro, no habia lagares Yy hacfan el vino 2
madre».

Pensemos también que no todos 1os vitic
vecinos que disponian de ella para prensar las «madres» y obtener estos segun

Una vez se cerraban las zarceras, entonces venia el mal para los pobres, pué
ya trabajo. A los trabajadores les daban el vino de «aguas» ¥ decian:

«t6

que recurrir a los
dos vinos.
s no habfa

ultores tenian viga'y tenfan

T4 echa porcién
que aguas muchas,

vino son.
os la

peles
qué-

aunque en algunos ¢4
bado en °

blanco encuber -
las que S€ trabajaba €0

No era normal el envejecimiento del vino en barrica,

madera de cerezo era utilizada en las barricas para el vino
otras con

pequefios. Esta madera conservaba mejor que las
lla época.
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+agua —— “medio vino”
+al
+ alcohol ——» “encabezado”
Uva
blanca _—_
oo “Vino de Verdejo”
Desgranadera
Escobajos
+
Restos
fermentacidn

+agua ———»* ié i
gua *aguapié” o “chichorra”

Foto 19. Tipos de vinno.

Para barrer 1 ; :
a bodega y dejarla li ili
: sta, se utilizaba la «morg
Pm‘fras' El piso se fregaba con frecuencia rga», planta que vegeta en las
ntes de limpi i '
tin» o con una eI;;lzirrﬁz za”ﬁ.“‘s 0 cubas se raspaba el interior de las mismas con el «sa
_ e hierro pequeiia. S e
Buen. precio. peq e arrancaban los tartratos que se vendian a
En las barrica impi
s, una vez limpias, se pasab i
g8 a tocino por | .
ctand = : P por las tablas para d
Po? tsde;m}la el vino en claro para su conservacién. Asi se curabzI:n MR
s Proba;a os Santos, los compradores de vino venian a «procurar», contratar la
L'uego - o[f] y tfalaban los_ vinos y por la Purisima, concretaban compras i
buena «concay r;; !éla? dcglil‘lq{mer «artista» (como llamaban ellos a cualquier il:ldustrial) una
: intorro, que tan buen sabor deja
de cabeza si se abusaba de él. Jaba ex 14 boea,  tan fucris COlie
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S “Vino de doble Pasta,

tintorpg, ¢;
" | . 0 tlnt L]
\—— + uva pasificada I

—  “vineo cabezudg»
PR “TINTO”

—— > ‘““cascarilla®
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“aguas, agiil

l

+ agua

[

‘L MADRE

- | 3 =P 1 Ppm!mm
“2?* aguas, bebida, de pisacs

las, repiso™

@
w3

“tornillo, mordn, 2° vino”

+ agua

w3 agllﬂS"

Foto 20. Tipos de vino.

[ 5%. Se ponia €n
e fato de cobre a mejor
o se Utlhﬁ)asb; ?110 dias se cataban. La que m¢)
una y a
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Para quitar el sabor 2 azufre del v1 ‘
rar el vino.

5 potellas, 1, 2, 3, 4 0 SIgotas en cz:]dcz;.a e e
esultaba era la que servia de refere
TeS

da
OS . adg_ca
TIPOS DE VINO ELABORAD ca, no estab? pormaliZ
=4 é 0cC4d, g v
:6n de los vinos elaborados POY ag?cilcl:i fgmi“ar' . Jares, ¢ € i:rlcl':én
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La tipifl aba sus vinos, Slg‘“end e: 1a vend pien | ltjeros,en!ﬂ
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La aplicacién de yeso era norma extendida por todos los elaboradores, en esta préctica.

En funcién de la marcha agronémica del vifiedo, el estado sanitario de la uva y otros
factores, la graduacién de los vinos podia variar de unos a otros.

Lo normal era conseguir una graduacién de 15°, pero hubo cosechas y partidas que lle-
garon a los 18°, utilizando las técnicas de aquella época.

Esta alta graduacién hizo que los vinos de Toro fueran muy apreciados por su fuerza,
«vinos machos». Aguantaban muy bien el transporte sin perder sus caracteristicas, incluso
cuando viajaban a ultramar. También eran demandados para mezclarlos con vinos de
menor categoria y graduacién,

Todas estas cualidades que aportan estos vinos y otras mds, han servido para ser reco-
nocidos como tales, y actualmente, a nivel mundial.

Los tipos de vino elaborados hasta épocas recientes, hasta mediados del siglo xx,
podian obedecer a este esquema:

Vino de aguapié o de chichorra.- Primer vino, obtenido después de realizar 3 o 4 pren-
sadas al «pie de pisa». A esto se le afiadia agua y se dejaba fermentar durante varios dias.

Vino de doble pasta, tintorro o tinto.- Es el vino tipico, obtenido con uva Tinta de Toro
e un porcentaje del 90-100%. Las madres permanecian hasta febrero-marzo, con largos

ncubados. Sin prisa para sacar las madres y descubes muy tardios. La graduacién podia
acercarse a los 15° facilmente.,

Vino cabezudo.- Elaborado con uva tinta en proporcién muy grande, con racimos ente-
ros, v retestado con uva pasificada. Los trasiegos eran tardios, en febrero-marzo. Alcan-
zaba las mds altas graduaciones, hasta los 18°.

Vino tinto.- Obtenido con uva tinta en proporcién minima del 80%. El descube no es
tan tardio como en el de doble pasta. Se alcanzaban los 12-14°,

Vino encabezado.- Vino al que se le afiadfa un porcentaje pequeiio de alcohol, del 0,5
al 1%.
Medio vino.- Mezcla de vino con agua.

Vino de tornillo, morén, o segundo vino.- Obtenido de las primeras heces o «madres»
prensadas. Alcanzaba los 10°.

Vino de cascaiilla.- Obtenido de echar en las cubas los restos del prensado con las
«madres». Es el de peor calidad.

Vino de aguas o «agiiillas», o repiso.- Elaborado de «madres» mezcladas con aguay
sin prensar. A los 8 6 10 dias se jarreaba. Llegaban a los 8°.

Vino de bebida, de segundas aguas o vino de pisado.- Obtenido con las segundas
aguas (vino de aguas), mezcladas con agua. Con las madres que quedan en la cuba. Se
alcanza una graduacion de 6 a 8°.

Vino de terceras aguas.- Es un vino de bebida con agua. Puede tener de 4 a 6°-

Vino de verdejo.- Obtenido con la variedad de uva blanca «Verdejo». Fermentado en
carrales pequeiios. Tardaba més en hacerse porque cocia mds despacio. Se alcanzaban gra-
duaciones de 16-17°.




OFICIOS RELACIONADOS CON EL VINOY LA UVA

A lo largo de la historia relacionada con el vino de Toro, han sido muchas las personas
que han intervenido de una u otra forma en la consecucién y obtencién de este caldo tan
apreciado y singular.

En épocas pasadas se constituyeron en gremios a través de los que defendieron sus
intereses y que fueron derogados en la época napolednica. Tuvieron mucho auge en tiem-
pos de los Reyes Catélicos.

Entre los oficios mds interesantes y que tuvieron una importancia clave en este proce-
50, podemos sefialar:

LAGAREROS

La preparacién de las cubas corria a cargo de los lagareros, personas que se encarga-
ban y ocupaban ademds, de pisar las uvas y de encubar.

Los lagareros se constituian en cuadrillas que iban rotando de bodega en bodega, en
niimero de 3, 4 6 5 personas.

Desde el afio 1900 al 1930, eran 10 6 12 las cuadrillas de estos hombres que, después
de la siega, cerraban su afio agricola en estos menesteres.

Lagareros nombrados fueron «los Canuto» y Pedro Sanchez «el Bodeguero», por citar
algunos.

Se encargaban de limpiar las cubas con un escobajo de abaleo, de enyesarlas para des-
infectarlas, de empegarlas o recubrirlas con pez y de «emborronarlas», es decir, quitarles
los residuos o borras con un clavo denominado «saetin».

También lavaban las cubas y vasijas, y las desinfectaban, con la aplicacién de tiras de
azufre que se quemaban dentro de la barrica.

Los «lagareros» se contrataban por cubas que llenasen, de 8 a 16 palmos.

En los afios 30, por 5 duros lavaban las cubas y pisaban la uva.

Una vez acabada la faena, se lavaban con agua caliente los pies.

El declive de este oficio lo marca la filoxera al descender la produccidn.

Se conocian también con el nombre de «pisadores». En 1602, en Toro, los pisadores
cobraban 4 reales y dos comidas por cada pisa de 40 cargas.
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SACADORES

:<i6n era sacar el vino ya elaborado en las cubas y bocoyes de la bode
f Su ;:sl’cubas trasladar y subir el vino en los pellejos a la superficie donde g
aforar )
se llenaban los envases de los compradores. : ’
0 Los «corredores» de vino, eran los que avisaban a los «sacadores» dénde tenfap i

’ . s bodega y cudndo.
sacar el vino, a que = o ; ,
i a;:ormaban equipos de tres personas o cuatro, cuadrillas que trabajaban segun las nece.

82. Tambjg,,
€ depositaby

idades. . i .
S]dagn equipo de los mis conocidos estaba constituido por Domingo «El Huecoy, Domin.

o0 Herndndez «El Velas» y Venancio «Levita». o ’
S épocas de trabajo, se correspondian con las de invierno, prolongandose desde e
dia de Todos los Santos, hasta eﬂero-febrerq. ) | '

Por Todos los Santos, nos indica Domingo Hernandez. el equipo del que formaba
parte, ya habfa sacado hasta 10.000 céntaros de vino de las bodegas.

Los «sacadores» tenfan un gremio y dependian del Ayuntarnicnto. Tenfan un sueldo
fijo bajo, todos los dias, a lo que sumaban una pequefa cantidad por cdntaro, que era paga-
do por el propietario de la bodega. . .

En 1930, se cobraba 13 céntimos por cdntaro de la bodega (<= los cuales, 6 céntimos
eran para el Ayuntamiento y 7 para el sacador) . ) ‘

Estos empleados del Ayuntamiento, cobraban al dueifio del vino, a través de la Oficina
de Arbitrios.

«El Hueco», era un sacador que cobraba el impuesto como Jefe de Consumos.

El duefio del vino, mandaba medirlo al bodeguero. Los componentes del equipo, su.bi-
an el vino desde las 8 de la mafiana hasta las 8 6 9 de la noche, si es que habifa mucho vino
que sacar. :

Este transporte se realizaba con los «pellejos» u «odres» que podian tener una capact-
dad de 5, 6, 7 u 8 cintaros, siendo lo normal de 5 a 6 cantaros.

También se utilizaban las odrinas de 3 cdntaros, cuando era necesario llenar bE)CO)feS-
Estas odrinas tenfan 3 c4ntaros y medio de capacidad, pero solo se llenaban 3 cdntaros,
para poderse adaptar mejor al cuerpo, en la subida hacia el exterior.

Los sacadores se echaban una cinta de esparto, una tireta, en diagonal, que pasaban d‘e
una a otra pata de la odrina, a la frente, metiendo un brazo en diagonal. La boca de la odri-
na a mano izquierda para la descarga fécil del vino.

Para conocer las cantidades de vino sacadas de la barrica, se marcaba en ésta una rays

S i = un
(-) por cada medio cantaro sacado; cuando se llegaba a 10 céntaros, s€ sefalaba con
circulo (o).

otaba

A la hora de medir y para que la espuma surgida no desfigurase la medida, s frgbre-

con jabén o sebo, el borde del medio cntaro y se decia «6 y vino» si se llenaba y §
pasaba algo, .
. A _ vino
Cuando terminaban la faena, el bodeguero les daba chorizo, torreznos, huevos y
Par?i5 reponer fue.rzas a los sacadores que habfan intervenido en la faena. gl
n Toro a principios de siglo Xx, habfa 3 cuadrillas de sacadores con 4-5 €ada

> . s mano
A finales del siglo XIx, ya se empiezan a usar las bombas, primero accionadas @

H : en los
zﬁlzsgg%por motor o eléctricas, con lo cual, este oficio desaparece por su pen051dad
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CORREDORES

La ciudad contaba con ingresos de los denominados «rentas y meajas», arbitrios que
la ciudad imponia sobre el comercio y actividades mercantiles locales.

Una de estas rentas, desde el afio 1505, era la llamada «de corredoresy. Fue siempre
renta polémica, puesto que los diputados del «Gremio de Herederos de Vifias», plantearon
problemas a la ciudad en el momento del cobro. Los funcionarios municipales, se dan
cuenta de que no se pueden encargar ellos mismos de esta labor de control, dejando en
manos de los «corredores», el arriendo de estos servicios.

Mis adelante, el propio Gremio de «Herederos de Vinas», compraria a la ciudad, la
facultad de poner sus propios corredores.

En 1523, se cobraba un maravedi por cada cuba de 60 céntaros vendida. Este trafico
de vinos en la ciudad, generaba ingresos excepcionales.

En 1752, habia en Toro 26 tratantes de vino, entre ellos Vicente Pérez «El Mercader»
y Alonso Pérez «El Tintorero», que fueron los mds importantes por esos afios.

En 1885, el bolero de Toro, al que llamaban «Teta», se dedicaba a buscar compradores
y recibia de comision 160 reales en ventas que importaban 1.164 reales.

El corredor se encargaba de poner en contacto a compradores y vendedores y cobrar
un porcentaje determinado sobre el vino que se vendia.

Lo mds habitual era que el corredor hiciera probar el vino a los arrieros y discutiera
con ellos la calidad, para poder cerrar el trato.

Normalmente, era un funcionario nombrado por el Ayuntamiento; pertenecian a Con-
suinos y cobraba 60 duros al mes. A veces el corredor era también un fiel medidor que
cobraba una cantidad sobre la venta de cada céntaro.

El Ayuntamiento posee medidas oficiales, cuidadosamente controladas. Hay una
«media cdntara» (8 litros), una «cuartilla» (4 litros) y una media cuartilla (2 litros) para la
venta de vino al por mayor y esté totalmente prohibido utilizar estas medidas para la venta
del vino al detall.

En los dltimos afios, eran cuatro los corredores que se dedicaban a vender, probar el
vino para venderlo a los de fuera. Palencia, Le6n y Burgos principalmente venian a bus-
carlo a Toro.

Hasta los afios 40-50, se conocian como mds famosos corredores, a Ribando, Clavija-
les, el Moralino, Manuel y Santos Recio de Toro. De Valladolid se conocia bien a El Faro-
lero y a El Niiio.

Muchos corredores de vino, eran «boteros» de pellejos y bocoyes, que incluso los
alquilaban para estas operaciones.

Algunos boteros como Mariano Tejedor, hacian también de corredores de vino, bus-
cando a los compradores, elaboradores de vino y también prestaban odrinas para esta
labor.

El padre y Fidel Conejo, «Conejos», fueron de los tltimos corredores que ejercieron
como tales en Toro.

AFORADORES

Gracias al inventario de las cosechas o «aforo» del vino, se podia gravar a cada pro-
ductor, en funcién de lo que realmente habia cosechado.
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. dela cantidad de producciét.'l a veces se aﬁgde una cata del ving, eg decir
Al inventario d mite controlar la calidad y descubrir los fraudes. ’
una degustacion que per edir ¢l contenido de las cubas, eran los llamados «aforadoreg,,
Los encargados de m aforado por los inspectores de Consumo, funcionarios de] Ayu;l-
El vino ]Jrodumdo erzuando se vendia vino al clientf; para cobrar el impuesto Sin
tamiento. CIOI.]::E::I:aIfﬁ fuera de Toro, no pagaba este impuesto, pero se controlabg gy
embargo, el V1 '

el ﬁelazl?- habia varios fielatos: en Corredera, Sta. Catalina, Capuchinos, en el Puente g,
En Toro ha :

iada a la estacion.
. | Carmen y en la baja ! ]
s ]ﬁ{ﬂﬂzﬁfefi inspectores de Consumo de Valladolid y Salamanca, tenfan famg ge
Los con : :

duros y rigidos.
Se aforaban
taro correspondiente;

los cantaros de vino por el Aygnlamiento para cobrar el impuesto por c4n-
no se podfa vender el vino hasta que'lo aforaran. )

En los afios 50, se cobraban 8 pesetas por cdntaro de vino que se vendlfl,

Por uéncr una alquitara de 60 litros y elaborar orujos sin licencia, se podia acarrear una

i los afios 50.
e 3 millones de pesetas en 10s 0. _ -
mugﬁienen en cuenta en los aforos, las pérdidas de vino, la presencia de «madre», las

fas y sedimentos. ) : R
. gos aforos de cosecha se completan con inspecciones que s¢ realizan a las bodegas a
lo larg;} del afio, a veces cada dos meses, para controlar la venta del vino y para evitar el
comercio ilegal. o

Conocidos eran en Toro como aforadores, Manolo el Cubano, Daniel, Isaac, «el Per-
nales». como inspectores. «El Pardal» padre, fue aforador de cubus.

ODREROS, BOTEROS

A los fabricantes de odres, se les llama ademds de «odreros», «boteros»; estos tambien
se encargaban igualmente de su reparacion. .

En las Ordenanzas de 1495, se impide que los «boteros» introduzcan las pleles en el
rio, para no envenenar las aguas. Sélo se permite aguas abajo del puente de Pledrfi.

Los materiales para la fabricaci6n de odres, odrinas, pellejos, botas, etc. eran p‘1e1e§ jﬂe
cabra y oveja enteras; la piel de vaca no se utilizaba ni se empleaba en esta fabricacion,
salvo encargos ya muy especiales. " 1

Estas pieles procedfan en su mayorfa de Norefia (Asturias) y en cada partida, s podian
traer, de 20 a 25 piezas. i

Las pieles se tenfan unos 22-25 dias saldndolas en un cobertizo donde habfa depositos
de sal en el suelo con unos 100 litros de capacidad, y silos con agua. y

Por cada pieza se utilizaba medio cntaro de agua con sal. Todos los dias s
1a vuelta. Los pelos se colocaban hacia fuera para desalarlos.

Iéa :5130(.:& mejor para salarlas y desalarlas era por Navidades.
stas pieles se llevaban a la fibrica de curtidos.

daban

ho ¥

All estaban 8-10 dfas e < de anc
s en depdsitos d lareo por 1 metro
1,20 metros de oeofitndidad positos de 5 a 6 metros de largo p
se daba vueltas a |

]0"]2 dl‘aS. La Pl

agua y
anecian

. 3 el
. » donde se echaban escamas de cdscara de pino €0 -
4 piezas. Posteriormente las pasaban al secadero y en este Per
el seca salfa con un color marrén claro.
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Una piel que entraba con un peso % s -
de 8-10 kilos, al sacarla, quedaba en /
unos 4-5 kg.

La cosecha de zumagque, utiliza- 4
da en el curtido de la piel, constituy6 U
una actividad importante en esta 4
época. L

Una fébrica de curtidores la tuvo !
el padre del «Pillo». La dltima cono- ‘
cida se situaba préxima a la ermita { '
del Canto.

Los mejores curtidores venfan de
Olmedo.

Las piezas buenas, las de 3 y 4
céntaros, eran elaboradas y usadas kL
por los «sacadores». El resto se utili-
zaba para hacer «botas».

Una vez dispuesta la pieza, se
utilizaban plantillas o patrones de
chapa para el corte de botasde 1 a §
litros de capacidad. Si se sacan botas
de 1 litro, de cada piel podian obte-
nerse de 5 a 6 piezas.

Los pelos de la piel se cortaban
con unas tijeras para pelos, parecidas
a las antiguas de esquilar ovejas,
antes de empezar con los patrones.

Para coser la piel, se utilizaba hilo cruzado blanco, con tiras de unos 7 a 10 mm.,
comercializadas en madejas. Estas madejas provenian de Reus; el hilo procedia de Iscar
y era de cdnamo.

La piel curtida se cosfa por dentro, dejando la piel lisa en el interior y con los pelos
por fuera. Las madejas para coser, se disponian a un lado y otro de la bota.

Un aparato de madera en forma de «Y», servia de soporte para coser las dos piezas de
cuero de la bota. Se tenia que realizar presién con las rodillas para lograr coser las dos
piezas y darles forma.

Posteriormente, habia que «volver la bola», la piel, para que quedasen los pelos por
dentro, siendo este el peor trabajo y el mds costoso, teniendo que mojar los pellejos cons-
tantemente, quedando al final los pelos por dentro.

Las botas preparadas, se llevaban al corral, donde recibian la pez. Esta venia en latas
cuadradas de 18 kg.

El proceso de aplicar la pez, consistia en cocer agua en una caldera de hierro fundido
con una boca de 1,20 m. de didmetro en una lefiera de tiro mds grande que la caldera, uti-
lizdndose lefia de pino.

El envase con pez, se colocaba al bafio marfa. Una vez la pez semifluida, se echaba en
unos cazos con un ancho de 30 centimetros de didmetro. Se trabajaba con un cazo de 1
litro y asi, esta medida se aprovechaba para tres botas.

Se repartia la pez durante un cuarto de hora, agitando las tres botas al tiempo. Se deja-
ban tumbadas y redondeadas. Este proceso habia que realizarlo en caliente.

Foto 1. Odrero.
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Una vez ya dispuesto el odre, se colocaban 1og by,
todos eran de asta de buey y de tres piezas, ocales que se

Los odres se marcaban con minio de plomo, cop las ma d
: Icas de Io

Con el uso, los odres s i ' g
! : e ?nsucxaban, siendo limpiados por de § Compradores
Se estropeaban si se tenfan mucho tie Hi :

tratan ge Cataly
3

o 1 Mpo sin tocar; se hy; Con agua y ¢
tumbaba Y permanecia asi, se «repelaba la botay, 1o Fine Siajaba ‘la Pez al fop 05;..
se iba bajando hasta la base. S¢ dejaba Ise

" Colgadag |,

Si se dejaban tumbadas, se podian juntar las dos caras y alin supgp; Pez
despegarse, una parte arrastraba la otra; se quedaba con log elop Niendo que Pudierzy
debilitado, estropedndose la bota. Pelos y ese tr

- uzg Quedah,
Si quedaba boca abajo, la pez se almacenaba en la boca, P

se calentaba al sol o se metia agua caliente.
Para dar flexibilidad a la piel, se recogia el pellejo y se daba
contra unas piedras a la puerta de la fibrica o del establecimiento.
de aire hasta la mitad para «sacudirlo» contra las piedras.
Cuando se estropeaba un pellejo, bien por roce o picado, se re
«botanas». No eran mds que trozos o piezas de madera, en form
botén, con medidas entre los 2 y los 15 c:

ara intentar Tecomponerj

golpes con g rodilla
Este pellejo se llenaby

paraba utilizandg Jgg

den a circular, de disco o
de didmetro. Su grueso era de medio cep.

metro. Tenian a su alrededor un rebaje ¢ canaiillo que servia para introducir el cuero ajus-
tado a €l, semejante a una polea.
Estas piezas se adquirian por lotes de 2 v segln tamafios. Venian pegadas unas con

otras y se arrancaban o pegaban, segtin ias necesidades del botero. _

Para poder reparar el pellejo, tenian que «darle la vuelta»., es decir, la piel que estaba
por dentro, tenfa que sacarse al exterior. De esta forma se aplicaba la botana adecuadzt; se
introducia el trozo de piel alrededor de su ranura y se sellaba coh?fando cucrd?, masbo
menos fina alrededor para que quedara estanca. Esta cuerda era de céfiamo, la cual cerraba
el orificio. y

De esta forma, una vez concluida la reparacion, se fa
con lo cual, la botana quedaba por dentro y al extengr, casi mlsi
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El uso de los odres, da lugar a una auténtica 1l§1 e y T i
constituyeron en gremio. Entre los boteros se llevaban bien y
para tratar de resolver y defender sus intereses.

A inicios del siglo xX, estaban instalados en To
Jllermo, Santos Recio y Mariano Tejedor, en ¢/ Corre N

, ol
igi la plaza de S. Sebastian. 1 «tfo Mauricio, 9%
S de los boteros mas renombrados de Toro fue € Aoy ejercid

R e e Costilla, tltimo botero de

inici6 a Mariano, padre de Mariano Teje(_ior og l1 B(;tero» ©ade ¢ hio.
jano « s
hasta 1950. Ambos fueron llamados Mar o Je Canse

Compradores de pellejos de importanci

sma ( :.] [{1 . 1no.
{ 1 ad. n con vl

. caseras- Lap¥
: bricar «botas» ir la pie*

Los labradores utilizaban pieles de gato para fitacién servia para curtit folor blanc®

metia entre basura, estiércol, cuyo calor de ferme

. 1, 1
aterial; €
: ara COSer el m
: :éndose tiras pard
v roceso, hacién p
de perro llevaba el mismo p

que adquiria la piel, no lo perdia nunca.

volvia a «dar la vuelta» el pellejo,
notaba.

fabricantes de odres s¢
ntes

Conejo, Gui-

: . lio
ro seis boteros: Roge  Clavijles

deray c/ Odreros, asi com
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CUBEROS Y TONELEROS

Los artesanos que se dedicaban a - w
la fabricacion de cubas y toneles . e - 8
recibifan el nombre de «cuberos y > COTOO
toneleros».

En 1843 en Toro, por meter un
cubeto y «empegar» tres cubas, los
maestros cuberos cobraban 140 rea-
les, los rebojos como era costumbre,
luces, sebo y estopa para el repegote,
dos comidas y 7 arrobas de pez; en
total importaban estos arreglos una
cuenta de 212 reales.

En 1856, una cuba «de a doce»,
con § aros de hierro se tasaba en 580
reales y otra «de a diez», con 6 aros

de hierro, en 200 reales.

.2 madera buena para hacer las
cubas, venia de América y Francia,
guc eran las mejores. El roble proce-
dia cc Leo6n (Cacabelos y El Bierzo)
y #sturias. También se utilizaba el

cerezo que se traia del norte.

Los aros para las cubas venian de
Galicia. En las primitivas barricas,
las duelas se enlazaban con mimbre. -

Para arreglar las cubas en los talleres, se disponia de unas piezas, aros — arcos, de dis-
tintas medidas para adaptase a las cubas y barricas.

Se fabricaban bocoyes también en Vezdemarbén y Villabuena del Puente, utilizando el
cerezo que habia en la zona.

Toneleros famosos, cuberos, fueron los «Cuberines», Antonio Rodriguez, abuelo y

padre. También citamos a otros como Emeterio Sdnchez «el Cigiiefia», «el Catélico» y «el
Morcefia».

Foto 2. Tonelero.

LOGREROS

Se denomina asi, al que sin vifias y sin ser viticultor, cosecha y elabora vino con uvas
ajenas, compradas a los viticultores de la zona. .

Las uvas entraban en la bodega en cestos de 100 kg. y se echaban directamente al
lagar. -

Los logreros llevaban a los pocos dias el vino a compradores de fuera, como Canseco de
Leén o al Segovino, cerrando operaciones de importancia.

Siempre estaban al acecho de las inspecciones para no pagar los impuestos correspon-
dientes. L :

La constitucién de la Bodega Cooperativa, contribuy6 a la desaparicién de la figura del
«logrero».
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Foto 4. Tinajero.
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La mimbre ge corta
Y se aprovecha
frio para elap
bodegas;
febrero.

En las vifiag
Mo_rales de Toro, se dispon;
varias mimbreras que eran g e
chadas para esta actividad, Y

Los «cesteros» m4
los de Bercero (\?allnzias'famoms o

adolid) que venian
a Toro a elaborar estos objetos.

En Toro se mezclaban Jas Mimbres
con el «sauce» del rio. Con esto, se
hacian los canastillos y cestos Y enva-
ses para la vendimia, fruta, etc,

Habfa 3 familias de «banasterosy
0 «cesteros». Uno el padre de Rafael
_orenzo, que confeccionaba canasti-
lios, banastas y cestillos de mimbre.

aen inyjg,
ba los diys de tiernr;g

s orar lols Cestos gy la
€S Propicio ey el d:

del térming de

Foto 5. Hojalatero.

OTROS OFICIOS
fgreherd
Habia otras personas Y oﬁ;ios ¢
que en mayor O menor medida,
tuvieron alguna relacion con la :-:_la-
boracién del vino y cultivo del vifie-
ueron: _
@ (frTigrf)s — Carreteros — pre_n—
dores — Obreros — Yugueros ~-T maje;
ros — Hojalateros — Corcheros
Medieros. -Liadores.- D.uleros-t -
Todos dejaron Su upprtlgl ;1afa-
esta actividad de elaboracion de

mado Vino de Toro.

Foto 6. Corchero.




Foto 7. Vidriero.
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INFLUENCIA DE LA LUNA

1 influjo de la luna, se ha extendido hasta el sector vitivinicola.
Desde tiempos pasados, se ha tenido en cuenta las fases y momentos lunares para
practicar distintas actividades realizadas a lo largo del ciclo de la vid y la elaboracién del
VInO.
/st lenemos, que a pesar de que muchos no han hecho caso a los sabios consejos de
la ¢poca, parece ser que se han hecho pruebas que avalan esta influencia, creencia muy
arraigada en todo el sector agrario.

Un tratado de agricultura del siglo X1v, habla ya de plantar las vides en el mes de febre-
ro con luna llena.

Precisa también que se planten las cepas durante el primer cuarto de luna, si las tierras
son pobres si las tierras son fértiles, recomienda su plantacién durante el dltimo cuarto.

«En el siglo xvii, el padre Agustin aconseja plantar en el periodo de enero a abril, cua-
tro o cinco dias después de la luna nueva.» (A. H. II, p- 37).

En la elaboracién del vino y después de que fermente, hay que esperar al cuarto men-
guante para sacarlo de la cuba; la luna en menguante para ponerlo en claro.

Si se sacaba el vino en dia de niebla, el vino quedaba «entoldado» como revuelto;
habfa que sacarlo en dia despejado.

Cuando hiela, el vino merma; si llueve se va y hay que sacar algo.

Hoy en dia, parece que la técnica ha desplazado a las observaciones que han seguido
a lo largo de los siglos los elaboradores artesanales.




LAS TABERNAS

Las Ordenanzas del siglo xv11, prohibfan durante la semana el Juego de dados, las car-
tas, los bolos y cualquier otro juego, pero el domingo y dias festivos se permitia jugar a
los dados o las cartas, hasta un «azumbre» de vino (2 litros).

En 1769, se prohibe la venta a crédito en las tabernas, pudiendo dar solo un cuartillo
de vino al dia de crédito. No est4 permitido que los taberneros den vino a los Jjévenes que
van a beber en grupo a la calle o a otros lugares.

Una auténtica ola de puritanismo amenazaba con hacer desaparecer las tabernas a
finales del siglo xvin, pero los taberneros exponen la ruina que les amenaza. Hébilmen-
te, recuerdan que una disminucién en el consumo, privarfa a las finanzas municipales y
reales de sustanciosos recursos, ya que era uno de los ingresos de dinero mas seguros
de la administracién.,

Las ordenanzas establecian un horario de apertura y cierre, sin fijar las horas de aper-
tura por la mafiana. El domingo y dias festivos, las tabernas no podian abrir antes de que
acabara la misa mayor, o al menos, debfan cerrar durante los oficios. En muchas pobla-
ciones se cerraban todas entre Jueves Santo y las campanadas del Sdbado Santo.

El vino se vendia al detall en las tabernas; los hombres de esa época bebian agua
durante la cena, pero iban a la taberna a beber vino.

Al aumentar el nivel de vida, el consumo de vino en la cena se incrementa; las familias
se abastecen en las tabernas y desde mediados del siglo XX, en las tiendas.

Cada productor de vino, puede abrir una taberna en el lugar donde conserva su vino,
ya sea en casa o en su bodega. Se trata de una bodega, taberna temporal, que dura el tiem-
po que el viticultor tarda en vender el vino. Los cosecheros pueden vender directamente
su vino a los consumidores.

Para dar a conocer el inicio de la venta de vino, se ponia una sefial a la entrada de la
calle, en la puerta, ventana o balcén.

Este momento tenia lugar en verano, por la época de la fiesta del Cristo de las Batallas,
colocando una sefial de que en ese lugar se vendia vino al detall.

En Toro, lo habitual era colocar un trapo, o un trozo de tela bien visible de distintos
colores, al que se le llamaba «bandera». _

Cuando el vino que se vendia era blanco, la bandera era blanca, de color rojo , negro,
o bermejo, si el vino era tinto.




Foto 1. Medidas.
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Foto 2. Jarra de cobre.

Mediday de hario,
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Durante la Guerra Cj
después, no se permitia e
o bermejo, siendo sustitu
verde. Este color verde t
i[}dicacién si en la taberna se vendia
vino de «aguas» y también vino
nuevo. De ahi el dicho «el buep vino
no necesita bandera».

Las banderas que se ponfan g
exterior de la taberna para sefalar
que habia vino a la venta, llevaban
una herradura para que el aire no le
diera la vuelta.

La venta se realiza a un precio
estipulado por el ayuntamiento y sufre
un contro! directo.

Desde 1548, cuando un tonel o
un odre se abria para la venta al
detall, a un vrecio dado, se prohibia
detener su venta por cualquier moti-
vo y el tabernero s6lo podia guardar
para él, dos azumbres de vino.

Tampoco podia modificar el pre-
cio, hasta que no se acabara el conte-
nido del recipiente.

Los Concejos Municipalt.zs con-
trolaban de forma muy estricta las
medidas que se utilizaban en la venia
del vino al detall desde la Edad
Media.

Antiguamente y de
9:’:3, se utilizaban otr:.}i e Al
vino, pero desde los sig o GBI
yyecls e Medla, f:esre relacio-
normal las medidas qu oo i
nany que postenormentc cay

desuso.

V]], y al:l]'l
color rojg
1do por ]

sde el afo
medidas del

i ida
1 «emina» = 8 litros, med

itada en el afio 933 i
} | «octava» = 1/8 part€ de

tara = 1 azumbre
| «octavilla» =
azumbre = %2 cuartillo =
1 «onza»
desde el siglo X
pequena.

de |
arte
1/8 &25 111_105

era la med!

da
1itros, c1tac
— 3 centilitr - Ja miS
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1 azumbre = 2 litros
1 cuartillo = 4 litro
14 azumbre = 1 litro

En esa época, se utilizan reci-
pientes y medidas de cobre y barro.

En el siglo xvii, se prefieren
vasijas de barro cocido, ya que el
metal puede dar sabor y gusto al vino
y perjudicar su calidad.

El vino se servia en jarras de
media cuartilla.

En las casas se tenia el «bam» o
«taberna», cantinas donde se merenda-
ba y tomaba vino con jarras de barro.

Habia vinateros que compraban
vino & comision. Un 80% de los que
tenion taberna, no hacian vino; sélo
un 20% eran cosecheros.

[in ¢época de siega, aprovechaban
para vender a los segadores, el vino
llamado de «aguas», tomado tam-
bién por los labradores.

El vino se compraba por grados y
cintaros. Por grados y hectolitros en
épocas mds recientes.

Cuando los labradores venian a
la taberna, se les ponia lumbre, cas-
tafias y el «badaco» del cerdo; se lo
asaban para que bebieran vino.

Al vino se echaba cotudillo de
jamén, tocino, para que cogiera fuer-
za y sabor.

Al servir el vino, se recogian las
caidas, en un recipiente Ilamado
«banfo».

El dinero obtenido en la taberna,
se guardaba en la «arquilla». El
cliente pagaba con el dinero que trafa
en el «talego», calderilla, duros de
plata, perra gorda, etc.

Hubo épocas, donde después de
las nueve de la noche, no se podia
vender ni despachar vino. Se tomaba
asi café y se echaban gotas de orujo.
En invierno, las tabernas se cerraban

a las 8 de la tarde.

Foto 4. Jarra y pinita.

Foto 6. Arquilla.
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En 194‘02 D. Delfin, alcalde de
Toro, prohibid lvender vino en esog
anos, a la cuadrilla de borrachog que
frecuentaba las tabernas,

Bu_enos bebedores fueron «Jog
Verénicas», «los Pitelas», e] «Lam-
parilla» (en febrero le picaban los
Carnavales y cantaba coplillas), e
«Frascuelo», el «Francisquito» y el
«Lampa», tocaban musica de fondo
con el taratachinda y el «Catolos» que
tomaba cacahuetes y una lechuga
con alguna raspa de bacalao.

Tabernas famosas fueron las de
«Facio», la de Jjuan «el Gallarruta,
la de «Tolin», la del «tio Antolin».
I as cantinas de «el Pedupas» y «el Morejon», vendfan vino y tambi¢n aguardiente. El bar
«Acuila» tenfa renombre en Toro por esas €pocas.

Vinateros buenos fueron «Felipe Picarrico», «Seisdedos», Luis «El Tartaguillo», «Luis
Medina» y cosecheros como «Los Calmay.

Entre mujeres, eran famosas «la Facunda», mujer que vendia miles de litros en la pos-
guerra, vendiendo la botella a 10 céntimos, «Las Agiiillas» y «La Merendilla», s?ﬁora a
la que le gustaba el vino y bailaba. «La Rufa» del Carmen tenfa también mucho vino a la
venta. .

A mediados del siglo XX, eran muy conocidos Pedro Alonso «Capitorro», que vendia
los mejores vinos blancos de Toro y almacenaba mucho vino; «Maire», viticultor y elabo-
rador de vino con calidad, «la Baronesa», tenia bodega en la plaza de Bollos de Hito, ela-
boraba vino exclusivo con tinta de Toro y Malvasfa aceitunada, traida de Valdefama. y

El «Cagacantos» tenfa vino blanco de Verdejo afamado para vender. Cindido Gonza-
lez y otros de Ledn, mezclaban el vino de Toro para venderlo en Asturias; los claretes iban
a Zamora a «Zapata» y también a Valladolid.

El tio «Isaias», en los afios 30 se llamaba «El Salvador» por arreglar el vino en mal
estado. Compraba al final de campaiia todo el vino y las uvas que no se vendian. Llenaba
las bodegas de la calle de Las Bolas, la de «las Candongas» y la de Genaro Lorenzo.

La bodega de Alfonso «El Tartaguillo», se la compré Frutos Villar en los afios :40' 14
?}Z{f‘agzgz"‘lﬁ’f que querian descargar en su bodega, podia alcanzar mis de 200 vehiculos,

gan a mas alld del Arco de Sta. Catalina.
conﬂl:::p:?;:ii???a alguna por vender cada vecino particularmente, SUCEdie“g
b, o0 queise a:)‘ POrilener 10d05} los vecinos que pueden, la libertad de ama
S€ abastecer su comiin», se indicaba a principios de siglo XX.

Foto 7. Prohibiciones.

o lo mismo
ary vendef

ELABORACION DE ALCOHOLES
Y AGUARDIENTES

Ya los drabes conocieron la destilacién de los orujos para la obtencién del alcohol. Las
alquitaras y alambiques fueron utilizados con profusién.

La elaboracion de alcoholes siempre se ha considerado una actividad secundaria. El
alcohol era un producto escaso y la mayor parte de los agricultores se contentaban con
usar el orujo para producir algo de alcohol para su consumo familiar. Muchos utilizaban
el orujo para combustible o como abono. Los afios de cosechas malas, se daba a los ani-
males en vez de cebada.

En el siglo xv, la falta de madera para calentar las calderas, el monopolio de los
puertos andaluces y el peso excesivo de las tasas, suscita la destilacién clandestina.

A principios del x1x, hubo un cierto desarrollo de la industria del aguardiente del vino.
El Estado concede en 1816, numerosas autorizaciones para construir fdbricas de aguar-
dientes de orujo.

La destilacién clandestina para el consumo familiar, impide el desarrollo de estas
empresas; ademds no hay mercado para los alcoholes locales, ya que los aguardientes
catalanes llegan ficilmente a los
puertos de la Espaiia atldntica.

Del afio 1852 al 1859, para apro-
vechar el vino sobrante, se montaron
buen nimero de alambiques destina-
dos a obtener el espiritu que se
exportaba con ventaja a Portugal.
Pero el aumento de derechos con que
se gravé la entrada en la nacién veci-
na, hizo que cesasen en el trabajo, la
mayor parte de ellos.

La fabricaci6én en pequena
escala de aguardientes de orujo
estaba repartida entre los elabora-
dores, empledndose generalmente
pequeifios alambiques simples que
producfan aguardientes neutros de Foto 1. Alambique.
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orujo, de unos 50° 5

proXimada
te, empleando comg Mmateria mer!~
mas, los orujos y S pri-

las madreg
. L
ho]es de 96° 52

estos aguardien.

fabricacién de aleq
realizaba a partir de
:.:?mirl])a]a? f?ibricas“ E.n 1887, Toro
con una fabrica de
dientes llamada «Morusc S

En 1898, habia 24 o o

cos de a"Ual’dien[esﬁenp::[:[O? pabli-
s ; ciudad y

6 puestos repartidores.
_ _.'.:_ ra los celadores, «es un deber
tgtlar por el dia y por la noche,
los sitios en que pueda vender-
s¢ cguardientes asi al por mayor
como al pormenor en las fébricas y
particulares, decomisando el
aguardiente que se destine al consu-
mo particular. siempre que no se
saque de las fdbricas con licencias,
las cuales. irdn selladas con el del

Avuntamiento».

El sefior interventor velard por-
que cumplan su deber los celadores,
dando cuenta de cualquier falta que
advirtiera. a la Corr}is':én. -

Habia que cumplir la ley de Consumos. Las ventas tenian que coincidir con €122
diente elaborado.

Habia revendedores de aguardientes y licores al
rmente con su matricula,

Fn general, la produccion de
unos cuantos aios. Esto es debido al

Foto 2. Alguitara.

] te-
por menor autorizados competen

s eminui hace
< ti o disminuir desde
acuardientes y alcoholes tiende dddli'?:loq orla conci
1 disminucién en la demanda de VoS - o cant
y : ion al extranjero. 1a existencia de &
rrencia de otras regiones, la falta de exportacion .1l R Saales
dad de aparatos destiladores en regimen pasivo y a s e
A mediados del siglo X1X, hay una crisis muy gmé\ :‘le D emini: provoca
Ia invasion de alcohol de patata'y remolacha procede
de muchos alambiques. ' s (G4 después de
[La recuperacion se Vio favorecida por la guiurr:‘xj mimert:' de fibricas
Mundial se constata el desarrollo de un determinado | i
de las empresas artesanales. . it del alcohol. “Eq]aq O onsiE
En 1926, Hacienda regula por Real 0:1 Lll ;N }ubricﬂllles v almac en_l'a:) ac et
¢ ‘G g a - i s de lOS % 1n0. -
en las gufas y vendis, como ¢n los libros ; S o alcohol neutro de “l.ohC,] esnati®
narse el origen y clase del alcohol del que se [m:(ie o o en la casi: alc
de residuos vinicos, alcohol neutro de malezas ¢ £
rado, etc. ol
e o 4 a0 e d
En 1930, se alcanz6 el maximo impuesto d
de embotellado.

cién del ag
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En esta époc_a, en el partido de Toro, existian registrados en la Administracién, unos
20 aparatos destiladores, encontrandose en régimen activo diez. Toro posefa dos grandes
fdbricas de alcohol que eran las mds importantes de la provincia. Existia también en Toro
una pequeia fdbrica de anisado corriente.

Los mejores anos para el comercio de las alcoholeras fueron entre 1920 y 1950, des-
tacando los de la Guerra Civil, cuando se vendia todo a buen precio.

En esta época dorada, habia en la provincia de Zamora 140 alcoholeras, todas autori-
zadas por Hacienda. En Zamora 1, Mombuey 2, Villavendimio 2, Vezdemarban 1, asi
como en San Romdn, Sanzoles, San Miguel de la Ribera y Villabuena del Puente. Toro
contd en esos tiempos con tres alcoholeras, llegando en un momento a tener hasta cinco.

Para la fabricacion y obtencién del orujo, simplemente se destila el hollejo de la uva,
sacdndolo en los quince dfas siguientes al prensado. Luego se podia rebajar.

Los orujos del prensado, se llenaban en sacos pisiandolos ya que se pagaban segiin
el peso. y se sacaban desde la bodega subiéndolos con la polea, metidos uno encima y
otro debajo. por medio de maroma. Luego se depositaban en el silo de la fabrica donde
fermentabain, y se sacaban a los 2 6 3 meses ya secos. Esto es lo que se llevaba a los
alambiques.

Los orujos para la fabricacién de alcohol, tenian que ser llevados por los obreros de la
industria alcoholera desde las bodegas respectivas. Al principio las madres de prensa y
luego, las de las borras.

Las madres de las barricas se sacaban con cubetos de madera, por 3 o 4 obreros de la
fdbrica, pesando unos 60 kg.

Los orujos del prensado se llevaban a la industria durante la vendimia y las heces, a
partir del 8 de diciembre, por la Purisima.

En la industria alcoholera se disponia de unos depésitos, silos de cemento y ladrillo,
denominados «noques», con capacidad de 60-70.000 kg. y hasta de 100.000 kg. que se
llenaban con raspén, titos y hollejos. También tenia 4 depésitos de hierro de 4.000 a 7.250
litros, haciendo un total de 30.000 1.

Podian echarse también en balsas de 3 x 3 x | m. donde quedaba el tirtaro y luego se
secaba al sol.

Estos raspones, orujos, se molfan posteriormente a razén de unos 3.000-4.000 kg/dia.

Todo esto, se llevaba a las calderas de cobre o alambiques, que tenfan capacidad de
500 a 1.000 kg.; se echaba agua y se cocia con fuego directo. Estas calderas tenian en el
fondo una criba y calderones por donde iba el vapor de agua.

Este fuego, se conseguia con lefia de pino, que se compraba en verano para que estu-
viera seca. El carb6n se empez6 a utilizar a partir de 1955 para las calderas de vapor.

Cada vez se echaban de 6 a 7 sacos de orujo pisado. :

También se disponia de calderones de 1.200 a 1.400 1. que se llenaban y trabajaban
alternativamente, con las calderas de cobre.

La produccién diaria podia estimarse en 400 litros de orujo cada 24 horas en la
alcoholera.

Los restos después de la destilacién, se sacaban y tiraban, o eran aprovechados por los
pastores que los llevaban para las ovejas, sobre todo los de Morales de Toro, hasta finales
de los afios 60.

En los depésitos o balsas, reposaban las «aguas», resultantes de la caldera que se saca-
ban por un grifo. En las paredes quedaban los tartratos, que se sacaban en verano y se ven-
dian a Valladolid a buen precio.
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orujo, de unos 50° aproximadamen-
te, empleando como materias pri-
mas, los orujos y las madres. La
fabricacién de alcoholes de 96° se
realizaba a partir de estos aguardien-
tes en las fabricas. En 1887, Toro
c9ntaba con una fdbrica de aguar-
dientes llamada «Morusca».

En 1898, habia 24 puestos piibli-
cos de aguardientes en esta ciudad y
6 puestos repartidores.

Para los celadores, «es un deber
vigilar por el dia y por la noche,
todos los sitios en que pueda vender-
se aguardientes asi al por mayor
como al pormenor en las fabricas y
casas particulares, decomisando el
aguardiente que se destine al consu-
mo particular, siempre que no se
saque de las fabricas con licencias,
las cuales, irdn selladas con el del
3 Ayuntamiento».

PO Al El sefior interventor velard por-
que cumplan su deber los celadores,
dan'do_ cuenta de cualquier falta que

 Habfa que cumplir la ley de Cons advirtiera, a la Comisién.
ke cliorat sumos, Las ventas tenfan que coincidir con el aguar-

Habfa revendedores de aguardientes
mente con su matricula, ;

En general, la produccié o i
unos cuantos aﬁos.pEsto es d:b(::l: guardientes y alcoholes tiende a disminuir desde hace

y licores al por menor autorizados competente-

A mediados del siglo xi1x, h isi
i idiios dél , hay una crisis mu i
(1141 invasion de alc_ohol de patata y remolacha piogcr:dn il Lol
¢ muchos alambiques. P € Alomauia

La. recuperacion se vio favorecida
Mundial se constata el desarrollo de u
de las empresas artesanales.

En 19‘26, Hacienda regula por Real Orden, la ve t
en las guias y vendis, como en los libros de lc;s fabr? ot
narse {_:l origen y clase del alcohol del que se trate: al Cafllne
de residuos vinicos, alcohol neutro de malezas o cie 1::5;021

or la
n detetminado nimers g s 8¢ 1 dlima Guerra
abricas modernas al lado

1 alcohol, indicando que tanto
snz almacenistas. debe consig-
utro de vino, alcohol neutro

- e
Zad{é’ to. n la casa, alcoho] desnaturali-
n 1930, se alcanzé el maximo i
, 8 1mpuesto de al .
de embotellado. p coholes, patentes de licores Y precintas
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En esta época, en el partido de Toro, existfan registrados en la Administracién, unos
20 aparatos destiladores, encontrdndose en régimen activo diez. Toro posefa dos grandes
fabricas de alcohol que eran las mds importantes de la provincia. Existia también en Toro
una pequena fibrica de anisado corriente.

Los mejores afios para el comercio de las alcoholeras fueron entre 1920 y 1950, des-
tacando los de la Guerra Civil, cuando se vendia todo a buen precio.

En esta época dorada, habia en la provincia de Zamora 140 alcoholeras, todas autori-
zadas por Hacienda. En Zamora 1, Mombuey 2, Villavendimio 2, Vezdemarbén 1, asi
como en San Romdn, Sanzoles, San Miguel de la Ribera y Villabuena del Puente. Toro
conté en ¢sos tiempos con tres alcoholeras, llegando en un momento a tener hasta cinco.

Para la fabricacién y obtencién del orujo, simplemente se destila el hollejo de la uva,
sacdndolo en los quince dias siguientes al prensado. Luego se podia rebajar.

Los orujos del prensado, se llenaban en sacos pisdndolos ya que se pagaban seglin
el peso, y se sacaban desde Ja bodega subiéndolos con la polea, metidos uno encima y
otro debajo, por medio de maroma. Luego se depositaban en el silo de la fabrica donde
fermentaban, y se sacaban a los 2 6 3 meses ya Secos. Esto es lo que se llevaba a los
alambiques.

Los orujos para la fabricaci6n de alcohol, tenfan que ser llevados por los obreros de la
industria alcoholera desde las bodegas respectivas. Al principio las madres de prensa y
luego, las de las borras.

Las madres de las barricas se sacaban con cubetos de madera, por 3 0 4 obreros de la.
fébrica, pesando unos 60 kg. 1

Los orujos del prensado se llevaban a la industria durante la vendimia y las heces, a
partir del 8 de diciembre, por la Purisima. :

En la industria alcoholera se disponia de unos depdsitos, silos de cemento y ladrillo,
denominados «noques», con capacidad de 60-70.000 kg. y hasta d_e 100.000 kg. que se
llenaban con raspén, titos y hollejos. También tenfa 4 dep6sitos de hierro de 4.000 2 7.250
litros, haciendo un total de 30.000 1.

Podfan echarse también en balsas de 3 x 3 x 1 m. donde quedaba el tirtaro y luego se
secaba al sol. ,

Estos raspones, orujos, se molfan posteriormente a razén de unos 3.0‘00-4.0(}0 _kg/dla.

Todo esto, se llevaba a las calderas de cobre 0 alambiques, que tenian caparfldad de
500 a 1.000 kg.; se echaba agua y se cocfa con fuego directo. Estas calderas tenfan en el
fondo una criba y calderones por donde iba el vapor de agua.

Este fuego, se conseguia con lena de pino, que se compraba en verano para que estu-
viera seca. El carbén se empezo a utilizar a partir de 1955 para las calderas de vapor.

Cada vez se echaban de 6 a 7 sacos de orujo pisado.

También se disponfa de calderones de 1.200 a 1.40
alternativamente, con las calderas de cobre.

La produccién diaria podfa estimarse €n
alcoholera.

Los restos después de la destilacion,
pastores que los llevaban para las ovejas, S
de los afios 60.

En los depésitos o balsas, reposaban las «ag
ban por un grifo. En las paredes quedaban los ta

dfan a Valladolid a buen precio.

0 1. que se llenaban y trabajaban
400 litros de orujo cada 24 horas en la

se sacaban y tiraban, o eran aprovechados por los
obre todo los de Morales de Toro, hasta finales

uasy, resultantes de la caldera que se saca-
rtratos, que se sacaban en yerano y se ven-
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Los rendimientos obtenidos por
estos procedimientos podian resumir-
se en lo siguiente:

Con un vino de 14" de los pisa-
dos, se podia sacar unos 6 litros de
alcohol de 96° (la mitad :::cnos uno).

Con 100 kg. de orujo. de 5a 5%
litros de alcohol.

Con 100 litros de alcohol y 150
litros de agua se obtienc orujo de
38°-40°.

Con un vino de 12° se sacaba cada
1.000 litros, 200 litros de alcohol.

Se podia sacar alcohol hasta de
los higos. También se obtenia aguar-
diente o flemas de 60° del vino.

El orujo de residuos, gustaba a la
gente, aunque estuvo prohibida su
venta durante un tiempo. Este tipo de
orujo era demandado en Zamora,
o Salamanca, Valladolid, Asturias y
A Galicia,

' Se transportaba en garrafones,
pipas y bocoyes de 40 c4ntaros, a la
estacién del ferrocarril, vendiéndose
también a almacenistas de colonia-
les. Se encargaban de esta labor «El
Baulero» y «Los Majillos», que con
sus carros de hierro bajaban a la esta-
cién de la RENFE.

‘l_Pa?;l el transporte de alcohol se
zada de 600 a 700 litros Lo ) utilizaban bidones de chapa galvani-
oo iy m::(j)grfjc capacidad. Tenian dos rafles alrededor y asi podl’gn darse la

[ 5 b consumc Y o y 1 9 €n 1
l 3 1 l ) l Y ”, plilb?md() al A l}l’]tan‘llentﬂ 0, 0 ptSﬂ. ‘Ef :

El alcohol de 40° también era comercializado pledndose para elaborar aguardiente.

El orujo se almacenaba en tina

Algnas Sibridas e alcchiles inse;i(;: blarro casi redondas.
. . n ue ” ..
dientes, anisados, cofiac y ginebra, €0 también, de compuestos y licores, aguar-

Las esencias se trafan d i

S e Benicarl6, Bad:

e o ; , alona, M4l "

mezcladas con jar i ... ona, Valaga, Se Veni {qui

e j habe de azicar y fabricacién en frio - Vs Nealan en liquice )
ulce, ponche, cofiac y cazallas. » Se elaboraban anisados en seco,

Foto 3. Cdntara de orujo.

Foto 4. Licorera,

durante 35-40 dfas. Una maceracién de 33 clases de hi-erbas
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Por prestar un dia la alquitara, en
1857, se cobraban 10 reales.

El precio del aguardiente obteni-
do en aquellas rudimentarias destila-
ciones de 1894, era de 90 a 108 rea-
les el cantaro.

En 1900, ya funcionaba la llama-
da fabrica dc la «Alicantina», que la
tomé en 1970 Valeriano Cuadrado.
Su abuelo comprd el local a Ildefon- L M i
so Rodrigucs que era de Tiedra, y Pachaie SISl e A ik sesiadnd nimies som .’.‘;".::

ritu de verdadera ceoperacion y

perduré hasta 1980; estaba situada L e |
en la calle Cuballerizas del Conde.
El abuelo de Vale llegé a tener 10

Foto 5. Destilerfas José Reinoso.

Famosos aguardenteros, por los afios 30-40, fueron:

D. Antonio Gonzélez, que tenfa 4 calderas, cuando lo normal era tener dos.
Paula Rodriguez, tenfa 4 alambiques.

Juan Andrés, tenfa en su fabrica independiente, 4 alambiques.

Domingo Migueles, 4 alquitaras.

Antonio Andrés, 3 alambiques.

Agustin Recio, 3 alambiques.

Ramén de Cérdoba, 3 alquitaras.

Por esas fechas, Toro llego a tener instaladas 5 fabricas de alcohol.

—_ Viuda de Valeriano Cuadrado, la més antigua, fabrica de alcoholes y compuestos,
en Caballerizas del Conde. . ‘

— Gumersindo Estébanez — bodegas ¥ destilerfas, fabricas de alcohol, compuestos Y
licores. )

— José Reinoso, tio de Vale — Destilerfas en Ctra. Riosec_o. en CJ'Hm_a-rf]an Juan, (FoFG'?l)’.

— Dimas Temprano — «el tio Dimas», al lado de la iglesia de la Trinidad Era de Pinilla

de Toro.
De esos momentos se recuerda por la prensa, establecimientos relacionados con esta
actividad comercial:
El Ramo, especialidad en vinos y licores.
La Palentina — vinos y licores.
Bar la Toresana — vinos y licores.
El Farol — vinos y licores. | Jiilee
Casa Misol, Santos Misol Garcia — licores, vinos, aguar 18!11 e
Gumersindo Estébanez — especialidad en Vinos blancos, dulces y q :
Bar Clara Garcfa — vinos y licores.
El Cantador - .
3 ; - 7 3 la provincia.
Ricardo Lépez — representaciones Conac CZy ‘1,‘“5 Colén para‘a P
Reinoso — licor, anis y coiiac Titdn json de Toro!

= : iouientes epigrafes:
Llegaron a celebrarse concursos de catadores de conac bajo los siguien pig
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«Patrocinado por ROBLENAC, que como es publico y notorio, fabrica la acreditada
firma toresana D. Reinoso, se va a celebrar un original e interesante concurso de catadores
de cofiac».

Al catador que obtenga mayor puntuacion, al acertar las marcas de conac, se le entre-
gard un frasco de ROBLENAC, diez copas y un calentador de plata de cofac. Ano 1962.

Los mercados de Zamora, Palencia y Salamanca, fueron los mds consumidores de
estos productos, por los afios 60.

Destacaron los anises Mataloba, Mono, Castellana y Viriato, anis Titdn, Roblenac, este
envasado en botellas de madera de roble de un litro, lo que nos sefiala esta floreciente

industria que durante una buena época, aport6 a Toro fama y actividad complementaria de
los vinos.

De estos momentos es la cita:

Beban todos con afan
por su sabor delicioso

el famoso (soberbio) anis Titdn
fabricado por Reinoso

ESTACION ENOLOGICA

Llamada también Estacién de
Viticultura y Enologia de Toro.

Hay documentos que indican de
su fundacién en 1890, anterior a la
de Haro (La Rioja).

La historia puede ser un buen
argumento para conocer la labor que
desarrollé en la comarca.

En tiempos, hubo un proyecto de
Escuela Enoldgica en Toro, alld por
la Repiiblica, e incluso, un par de
edificios jamas finalizados, son testi-
monio de otras historias truncadas,
probablemente por la Guerra Civil.

Se estima ademds, que una de las
calles céntricas de la cuidad fue
complice de una Enolégica, de la
que s6lo quedan unas cuantas foto-
graffas y el olvido de toda la ciudad,
pues ya nadie puede ser tan anciano
que la recuerde.

En 1914 decfa Calvo Madrono:

«En vano tienen los labradores
una Estacién Enolégica en Toro
para ensefiarles la elaboracién de
distintas clases de vinos. Ellos son-
rien con incredulidad, indiferencia
o desprecio y mandan a sus hijos a
estudiar para curas, médicos, abo-
gados, etc.»,

y anadia:

Foto 1. Estacion Enologica-Coleccidn Carbajosa.

Foto 2. Laboratorio-Coleccion Carbajosa.
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Foto 3. Bodega-Coleccion Carbajosa.

PROCEDIMIENTOS RACIONALES
FARA LA

ELABORACION DEL VINO

D. o :.,_)‘ A E\‘! .‘.’i .'E'.!:\: r':\\ D[A_f:

Foto 4. Normas elaboracion 1932,

Ll s E L

«Van desapareciendo las anti-
guas alquitaras y alambiques, sobre
todo desde que el impuesto sobre el
alcohol concentré la industria,
cegando en cambio una fuente de
ingresos para el pequefio propietario
de vinas que fabricaba el azuardiente
necesario para el consumo ci casa 'y
de la localidad, vendiendo todavia
algunos cdntaros que se licvaban a
las regiones no productoras de
vinos.»

La Estacién disponia de varias
vifias, donde se experimentaba la
mejora del vifiedo; también impartfa
conferencias y cursos para los viti-
cultores. Contaba con laboratorios y
bodega, donde se elaboraba vino que
se comercializaba.

En 1928, la Estaci6n de Viticul-
tura y Enologia de Toro, vende
vinos blancos y tintos a los siguien-
tes precios:

Blanco a 7,50 pts., los 16 litros.

Tinto a 7 pts., los 16 1.

De interesantes recuerdos por las
publicaciones editadas en la época,
es la del ingeniero de la Enolégica,
Juan Vara Dfaz, que en 1932, recogia
normas y procedimientos para la ela-
boracién del vino.

Prueba del buen trabajo desarro-
llado por la Estacién, entre OLros,
estd el reconocimiento al vino fino
de pasto elaborado en la exposicion
de Barcelona de 1898.

La actividad de la Estacion con-
tinud hasta 1937, con nuevos pro-

yectos posteriores que no se han
realizado.

ANECDOTAS Y SUCEDIDOS DE BODEGAS

Terminada la misa del Gallo, un grupo de amigos, invitados por Lorenzo Pinto para
probar el vino de un carral al que se acababa de quitar la espita, bajaron a una de sus bode-
oas que tenia a la entrada de la calle Cerrada.

Bajaron algunas provisiones de dulces. Estaban todos enfrascaflt?s en al_egre camara-
derfa, compartiendo la delicia de aquél caldo, que sabfa tan exgmsﬁo bebld_o en conca,
cuando, alguno de los presentes, sin medir las consecuencias, ni menos con intencién de
molestar a sus amigos, encendi6 en la escalera un ramo de barda. Sin duda lo hizo para
que otro amigo que acababa de incorporase al grupo y habifa llamado desde arriba viera
los escalones. )

La barda encendida, no se sabe c6mo, s€ desliz6 hacia el i{:gar. donde habfa mds haces
secos de la misma. A poco, el humo hacia el ambiente inl'esplrable y las llama§ se t?:ften—
dian por la boca de la escalera, como si todo aquél espacio fuera un horno de Lgn::mp. :

Los de abajo, pasaban unos instantes angustiosos, ya que por momentos, s hacia
aire méds denso, el humo mds picante y el ambiente mds peligroso. o

Uno de los presentes, percatado del grave riesgo en que S€ hallaban, en una resoblgré :
heroica, subié decidido la escalera, cruzé las llamas, apagando con el pie las cma‘_
encendidas y esparci6 por la escalera las restantes. Con lo que, tras abrlrduna z:rc:ir:;e e
siguié purificar el aire y salvar a sus compafieros, cuyo numero era de doce 0 q »
una muerte que pudo producirse por asfixia.

i i isentes en la
Hubo practicas que durante afios, aunque ya desaparecu:las, estuvieron Vigen
venta de uva. Entre ellas citamos las siguientes:

i duefia
— El «kilo de caja», correspondia a un kilogramo por cada pﬁsadz;atli;l 2:; seE lapre‘:io
el comprador. Supone mds del uno por ciento de la pesada gene :

lo impone y establece siempre el comprador, sin Sf‘.',r vmcultor.d o
— El aceptar el peso acomodaticio del que compra, siendo el vende

ponde la facultad de elegir y designar romana 0 béscula.

asija.
— La caprichosa tara o rebaja en el peso total al descontar el de cada vasij

— EI convenir un precio por el orujo.
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— Y mis tarde, pagar cincuenta kilos por ochenta.

— Lo que era cada vez m4s bochornoso, habfase terminado con ese salivazo que el
«logrero», lanza al rostro del labrador diciendo «yo en un mes gané... tantos...
miles de duros, ahora que los del campo «aren, caven y poden las vifias».

Cuando las tropas del Cid entraban en combate, antes de cada batalla, se les daba vino
con manteca,

La Orden de S. Antonio Abad, del afio 1645, tenfa en su regla, la libacién de un vaso
de vino a cada colacién. Los vasos utilizados, para incitar a la moderacién en la bebida,
tenfan grabada en la base del recipiente una imagen de Jesis Crucificado que naturalmen-
te se ocultaba al llenarlo del liquido.

Cuando este se consumia totalmente, se vefa la silueta de Jesis y de ahf la frase «hasta
verte Jestis mio», que hasta hace poco tiempo, al menos en Toro, era usual.

Era costumbre entonces, regalar a los compradores uno o dos céntaros por cada cuba
envasada, 1o que se llamaba el «desbote» o «el cdntaro de rompimiento». Ademds se les

entregaba gratuitamente «el de cuarenta», que consistia en descontar a favor del compra-
dor un cdntaro por cada 40 vendidos.

El tio «Caravaca», que era concejal del Ayuntamiento, ponia en la bodega los cestos

de uva vacios y les hablaba: «Pido la palabra y aqui no me corto, en el ayuntamiento si».
Los cestos no le protestaban.

aoul_;dr? E}'O]bill‘ el vino que venia de fuera, se corrfa un aro del bocoy y con un taladro se
gujereaba la duela; se sacaba el vino, se probaba y luego, para que no se notara la falta

de 1-.1 lTl(tl’Laanil i i I q L]
s nlclldn una eﬁplld de mildel'd en i ;

Luis Mateos nos cuent: ;
tiene 14° Le{':"l:'e"_:.C"Lnld que en Valladolid, el duefio de una bodega, dice que un vino
venta de -vino 2 nstddun. cordero (ya que era costumbre pagar, para celebrar un trato de
mds grados P;ﬁn «;:nad?;cl:-n Cor-dem entre el que compraba y el que vendia), a que tenia
B E 0 @ ;00 v oand 1
afos, uriesgd y gan6 la apuesta. Era un buen catador ya a sus 15

En Fermoselle, L. Mateos

5 rob6 i . >
Ton una cisterna a su bodega : un vino y cerr6 el trato de compra. Desde allf, lleva-

en Toro, a los 10 dias.

Con manguera ib: ji i
vaban S.U{}Gfi (3.1510!(?‘11&?)?3223;12_"&“0 ala bO_dega desde un camién cisterna. Cuando lle-
e el gados de la cisterna de 25.000 1., manda parar el vaciado

s dicen .y alle .
do que es distinto al apalabrad dda se ha llenado?. L. Mateos prueba el vino, comproban-
0, de calidad mds inferior. Les indica a continuaci6n a los

vendedores - -
que se pueden llevar el vino descargada porque no es el que habfa comprado-
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Como cuesta mucho subir desde la bodega esos litros, ya que cuenta con 43 pasos, llegan
a otro acuerdo en el precio del vino, sacdndolo mds barato.

Un obispo de Zamora, en los actos de la patrona de Toro, la Virgen del Canto, pidi6
agua, ya que hacfa mucho calor, pero dijo que «si fuera vino, mejor».

Julidn Lépez nos relata que las mujeres de los «sacadores» iban a llevarles la comida
a la bodega y en la escalera, cuando éstos subfan cargados, las mujeres «sisaban» vino,
vaciando el odre en un recipiente, mientras bajaban con la comida. La medida del vino era
buena cuando se aforaba para sacarlo, pero al llegar arriba, habfa mermado.

También nos cuenta que en cierta ocasion en ]a bodega de Didimo y durante la fer-
mentacién del vino, se metié un aguilucho por la zarcera. Crefan que con el vaho se mori-
ria. No fue asi, apareci6 vivo subido en 1o alto de la barrica més grande de la bodega, esca-
pando del vaho.

Un sacador de vino «El Tetas», en una apuesta, subié un odre de 12 céntaros desde la
bodega. Se inclufan 16 litros/cdntaro mds 1 kg. del pellejo.

El «Catolo» se bebié de una sentada, de 14 a 16 litros, mermando cuatro dedos «el
bafno».

El transporte del orujo, se realizaba en garrafas de cristal. Muchas se rornpl’ﬂr,‘l:J PlflJfQ}le
las calles, en aquella época, eran de tierra y saltaban las piedras al paso de las cabatierias
y carros.

La bodega de Frutos Villar, se cerraba a las 6 de la tarde. Por descargar los carros de
uva fuera de hora, cobraban un duro por cesto.

: iti io valor
Aquilino Villar, recordado gratamente por portarse bien con los viticultores, dio

a las uvas de Toro en esos anos.




ANUNCIOS EN PRENSA - PERIODICOS

La prensa escrita de comienzos del siglo xx y hasta bien entrado el mismo, recogio los
hechos y aconteceres de la sociedad toresana.

No brillé abundantemente lo relacionado con el vino y el arrierismo, aunque algunos
pasajes obtenidos, 0 anotaciones, se han trasladado al contexto de esta obra.

Relacionamos los periédicos de la época y algunos anuncios relacionados con este
tema:

Afios 1907-1908 «Las Noticias» — periédico no politico, de informacién y publicidad,
fundado en 1.907.
Aiio 1909 «La Defensa» — Semanario catélico. 1.914
Afo 1920 «El Adelanto» de Toro, en la Casa de Cultura.
«El Imparcial»
«El Tio Babti» — republicano.
Afios 1922-1923 «El Popular» — Periédico independiente, s€ publica 3 veces /mes. !
Afios 1924-1926 «El Noticiero» — Semanario independiente literario y de informacion.

1924 »
«Independencia» — Semanario literario y de informacién fundado en
1.926.
n «El Toresano». 1.926
fio 1926 Heraldo de Zamora» — wey Tacsents saen | - 3
Zamora P i, do Highio e
Afios 1934-1936  «El Noticiero en la Gue- \ ey S

e Semanario  de Luis Mateos=== '

izquierdas. et Vs e o il |
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FERIAS Y MERCADOS

La ciudad de Toro, a lo largo de su dilatada historia, siempre se ha destacado por su
tradicién comercial, a través de varias y numerosas ferias y mercados.

Actualmente, poco queda de aquél esplendor mercantil, habiéndose quedado en el
camino la feria de S. Pedro, lade S. Bartolomé, los mercados de ganado, el Corro 0 la tra-
dicién arriera.

Como recuerdo queda el mercado de abastos, la feria del ajo por S .Pedro y el merca-
dillo semanal de los sdbados.

Las referencias histéricas como el Catastro del Marqués de la Ensenada, la correspon-
dencia del administrador de los marqueses de Castrillo, el Real Decreto de Abastos de
1743 o la del historiador Julio Sdnchez, y las inscripciones de la Puerta de Corredera, dan
fe de la importancia que tenfan en Toro las ferias toresanas . N

Las ferias, adquieren relevancia cuando a ellas acuden muchos comerciantes de panos,
telas de lana, lino, seda, quincalla, relojerfa, plateria, calzado fino y basto, somt}reros,
amén de otros utensilios relacionados con la agricultura, el vino, ganado y Otros mas, que
concurren de las localidades préximas, Zamora, Salamanca, Valladolid, Madrid, Bilbao,
Vitoria y otras partes.

El grueso de los productos llega a través de vendedores ambulantes.

Desde tiempos inmemoriales, s€
ha practicado el comercio y a través
de las ferias y mercados, el intercam-
bio y compra de productos, ha tenido
lugar.

En Toro, habfa ms artesanos que
comerciantes.

Una de las primeras ferias fran-
cas, era la denominada de S .Barto-
lofn‘?' el 24 de agosto, concedida en
privilegio por Alfonso XI en 1326,
con una duracién de 15 dfas, desde la
Vlrgen_ de agosto. Resultado de la
evolucién histérica, son las actuales

g‘eSla_s de S. Agustin, desde finales )
el Slglo XIX. Foto 1. Mercado de S. Agustin.
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En esta antigua feria, los comerciantes procedian de toda Espana; el ganado que ya no
se necesitaba tras la recoleccién de cereales, asi como los arreos, se ponian a la venta en
la plaza de S. Agustin. .

En esta plaza de S .Agustin, se realizaba también el mercado de las uvas, donde acu-
dfan desde Valdefinjas, Morales de Toro, Villabuena del Puente y Peleagonzalo los labra-
dores que trafan sus uvas para vinificacién. Estas uvas, se subastaban, pesindose los ces-
tos con romana. El Ayuntamiento, tenia un centro oficial, situado donde =ctualmente estd
¢l Palacio de los Condes de Requena, que tenia en depésito las medidas de romana que
regularizaban la pesada de las uvas.

En la plaza de S. Agustin, desde las 7 de la mafiana, cada pueblo tenia su sitio de venta
de uvas. Los de Morales de Toro, hacian caravana, hasta de 3 km. Este mercado, duraba
hasta las dos o tres de la tarde.

Los artesanos de la ciudad, guarnicioneros o talabarteros, albarderos, etc, ofrecian sus
trabajos en esta plaza. Junto al actual hogar del jubilado, se vendian aves, asf como cacha-
rros de cerdmica.

A este mercado, acudfan los carros con los cestos prefiados o «bardados». Estos cogo-
llos rebosantes de uvas se sujetaban con barda verde para que no se cayera la uvay pudie-
sen llevar mas cantidad,

En este mercado, mandaba el comprador, poniendo el precio a su conveniencia. En el
afio 1920, se llegaba a pagar a una peseta y diez céntimos la arroba o diez céntimos el kilo
de uva. Por este precio, también se llenaba la vara de la tralla o latigo, de bufiuelos con
agujero, incluido la copa de aguardiente.

El ferial de ganado se celebraba en la plaza de D. Pedro Celestino Samaniego, actual-
mente plaza de San Agustin, coincidiendo con el dia de S. Agustin y tenfa mucha impor-
tancia, como los feriales celebrados a mediados del siglo XX.
fiearal. y cria, llegando la mayor parte de los que asistfan a la feria en

En esta pla isponi;
- mui:ﬁ; lpplairair qug _c}hspoma de abrevadero, se asentaba el ferial de ganado y el mata-
al. También existieron cinco ¢ ‘ ' i Ll
L nco corrales para porcino y seis caballerizas d
Los chiqueros de la
pados por el ganado pr
Hubo tres familias o 3 |
e Anuq‘:;zl::lr?:;- égillllegasl. que crearon grandes cuadras de ganado permanente, s
. Agus as, las
Sy as llamadas del «Mulero» y los «Carballo».

: ganado, tenfan lue : . : ; { se
designaba al ganadys lugar, diferenciando el mismo por categorfas Asl §

Burros - De edad cerra
Caballar - Parg e] tra
Asnal - Pequefios, |
Cabrio - Hembras

plaza de toros se arrendaban, asf como los corrales, que eran 0¢t~
ocedente de fuera,

: c‘ia. de trabajo, nuevos, para carne

a0, par: e |

= :i 3pd.rd n}omura. para sacrificio, para tiro.
€ 3 a 6 afos, los de m

emparejadas, para vida,
melgas,

edia edad, para su sacrificio.
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El ganado de cerda y ovino, se vendfa al tiempo en la calle y Puerta Corredera, asi
como la fruta. El ganado vacuno y equino, se colocaba en S. Agustin, donde se celebraba
a feria, al tiempo que se colocaban aqui para su venta, los arreos para animales.

Las casetas de regalos, se ubicaban en la Plaza Mayor; la cerdmica, frente al Casino,
y en la Glorieta, se albergaban los vendedores de comida, bacalao, asados, escabeches.

Desde la calle Concejo, hasta las afueras de la villa pasando entre los patios de los con-
des de Requena. y el convento de S. Francisco, corria la calle de los Burros, por donde
salfa la vecera. Cerca de ella se celebraba un mercado con magnificos garafiones que soli-
an presentarse d la venta. ) _

Por S. Agustin. se celebraba el mercado de cestos. Los canasteros hacian canastﬁlf)s.
medios canastillos de tiras de humero y cestos del mismo arbol. A este mercado, acudian
también desde 1a Béveda de Toro, Morales de Toro y Villabuena del Puente. Esta feria, se
iniciaba a las seis de la mafiana. :

Ademis de la feria de S. Bartolomé, Enrique IV, en 1467, concede otra feria franc;a
como privilegio real, desaparecida hoy casi por completo. Esta es la conocida como feria
de S. Pedro. . y )

Enrique IV. por carta dada en Madrid el 12 de abril de 1467, con(:'edzo esta feria por
26 dias de la Cuaresma de cada afio, contados desde el dia 10 de la misma, por la lealtad
y los servicios de Toro al rey. Esta, se celebraba diez dfas antes de la Cuaresma y acababa
a los veinte dias siguientes. )

Esta l;eria coin;idia desde 1476 con la que se celebraba en Zamora, llamada de Boti-
gueros, que debido a su importancia, es posible que hiciera casi desaparecer la que S;-ng-
braba en Toro. Esta feria de Botigueros, hizo que ésta de Toro se celebrara en los :;s e
la Pascua del Espiritu Santo y corriendo el siglo xv, se traslad a la fer’)m de Sd Ee .r(i:

Esta feria de S. Pedro, o del Ajo, se celebraba en Santa l&&arma, del 28 al 3’ : e ju 1€1J.
vendiéndose en ella, todo tipo de ganado. En ella se proveian de las caballerléls parad;
recoleccién, al igual que de los aperos de labranza, ajos y toda clase de pro uc::,S}{as
campo. La industria cordelera toresana, s¢ recuerda intimamente también, con $ ;
cuerdas y sombreros.

En eﬁtaoferi;r?ambién se aprovechaba para contratar obreros para las labores del
campo en verano. . _

lgesde muchos dias antes de S .Pedro, en la Plaza de Santa Marina, y e“dlﬁ;_‘;as“zsfﬁ
Moyano, del Sol y de la Rachuela del Arco del Reloj, se apilaban las ristras ‘eg JOS,
ciendo los vendedores los burdos collares de las monstruosas perlas de los ajos.

EL CORRO

«Corro

Desde finales del siglo xvil y hasta 1939, se ha celebrado & Tgro, ;llilzzmﬁi;or. Des-
de la Fruta» que se instalaba en la Puerta del Mercado, calle Cerra agnalmente ala Plaza
pués en la Plaza de S. Agustin, pasando a la Pl?zjiga (~ie PR,
de la Trinidad, donde permaneci6 hasta hace 30 anos. 3 ar un

La asistencia era D%Iigatoria si se deseaba vender el producto, teniendo que pag
arbitrio municipal.

Las pesas y medidas oficiales, estaban gu
das por el Ayuntamiento.

Comenzaba en mayo y continuaba hasta septien
de la mafiana y finalizando sobre las diez de la manana.

ardadas en la calle Trasalféndiga, controla-

iembre u octubre, inicidndose 2 las sels
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Diariamente, podian entrar hasta
70 tm. de fruta, sobre todo de cerme-
fios, vendiéndose en canastillos o
«seros». Estos se colocaban alinea-
dos en tres o cuatro [ilas, en monto-
nes que llamaban copetes o rodetes.
Cuando un copete cra vendido, se
tapaba con un paiic. £stos cestos se
colocaban a cada lado de la calle
central, exhibiéndose a lo largo de la
calle Mayor.

Estos canastillos que contenian la

fruta se cubrian con «barda» sus
copetes, hasta que llegara el dfa del
«Corro», momento ritual en que se
destapaban.
En los cldsicos canastillos, llenos hasta los bordes de sabrosas frutas del término, se
formaba en su terminacidn, un gracioso cono, sirviendo como tapa, la jugosa barda o
«escobay, hierba dictil, vivaz y flexible como el esparto. Estas bardas, se ponian encima
del cesto y luego se ataban con dos cuerdas, llamdndose a éstas «brochas».

S'B llamaba «bardar» los cestos, a esta operacién. Tanto las bardas como las «brochas»,
servian para Eavita: que se derramara el colmo del cesto o copete.

Este tradicional mercado del «Corro», concurre en la época del estio, donde, entre
las calnasull_as «desbardada:?», los cermefios, llamados «sanjuaniegos» y «santiague-
:’::‘2“ ?:lsg:t:rrl:: Slgf :itonjlailulo”» las cerezas de «corazén» y de «costal», los .meloco-
ek 1 o g, os acscablilloss, los emtanssn, las v do walbillor 2
Welilbeion e 10 o el», toda ld rica y variada fruta de las «josas», de Paradinas y

- ega y del Vagiiero, del Oro y del Vado, se exhiben los atractivos

copetes de la s 3 i :
angem. 1 a sabrosa mercancia. Se habla de arrobas, de taras y de reales, ¥ alli los
s locales, hacen las adquisicion

Here es de las frutas que han de transportar 2 lejanas

Y al comienzo de la otof
e mTier;)gd:Oir:llotonad%\, no solo en el corro castizo y madruguero, sino por Ioldas
e T;;mb' ’prla,n las uvas «lintas» de Marialba, y de Bocarrage, de Lentijo ¥
e om i que.no Sonlzr:r ;Zd(?fremdas en afio de abundancia en los estacionados cartos
lagar. Jadas por las negras bocas de las zarceras a la me“ndidad #
En época de vendimi
do durar hasta mediado
En el «Corro» fry
del volumen de Ja fut

Foto 2. El corro.

a, podi: ; i
Podian ponerse dos vagones de uva al dfa para la venta, pudie?

50 ﬁna 5 s
tero, por ];:’ci? ngvlembm en que las uvas ya eran pasas.

: zada, arrieros, traii . P imero
ura compra, , trajinantes y curiosos, hacian n

De Toro, h: i i

treinta camion:z gﬁl?‘ig: = e
poblaciones de imponar;
i Suena el trepidar de
nos y cascabelillog

nte y sesenta mil kilos de fruta diaria, en mds d¢

procedentes de Valladol;
3 adolid, i otras
¢1a, por las distinta Palencia, Santander, Burgos ¥

los camiones de tr
, por la
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En 1947, se valoraron los 60.000 Kg. de frutas diversas vendidas, por un importe apro-
ximado de 125.000 pts. Asi, un dia y otro, de junio a noviembre.

La venta en este mercado, era de «afloja y tira al aire libre», tanto en la calle Gonzilez
Oliveros, como en el resto de los demas sitios habituales. o

Cada dia, unas mil cdntaras de vino se marchaban para todos los sitios por distintos
caminos. Asi, un monarca leonés, dijo una vez:

Tengo un Toro que me da vino
y un Leén que me lo bebe

Habiendo bucna «cermefiada» algunos tenian que dormir al lado de 1(::5 «tercios»,
cada canastillo o vasija, por no haber sitio en sus casas. Muchas veces, ’ha'ma que llevar
en la noche, sobre todo los afios de abundancia, treinta o cuarenta «lerclos», durmiendo
al lado de la fruia, «<enmantados» los copetes para no perder frescura y al cuidado de los
pilluelos. . .

Antes del amanecer, habfa que dar venta en el corro a Jo recogido el dia anterior. Sdc
podian contemplar dos o tres filas de mas de 300 canastillas, cada una, a am;aos lad‘;)sd e
la calle principal del pueblo para dejar circular a los'compradores. En tanto, los vende a?a
res, permanecfan en espera detras de sus frutas, a pie firme y destapadas las vasijas p
su exhibicion. . ;

Algunos labradores, como Antonio «Cuchatan», c_argaba siete tercios entre las r:lluéaz
y el burro, de més de 100 Kg. cada uno. También Luis «Maganzas», cargaba cantidade
semejantes. ) . :

A las cinco y media de la madrugada, se ofa el primer toque delqu:({a Ear‘;tta‘fi g&elsiz:ll
que todos los domingos y dias festivos de «corro», se celebrab;l en la ‘f; ?;aresjioname
Torre del Reloj. Al despuntar el alba, hombres y bestias guardaban el mas p
silencio. _ ik A

Antiguamente, segiin la tradici6n, todos los vecinos de l'a Pl:}l}za Pédlil[?;?]rt ;ﬁ;l?;;?pomda
regalo de cada agricultor, por las molestias que les proporcionaban
frutera, un cesto colmado de ésta. . dbexyatiac

Era costumbre en el corro, tomar una copa de aguardiente y una breva para Yy

Existian concursos de canastillos. d —

ideci esaparicion.

Desde los afios sesenta, este mercado fue langmdec:lenﬁo hz;sit?) jlulicio sI:)rdo e

Entre los relinchos y rebuznos de asnos, mulas y cabal os,de o Jabriegos 8 OAEOS,
do de compradores y vendedores, los cabildeos ¥ conse{os s vecino: D e
surgia el pugilato de arrieros toresanos y carguﬁl?ros de ost;l}] e aols i
poco. Estos parecian puestos de acuerdo y sostenian esa POStUES,
camionetas. ; . ci6n de las opera-

Al llegar éstos, se producfa la entrada en razon de totilOS- Iaiéce)?lfpues tapa> (palabra
Syl ngeid BE oo d S 3 W:[llir antes ampliamente la tara
del comprador que indica conformidad), Surgia no sin 1scud{Em TS o radores el grue-
Y la propina para las «aguas» con cuyos subterfugios, preten
50y la ganancia primero. . 2quél enorme conglo-

Hechala prirr?era venta, era de ver «tapado» todo, g éﬂsapﬂfﬂcm q
merado para ser conducido donde indicara el compra d" 4o <hoy no hay vace.

A veces, no se vendia toda la fruta y s¢ expresaba Cicl | mote de «logreros», porque

Los compradores, en su mayoria (oresanos. o os. «hacfan la vaca» a10s de
siempre conseguian la mercancia a bajo precio. Estos logreros,
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Foto 4. Mercado de Sto. Domingo,

bién se vendian maderag
Habfa abung

Procedentes de Sorig
afilar, palas, cos

ancia de tornaderas (1
- 3 mllﬂs, b‘
tales, alforjas, ceba, g ieldos

Morales de Toro, es decir, se planta-
ban. Llegé a darse el caso de que los
viticultores pagaran un duro por
cesto, para que les comprasen la
uva.
Llegaba el mediodia y habia que
volver a la vifia, donde la gente esta-
ba cortando; habia ¢ue deshacerse de
la carga.

Con la venta de un carro de uva,
no habia bastante como para com-
prarle una manta a la mula.

MERCADOS SABATINOS

Los mercados sabatinos, tienen
su origen en el tradicional comercio
ambulante que se realizaba en Toro y
cuyos vendedores y comerciantes,
provenian de toda Espana.

Desde Leén y Valladolid, venian
los fabricantes de aperos de labranza
destacando los artesanos de trillos
que llegaban de Cantalejo y Segovia.

Los maragatos acudian a com-
prar vino, frutas y verduras. Algunos
toresanos recuerdan atin la presencia
de los «manteros», vendedores de
mantas, y de los «chalanes 0 charla-
tanes», que arribaban a la ciudad,
cargados de ungiientos, collares ¥
telas.

De localidades préximas como S.
Romén de la Hornija se traia el cisc0
y la lefia. Las maderas y maquinarid
agricola, de Casasola de Arién. D¢
Abezames, venfan los comerciantes
con serones de aceitunas negras. D€
la Alcarria, trafan miel

El mercado de trillos y aperos
agricolas, se ha celebrado hasta los
aiios 60, entre la plaza de Sante
Domingo, calle Moyano, en Tabla-
rredonda y calle Cafiudo, donde tam-
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OTROS MERCADOS

En sustitucién de los antiguos
mercados semanales, se propusieron
los dias 10 y 25 de cada mes para
celebrar dichos mercados o ferias.
Estos mercados del dfa 10, si coinci-
dfan con domingo, se adelantaban
un dia.

En esta feria no faltaban los
«calés» o gitanos que muchos,
desde el dia anterior, llegaban a la
poblacién.

En este mercado, también se ven-
dfan alforjas pardas de lana de los
farrapos, que alcanzaban un valor de
500 pts, en 1960. Estos costales,
alforjas y cebaderas procedian de
Vezdemarban.

La venta de aperos de labor, se present
toresano «Viriato».

~ Como mercados antiguos, pod
tiago.

A partir de 1865, se celebraba la feria titular
mercados. Uno que llamaban Fuerte, el dia de S .Pedro, qué ]S; c?lf;’ael —4s concurrido
y los otros cuatro, los domingos, lunes, miércoles ¥ viernes. 3 egori‘a
erael de S .Pedro, en el que se vefa mucho ganado y maderas de i “gedicado al trigo,

Desde 1875, en el Alcdzar se situ6 € instalé un mercado clti::1 gr;:sa;;areci 6 a principios
cebada, lino y otros articulos de primera necesidad. Este mercado
del siglo xx. b ol

Las ferias que actualmente mantienen viva la trad1c1S
S. Pedro, con mds de cinco siglos de antigiiedad y 1a de S
remota,

Foto 6. Feria S. Pedro.

aba en abundancia por el artista guarniclonero

emos citar, desde 1752, el diay ferias del apostol San-

Santa Marifa de agosto, y CiPCO
e ba cada dos anos,

n de esta villa, son las d'e
Agustin de fundacion mas




FESTEJOS — BAILES — FIESTAS — JUEGOS -
DIVERSIONES Y OTRAS COSTUMBRES

LA VENDIMIA

«Por S. Atilano o S. Miguel, con la vendimia en la mano».

Sobre el 15 de octubre, ya hacfa quince dias, que con anticipacion, se veian calderas
de agua hirviendo enfrente de las casas labradoras; los labriegos estaban preparando las
tinajas, cubetas, pipas y cubas, pues ya s¢ iba acercando la época de vendimia.

El Pilar marcaba el fuerte de la vendimia en Toro. Los cestos asomaban en algunos
balcones, en sefial de que habia uva para vender a los cosecheros devino.

Los cofrades del Cristo del Amparo, el 14 de septiembre, celebran el comienzo de la
vendimia, puesto que, en ese momento, el fruto de la vid habia llegado a su cast total
madurez.

A tltimos de septiembre, los preparativos de la vendimia tocaban a su fin. Labranzas
como la de los «Majillos», «Primo Lorenzo», «El Maragatin» y «German detl Teso», ya
tenfan contratados a los vendimiadores y vendimiadoras para ir a recoger el rico fruto.

En Toro, cuando salfa una de esas labranzas, ¢ vivian unos ratos felices como era ver
salir a tres o cuatro carros con una reata de cuatro o cinco mulas como castillos de gran-
des, cargadas con alegres vendimiadoras con sus$ pafiuelicos blancos, dl.spuestas a arrancar
racimo a racimo de las verdosas cepas. Era un espectéculo muy peculiar.

l El «tio Selvoy», marcaba el inicio de la vendimia. Empezaba por la Virgen del Canto,
el 8 de septiembre y duraba 15 dias. .

Normalmente, gara el 15 de septiembre, ya s€ estaba iniciando 12 vendimia general,
aunque no se formalizaba hasta principios de octubre. : .

Comenzaba por las albillcraspmés zI:tacadas por los tordos,_zﬂbillgs nacz}ladt:ls y 3[Jtl':l:n
dos como zarcillos de perlas. Se vendimiaba todo, pero s¢ dejaban intenciona arnetn =
?l bacillar, durante cierto tiempo, 0cho 0 diez cargas de uva sin vendimiar, para «ates
as cubas més adelante. ;

Las cuadrillas de vendimiadores llevaban a veces hasta once burros de alqulle;. glliz ;z
utilizaban para el transporte de las uvas a lagares y bodegas, hac1enf10 & ocasmnf;a. odfa
Viajes en el dfa. Esto suponia 44 cargas cosechadas en un solo dfa; cada persond, P

llegar a conseguir vendimiar hasta cinco cargas.
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e ol

Foto 2. Vendimiadoras,

A veces, las cuadrillas formadas
por‘S personas que llevaban 10 caba-
ll.enas, recogian y transportaban dia-
riamente 30 cargas de uvas.

) El jornal del vendimiador ascen-
dfa a 4 reales y las mujeres ganaban
sélo 2, en 1860. En este mismo afio,
por un burro de alquiler que hiciera
3 viajes, su amo peicibfa 5 reales
diarios.

Para vendimiar. se¢ iba en parejas,
mds bien mujeres. EI hombre corta-
ba, utilizando el «tranchete» o la
navaja, y la mujer echaba las uvas a
los canastillos colocdndolos bien si
era para vino. Si se echaba en los
esterqueros (cestas de mimbre de
unos 80 cm. de altura y capacidad de
20 a 30 kilos), no se esmeraban
tanto. El hombre, solo iba a acarrear.
En ocasiones, era la mujer la que
cortaba los racimos, pues era mds
habil en esta faena.

Habfa que apurar mds y no dejar
«cencerrones», (racimos pequenos
que estén en el arranque de 10s pém-
panos o hacia la mitad de ellos) y st
la uva estaba madura habfa que
«bailar» (dar la vuelta completd,
separando escrupulosamente follaje
y rama) bien las cepas, ya qué todo
valia para vino. ;

Durante las facnas de la vend®-
mia, los vendimiadores llevaban
blusa, ya que asf no se manchaban
las camisas blancas. Las vendimid®
doras Ilevaban mandil y echaban ¥
descargaban la uva en los cuévanos o
medios cestos. Mds tarde, estos S
bardaban y se ponia el copete- Este
copete en forma de malla, s€ ataba
por los extremos con una cuerda
cada lado.

Los canastillos, se ponfan en e
pisos, llamados «teladas», con hoJ3®
de vid entre los canastillos, para 9U°
no mancharan las demds uvas dest”
nadas al consumo.
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Cada carro, podia llevar 16 ces-
tos «bardados» con «copete». Se lla-
maban «pulseras» a los cestos colo-
cados a los lados del carro, dos
delante y dos atréds. En las cadenas
que llevaba el carro por debajo, se
colocaban cestos con las uvas,
metiéndose estos Ccstos debajo del
tablero del carro, para que tuviera
mis equilibrio en caminos malos.

Habia carros de vara 0 yugos,
que durante la vendimia podian
transportar 7 cargas de cestos (cada
carga 2 cestos), lo que hace un total
de 14 cestos. Podian también ir 5
cargas dentro del deshojado del
carro, atrds otros 2, y debajo 4 en las
bolsas sujetadas por las cadenas.

Los labradores trafan de media 5
cargas por carro, es decir 10 cestos.
Estos cestos de vendimia eran gran-
des y en total podian hacer una
carga del000 kg. por carro. Se
decfa: «de la Pedrera venimos con
27 cargas de fanega y media», para
indicar que la vendimia venia
copiosa.

Las cestas de vendimia, podfan
transportarse en caballerfas, en espe-
cial con los machos «borrefios».
Estos eran de menor alzada que las
mulas y podfan pasar por debajo de
los 4rboles de las josas. Habia quien
tenfa hasta 3 y 4 machos borrenos.

Los cestos eran de mimbre; los
usados en Morales de Toro, sin asas,
eran mas grandes; llevaban 110 kg. y
no se bardaban. Los de Toro, lleva- _
ban asas, llegando a los 80-90 kg. 2 Foto 5. Cesto de cinfrc:
los que se le podfa poner el «copete»
con bardas, haciendo asf los 110 kg.

; También se utilizaban los cuévanos, con cap
as uvas en el cesto. . de mimbre,

En las vifias, sobre todo en las de Morales, aun hoy LDy ;eltl)fglgg;aznesanos que
«mimbreros», que se cortaban en enero o por Carnaval. }Sn Tcr; 'zllias o caballerfas ¥
se dedicaban a la elaboracién en 1860, haciendo también andarillas P

aguaderas, éstas con cuatro departamentos.

acidad de 2 arrobas de uvas, pard vaciar
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Los cestos mds apropiados para
recoger uvas eran los cestos de cue-
llo. Cuando se llevaban en burro,
iban dos a los lados v uno arriba, Ila-
méndose cestos de «cintura.

En el siglo »xi¢, los cestos de
mimbre utilizados en la vendimia,
procedian en su mayor parte de Ber-
cero, proximo a Tordesillas. A
mediados del siglo xx, todavia se
veia trenzar a los viticultores sus
grandes cestos en periodos de poco
trabajo.

Por los afios 40, se mencionaba
al «Valenciano», a Alfonso «El Cho-
colatero» y a Francisco Ferndndez

de Burgos, que vendfan para Santan-
der, como cosecheros de uva de mesa. Se pasaban mds de 20 dfas cortando estas uvas, con
més de 20 mujeres vendimiadoras. Estas recolecciones, se iniciaban sobre el 17 de agosto,
tarddndose entre 3-4 dias para recoger 1,5 ha. entre tres personas.

o Las mejores uvas eran las de la Jara, Valdespino, Valderrodrigo, la Coscojosa ¥ la
uesm](;;ande‘ en Toro; pero las uvas de Valdefinjas, al ser atin de mejor calidad, tenian
que valer, en torno al ano 1930, diez céntimos mds, aunque estuvieran las vinas enclava-

das en el término de Toro. La arroba de uva llegé a valer a 1,10 pts. la de Malvasia y @
1,40 pts. la tinta.

Foto 6. Cesto de caballeria.

guando las uvas venian del bacillar de Marialba se decfa: «se coge pa’ el pipote»-
i famn?sgiu‘i’cﬂdlfglad?res lo fueron también, »El Tio Pifionero», Lorenzo «Fancho.
ko 1!11 is a», «El Tio Cagatadera», «El Sefior Dado», «Picarrico», «Calma» y otros
Las vendimi , .
. E; Tzf:glgnasbcomcpaban mds tarde que ahora, llegando hasta primeros de noviem-
lSe alfa d ur'a an mas que en ningtin pueblo del Alfoz.
hacfa era la «ll’;ot‘dsahsobre las cuatro de la madrugada. Antes, a las dos, lo primero que 8¢
S L «logacha». Al rayar el alba, se arreglaba el ganado y | comer para ini-
el camino, & y luego a
Tras montar :
B 7 oo elezf];?:ﬁ;ﬁs yéal llegar a la vifia, lo primero que se hacia, era poner lum-
2 1t . . .
escabeche (chicharro en cons; ste consistia en un guiso de pimientos, cebolla, tomate 3;
alto), erva), al que se le podian afiadir pollo o carne de vaca (1™

: Se formaban cuadrillas de m
amosas cuevas denomin:

Porque tardaban much iadoras, se quedaban 2 dormif

oenir i B
Ala luz de 1as hogueras Oyav;: n:ir a Toro. Asf pues, se organizaban bailes y fiestas:
4 de un negro candil, alimentado con manteca de cerdo

0 sebo, se hacfa |

! afiestaa b :

chascarri : ase de S : = i
camillos, hasta estar a punto lajg;?ay canciones. También salfan a relucir juego® y

sana, g . : : :
algi Se dormia sin notar la dureza de] gy, con algo picante para beber mejor ¥ siemp
81 saco con algo de pyja, ¢l suelo, que era la cama, mediando alguna mant®
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Durante la vendimia, las cenas en
las tudas, s€ componian de bacalao
con arroz y patatas.

Muchos se quedaban alrededor
de la lumbre despucs de cenar. Las
cuadrillas, se juntaban alrededor de
]a hoguera, donde s¢ tocaba la flauta,
la «chifla».

Se pintaba al «5anto Macarro»,
que consistia en abumar un ‘corcho
con el candil ,con scbo o aceite y se
pintaba «al que pagaba». Se sorteaba
al primero, que le tocaba pagar y le
vendaban los ojos. Se dirigia a uno
de la cuadrilla y si acertaba el nom-
bre, lo relevaba y pagaba, asi que
todos quedaban tiznados.

Se preparaba el «arrope», mezcla
de mosto con higos, almendras,
melocotones, que se cocia hasta for-
marse una pasta semiliquida.

Al «Mariposo» los obreros de la
vendimia, le llenaron los bolsillos de
arrope mientras estaba dormido ; no
se enterd, de lo cansado que estaba.
Se enfri6 el arrope y qued6 como el
caramelo, asf que se lo fue comiendo
en el viaje de vuelta a Toro.

Hasta que no se llenaban los ces-
tos de la carga, no se comia. Cada
agricultor llevaba el guiso, «pisto»,
de tomate, pimiento, bacalao ©
carne. Después de comer se cargaba
el carro y con la reata preparada, 1a
gente se acomodaba entre mantas,
cebadera de las mulas y los huecos
de los cestos.

Se salia hacia las cuatro de la
tarde hacia Toro. Alguno iba cantando
coplas de Concha Piquer, otras, 1as =
coplas de carnavales o las murgas de Foto 8. De vendimiar. Ce
Antonio «Terrabozo». Durante el
regreso, se iban cogiendo almendras
que se comian entre cntico y c4ntico. < celebraba <&l ramo»- El que cc;n-

El dltimo dfa de la vendimia, se cenaba con cazay o edio de las s y de los
tra.taba a los vendimiadores, les ofrecia una buena cena y
gritos de los jévenes, se disfrutaba con el «lagarejo»-

dida por la familia.
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La broma tipica por antonomaxia de la vendimia ha sido «dar el lagarejo», burla cop-
sistente en restregar y aplastar por la cara, nalgas o partes pubendas d,d embromado, unos
racimos de uvas. Es el lagarejo que describen los poetas. Durante el dia, los lagarejos esta-
ban a la orden.

Por otro lado, la travesura preferida de los nifios, ha sido la de «calduciar», esto es,
andar picando los racimos y quitar asi la apreciada flor de la uva. _

Cuando la distancia del majuelo y su extensién lo permitia, los bailes de esas alegres
y bien unidas cuadrillas de vendimiadores se hacfan al regreso, por la tarde. Junto a los
Jagares se entonaban coplillas acompafadas con conchas y castafiuelas. muy improvisa-
das y alusivas a los lagarejos con versos y motivos propios de la faena.

En el teso del Piornico, cerca de Villafranca, habia muchos vifiedos. Se juntaban los
vendimiadores al final de la vendimia organizando la fiesta con hoguera, canciones y
muisica.

Los hombres se dedicaban a transportar la uva a los lagares de las bodegas, o bien a
elaborar el vino, formando cuadrillas de hasta 10 operarios, de los cuales, uno era el jefe,
que ordenaba los trabajos y media el mosto, puesto que cobraban de acuerdo con los can-
taros obtenidos.

El carro soluciond el no tener que ir toda la semana «a dormir alld» a la lejania y estar
viviendo en las «tudas», cuevas hechas en tierra dura o peiia, con la sola compafiia de lz_is
bestias de labor y casi en promiscuidad con ellas, la cocina, el pesebre y el costal de paja
para dormir; no solfan tener divisién alguna, oyendo durante los seis dfas, Gnicamente
relinchos, piar de pdjaros, cantar de gaiianes y viendo crepiisculos y alboradas. )

El dltimo dia de vendimia, se regresaba a casa, los carros y sus reatas, las caballerias
cargadas con los «cestos de cintura» y el dltimo carro engalanado con un gran arco y el
«ramo», que significaba el final de la vendimia,

Ir a buscar los racimos que han quedado en las cepas después de la vendimia, €
«rebuscar» o «ir al rebuscoy,

BAILES

oro era fiestero; alli estaban «el salén de los labradores», los arrieros en el «trinque
ter, el «circulo de log artesanos»

el «casino de los sefiorit testiguarlo.
il e res; y sefioritos», para a g e
" reuﬁim?e:l nuevo afio, alcanzaban su mayor auge y esplendor las fiestas familiares ¥
formadas po ?Uelorgamzaban las distintas sociedades. Por entonces existian en Toro -
o s por los al?radores. los criados, a veces también la organizaban los arrieros, 10°
- or:l:s de media capa» y los artesanos
N cada uno de estos haj t 5
nca s bailes, habfa un «bas i s
bordén, imponia autoridad. e

I;Fﬂdas eslas sociedades, celebraba
Em d]'.ETO. 1‘en1:m unas horas de coincj
an los bailes g partir del dia de S. 13

n sus fiestas de sociedad en el teatro La Torre: S:lﬂ

dencia en la plaza de toros, en cuyo ruedo empzzs
ten ’ ] : as.

Otra costumbyre, principalmente defonso, para concluir en los dfas de carnestolen

2 : 2
alos novios en los postres de Ia bo, c(lie los labradores, era la de entonar y bailar la «G?::’:s
5 am . - - H ' '
“Ca;)mdmfestaclones de nuestro l’olcl’o{:: la ciudad de Las Leyes. Esta es una de 1as
©Spués de todas as f ;
e S 1as faenas agricol.
los tipicos sones de] «tio S

: ) -1ando0
Babii. Ly egos desarrolladas, se disfrutaba, cantando y bailand

- e~
» €uando venfan de «dormir alld», sus caras SO
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i todo el vecindario y sus cénticos populares anunciaban que estaban ya de vuelta. En
11an asa del amo no faltaba el tipico baile de «la Virginia», como fin de fiestas entre pastas
aca
vino. ) -
. En los bailes, se usaban las castafiuelas y conchas de moluscos, al regreso de las cua
illas, en los lagares. : ) = . _
drﬂlsf'-le bailaba al son de la gaita y el tamboril; la dulzaina sustituy6 a la gaita o chiflata.
También se amenizabu con el «baile del manubrio» con panderetas y acgrdeones.. ‘
Elm‘E,n los bailes se podia «fiar», que suponia el tener derecho un cualquiera a solicitar la
i ailaba, e mento.
a del que bailaba. en todo mo ‘ ' . _
pareﬂa juw?ntud rural. celebraba cenas y juntas, y se atrevian a bailar bailes como el q;.;e
llamaban «paseo salicado». En 1759, se prohibe este baile y los bailes nocturnos en 1as
lles y plazas. .
“ Ba?lef:s tipicos también fueron los llamados «la culada, de la clase labradora, y la «jota
arriera» 0 «jota de Toro», de la clase arriera.

LA TAPONADA

i 16 imera «tapo-
Antes de Nochebuena, por la Purisima, s€ festejaba la extraccion de la prime p
nada» del vino. ' e
El vino de Toro fue siempre mds para _vender que pzfra bebeclll;. gtl;ifzaleg (fe e
la uva, se llevaban después el vino, casi sin hacer, a los mercados
B ini era tinto, tinto de
;’i aj gba peﬁ"a arreglar o fortalecer otros v1m‘.l'os, porque ’el Edeai:lc:lrg,i i s
verdad, de un color azulado hacia negro, que casi masca;m. u; st il 8
escribir con pluma, dspero a la garganta pero con un tostfﬂ.bo Sa it
Este primer vino, era la «nata», lo mejor. El resto, iba
HVIEIES Sk ot b stk EAEEE Aadi afiar la cuba, dando
Lo que quedgba era la madre, a la que s€ le afadia ;gu?n ﬁr}?orﬁjpersonal ot
lugar a las «agiiillas», que asf se llamaban, y que 'gu.sta]l ar}e_c poey 9  oerba s
Por esas fechas de Navidad, se quitaba la espita de wl; 0 stas gindas o Toro.
chorizo del «cagalar», rociado con el vino, y como postre,

LA FUENTE DEL VINO

i {oenes se pierden
]a ciudad. Sus origenes P

= ] ; - e en s arias. en
Constitufa un festejo taurino de gran raigambr miés popular en €pocd de ferias

en el tiempo. Suponia, el espectdculo y ft:stejo ta‘urmot . ’

el que el toro y el vino eran los protagonistas mas desta fes do vino y los jovenes debian
En el centro de la plaza, se instalaban verdaderas fuer;ﬂ e g do grandes dlmenm%;

desafiar al toro atravesando la plaza para llegar al VIR 3a3 <ntaros, con un total d¢ SE

nes, situada en medio de la plaza, era una cuba de hasta n unos soportes © mastiles de

litros. Estaba anclada, separada y levantada del suelo €0

faders, t eter
Los mozos, para evitar los envites del toro, pomanﬁ?sobr

la espita que estaba en la parte baja, bebian a placer:

«bafio de aros», balde de madera situado bajo 1a barrica.

ba. Abierta

jo de lacu
se debajo. cogfa en el

ante de vino € re
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Los mozos abrian la espita de la cuba para E-:char un trago, en medio de la algarabia d?]
ptiblico que contemplaba los avatares de los jovenes ante los_ toros, dcmnstrlando su valia
y hombrfa. También se cruzaban apuestas entre los mozos asistentes que bajaban al coso.

En el pasado siglo x1x, por S. Pedro, se solt_aban tres toros en dlstln'zms puntos de la
ciudad, con tres cubas de vino en puntos estratégicos: Plaza Mayor, Bollos de Hito y Plaza
de los Cubos.

Este espectdculo costumbrista de la fuente del vino, se celebra como ial, en las fiestas
anuales de S. Agustin.

LA FIESTA DE LOS QUINTOS

Se celebra desde 1896 y tiene lugar por La Candelaria o Las Can@elus.‘
Los quintos, se reunfan en el salon del antiguo café Argentino. Disponian de abande-
rados y de rondalla. Preparaban pasquines, cintas de recuerdo, bailes y otros festejos.

Todavia se conservan estas reminiscencias, interviniendo también las «quintas»,
dando colorido y alegria a esta conmemoracién.

LAS ENRAMADAS

Eran tipicas las enramadas de
dia de San Juan. Consistia en ad
cintas y mantones.

Los jévenes, cantaban en
con las puertas enramadas,

En esta fecha, los J6venes llevaban es
de las «enramadas» de Jas nov
habfa donde actualmente estd
los serenos de Toro y tiraro

puertas, ventanas y balcones, celebrdandose la vispera del
ornarlas con ramos de arbolado, cerezo principalmente,

pandilla por las calles, rondando a las casas de las novias,

queletos y huesos de burros, tirdndolos al ladg
1as que no les hacfan caso. Los cogfan en un vertedero Qge
el Instituto. En una ocasién fueron sorprendidos por uno

B : n los huesos en una calle que recibi6 el nombre de «LoS
urros», la que iba desde e] Seminario a la plaza de San Francisco.

En esta i!egi'a S€ quemaban los «tiestos» en las hogueras.
Esta tradicién, ha sido Iecuperada actualmente,

LOS RAMPALLOS
En la maiana del migrcoles ¢
Y vestidos de arag oles de Ceniza

Restallaban las tra

llas acompafiadas oo dolas
sl , nadas de su o, uesta oer los obsequios
muchachas por haberlas bailado la noche 5 ATCs . Para recoger q

lros, enterraban la sard nterior,

ina entre jolgorios y copeo, bajando a la orilla del Duero-

LA FRAGUA

Cuando 15 1

! uvia im ¢, i ‘
lugar pablico donge 1odpcdld ¢l laboreo de 14 tierra, el labrador se reunfa en la fragu?

0s cabian y ergn bien recibidog
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{ abrador no
por ello, dicen los refranes: «Dfas de agua, taberna o fragua». «Cuando el 1
or ello,

h va aca i a en[[‘&leﬂef) .
a la cantina a bebel‘, 0d !a fl'agua i

3 é Aacer, a l

[].E[le qu

PICAR BODEGA

f fa trabajar
i n buena parte, se hacia en las bodegas. Cuando lllowa y nobsedpo(;12;rcesgos
3 vlda:)e se iba a ﬁ)icur bodega». Se sacaba la pefia y tierra de la bodeg
en el Cﬁn}?aﬁa cuando habia quedado pequena. _ S
a Eﬂnp eunian muchos después de misa los domingos para jug
Alli ser os des
al «marro». O i
- Cha'ms»oode invierno y primavera, o cuando las tareas lo permitian, alcz:r:1 % y
p - i i mer ;
t Ezcléf sg cumplia un rito: Se iba a por vino a la _bodegla, paz?lzga . é);ms o
’ al-S' en‘él camino se encontraba con algunos vecinos, les in
i § -

t devolvian la cortesia. _ ’ e Tl
e o ita, € traco v trago de vino sonriente, espumoso y B
A o A 1dgl s ire s del campo, de las malas o buenas cosechas,

vi e las tarea , de
de lo humano y de lo divino, _ _ g
s fami tierra y del cielo. o )
la caza, de las fiestas, de las familias, de la y ¢ O i riaioh, S AT
El vino, al pie del carral, fresco, donde no tenia pa o et
sano que n(‘) emborrachaba y que quitaba la sed como el agu

LOS FIELATOS

' gaban un impues-
A las puertas de la ciudad, los agricultores de los pueblost\(;cil: ﬁinr:gﬁa fielato y estaba
to por cada cuévano para poder entrar eln el mercado. El puesto, e
controlado por un empleado municipal. : 5n, El Canto, Pue
Existiergn seis p:Fenas principales, la de Capu;lilnnos;,di-SAﬁgI s, an el Carmen.
Nueva, Santa Catalina y Corredera, amén de un 13‘“1{1l ?;161963. :
Estos fielatos ejercieron su funcién desde 1916 das esto que s queria v
Desde 1920 a 1930, se pagaban 1,50 pts. por cada ¢
dose a pagar de 15 a 20 pts. de derechos por carro. Ramd
Si la uva no se vendfa en Toro, se iba al final a S. Ro
ban a los de S. Romdn, los «escobas».

ender, llegdn-

n de la Hornija; asf les llama-

LOS MAYOS

0
n canciones populares com

antaba s la
Cuando los adolescentes pasaban a ser mayores, ¢ el mes del nacimiento de

16 ; . sidera
€Xpresién de juventud. Lo hacfan en mayo, que se con
Vida, flores pri
) mavera.
ot = emora
N ciertos pueblos de la Guareiia, hoy se conm
TeCuerdo lejano,

: : s de lo
cancionero de Baena, ha recogido estos cantare

levantando un 4rbol como

s mayos.

JUEGOS

a «la pri-
itela», al «toro»,
Se competfa a Ia «hisca», se jugaba al «chafo» y hasta 1 «p
e

T4 1a bien palmada» y a «el quirio».
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Aquéllas «pedreas» con los taburones, y los juegos de la «pelota», de los «bolosy, Ja
«pina», la «tarusa», €l «cara 0 cruz», se plraf_:tlcal‘:san a diario en aquellos tiempos.

Se jugaba al «santo macarro», la «gallinica ciega» y al «pdjaro piparro.

A medio hurtadillas, el prohibido juego de las «chapas». Tanibién se jugaba al

«naipe», en el trinquete al aire libre se jugaba a la «perra gorda», a la «czivax, a la «pelota
a mano» y también a «la tarusa».

OTRAS COSTUMBRES

Préximas las Navidades, comenzaba la requisa de musgo, «mocos de herrero» (roca
como de pizarra negra parecida a meterorito, abundante en el pago de Matalobas) y esco-
rias, para la instalacién de los nacimientos y su adorno.

Con motivo de la matanza, invadia los hogares el regocijo familiar de las «salchichas»,
el «pitarro» y el «caldo birote», y como inmediata consecuencia, se oia retumbar el inar-
moénico «zupo» y renacfa en los chicos la inquietud por ver a las «carantofas» de la
Mayor.

La vispera de la Virgen de la O, a partir del 18 de diciembre, y al anochecer, se que-
maban «tiestos» en la plazuela, todo con gran regocijo popular y amenizado por el tam-
boril y gaila de «Cachanco» o «Carranacoy.

_ Encel mes de enero, se celebraban en Toro, las famosas y cldsicas «tostadas» 0 rome-
ras invernales, que con sus tipicos y peculiares matices, se organizan en honor de diversos
santos, de especial devocién: S. Antén, S. Sebastidn, San Tirso, las Candelas, S. Blas, ¥
S. Valentin.

Por la festividad de S. Ant6n, se celebraban actos en la iglesia de Arbas; subsistia el
reparto por los cofrades de los «periquillos», que los labradores recogian en la misma igle-

sia al ir a adorar las reliquias del santo. Estas se las envolvian entre el pienso al ganado.
Antiguamente, en este dfa, tenfa lu

. : ar la tipica ofrend « "ahi eso», entre 10

novios y novias. g P a del «pon p

i r;]anti:gi riijdla de la «Odrina», en cuyo reglamento constitucional figuraban articulos como

mentados k& to.dos 10‘5 CO_fradP:s a comer en sus bodegas, ingerir alimentos basicos condi-

Otra cf;o[" pltr}n enton bien picante o guindillas para «mejor empinar el codo».

el paso de ;ut;::l ;e gra [amgle" la obligacién de descubrirse e inclinarse en la calle aﬂ‘;e
oOrtase sobre sus h : . pena de

una fuerte multa ombros la patrona y chacullante odrina, bajo P

: Esta cofradia de la Odrina, llee6 : A rafiado.
i $e solia salir a dar una vuelta por el + egh aediiar unperiodic ¥elos
diario en la Plaza

Mayor «cemento», paseo que se llamaba al celebradosz
pavimentg, YOr'y que vulgarmente se llamaba asf, por ser la primera calle que
En los entierros, | s : |
. 13 - .
al funeral, familia del difunto daba de comer y beber a todos los que asistia”

En los bautizos 2
: , e ab /i
Cuando un mozo rian las botellas de «tostadillo»,

al =
media cntara de vy (:E';xln:":(::rt:a;1 Lols; 16 ano;. de edad, ofrecia a los demds mozos del pueblo.
A los segadores c Na pandereta.
«aguasy, r&%giéngoffg;r2?$§s Ze les facilitaba 1a comida, cocido, fruta y vino de las
1a propina por «las aguas», pador», especie de pinche al que se le daba los «avios” y
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Las meriendas se cambiaban por

pescadc.

Los labradores de la_ Guareiia,
[levaban gorros de 1‘1ulrla' y capa
parda que cubria l‘n cuﬂnullcna. )

Alrededor de las fincas, se poni-
an en Toro, almendros. En Morales
de Toro, mimbreras: aproximada-
mente, habfa unas 15 por vifia.

La romeria de S. Juan, santo pre-
cursor, se conmeroraba en el Sotp
del Vado, en las Acefias y en la ermi-
ta de S. Juan. Solfan salir al campo
centenares de personas de todas cla-
ses, en carruajes o caballerfas.

Entre las diversiones a principios
del siglo xiX, practicadas de un
modo especial los dias de fiesta,
figuraban la caza, y la merienda en
las bodegas. 5

En el mercado de Toro, se ponian
dos o tres mesas de bufuelos y
aguardiente. La vara o «latigo» de la
tralla, se llenaba de bufiuelos y se
daba a los amigos, cobrdndose 10
céntimos y la copa de aguardiente, sé
tomaba por otros 10.

Se celebraban concursos de arada
con arados romanos en Santa Catali-
nay en el pago de Esgarabitas.

En los pueblos, se iba a merendar o
todos los dfas a 1a bodega. ) o <1 de drboles frutales)

Viiiedos y josas (palabra netamente arape que mg%ﬁg?spzlialnota;z;g() O oo, cuE-
lejanos en el extenso término de Toro, debfan ser atencl g
do no se disponfa més que de caballerias. . vales, Semana Santa. las

- i ici de la Vendimia, Cam? ifestaciones

Fiestas de rica tradicién como las R ion otz de a3 antes
Aguedas, la Virgen del Canto y el Cristo de las Batallas, :
de esta amplia lista de fiestas que se celebran en Toro. bra el dia rgiaks e Pentecostés.

La romeria del Santisimo Cristo de las Batallas s.edcet_ﬂe e |a mafiana y 2la
5 El Domingo Gordo de Carnaval, s celebra con des

oda», desfile de trajes tipicos. ,

Lunes y martes d{a Cafnaval se celebra el desfile de disfra

Foto 10. Acto litirgico en Sta. Clara.

ces de pequenos Y mayores.




PERSONAJES CELEBRES

En cada época pasada, siempre han destacado personas de distintas actividades, que
de una u otra forma han marcado su terruno. Cuando no, siguen adn en la memoria no
escrita del pueblo toresano.

Podemos destacar algunos, cuyo recuerdo, atn estd presente: )

El «tio Babii», personaje legendario, hombre sumamente rudo, muy socarron y amigo
de bromas; amante de Toro en profundidad, de una salud barbara y muy conocedor de la
campifia de Toro. Posefa varias vifias y tierras en los pagos de Marialba y Bardales.

Como indumentaria llevaba gorro de piel de nutria, capa parda, vara de almendro 0
cacha. Calzaba con tiras de pellejo a los pies, y portaba manta para dormir en las tudas.

Con muchas barbas, enjuto, era un hombre muy rural, representante del agricultor g
Toro en aquélla época. .

Una expresién toresana que por entonces se decia era: Uva-va-Bi.

En la casa de Julidn Lépez, en Toro, existe una pintura de César, hermano de AUgUSIO
Bedate, donde se representa al tio Babd a la puerta de una tuda.

Recuerdos de él estdn reflejados
€N una entrevista que se realizé en
diciembre de 1956.

La cancién del «tio Babt», per-
d‘llra a través de los afios, en el espi-
ritu Y ser toresano como adalid y H
reflejo de una época pasada con &
muchos valores.

El «Lunabardales», era una per-
i?:a muy enterada del vifiedo que

laen la calle Rey de Labradores.
a;;un sefior que le g_ustaba mucho

ar por la calle vistiendo capa.
€012 un cuerpo corpulento.
eraflgu:r(l;jorn(elta» y el «Guarefio», §
At s ot s TR IR 1. Padre ¢ hijo
en que habia 26 guardas Howids

siglo Xvill.
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En cada época pasada, siempre han destacado personas de distintas actividades, que
de una u otra forma han marcado su terrufio. Cuando no, siguen atin en la memoria no
escrita del pueblo toresano.

Podemos destacar algunos, cuyo recuerdo, atin estd presente: _

El «tio Babii», personaje legendario, hombre sumamente rudo, muy socarron y amigo
de bromas; amante de Toro en profundidad, de una salud bérbara y muy conocedor de la
campifia de Toro. Posefa varias vifias y tierras en los pagos de Marialba y Bardales.

Como indumentaria llevaba gorro de piel de nutria, capa parda, vara de almendro 0
cacha. Calzaba con tiras de pellejo a los pies, ¥ portaba manta para dormir en 1.".}5 tudas.

Con muchas barbas, enjuto, era un hombre muy rural, representante del agricultor de
Toro en aquélla época. 3

Una expresién toresana que por entonces sé decfa era: Uva-va-Bu.

En la casa de Julidn Lépez, en Toro, existe una pintura de César, hermano de Augusto
Bedate, donde se representa al tio Babi a la puerta de una tuda.

Recuerdos de él estédn reflejados
€N una entrevista que se realizo en
diciembre de 1956.

La cancién del «tio Babi», per-
d_‘-lfa a través de los afios, en el espi-
ritu Yy ser toresano como adalid y
reflejo de una época pasada con
muchos valores.

El «Lunabardales», era una per-
Sona muy enterada del vifiedo que
ViVia en la calle Rey de Labradores. '
a;gal;n sefior que le glus_taba mucho

e uif'nor la calle vistiendo capa.
cuerpo corpulento.
Emf‘guzi‘ometa» y el «Guarefio», _
Sl as del campo, ya mayores, Padre ¢ hijo siglo XVi:

Poca en que habfa 26 guardas Fot ] £4
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de la Hermandad Sindical de Labra-
dores, en 1947.

El_ <iTrabuc<_.w_ era un labrador
que vivia en la calle Tablarredonda,
Era un gran conocedor de costum-
bres y cosas del campo.

El «Camuesco», era un labra-
dor muy relacicnado con las ca-
muesas O camucscas, manzanas
medio silvestres.

El «Canuto Capaparda», era un
agricultor de una gran cultura, sabia
latin. Falleci6é por los afios 50, con
80 afios de edad.

«Zoilo Pardo», sabia tocar
coplas.

«Ginés el de Bardales», «Ginesi-
llo», nacido en 1892, era una perso-
na representativa de Toro y amante
del progreso.

Tipica magallonada fué la
apuesta que se hizo en Toro pard ver
quién era el hombre mds forzudo.
Debian levantar el carro de yugo del
sefior Antonio Garcia, el «Pistolas”s
hasta la altura del hombro y ponersé
de pie.

Los cuatro que s€ presentaron

como protagonistas fi :
ueron, J A :
«Rana» y Pepe el . Jacinto el «Tonelero», Juan el «Perdiguero», Ambrosio el

. «Cucaia». e E R
de pie. ». Ambrosio fue el que consigui6 elevar el carro hasta ponerse

Foto 2. Tio Babii.

Otros més h
an e
marcado de alguna forma a la ciudad de Toro a lo largo de 108 afos

pasados, como fuer i
s on Ricardo e L
bOITl“OS}), el «Terrabozos el «.Ldmpdrlllds}), el «Cubano», los «Calma», los «Gam

los P : i
muchos més, hermanos Garcfa de Tiedra, los «Guindaleras» ¥ otros

POESIAS — CITAS LITERARIAS

El vino de Toro ha sido protagonista y citado a lo largo de la Historia, siendo el eje de
muchos aconteceres. Se ha reflejado el ser y estar de este protagonismo, a traves de nume-
rosas citas literarias, poesfas y cantares, que han llegado a nuestros dias, bien por tradicion
oral o escrita.

Los hechos mds relevantes con auténtico significado, se reflejan en este tratado, aun a
sabiendas que otros tantos mds se habran realizado. 4

La primera mencion vinaria de Toro, salvo i gnorancia por nuestra parte que no exclui-
mos, se halla en la «Crénica Rimada» de Alfonso X1, del siglo x1v al narrar un hecho poco
honroso. Este fue el asesinato de don Juan el «Tuerto», tio y tutor del rey, perpetrado en
Toro, el dia de Todos los Santos de 1326.

Se hace figurar tal muerte en el poema, cOmo profetizado por el mago Merlin:

«Aquesto dixo Merlin

el profeta de Oriente.

Dixo: el leén de Espanna

de sangre fard camino;
matard el lobo de la montanna
dentro de la fuente del vino.
El leén de la Espanna

fue el buen rey ciertamente,
el lobo de la montanna

fue don Johan el su pariente.
El rey cuando era ninno

mat6 a don Johan el Tuerto,
Toro es la fuente del vino

a donde don Johan fue muerto»

Tanto antes como ahora, Toro es la fuente del vino.

. Dicen que sali6 de una boca real, posiblemente de Fernando
¢ queds en proverbio:

III el Santo, €ste dicho

«Tengo un Toro que me da vino
y un Le6n que me lo bebe»
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En el «Studia Zamorensia I» de Manuel Ferndndez Alvarez, se dice:

«Mas tras dejar Toro bien situado y tras haber loado la abundancia de su campiiig
pasemos a ver los refranes en laude de su recio vino y famosisimo que, ciertamente, son
los mds numerosos y que acaso nos ofrecen el ejemplo de refrdn mds antiguo».

Asi serfa en efecto, si hemos de tener por tal, aquélla afirmacion del Arcipreste de
Hita. don Juan Ruiz, buen caminante por las sierras y trochas de Castilla y que, segura-
mente. se calentaria los huesos en mds de una ocasién con los caldos de Toro, al pasar los
nevados puertos del Guadarrama:

«Atn més os contaré de cuanto alli aprendi
cuando hay vino de Toro, no dan el baladi.
Al dejar su servicio el bienestar perdi;
quien las desprecia vale un ruin maravedi.
Do an vino de Toro, non beven de baladi.

y naturalmente que asf ha de ser, considerando como dice otro refran:

«Vino de Toro, medicina para todo»

) S_ena asi .c'uando el doctisimo doctor Monardes, quien en su «Sevillana Medicina» de
1545, escribi6 de esta guisa:

. «El mejor vino que se ha aqui bermejo, es el de Toro; este es caliente y seco el segun-
0 grado y es de gran esfuerzo y de gran gobierno».

. Se.ve que el vino Fle Toro, no es solo contento de borrachos, y antes por el contrario
emos de tomarlo casi como bdlsamo medicinal.

Fernando de Rojas, en «La Celestina», relata:

«;Pues vi o sobralin : . o
ok pi)rf.g_g ;m:’fno me sobraba?-De lo mejor que se bebia en la ciudad, venido de diver
, de Monviedro, de Luque, de Toro, de Madn'ga!, de S. Martin y de otros muchos

lugares y tantos
mgdhjer,‘ - L{m que, aunque tengo la diferencia de los gastos y sabor en la boca, no 1e18°
sidad de sus tierras en la memorias.

Luis de Géngora s
o , que Visit6 la ci — P 0
Luis de Ulloa, d%,cia: que visitd la ciudad, por la amistad que tenfa con el poetd toresan

«En el dedo de un doctor
engastado en oro vi

un finisimo rubi

porque es siempre este color
el antidoto mejor

contra la melancolia.

Yo, por alegrar la mia,

un rubi desaté en oro.

El rubf me 1o dio Toro

el oro Ciudad Real ,

... {Hice mal?
A 5 ‘ & mal/»
mbién relata €n su «Letrillay,-

«No vayas Gil, al sofj
| 5 Ull, al sotillo que yo sé
quien novio al sotillo fueq 4

EPOCA DE ARRIEROS 201

que después volvié novillo.
Mds si vas determinado

de aquél vino celebrado

de Toro no has de beber
por no dar en que entender
al uno y otro carrillo».

Francisco de Quevedo, que también debid catarlo en ocasiones multiples, no se olvid6
de aludir a tan venturoso caldo en sus romancillos, en 1639:

«El vino de Toro, da buen gusto a la paz»
«Sed a sed los espaiioles

aguardaremos al Cid,

que a pie bebemos a Toro

y a caballo San Martin»,

Lope de Vega, en su comedia «Las almenas de Toro», celebraba la batalla de Toro en
1476, exaltando la batalla que se dio en los vifiedos de Valdefama:

. «mas tal ciudad y tal rio,
tal campifia ni tal vega,
tal disposicion de sitio,
tales campos y arboledas,
no las he visto en mi vida» ...

O aquéllos versos de Larra, Macias:
«Mucho vino del de Toro
habr4 sin duda bebido
el deslenguado. 1Atrevido!»

5% ita del vino de
La medicina de la época, prescribia en sus recetas el tomar un?ll Cf%[r)m?ﬂa siguiente:
nuestra tierra, a media maiiana, con algiin trop1ezo sustancioso, con ia 3l

«Tocinorum magrorum, libras cuatro.
Jarabe de cepa, lo que quepa”

& n Toro pasé el
Con tal vino, endulzarfa no pocos ratos de la mortal mclancciha q;?n::enlel. R?\fcru y
gran Conde Duque de Olivares, mi sefor don Gaspar de Guzman ¥ -
Velasco de Tovar.

y . edicinal?.
Pues bien, ;Cémo es este vino de Toro, tan recomendado y m

i j 5 Gonzalo de Correas
Por lo que hace a su aspecto 0 color, Of0 refrdn que ya incluyo

en su coleccién de 1926, lo pinta asi: .
«Vino de Toro, sangre de cabrito»

¢ 4n que reco-
. . via, otro refran q
_ Es decir, de color rojo subido, tirando a negro, por 1o que l::tae con los vocablos:
gi6 Rodriguez Marin, precisa lo siguiente, jugando donosar

: MOoro»
«Vino de Toro es oro, aunque prieto como

4n, dird pard
i g no, otro refrdn,
Siendo el vino la principal riqueza ¥ distintivo famoso toresa

caracterizarlo y al mismo tiempo aludiendo a Ja ciudad:
«En Toro, Ulloas y vino tinto».
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Ferndndez Duro y también Cuadrado y Chapado en 1897, aunque parece ser més antj
guo, recogieron un dicho que decfa:

«Los labradores, venden el vino y se quedan con las «aguas»
Juan Ulloa Pereira, en su viaje a Turquia, relata:

«Es muy vivo que salta y raspa....cerrado con:c aca de Toro»

Tal y como la viera el rector salmantino don Miguel de Unamun

. o, en su bellisimo
poema «Durium, Duero, Douro»:

«Toro erguido en atalaya
sus leyes no mds recuerdo.
Hace con tus aguas vino

al sol de Ledn brasero»

Juan Ramoén Jiménez, decia al hablar de Toro:

«Hasta €l aire huele a vino».

Claf? esla, que siendo el vino famoso, famosas habian de ser las tabernas donde se
"{"lpz“dlo Hll)n lotifica mercaderfa. El pudor y natural recato nos veta hablar de las bodegas
1_ ;Ciirg?é El‘?dlem?s-- aunque don Gonzalo de Correas, no se embaraz6 tanto en su tiempo
y su refranero esta paremia que loaba a las mejores de entonces:

«0 muerto o vivo, a los Bollos del Hito».
(Eran los Bollos, unas tabernas de Toro).

Y como I g A ; ;
i das‘c??s_mas diversas pueden ligarse en el recuerdo, he aqui, que la ciudad
» ¥ ¢l madrileno pueblo de Barajas, se emparejan en este otro:

«Plaza la de Barajas i
jas y de Toro las tinajas», bi i inai ha de
tomar el contenido de las mismas. jas», bien entendido que por tinajas, S€

Como todas |
S as cosas buenas suscit: s 5 Z
siguiente: enas suscitan envidias, no podia faltar un refrdn del tenor

; o ;
El buen vino y el buen amigo de Toro vino»
Claudi igue;
io IRc»dngl.lu. en sus «Conjuros», nos relata:
“, N d 8 i : :
LQuilél:]L:abielr:nos!l'.Slempre con vino encima!
aou; P . - - :
Y sin espcciesg :é EndZFTdQULdChmmos en el pueblo y lo bebemos en paz!
bt 1 el sabor de la fuerza.
umbre de vino 5
: _ eledn, doncel o albillo, ti
O & juver]:md- o n.(,elao nlblléo, tinto de Toro.
A0 : M1 corazoén, jqué poco!»
$ AITIEros, como cug

' lquicr otra activi
Y cuentan un conjunto de sabere ra actividad humana, crean o recrean, conocen, cant2”

. i s, fa 1 . =
(;?S;h 0 adoptados del entorng Pe::b:;:ab y poemas, que en algunos casos, han sido here
€ SUS propios modos de vida y de cr:lllli;hos casos, emanando de la vida, reflejan e
Al mi‘imo i ra.
i SO liempo que el arr :
g:f:r?af:ulols productos de |3 tl'-:‘:r:;o ;-(f :hlfa una funcién econémica, es un eficaz propagan‘
S le 1 ’ chos i C .
Janas, dando lugar a decires Pogﬁli”os son por €l vulgarizados en regiones
: ares como éste:

:iParg naranjas, Alcira,
€ Vino el Jerez seco,

EPOCA DE ARRIEROS 203

guindas ricas las de Toro
y pan sabroso el de Meco.»

De Didimo Lopez, una conversacién de un arriero con el tio Babu:

Arriero: «El arriero a Toro vino, a beber vino.»
Tio Babi: «Es que este vino, es mucho vino.»

De autor desconocido:
«Los carros que van de Campos
a la montafia nevada,
van cargados de pan y vino,
vuelven con laurel o nada.»

De Luis Garcia: (Cancion cantada por la gente joven):
«;Qué delicia es la vendimia!
iQué libertad tan hermosa!
Se llenan los caminos de
carretas quejumbrosas.
Donde cantan los gananes,
tiernas y sentidas cosas.»

_— 4 iejo para
Cuando los carros de vendimiadores ¥ vendimiadoras, .enﬁlz’lban ell ﬁuzntcs\éiz]at; tgba'
marchar a los pagos distantes, que requerian permanecer varios dias en la labor, :

«Y vamos para Bardales
y para Valdelespino.
Llevamos buena merienda
y buena bota de vino ...»

La clase social de los arrieros o trajinantes, siempre fue muy tipica 3\13{?;“5;};32
casticismo especial, y adopt6 como cosa suya la «jota» ‘19(::11, alguna: musicalljcs psiy
incluso con el indumento propio del aragonés y utilizando instrumento =
tarra y bandurrias.

«Hasta que el «Artillero»
no diga «bomba va».
Hasta que no dispare
ninguno beberd ...»

De Maruja de la Vega:
... (Quées aquélla Iuc:ecita
que rutila y que s€ aleja?
Los farolillos del carro
que antes que pase la: fresca,
han salido ya al camino

i tierra.» )
con la fruta de m iste una

irse que €3 yida, ex
Como un buen trago de vino aplaca al hombre y suele decirse q
c -
Onseja por la que se asegura que: -
«En Toro y cinco leguas alrededor,

hinca el peregrino su bordén»




ANGEL M.* ARENAZ ERBURU

0 aquélla afirmacién que dice:

ofrecer imitaciones:

Otros toresanos también han plasmado de alguna forma este sentir del vino de Toro.

«El rey fue viejo a Toro
y volvié mozo»

Algunos quieren aprovecharse del justo renombre de nuestros vinos y no vacilan ep

«La vifia de Valverde,
que el que més pone, mds pierde».

Asi, Amador Carral, en sus «Poemas zamoranos»:

«Col6n le dijo a Fray Diego de Deza
Cuando vayas a las Indias

trdeme el vino de tu pueblo.

Dijo Fray Diego a Coldn:

i Yo te haré carromatero

sobre esos mares de Dios!»

«Que nadie se llame a engafo.
No hay vino como mi vino

ni campo como mi campo.

Mi tio tiene un lagar

donde se fragua el embrujo

del saber resucitar.

... jAy! cémo escarban mi mente,
sacadores con la odrina

y la tireta en la frente!»

De la «Oda al vino de Toro»:

De Anselmo de Castro:

«jAy!, cémo te amarfa el Conde Duque,
Gota a gota, Jests, poquito a poco....
10h._ prodigio de fuego recluido

adahd_ de arrieros lormenlosos!f

T_e quiero asf: bruiido, desbocado

Sin garbos, sin mentiras, sin pirop;)s.»

«Toro, tierra del vino y del queso

de f‘a‘ma bien adquirida.

lja ciudad de dofia Elyira

Suena en nuestra geografia

Ciudad que jam4s olvida :

a.nuesl’ros antepasados,

?rlai(s!:ﬁln\;gm que en sus pellejos

i an en sus carros,
.cando a Cistierna y Guardo

Y a veces, hasta m4s lejos.»

De Antonio Alaguero:

De Valeriano Cuadrado:
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«Agua en febrero,
buen pan, buen centeno
y buenas maticas de abaleo.»

«Por S. Andrés, mata tu res
y por S. Andrés, el vino nuevo,
afiejo es.»

«Linda patria chica de verdes frutales,
vifias y trigales que dais vino y pan.
Bella toresana de porte arrogante,

y alegre semblante, los quintos se van.»

Facilitados por Elias Marcos:

Otras de Elfas Marcos:

«Tamboril y gaita,

gente de la Cuesta,

lleva el barril

metido en la cesta.»
e
«Vendimiando en Valdefama
te di un lagarejo nifia

y desde entonces te gusta
ayudarme en la vendimia.»
R
«Acuérdate buena moza,
que en la fuente de los Billares
te quitaron el mandil

por entrar a garrafales.»

«De vendimiar venimos de la Pedrera
con veintisiete cargas, fanega y media.»
DR

«Toro obsequié a sus reyes

con vino tinto y sabias leyes.»

«A las nueve, en la cama los artesanolf‘ e
a las ocho en el puente, labradores y hO .

Por Hermenegildo Garcia de Tiedra:

«Al entrar en el pueblo
qué cantaremos,

que nos preparen la cena,
que hambre traemos.”
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Una de mendigos:

«En Santo Domingo dan caldo,
en San Francisco dan pan,

un ochavo en cada casa,

quién me manda trabajar.»

Pregén del abuelo para vender «las aguas»:

«... a cuatro maravedis la azumbre,
en casa de Ambrina y para que retumbe.»

«De la cepa al jarro»:

«Pasé el tiempo de la alegre vendimia.
Mat6 el maléfico vaho el fuego sagrado
purificando la bodega.

Las zarceras ya estan tapadas
y el mejedor de recio almendro
termind su mision.
Las cubetas y cubas, ya no cantan presagiando
proximas lluvias.
La bodega estd en reposo,
llegé el tiempo de las catas,
de tirar del espet6n.
La magia del mosto hecho vino
se consumo.»
El «Patatin» decia:

«La casa donde yo habito
apenas tiene cimientos.
Dicen que en otros tiempos
fue la cueva de San Patricio.
La puerta no ajusta al quicio,
en el techo est4 la teja vana.
La reja no tiene hierros,
entran y salen los perros

por donde les da la gana.»
De Santos Alonso, «Terrabozoy

;Qtti? nos guarde Dios las vifias
e filoxera 20
e Yy pulgén.
L ya sabemos que el vino
Esl € mucha estimacign.
. compone todas lag fiestas,
'larregia la funcign,

deslla sa_ngre de Cristo
y Lr; 08 Viejos el calor,

mbién g |as muchachas
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les alegra el corazon.

iSangre de Cristo!,

cuanto tiempo que no te he visto,
pero ahora que te Veo,

«Gloria in excelsis Deo».

De la «Fuente del Vino», en Toro:

«Los discretos bebedores
y excelentes catadores
que saborean buen vino
son los clientes mejores
de «casa de Rosalino».
Tiene exquisitos licores,
refrescos y gaseosas

que mitigan los ardores.
En los dias de calores,
con bebidas deliciosas,
paisanos y forasteros

ya saben que Rosalino,
en la calle Zapateros

no necesita letreros,
porque tiene el mejor vino.»

Del tio «Alba», que era un famoso esquilador:

«El vino de don Emilio

es un vino de bandera,

no las aguas de «Fachenda»,

que no hay hombre que las beba.»

De V. Martin:

«Adelante Toro, que el dia de mafana

se tenga que decir: i Toro esEaba can.sadc;l, .
se durmi6 y descanso!, jAhi va el vino eo. !
y entonces el arriero podré decir al ventero:
Soy arriero y por €so

el vino tinto de Toro

es el que quiero.»

) i es el siguiente:
Més del momento, de la fundacién de la Cooperativa de Toro, ;

«El tinto de Toro

por el norte €s fiel y generoso,
por el este, suave Y pbondadoso,
por el sur, fuerte y pmlieroso,
por el oeste, recio y vigoroso.”

de los tiempos: entre

. : o largo
Otros numerosos autores, han alabado el vino de Toro, 2 lo larg

05 que citamog a:




208 ANGEL M.* ARENAZ ERBURU

Gonzalo de Berceo en su «Vida de San Milldn» del afio 939.

Alfonso XI, en el siglo XIV, en su «Crénica rimada».
Cancionero de 1628.

Lucio Marineo Siculo, en 1533.

Méndez Silva, en 1645.

Don Luis de Ulloa.

Francisco Delicado en 1528, en «La lozana andaluza».
Tirso de Molina.

CANTARES — CANCIONES - COPLAS

La fama del vino de Toro, trasciende nuestras fronteras; contando para avalar su tradi-
cién, incluso con una zarzuela. ) ol
1 1 1gue
En el afio 1920, ante un cumplido vaso de vino fle Toro de la época, don Mig
Ramos Carridn, escribi6 la zarzuela: «El cantar del arriero».

1 ilé isi ta zarzuela
El famoso compositor de zarzuelas, Fernando Diaz Gll(.:S, pone miisica a s
y la estrena en Madrid. La letra de uno de sus romances dice:

«El dueiio de la venta, triganos Vino
del més rojo que tenga.

i P
Quiero vino de Toro que goza fama.....»

Otro de sus elogios para el vino de Toro €s: -
«Soy arriero, s el vino de Toro el que yo quiero.

En las bodas se cantaba y atin hoy, «Las Galas»:

«La gala de un arriero

que lleva la tralla qucva

y un carrito bien pintado

y alante, una mula nueva.

Si te he querido, ya no te quiero,
si tuve ese gusto, ya no lo tengo.
Porque contigo no quiero boda,
no quiero boda, tampoco tratos
porque contigo ya no me caso.»

tan alrede-
. . _aleros, S reunian <
En las dilatadas jornadas de vendimia, 1as cuafirﬂlas de ﬁ’féin Jlain que o0 nstru-
or del fuego y surgfan canciones con la misica IMProv ucheros, 1as propias palmas
?e;‘to’ la botella de anis con su tenedor, las tapaderas de los p
a La L
gund guitarra. la «Espigﬂdom»‘ se

acili o musica de
Facilitada por Lucio Herndndez, «Picarrico» y con

COmpuso;
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«Somos de Toro con mucho orgullo,

el mejor pueblo que hay en el mundo.

Y cuando sale el sol por Lebratinos,
al campo salimos,

cantando con mucha alegria:

«Somos de Toro con mucho orgulico:.

«Y como suenan los cascabeles
de las reatas que van y vienen,
y cuando vienen de la vendimia
preciosas nifias en los corceles.
iAy, Ay, Ay, Ay!

Que trabajo nos manda el Senor,
coger fruta y sacarla a vender,
mucho antes del amanecer.

iAy, Ay, Ay, Ay!

Qué buen vino tenemos aqui,
que tan pronto empezar a beber,
todo el cuerpo te hace «tilin».»

El tio «Alba», conducia una reata de mulas cantando:

«Doce mulas de buen pelo
con cabezadas y arreos.

Bien sumamos entre todos
seis parejas y un jumento.»

De Angeles de la Fuente, la cancién de «Arrieros SOmos»:

«Salimos juntos de Toro,
cuatro carros cargaos de uvas,
llegamos a Rioseco
sin poder vender ninguna.
Cogemos la carretera
derechos a Villarramiel,
allf estd Paco Casares,
cargado de uvas también.
El burrero le pregunta,
(cudntas uvas has vendido?
Paco Casares contesta:
cuatro kilos he vendido.
Cogieron la carretera
derechos a las montafias
alli cambiaron las uvas, 1
a cambio carbén de fracua.
Entre valleg y monmﬁa:
entre la lluvia y 1a niebl;i
Legr_esa}mos despacito '

acia el yiaj

nconlrarlndé{s: 218 l}:: (gi?l:ia

)
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almorzando en la posada.
Descansando estén las mulas
alli también en las cuadras.

Elias Marcos, nos habla de la jota de la «manta r_naja», ahora zamorana, danza de la
vendimia, cuando el hombre no se agarraba a la pareja.
«Cuando te rondaba yo,
tu madre estaba a la puerta,
y ahora que te ronda un rico,
siempre se duerme la siesta.»

De Didimo Lépez recordamos:
«...porque el amo que tenemos
si ves la tuda, ves la gente
y ves al guarda.»

+2 i 1 expansion
Reunidos con sus compafieros de profesion, los arrieros, e lo}s dl:ja:1 ieB om[;)a o
popular, con un porron en la mano, cantaban aquélla cancion popil aIcl o curo:
que habia de» disparar», el famoso «Artillero», tras de cada cuarteto,
repetia el conocido estribillo:

«Que beban, que beban,
que trum,
los de la compaiia ...»

La clase alta, practicaba la danza de la «Virginia».
La clase labradora, danzaba la llamada «Culac!a»- Torow, llamada también, la «jota
De la clase arriera, la espafiolisima «jota», 1a «jota de Toro»,

arriera».




GASTRONOMIA

IL:as viandas, en esta época, no eran faciles de conservar, especialmente en verano. No
se disponia de alimentos foraneos, teniendo que utilizar los obtenidos en la zona.

Tanto los carreteros como los arrieros frecuentaban las famosas ventas y posadas, sien-
do (_:oslumbre cuando el ventero o posadero notaba la presencia de un arriero, y sin que le
pldl‘cra nada, le llenaba una jarra de vino. A esta jarra se le ponia encima una «tapa>, es
decir, una rodaja de pan con chorizo, salchichén, longaniza o jamén, para que no le entra-
ran moscas o polvo, hasta que el viajero desenganchara las mulas.

‘Ei origen de las «tapas», tan de uso actualmente, estd directamente relacionado con los
arTieros.

_E1 ajoarriero, era un plato de arrieros que se introdujo en las v . 1L
arrieros normalmente, pernoctaban en las ventas y posadas, pero ]a comida del mediodia,
la hacfan normalmente a la vera de algtin rio 0 arroyo © bien en una zona apropiada pard
un pequefio descanso de sus recuas. :

NO podian llevar el bacalao ya remojado y desalado, pues s¢€ estropearfa .As1 que,
partiendo de un bacalao sin desalar y con poco tiempo, S€ preparaban un poco de este
pescado.

Se encendfa una hoguera y en unas estacas 0 encima de unas piedras bien calientes por
el fuego, se ponfan los trozos de bacalao. Estos, Por efecto de la temperaturd, empezaban
2 II{:zumar la sal; cuando las tajadas de bacalao adquirian un color negruzco, se estr_ulﬂ'fl’;‘f

el agua del rfo, hasta que se formaban unas pelotas de bacalao hiimedo, pero sif &
TTear agua,

A ?{::ame el desalado, se agenciaban unos cangrejos. abund

- S Y arroyos.
ey tz;‘;g 31 bacalao desalado, los arrieros ponfan una cazp(’;]ll%lge ?canle .
verde lmcealggtes tie ajo como comensales. Le ana‘dlan gu:"rzll dlos P

Cuando ios‘ fl sleoruntpy dafomat tarnbien -t:',?f se aﬁ'ad{a el bacalao complcia-
mente desm; omates e’staban desechos por la cocclon, o igeramente; U i
£ado 4 es; igado, mezcldndolo todo muy bieny dejdndolo cOCET 7

Om;}ipluﬂt‘o, se anadian las colas de los cangrel 0S. b
Mente reo ofén, se agregaba un huevo cuajado, sin apena
movia todo hasta formar una especi® de revuelto.

entas y posadas. Los

antes en aquéllas gpocas en
arro al fuego con acei-
algiin pimiento
vez lle-

ir, por comensal. Final-
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Pero hay tantas recetas como oficiantes: El bacalao «al ajoarriero», va solo; «a la trap-
ca», se acompafia con patatas.
El bacalao lo llevaba el arriero, la fritada o los aditamentos los costeaba el vendedor
y el vino lo ponfa el mediador de tintos y claretes cuando se realizaban transacciones,
En las posadas se podia comer en esos tiempos, patatas con bacalao (colas), sopa de

ajo, huevos fritos, torreznos y vino de la jarra o bota. El pan, casi siempre era duro y
negro, muchas veces, de varios dias.

«Picadillo». en la décima edicién de su obra «La cocina prictica», facilita una receta
culinaria que la transcribimos por su interés y tipismo:

Merluza rellena al estilo de Toro.

Limpiese la merluza quitdndole las agallas y conservdndole el buche entero. Extrdi-
ganse las huevas y la asadura con mucho cuidado, a fin de que no revienten.

Prepdrese un relleno con diversos mariscos, pan rallado, queso de bola en igual
forma, jamén picado, ajos, perejil, especias finas, un poco de nuez moscada en ralladu-
ras, huevos cocidos picados y el higado de la merluza si estuviese bien fresco. Amdsese Y
linase a esta parte un huevo cocido y rellénese con ella la merluza.

. Coldquese en el asador y sazénese con almendra picada, perejil, ajos, limén, aceite,
tiras de pimientos morrones pan rallado y un poco de agua. Métase en el hornoy cuando
esté asada, sirvase en fuente larga con una servilleta debajo.

Si“d esta merluza se la rocfa con vino de Toro, en cantidad para no hacerla revivir en
el estémago, se habrd completado la ley de isodinamia.

En la «tuda», el condumio era el corriente: Patatas y bacalao con unos granos dedRt
en el que previamente se habfa picado tocino en trozos chiquitos, bien torrados y eXpr-
midos para que «soltaran» la grasa que iba a servir de condimento.

Con media patata grande, la mayor que hubiera, le hacfan un buen hoyo, donde depo-

si : oA el S 4
taban parte de la grasa desleida en comunicacién con la mezcla y que colocéndola ef

uno de los huecos de la pared, era capaz de lucir en la tuda
En el desayuno, so ’

En casa pas de ajo aderezadas con los mismos ingredientes 0 parec‘dos' o
ol y en el’campo, durante la vendimia por las noches, se tomaba el «dulce :
oy Seq e se hacfa mezclando mosto, melocotones, peras con vino, higos. almendras-
e cocia y concentrado se tomaba
ra tipic ié | i
embuﬁdoi :; [Z,;blen tomar torreznos, queso, pimientos fritos, tortilla de patatas, Ja“!m;'
2 p;_;die%ll .OS ¢on ese vino de Toro que invitaba a tomarse a las horas de la comide:
= es, p_r::lpa.raban platos de caza
as comidas mas i : ino ti
o \vendim" slenmllas, se tomaba el vino tinto de «aguas». pan @
. madmgadala, oi}que pernoctaban en la casa de labranza, s€ levantﬂo o€
PIsto, y la sopa de ajos, Y sobre la mesa tenfan la cazuela con patatas y bes
L‘a comida en vendimia
chorizo, cocido de garban
La cena consistia sie
oz con bacalag.

o illa,
zsot?aslcamen_te era a base de torreznos con pan y uvas, L
- $, todo guisado a la lumbre. 0
re i si ¢
Pre o casi siempre en el cldsico cocido o patatas con catn
$ arrieros prep
; arab :
enlre pajas, en una alforj?\ncllla oy ‘mxda, de madrugada. La metfan en una olla o pot2 Y t35::111:'1
muy bien el calor, inclysg d?i;!:]lh 1dﬂl €arro, sin que se chocase a los lados. Se conservs
- 5 T Ole el alre se ” . o
» 5¢ mantenia mejor el calor.
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Era costumbre dar a la gente trabajadora en la bodega,_ la merienda tod;fs las tardes.
Esta consistia en escabeche con cebolla cruda o en un chorizo con pan. Habia la costum-
bre de obsequiarles con tres cenas, lo que honraba al bodeguero, quien se sentaba con
ellos en la bodega a departir. Una cena mientras encub_aban, otra c]lando se p{rfbaban los
vinos antes de ser puestos en claro, y la tercera, al reallzq.r esta dltima operacion.

Solfa regaldrseles con arroz y liebre, patatas con costillas y unos granos de arroz sal-

picados, o bien, merluza cocida con patatas, rociado todo por los bodegueros con abun-
dante guindilla, picada 1y menudita y echada a cada lado d}a los comensales, a excep-
cién de la parte de la c% .zla que se enfrentaba y en que comia el amo. i

Como plato tipicc ¢ oS dfas de matanza, se echaban peras de invierno o castanas
enteras a la dltima saricriada de grasa de la matanza.

Donde mejor iba ¢i vino, era en esta época de matanza, porque s¢ comia fuerte, asi
como cuando se tomaba ¢l cocido tipico. _
Se remataban las comidas con peras cocidas al vino de Toro, con mosto dulce, arrope
i indas y melocoton.
y aguardiente con guindas y . S
La uva, cuando era el tiempo de ella, era el principal postre ]cjl{: aqu;ll;:pNav:ldades .
Solfan durar las uvas con los racimos colgados en lo§ «do : es», Isase i
i i . a5, ]
mds. Las uvas se arrugaban y doraban; se cargaban de azicar y 1as m
muy ricas. _ _ -
No hay casa de labrador, que careciera de uvas e;atendtda_s enel ssuc}g dei ::;Enﬂendo
vén o colgadas en ramilletes de las vigas de habitaciones retl_rade. Se 1e la::w.elén e
hasta marzo o abril, en magnifico consorcio con ]a manzana melaplo,
de bergamota, cocida con canela y azicar.

; s i ban-
El rey Juan II, naci6 en Toro en 1405 y cronistas de la epoca han informado del

b : ue por su interés
quete ofrecido el dia de su boda, coincidiendo con su mayoria de edad, que p
lo reflejamos.

7 . : indi constaba de cinco
En la «Historia de Espafia» de José Repollés Aguilar, se indica que
series o servicios 2 : fru-
' P fa de limones,
«Se iniciaba con la primera serie o de «aperitivos» que se compon

1 1 d:?
[ a , 1 '12' ca grg '0 y a! eﬂd?ﬂs, pfcadl”ﬂs
ngi”lda Sﬂf'fle, contenlia p.’qﬁfsié” ae Pas as n J i

. = VoS
i e > e rgnl'das con Vi
carne con caldo, sopas de arroz, de avena, de trigo y mijo, hab,m-};?:ferdes, ules, ama-
colores que armonizaban gratamente, formando suculentos potaj
n‘”os, }‘ajol" -
s y morados. I
caneld
El tercer servicio daba entrada a los asados, con salsas de :

i 5
/ : de flores diversa
8uarnecidos de uvas, retama, romero y cantueso, con gummf das de f

: das de jaball,
: 7 teles y empanddcs -
La cuarta parte, aiin mds sustanciosa, sé componia de pas : ., entre hileras de

: ar
e ciervo, de jamon y ternera; algunos pasteles mo! pliess e,tce;}?:i de chacinerid.
Perdices y chochas en escabeche, cabritos enteros con _e’l wemri s multiformes,

Finalmente, la quinta parte, la compusieron profusion depe md;{cfﬂ!do en pasta de
Pasteles y dulces, presididos por un ramillete monumental, Tép

: Madrid, donde
7 ledzar de Ma:
“onfiteria con sus torres y murallas, sus ventanas y saeteras, el A

la fiesta se celebraba. mada, iban de

erfu

; 5 de cerd PENTT S L :

- Este pantagruélico festin, mientras ardian las antorcha con azticar ) canela
n

e Vino A .
0 en mano las dnforas de plata para llenar las CQR"S d de la e’sp!énd;da comida».
e aturdia q los comensales, pese al lastre abundantisimo

de nuez moscada,
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En la segunda mitad del siglo XIX, las vias de comunicacién existentes, estaban en
estado natural. Los caminos mds importantes, llamados cafiadas 0 caminos reales, presen-
taban serias dificultades, particularmente en épocas de lluvia, incluso para el escaso trafi-
co que la actividad comercial generaba.

En 1841, comenz6 la construccion de la carretera de Zamora a Galicia, hasta Vigo. En
1852, se terminé de construir la carretera que enlazaba Zamora con Valladolid. En 1854,
se concluyd la carretera de Zamora a Salamanca.

La linea de ferrocarril de Medina del Campo a Zamora, s¢ inauguro el 28 de mayo de
1864. En este mismo afio, se iniciaron las obras del de Zamora a Astorga. y

En 1920, se iniciaron las obras del ferrocarril desde Zamora a Orense y La Coruna.

En 1873, se inaugura en Toro, el abastecimiento de aguas, iniciandose el alcantarillado
en el afio 1928. .

En torno al afio 1860, la primera competencia al transporte por carreteras ¥ caminos,
la hizo el ferrocarril. Ms tarde, a inicios del afio 1900, las lineas de aqutobuses, hicieron
competencia al auto y al coche de caballos. ’ o

La cochera del «Manco, situada en Ja plaza de Santa Marina, hacfa el servicio €n Qf0:
Un viejo cantar rezaba:

((D 1

Cine Toro a Zamora cinco leguas son,

CinCO por allende, cinco por aquende,
€o por el vado, cinco por el puente.»

" hif:l; (.l_lstancia entre Toro y Zamora
il e l_Tn'nJrelewy, laS_ r_nulas_cascabele-
eoctias :;C:an el servicio saliendo de la
Wil cu-e Manco, tardaban en reco-
i atro horas. Esta cochera era
A N posada en aquélla época.

y de12$f, rie' la aparicién del ferrocarril
tesirabar 6vil, los transportes se carac-
2o o CPOI su extrema lentitud. Tén- e

uenta que un viaje normal de Foto 1. Inauguracion dé

[ tren ! 864.
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un arriero desde Toro a Asturias
podia durar ficilmente, un mes.

Estos transportes, lentos y difici-
les, eran también muy caros, En
1768, transportar vino desde Toro g
Medina i Rioseco, costaba dos rea-
les y un cuarto, cuando el vino costa-
ba 13 reales la cantara.

Se encarecen asi mds los vinos
flojos que los buenos, porque el pre-
cio del transporte es el mismo.

Hasta el ano 1890, se mandaron
vinos de Toro a Filipinas en pipas.

«La filoxera, por los aflos de
1900, tuvo consecuencias graves
para el comercio del vino en Toro.
En esa época, la red de vias férreas
estaba ya formada. Muchas regio-
nes que consumfan vinos del nor
oeste, como los de Toro, empiezan
a comprar al resto de Espafia, que
han reconstruido antes sus vmcdqs
o de los que fueron afectados mas
tardfamente.» (A.H. I, pag. 301):

A partir de 1903, se envian 2lg™
nos bocoyes de vino hacia el 110“:“—
Galicia, pero los vinos de La M |
cha, Alicante o Aragén, van haclalgs
noroeste, siendo ya muy frecuet
estas ventas. ;

La crisis de la filoxerd, facil ero
sETe mledio del transporte de vino a las provincias del ﬂone’-gnes
mayores, mgs regma‘;‘;smas lejano para hacer sus compras, ya que tienen producc!

A partir de 1914 lasy gfldcalldad satisfactoria. )
SON muy escasas si‘ i partidas mal_'ldadas de los vinos de Leén, Toro, y Tierra
» SIENAO casi la totalidad de ese vino enviado por via férrea. Estas

COH\'ier{en en .
conductos de ‘2 men
i . ; elrl
de los Castellanos, Penetracion para esos vinos mas baratos del sur, €n d

Foto 3. Mapa filoxera 1899,

| itael
triunfo de] ferrocarril

estas se dirigen al g

del Vino:
yias s€

aril, transforma
Se beneficj S
Cuando ésta estaby, f an de esta Situacién, participando en las exportaciones 4
La linea dej fen:: !‘lepldo los alaques de este insecto | nor
carril. < = . not=
0 = , Si ; a
es{’? ie Espafia ¥ Francia rve de punto de embarque para los vinos destinados
Odavia no des "
. Sdpare ; el
fé”m::_a:nl. no est4 slliﬁciceenfl comercio tradicional a grandes distancias, ya qu€ A reci:dde
SPafia contingy roc: emente desarrollada en esos afios y buena parté del nort

ibiend ' : jlla.
0 el vino, gracias a los carros y mulas que van desde Cast!

fen’oc he-
4 el 1N i 0S vin
dos de Torq el comercio tradicional antes de la crisis filoxérica- LFrancia,
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Foto 4. Ferrocarriles siglo XIX.

e encarece mucho el transporte por

. : : s
Ademds, cuando las distancias no son considerables, inales
ferrocarril. . carrefera ni caminos vecinales,
Hasta 1914, quedan todavia muchos pushles 151:[110 de caballerias. y es
teniendo que realizar el transporte de mercancias a lon auxiliares de 1a via férrea, PU
El carro y los animales de carga, pasan 2 ser medios ferro
. 3 ! en- -
gracias a ellos, el vino puede llegar a 1as s no desaparecen a pesar C. dis-
Los medios de transporte utilizados hasta f:'moncesziﬁco y una disminuci6n de 1as
carril, sino que provocan cambios en la direccion del tr x
tancias recorridas. encarece el transp

e
) : con lo que s
Es necesario trasvasar el vino en las estaclones, :

uerra Civil. :
El cami6n comienza a usarse desde antes delaG - os de madera; lievab

: 3 i7ag y radio
€l primer camién Hispano - Suiza con ruedas mac;: llivar 12 bocoyes. cada u
g. de carga. Un camién de los afios 40, bien PO 1

Cantaros, lizada.
! generallz
A partir de 1950, el cami6n ya se utiliza de forma ?ruvo un papel €S

) 0.

Antes de 1936, el ferrocarril conoce St apogeuqan cada vez menos €
Medios de transporte tradicionales, ya que st0S: KEE
argas, aunque se mantienen en las cortas.

encial entre 108
n las distancias
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Hasta ese afi $

envio de vino por?erigcla e
daba un 50% a Les Wik
208 y ol resto fon, . ﬂO% 2 P
yLa Robla, Ss trawportiss

fobla. Se transportaba en boco-
yes un £0% y el resto en pellejos.
: En 100 al afo 1930, se introdu-
jeron las prensas verticales de usillo,
que solucionaron problemas de espa-
cio, F:xtraccién y disposici6n, en
especial en las bodegas pequeiias que
no disponian de viga. Las despalilla-
doras ya habfan hecho su presencia
por los afios 20 y las prensas conti-
nuas, lo hicieron hacia 1950. Tam-
bién las bombas para subir el vino
desde las bodegas; las primeras
manuales y las dltimas a motor, ¢
instalaron a partir de 1930.

La mecanizacién de los medios
de transporte y las nuevas modalida-
des de la vida econmica, no logra-
ron acabar con la castiza figura el
arriero local. Esta figura se mantuvo
impuesta por la necesidad de dar
salida a los variados productos y
g de Toro, hacia los mercados de fuera de la localid2d:
nas g‘llafyores, desde 1926 hai[tl;ul\’%%me comercio tradicional; el mejor, a decir por perso-

errocarril, asi 2 :
na, después de lia aG&‘:J::}rI:%Fl.deSﬂlTollo del transporte por carretera con camiones cister-
tuvieran acceso a las zon wil y la Segunda Guerra Mundial, hizo que los vinos del sub
Toro. zonas del norte de Espafia, haciendo la competencia a los VinoS ®

Foto 5. Prensa vertical.

mercancias producidos en la ve
Hasta el aiio 1935, se m

A esto a fi
) Sl0 acompafig |
T?ngase 2 cuenpta queahp:ét_a:qta en regadio de terrenos donde el vifiedo estaba preseﬂlz
(o I ia 1915,’ya se hicieron algunos pozos en la vega, aunque 5
;ndad L on(? pasarfa de 15. También el canal de S. José se pus© en _ﬁct;-
. eionomfa b yelde g0 de Toro se inaugurg en 1949, con lo que, se empez0 a mejo
A puesta en riegy
: €20 su ié

e i Puso tambj iti - ;

e e €N una politica para favorecer el cultivo de gran
apitales, una injcjgy '

odegas industriales loresang, pes
ambiép :

luyj 3
tuto de] vip, Vieron sy

Influenc: -
a - ta
©n este cultivo las disposiciones nacionales del BS

» asi co : :
mo la emigracién a América.
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Si nos atenemos a los dat‘os ‘del
registro, en 1930 habla‘gn el término
de Toro, 6742 ha. de vifiedo. Treinta
afios més tarde, en 1960, estaban
registradas 2240 ha., pr.“n':-ha de los
niveles tan bajos a que 14 Jlegado a
estar este cultivo.

Desde mediados dc! -izlo XIX, a
mediados del XX, el cumercio del
vino sufrié una evoluc considera-
ble. La aparicién de i0s nuevos
medios de transporte, cowo el tren 'y
el cami6n, que mejoravan continua-
mente, acabd con los desplazamien-
tos a grandes distancias que s¢ reali-
zaban con animales de carga O Carros. . i

Estos dltimos se utilizaban en el comercio local, donde fueron desapareciendo a medi-
da que la mejora de las rutas secundarias permitia una difusi6n mayor del transporte de
camiones.

Atin por los afios 50, se podia encontrar por los caminos hileras de mula.s carga;)ias con
odres, y al tiempo, el ferrocarril o los camiones cisterna transportand9 el vmg en am;:g:
y bocoyes. A partir de esa fecha, desaparecieron las mulas como animales de recua
los carros. m '

En el comercio local, a medida que las rutas son mas transitables, el camion ;:?d:
punto de hacer desaparecer los antiguos medios de transporte. El carro, 0 los ap&n‘:i e
carga, ya solo se utilizan en distancias muy cortas, donde la rapidez y la capacica
camiones no es una ventaja. o

Los primeros camiones con pellejos llegaron a Toro en torno al anc;: z’n';dez st

En 1940, la delegacién de Agricultura, siendo ministro Rmmundot ern: Gt
arrendaba las bodegas y las uvas, pagdndose més del doble de su cotizacion.

Pagé més de 1000 pts. a los agricultores qué habfan vendido las uvas.

Con el comercio del vino en decadencia, por 10s aios 50, Toro des o
d? las bodegas, cubas, tinajas y aparatos de elaboraci6n. Ante el atrac 24
dinero fdcil del material viejo y obsoleto, utilizado desde tantos anos s
cién del vino, se vendieron las barricas y las duelas como madera par
muebles, la mayorfa, con destino a Valencia.
soleraughas de las bam?as y toneles de las b
las 1 e sus vinos. Venfan los compradores ¥ marca

evaban,
aﬁnl‘;‘omadﬂa‘ d? sus cubas, de rancia solera, se trgn%poli’ztloeisé
Uramg‘ contindan dando las gotas de esencia vmmoue o

i PIOpiQSIglos por los celosos labradores toresanos, 4 By | -

S y extrafios, porque sabfan que pocos los iguala an. - cueron parti das y que
Drensas lzllas bodegas, ya que asi era mas facil Sa??ias  posando omo un dinosa
adormen 0 128 haya, estdn inm6viles ¥ ennegrecidas,

cido.,

Foto 6. Despalilladora.

mantel6 la mayona
de obtener uni
en la ﬂlabora"
i6n de

on a Jerez pard
¢ Toro, marcharon &
bodegas d ' ores: posteriormente ¢

tios de mejor aprecio do?ddei;

llas escondida ¥ acumu Z

a gala mostrar sus caldos
o
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instalaban en los
. iantes SE insta 5
5lo trabajaba una cuadrilla de «lagareros», obreros que se dedicaban g pisar Comercmngqueﬁo& muy cerca de da
En 1956, s6 llegar a las cubas. Tan s6lo hace 30 6 40 afios, eran 10 ¢ 12 las pueb!cfs p Ltren, antes del desarrollo
e hasmb . estacion dene Pfjir carretera.
i res. . ¢
cuadnllagssqfe esmsloh‘;ﬁinr:ic'105 de la bodega Cooperativa, el ticmpo de los «logreros» tomg del transp
con los Hempe
t Ella}ming}q ocultos, para seguir viviendo de los beneficios arrancados con malas artes,
otros s 3

Hay una concentracion de la
: ayor v apare-
venta del vino al por md.llzt‘ Y 2 -
as industriaics ¢
las empres _ o5 fue
C\;l‘l cen a la clientela vinos orrien
ofre

El paso de camiones pone en peligro las calles y bOdc“‘l:_‘:T r_‘ielTorc?, pmh!buf];:ffﬁ ;;
] .o el paso de estos vehiculos. La calle de Diez Manso es la primera q e
- CBSt aIEtOS se dan casos de bodegas abandonadas que se znurlldan al paso de camio
nes];:‘lz ;ia?lsionel;je. Estos camiones causan el hundimiento del pavimento, reventando las

; ean @ insta-
tes muy uniformes. S¢ Clrlq,l‘-.. Tas
iniendo el lan las primeras embo:)elltflui--;‘lvrnulégi*
tuberias de conduccién de agua. Se produce asi la filtracion a las bodeg{:lS, vtl:lTiI:ia?Ie A partir del d?sacllz i vov GG
u ; : .z : i en la actua . iniciado a ralz )
: s e, en algun caso, co. inicia s i
J siblemente. Esta situacion se repite, : , inic ] vi6 la paula
hundlmiegllél ;He?j:)brllzszs se lanzaron a esta ciudad con sus potentes camiones de grandes industrial, el_ :Slgéolx); 1:21110 de sangre
o 11? o eue a los cosecheros les llena de alegria, ya que ven convertirse en m{:ﬁ' e ; or, a la vez que ’
gdresy ?goyes, . una rapidez insospechada. Las cotizaciones segtin las clases y grados, por el cabicllllf dc_Vrg ;nutaba en lo ' .
a sus caldos, con ’ . : el arriero, s
O e 16 fiosy n::lemoéluc se cargardn en los 1;1113 ﬁgadia conocemos como trans-
: st 1 vino en odres & i : i
Hasta 1958, se tienen noticias de almacenar e : on nece "
camiones. Sin embargo, el ferrocarril es lento, la espera en las estaciones li’)rrgignsetera son ponﬁa'venida de los transportes 5““"‘. N
. Fohed ]
sarios transbordos, tanto a la salida como a la entrada. Los trlaﬂspoocr;i;sag el primer lugar. modernos, fue sustituyendo la la;mr | A oo e
= . oy s 10 = 0 z ctacion.
mas flexibles, ripidos y no necesitan transbordos, por lo CuE ortgntes pero en el momento que desempefiaban llosf arrl:r endf) Foto 7. Bajada a la estacior
En Toro se encontraban algunas empresas de U'EEHSIJOITC 1mporte c; araban 12 uva 0 el POCO @ poco, este oﬁm? ue cay -
de la vendimia, numerosos camiones de Le6n, Bilbao y La Rl(?_la :rallja S e en desuso, hasta su practica desap
mosto, ya que el vino de Toro, con tanto color, era muy apreciado p < con odres, utilizén-
Por los afios 60, se seguian utilizando animales de carga y carro

se traducia
< llo que se 2
ricién en la década de los 50. larea época, hasta que [leg6 el desarrollo g
La historia les sonrié por una larg ?

: il, prime-
areci6 el ferrocarrit. P
tr6 en decadencia cuando aparecio s se dedicaron
t ieria en
€n vias y carreteras. La arrieria

dose con mayor frecuencia que el tonel.

se cargan
; ] : os toneles
No obstante, en cuanto el comercio gana importancia, los odres y 1

i uiene
io a los arrieros, q
5 el trabajo a 1
i s se les acabd
samos a otro tipo de 10 que las carreteras. Entonce
1 - - - - - - uc pa
€n camiones. La aparicién de los camiones cisterna, indica q
venta comercial, poniendo fin al comercio arriero tradicional.

. " 14 aun-
: ncas y villas. strend camion, &
allevar carga desde las estaciones has{;jl{)lasliri;l este afio, €l «Majillo» estrel
l0s . = is.
Las reatas se acabaron en los afio ] os afios ma g
s A carro, unos & ferrocarril en
: = iai ieron con algin 5n del ferr
El comercio tradicional del v que]i; e cortoﬁ Slgilalan mercancias desde la estacion
rescas. Los vagones cuba, los ¢ o ant
filas de mulas cargadas de odre
En estos afios 60, habia po

into-
{sticas mds Pl
ino de Toro ha perdido ya sus :::aracterlzltltiidcz Jas largas
amiones cisterna, sustituyen con gran rap

Toro, hasta
5 1cas.
kG s barrica
s y los chirriantes carros, llenos de vieja

$ 30
~oyes de unos 3C
¢s. Subfan los bocoyes de UnS® =
és. Sublﬁ'ﬂ TSR huc“_n A
; . : . ta del Marqu : de hierro, B
rfa de 108 Tiedra, Villardefrades, Villagarcia, Lg 1:1’1;0 por dos barras-\:1g'uela£;:haban ol vino de los
cas empresas viticolas de envergadura; 2 mlayontf: en 125 cdntaros a am, empujandol_os - aodfan subir de 5 a s bajo
45 > Siloj inos individualments = . alanca, Baj as 3 barricas y p  qrriba ¥ 2 abajo-
Enlcultores, L s iidios & L= aI0s que elahoraban sus vmosdl nd;:on la vinificacl - b coyjs Zaﬁbg lé?snterna con bombas de mano. las, con 3 bocoyes dll'l‘l“i‘ -‘0\_ arrie-
& : on . ) -3 mulas ! : > Jos dC I0S «
odegas subterrdneas, dentro o fuery de los pueblos. Otros aban as industriales: Lac cmrosgen e se transportaba, llevaban 2 3 cados y largos que 93
pan;:mar fante, Iy cuspepe e de uvas a las e boc(l)%% céntaros, Sif e S carros que ba?aban vino al ferrocarril, eran mas Polgadoq de las cudcm‘t‘qu litros, S0
0 obstante, la cosecha de esos afios, podia cifr: n unos 80. jo del carro, je 40 cntaros, adres
, s, podia cifrarse e 108; podian 11 hasta 4 bocoyes debajo aves de 40 ¢t Jno en fudees
tar las bodegas de ting ; : o de » Podian llevar hasta M il en bocoyes iaba el vino ¢
; Po industrial. ¢ de vino : ién por ferrocarrl fios, s¢ eNVIADA & " e paga
bier 5 estdn 1as innumerables bodegas toresanas, en tiempos, Verdaderii;l; extran]er® Vagmlle\:?l?ls ?1emvzgg§bfougbblgcoge& Turgica g8 "“EESI{.‘S de los :111“‘“‘?-“1‘\\[::1:} sine.
1N ganada fama que regy ; iles de espafno ' ) g, eran propiede a 20,000 Rros €& ©© 0
0y, la mayoria de?saparegciE'lE:\I's1 P egalsta el palacar Oe e . nen 1 b Madera, montadas en el tren. Estos fui;c;::dpacidud de 12.000 1; v Canseco, QU ¥ 1: .
s. - fan u ST zdlez y L8 abrica «
En los invierngs de esta década 16% i de la remolacha que pem(’)citaba habfa an e transp?rte al ferr(_)caml y tcmandfa iioa Cundl_d“ Gtﬁl]./': con almacen y tal :l\:‘x -
calle y relinchabyan SUS motores como n S he era cerradisima ybierﬂe oo 05 afios 50, Luis Mateos, ven ién a Marcos, lhdl!s":ld[-‘ strada, con alma (R
Que despertarse 5 Jo, s €0mo monstruos, cuando la noc cambiando el am : lmacenes a la entrada de Le6n. Tambiér s, vendfa a Ramon d'c 7. que tambiet ;1\\
de 1raﬂC1U'11idad & la l‘.lo(:he Aa maﬂdl:lﬁ 0O antes segun cayera, iban o que iban a enc UOS- aCCO 0 €S, en la misma ciudad. En Aslurlf‘l_-'; i anciﬁlf“ 1[g:‘[‘l'ld‘nl‘““hi‘\n \ e al camy
mies a las dos e |g e St también el corro de la fruta y los carr taban 4 UNOS y Ogsﬂs féa“'}ll‘omaneS, Gijén y Avilés. En Palcl:lU:? :qlonﬁu- Suministro t
Los fefrocarijo, o \?u;: con el estruendo que metfan nos asus umia fuera. B0 =2 brica de alcoholes. En Santander, a LOPNL1;/’1‘"T"
’ . . 3 o e dAVillld.
fechas, e ving enviado g A ‘Ld s, cooara parte del vino auese & el resto € = 1ento de Monte la Reina y a Chivite en &
€as. El pape] de o Mayo .Sl'-ll‘las, cady soportzba un 60% en bocoyef : mercio- Igun
TIStas era cada vez mg aselco
yor, controlando m
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Foto 8. Calle de Toro.

CALLS

L]

EL CANTAR
« DEL ARRIERO

€mpiezan g produci

Hoy e] Vino viaj
0 C51o es el reg,

tradicj

10naleg

'Mpulso de 15 p,

Foto 10, Calle de Toro.

1 penn“i(‘,ﬂ[k), a p

I Vinos de caljg
4.€n contened
Ultadg de una
Cnominacj,

ad embotellados.

evolucién secular.

art

ores, barco y avién, en las transacciones 11

" : e os Sist
??;e Ong_en produce un retroceso rapldﬂde ! ue estab?
¢ los afios 80, una recuperacién del VIP®

Se marc6 el final de estog afios
con vinateros en plan industriy]
Adems del citado Luis Mateos, ¢|
el

En “amora destacaron «Los Pip-
tas» y en Valladolid, «Los Arribay,
que también realizaban transportes
desde la estacion de ferrocarril.

En Toro, aparte de «Los Maji-
llos». fueron transportistas de esa
época, los «Cirilos», estos con caros
de dos caballerias, los «Barjas», «El
Pelén» y Miguel «El Cuarterén».

«Los Majillos», Tomas, Santiago
y Faustino, tenian 14 - 15 caballerias
y 3 obreros. De los 3 carros que dis-
ponian, uno de ellos cargaba 5 tone-
ladas. _

Los «Moretones», eran de Tiedra
y tenian almacenes allf con sucursal
en Valladolid. Trabajaban en la esta-
cién de Toro transportando el vino
hasta sus almacenes.

StLos «Fanchos», {rans?onaban en
Toro, yendo mucho a Lebn. e

En la estacién del trem, habia -
almacenes, uno grande para lzl.smn:?'la
cancias y otro mds pequero lijnas y
paqueteria. Se bajaban,hﬂfamnjas
vino y se subia paqueteria, 1
o platanos. el

plSe comercializaba tﬁﬂ:}:‘;nc;.
pellejos, odres O colambres an
taros, 90 litros. A Vecesvetas e
desde Sanabria 8-10 carf:laS, slo
vacas y se llevaban entre lof
una cuba de vino de 500 €470 o yn

En los afios 70, 8¢ P°° i
cambio radical en 12 elabor
vinos. Esto es debido al dein
las bodegas industriales, T

‘ni on
que mejoran la vinificac

(g6
temaclonale
emd®
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en peligro de desaparicién. §e aﬁa_de el concepto de bodega-vifiedo y se crean en Toro
bodegas con inversiones fordneas, incluso extranjeras. ) ‘

En Toro se va perdiendo con una rapidez notona,_cl aire que pocos afios atrds le hacfa
un pueblo singular, hidalgo al‘ esulo_y fuero de Egpana. relacionado con el vino.

Nuestra era atomica € informatizada, va haciendo desaparecer lo peculiar del alma
de Toro. Ello es cierto, pero lo es también que los toresanos, se van desinteresando rapi-
damente de todo lo «suyo» pasado. ] .

Los tiempos, con predominio de las cosas materiales, van arrmconan_dP much_as_ face-
tas. Clamar en Toro por i1 exaltacion de las cosas pas_adas, es tener vocacién de misionero
en las soledades del desicrio, salvo honrosas excepciones.

El pasado ha dejado su huella en la nomenclatura de muchas de las calles de Toro, que
aun conservan su tipismo. Todas ellas relacionadas con el vifiedo, los vinos y la actividad
que es innata a esta riqueza, hoy dia en auge. _

Citamos algunas de ellas, dentro del callejero de la ciudad:

Odreros — Candeleros — Rejadorada — Juderia — Cermefio — Gusndagqrrafal - Las }ira-
guas - Cantar del Arriero - Rey de Labradores - Las Cepas - Fuente de Vino — Malvasia —
Negrillo - T{o Babii - Sarmientos.
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EVOLUCION

La vid, el vino, como seres vivos, han ido evolucionando a lo largo de los siglos. En
lo que acontece en Toro, sefialamos algunos aspectos con trayectoria cambiante; estos
pueden ser:

Este cultivo en la actualidad, esté regulado a través de las reestructuraciones oficiales,
tanto en el aspecto de plantaciones como arranques, inscripcion, cambio de variedades,
riego, etc.

d 1Las v_endirnias se comienzan antes, con lo que el tiempo, es siempre mejor colaborador
ae a calidad de la uva. Se comienza cuando los resultados de los andlisis previos, asi 1o
COESCJan. madurez, grado alcohélico, fndices de acidez, polifenoles etc.

o on los medios mecdnicos actuales, se trae el fruto mas pronto de la viia a la bodega

Oﬁ‘mmas condiciones. La mecanizacién con cosechadora se va imponiendo. )
llas e Ve“d‘mladmes son en buena parte, estudiantes, extranjeros, es raro hacer cuadri-

o Y 10 se vive en compafierismo, ni se tiene esa alegrfa de antafio. Ahora se hacen las

E;‘f‘”eF-.’-lamentarias y cada cual a su casa.
res as bodegas adquieren las mejo-
i I;;L:lldaslde vifias viejas, aplican-
e parametros de calidad que

Pone la firma bodeguera

e : ==t
en caja[;ractlca la vendimia manual,
y Pdra s 14
Mesa, para selecci6n de la uva en

El e

sehe Vifiedo en estos dltimos afios

fejuvenecido,

as 73 * s -
pata unafO@ab dirigidas en vifiedo
ot pormds fécil mecanizacién, el
en lag pOCEO}eo, las mecanizaciones
imperan 45 y oftras pricticas mds,

- en la actualidad.

u .
de Jag o:;ecomfo'. estricto por parte
la Vegelacié%]as’ desde los inicios de
» €n el cultivo, Foto 1. Acero inoxidable.

=
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Foto 3. Tinos de fermentacion,

Fo
o 4, Adaptacigy, de bodegq

L? px‘oduccién S€ controla hasty
los limites que sefiala e] C
Regulador.

Se paga por calidad,

La iecepcién de la uva ests
regulada, con cupos establecidos de
antemano.

La tecnificacién ha desplazado a
la costumbre.

El tipico bodeguero, ha sido sus-
tituido por ¢l endlogo de bata blanca
y conocimientos técnicos, y aquel
pisar en el lagar, por la prensa de
motores eléctricos.

Toro vendié muy fdcilmente sus
vinos a los clientes del norte, los que
s6lo venfan a por grado, color y
Cuerpo. )

Hoy los vinos de Toro, son mas
abiertos de capa que los tradiciona-
les y més compensados de acidez y
equilibrados. _

Se ha cambiado las antiguds
bodegas subterrdneas, perdiendo s
vocacién, por instalaciones conl los
dltimos adelantos tecnoldgicos, €O
inversiones fuertes en barricas

depésitos de acero inoxidable con
control automdtico de temperaturas:

onsejo

s 6n

prensas neumaticas del Pﬂlgllr‘:og
io- ores para l0S

crio-macerad p {abora-

blancos, aire acondicionado,
torios de nivel, depdsitos &
ciantes, bombas peristélticas, -
pigeur para remontados, lci -
tangenciales para la estabilizd
or frio, etc.
: Es habitual el empleo d€ %as?s :
fin de evitar oxidaciones ¥ P 50 ¥
de aromas para los Vinos blan
nieve carbénica para los tmtos,[re 4
El tiempo de contacto eQ
mosto y los orujos, ha pasé
treinta o mds dfas, a dos 0 1 ntd-
Ahora se dominan 1as ferm®
ciones, no sélo se controlan: o de
La comercializacién del V"
Toro en botella, ha sido ciert

utova-
turbo-
]tros

EPOCA DE ARRIEROS

tardia. Hoy se€ dis_pone'(,ie muchgs
tipos de vino; VIinos jévenes, de
crianza, reserva, g.,r‘an reserva, con
una cuidada seleccion. sl
Actualmente s€ comcrcnﬂ'u:a'n
vinos con sello propio, de pago, indi-

vidualizados. . »
El vino de Toro esta congiistan-
do nuevas zonas vinfcolas v aun

fordneas. Hay una promocidii ade-
cuada, con apoyo de entidades 'IB.F]}'O
en propaganda como en ordenacion
del sector. )

Se preserva al mdximo el carac-
ter y expresividad de la uva, asl
como el sello de la casa.

Las antiguas bodegas subterréne-
as, précticamente han desaparecido 0
a veces se han transformado en aco-
gedores restaurantes de cocina tipi-
ca, salas de reuniones, merenderos.

El concepto «vifiedo-bodega»,
debido al dinamismo de las bodegas,
es un éxito actualmente.

La demanda de vinos amparados
porlaD.O., estd presente en los mer-
cados internacionales, otorgando
este fluir del vino un alma cultural al
entramado de bodegas, intimas unas,
espaciosas otras.

La elaboracién de cosméticos,
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Foto 6. Enoturismo.

. : 1 §-
jabones, mermeladas, cremas, por parte de alguna bodega innovadora, aporta a esta ;n(?::lla
ifla un toque de snobismo digno de sefialar, aprovechando las buenas caracteristica

Tinta de Toro,

,S € inicia un enoturismo que aporta un conocimiento més exacto de 'la yiticultura y eno-
Og1a de la zona, a la vez que permite degustar estos «caldos» tan genuinos.




ANEXOS




DECLARACIONES DE COSECHA

De datos recogidos en el Archivo Municipal de Toro, del Diccionario de Madoz y
declaraciones de cosecheros, entresacamos estos datos ilustrativos:

Aflo Declarantes HI. vino Graduacién | Exportacién (HL) Cosecheros
exportadores”

1517 27.974

1747 12.619

1751 53.100

1791 21.136

‘lg‘g 32.000

62.500

—-%99__ 43586
Tg%%“ 160.000 @
95— : 43.586
o35 39 @ 26.458 13°-15°
B 63 5.047 13.5°
o3 139 30.567 13,5° 3.781

1933 L7 9.501 13,5°- 14° 941
iy —— 8.324 10° - 14° 4.338
i 8.780 12°-13° 2.506
104 95 32200 13°- 14° 2.579
T8 4.853 13°-15° 465 | |
95— 150 7355 12°- 14° 2.006
o2 3.997 3°-14° L.172
ogr———13 | 7.645 137 14° 2.919 81
E 145 7.566 13° - 14° 843 28

1950 92 3.240 13°- 14° 1272 31
%xﬂ__ 3.238 13°- 14° 503 15

123 [ 590] 12°-13° 65 | 18 |
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Afio Declarantes HL vino Graduacién m
) | €Xportadoreg
952 27 805 =18 — 280 [Ty —
1953 79 4235 13° - 15° ___.L@__—____IL_H
1954 64 6.416 13°-14° | 1280 I
1955 101 6.137 18 | 'l ______13?.
5140 124
1956 101 8.563 13 140 i | ‘
1957 51 6.264 s -1 ——— 2 E LA FEPOCAY SOCIEDAD
1958 59 5.704 & POBLACION D \ EI
1959 57 1.374 12°- 13
1960 39 6.469 13° - 14,5° _
= _“_‘—-——38 Bl 13: = 140 Datos recogidos del Archivo Municipal:
1962 57T - 8.345 Le = 140 . Poblacién
1963 22 8.379 13°- 15 - Habitantes
1964 16 7.756 13,5° - 15° Xag V;?Cglggs
1965 15 7.013 [2° - 15/5° 1470 3-990
1966 9 7.784 13°-]15° | ig;g 3.990
1967 5 6.790 14° - 14,5° ' TTOR)
1963 4 6.310 13,5%- 15° ] B 3'932,3?4t
1969 4 900 13,55 15° 1591 ol
1970 Z g'ggo 150 L 1.338
| 1620
'__'—-—_______
1971 4 3.330 13,5°- 14° g 1645 1.345
1710 800
(1) Fueron 72,000 cdntaros de vino (into Y 6.869 de vino blanco. 717 757
(2) Todo el partido de Toro, 840
(3) Afio de mildjy_ 1735 6.931
(4) En 1934, hapiy 96 cosecheros de ving an Toro, vendiendo a 4 pts /céntaro. 1751 1.889 7. 108
(5) Cosecheros que exportaron fuery de Toro. 1787 J
6.609
’_“““-‘———] i 7.982
1797 : 16
1828 2.199 9.
e ———— 9.524
1842
e 8.721
1873
8.379
1900
T o — 8.288
o3 8.098
o ————— 7,541
1930 —— 7.700
1940 8.346@
I 9258
1950 10.019
W gL, 10.068
|I|D |' ) .
oL peye AT de 3% POr Ia peste. Traslado de 1a corte de Valladolid a Madrid,
7 Se inicig )0t la 4a demografiy
i4) lll'nenll | c?upeﬂlciﬁn_ L
Neremenyy la instaiacién de la Azucarera,
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En 1344, Toro tenia 40 iglesias, y la Colegiata.
Entre 1707 y 1716, en época de Felipe V, habia 32 provincias en Eg
una fue Toro, hasta 1833 en que dej6 de existir como tal.

En 1751, en Toro habia censados 84 eclesidsticos, 1.631 vecinos dtiles, 18 pobres y
156 viudas.

Pafia; entre ellas,

En 1752, 1a actividad y la sociedad estaban distribuidas e la forma siguiente:

9 mesones 4 aguardenteros
24 tiendas 3 aguadores

1 carnicerfa 5 acarreadores
3 hospitales

2 guardas mayores

7 guardas de rentas

5 guardas de montes

8 carreteros

5 cuberos

7 herradores

5 acarreadores, arrieros
7 herreros

7 mesoneros

3 albarderos

2 boteros

| curtidor

3 guarnicioneros

6 tejedores de estamentas o sayales
26 tratantes de vinos

En 1803, en Ja provincia de Toro habia 97.370 habitantes.

En 1842, Toro tenia tantos habitantes como Zamora, 9.524.

En 1850, Zamora tenia 8.877 habitantes y en 1860, 12.416, distancidndose de forma
notable con Toro, que e

= T afica.
hira en una etapa de profunda atonfa econémica y demografi
En el Padrén Gener

al de 1912 se nos indica la poblacién existente en Toro:

Varones 4.350 Solteros 2.518 Solteras { ggg
Hembras 3.748 Casados 1.660 Casadas 53
Total 8.098 Viudos 172 Viudas &
_ En 1865 hay telares de lienzo y mantelerfa ordinaria, estameias( entrefinas y ordind-
nas, cordellat ?

€S, pafios del pafs varios molinos
) s molinos
tandose par e : T

40 impor-
‘ ineros y algiin que otro batin, 1mp
stos fabncanles, sobre 7.000 libras d

- is.
e lino, por no cultivarse en el pa

" Estamegia: Teii do desde
Amefa: Tefido de Jang sen Sl . : re. Usa
la Edag Media hagy el siglud:'\lra::_nmllo Y ordinario, que tiene Ja urdimbre y la trama de estamb

CULTIVOS

; . : .
A lo largo de los afios y desde que la Reconquista se asentd por eséisi:l?;r;:iséssi:;a

cltivado con profusién, plantas cuyos frutos fueron alab‘ados y com i

hace pocos afios, constituyendo una fuente de riqueza perdida. Como .reco

buen hacer de los labradores de aquélla época, resaltamos unos datos:

En 1752, estaban censadas en el término de Toro:
Tierras de labor 37.122 fanegas

‘ﬁﬁas 18.187 fanegas .
Tierra poblada 27.706 fanegas (montes, alamedas, dehesas, prados, setos, islas)
Frutales 8.372 fanegas

Total

81.387 fanegas

Los frutales estaban distribuidos en:

6.993 fanegas;
Guinda J ardina Cermefios
Cirue]as '
519 fanegas: Albericoques
Be!:gamotasf h Melocotones
u
Wlineggs, " E4Tafales  Cerezas
Ai}b;;lchigas Almizclefios
e
828 fanegas. S Ygueras
Almep,
- ‘?TOS Castafios
rillos Camuesag®
SPeriemnt) sas
Periegas Selbos
1y
g . B2Moty (o
) Jugog < X Dergamia): frutg cres
GF'"‘“'EM Miticy. e“crjl-ciam;d citrica de pequeiio lamaiio y de forma similar a la de una pera. Varie
B g T M Semejante g 1 . PICA PATA cosmétic

0s, y algo en medicina.
«Belleza de Romay
a, de carpe dspera y sabor agrio, que generalmente se emple
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¥ 4

.
LI{Z afea JE manMaﬁar L R lor &
/ 2
C ‘)’p;'f J’ [/t”&et”m -
s g T
fruta
‘(jr:.r'ndmj(ziﬂz'mr. Cermerios. (]}«,n. 2 . (lbericoge

(alidade. ‘F 27\3’.‘ gl e 2
Poduccion\ 345\l 155 2ot 270\ 45 1263 60c - 1ot

| . l/Sowtad. {lelocotones. Glif?rj.r { .':l_._' '_.;.: a
\(r‘r;}}fndu ﬁ' & 3‘ 4o -z‘-bl o 2_I
F f:.fr;'ff'ﬂ\?i‘..LlGu. |.J3.. ...UL&:L"E--}-»I—’ poh ) 2

2?3;‘ M =1 12l 271 o) &

&

Folo 1. Variedades de fruta 1752. Archivo Municipal.

«guindﬂs de
Jadillas?

: Hz}bla también «sanjuaniegos» y «santiagueses», llamados hoy cermenos, b
omatillo», cerezas de «corazén» y de «costal», ciruelas «cascabelillos» ¥ «P

: . is «C
ciruelas «rosales» o «engafiaputas», porque parecian muy buenas, uvas de
“parra» y de «moscatel.

.' zmjﬁos»o
ésu;l;ambleln melocotones «ratones» y albaricoques tempranos Jlamados <<E$ds, Pedro-
L::an O peores pero los que mds valfan por ser los primeros al B %mﬁesas» )
<<camuesrc):2,r;:>s «bergam_otas», eran peras de invierno. Las manzanas €
. . €ran medio silvestres, dsperas.
n el siglo x11, hab
1as hectdreas eran una

4 y ! en
fa censadas mas de 3.000 ha. de vifiedo en el Bajo Doues?
s 30.000.

ajﬂ.»v e

MEDIDAS

Aunque tradicionalmente las medidas utiliz'adas en las comagzzsf;?;;o;:izsdio:oii
vid y el vino, hoy dia estén en desuso, todavia tienen lug_ar y pu{a R
versaciones, o estudios relacionados con ello, enriqueciendo al m
del vocabulario toresano. ‘ o e

Se incluyen otras medidas usuales en épocas de los ?;nero?;s;%nlilaz;tioéis 'IF;o, o
cultural y comprensién de la obra. Estos datos son refe.n oi. z:)
del Duero al sur. Aguas del Duero al norte, pueden variar 21g0.

LONGITUD

Legua castellana antigua 4.179,5 m.

Legua de posta = 4.000 m. .
Legua = 6.666 varas = 5.572,7 m. = 20.000 pies
Milla = 1/3 legua = 1.857 m. g
Vara = 3 pies = 0,8350 m. = 4 palmos = 36 pulgadas
Estadal = 12 pies = 4 varas = 3,3436 m.

Braza = 2 varas = 1,6718 m.

Cuarta = ¥ vara = 12 dedos = 0,2090 m.

Pie = 12 pulgadas = 0,27863 m.

Codo = 0,42 m.

Palmo = 0,209 m. = % vara

Pulgada = 11,512 lineas = 0,02499 m.

Linea = 12 puntos = 0,001935 m. = 1,94 mum.
Punto = 0,00016125 m. = 0,16 mm.

Paso = 10 sesmas = 0,744 m. = 5 pies = 1,395 m.

SUPERFICIE

Fanega de tierra = 12 celemines = 300 estadales

Fanega de tierra = 3.333 m* = 1,44 m“zﬂdas

Estadal = 16 varas cuadradas = 11,175 ™"

Vara cuadrada = 0,6987 m? 4742
Aranzada = 500 cepas = 1,25 fanegas de UEITa = &
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Carga = 4 fanegas = 12 heminas = 10.272 m? i e 011502 kg, = 10— 125 &
Ochava = 1/8 carga = V2 fanega Onza = 8 ochavas = 16 adarmes = 28,755 ¢g.
Celemin = 537 m’ Fanega de trigo = 94 libras = 43,247 kg.

« de centeno = 90 libras = 41 407 kg.
CAPACIDAD DE UVAS « de cebada = 70 libras = 32,205 kg.
7 aranzadas = 3.000 kg. de uvas —_
Arroba de uvas = 11,5 kg. = 25 libras CAPACIDAD D GRANOS |
7 arrobas de uvas = 25 kg. de uvas = 1 arroba de vino Caiz = 12 fanegas = 666 ll.tros = 3 cargas
Cesto = 1 cuévano = 25 kg. Carga =4 oo gas '=n§§2_1}5t§055 s

- | esterquero = 15 a 25 kg. Fanega = {2 cclemines =35, _
gz:]oao = ?T{f iql 15 kg. de uvas g Celemin = | 2l ,11ufj =4 Cuazr;ﬂf‘os = 4,625 litros
Caroa = 2 cestos de cintura = 2 asnales = 180 a 200 kg. Medio = ¥z celemin = 7_'?{ 1156 llp;o‘:

Asn?l = | cesto de cintura Cuartillo = 4 ochavolsﬁ o 1tros

dad Costal = Yz carga = itros
Cesto de cintura = 90-100 kg. : _ - .

y 1 Hemina = 4 celemines = 18,11 litros
Cesto de uvas = 80 a 120 kg. (media de 100 kg.) ' Cﬁ:]rtail= . celomines = 9,250 ltros.
Cestas de uvas = desde 8 a 40 kg. (generalmente de 8 a 10 6 de 30 a 40 kg.)

4 esterqueros arrasados = 1 cesto de uvas de 80 kg.

5 esterqueros encalcados = 1 cesto de uvas de 100 kg. Cuadro
6 esterqueros bardaos = 1 cesto de uvas de 120 kg. .
Canastillo = 60 kg. l

CAPACIDAD DE VINO

s 1a Cisded da Tirs {Tamsrs)
A i = 12 caltaalust
eag f panrga 4¥ P TX S

Equfvaleacis of gitems Vitrerdedad d s aniguas medidas s ‘M i
3 ! 4 carga = 4 pancgsd =4 tamings y faneges o hectireas,
Céntara = 16,33 litros = 8 azumbres = garrafén {3 B b educeibn de cuarllon colonines § Boetie
Y2 cédntara = 8 litros

i6n de cuartilios, celerass ¥

FUERLDS s puu_n_uu II p\l_u-s_no:.
\ Toes iszaan én) Dars o1 sen, ;ﬁ.inlu':ll"ﬂ B:‘r;d pei |
‘ . h o || Yo T B ser de Yaa Mantes
Céntaro = 4 litros = ' cdntara uxoao || 3 M G Ters VTS |

a4 Cies, Maiwh, Mt ta sk
Fueates acss y Prowsd 80 13 |
[T

Arroba = | cantara

Moyo = 16 céntaras = 258,128 litros
Azumbre = 4 cuartillos = 2,0166 litros
Botella = 1,5 cuartillos = 0,75623 litros
Cuartillo/a =¥ litro = /., de cantara - ™7
Yo cuartilla = ¥ litro i ]
Cuartillo = 4 copas = 0,504 litros |
Cuartilla = ¥ de cantaro = 4,033 litros

Copz_t 0 cortadillo = 1 cuarterén = 0,126 litros
Barrica = 220 - 225 litros

ANTIGUA |] v

(275 catadalen) |

ey ||1 i n :
Otr; i e alrlalsle Ll %
" - z g 4 : 0| e = 1
: ;_‘-S medidas més antiguas son: f A AR AR ig i
niora = itros = . L il i a)ale HE u
S 26,26 litros = 48 sextarios e A HE R HE: % }
= i x Tl 2 - u i
Con ;0_?’54? o8 [ &1 HEEHEE HE i |
=1/ de 4 : syt SAHHEE b i g
glus = ', de dnfora = 3,281 litros L] 8 |8 A B HE H 8 4
emina = %3 sextario = ! : S - ¢ B AR ,,
§ ario="1 de coneius . ] u 21 = =l n o
o i I Er ol zaminlnl ;
PESO SRS i e :

Tonelada = 2() Quintales =

idas agrarias s- XVt
Quintal= 920,16 kg. Foto 2. Medidas agr
. =4 arrobag = 46,008 ke 5
Lir;oba =25 libras = 11 502 kg-
ra =16 onzgg = ‘
v lit:as 0,46008 kg.

ra =8 onzas = (0,23 kg.




MONEDAS

Los distintos reinos de Espana, elaboraron sus propias monedas y sus reyes identifica-
ron su reinado con monedas alusivas, monedas que no tenfan porqué coincidir su valor

con las de Castilla y Ledn.

A partir de principios del siglo XIX, las monedas se unifican. Las mds utilizadas
en Castilla y Le6n hasta esa fecha, y que tuvieron vigencia en Toro, son las que se

sefialan:

Dineros y Gbolos, monedas de vellon'” (Utilizadas desde el siglo viil hasta 1305)
Doblas de 10, 20 y 25 maravedis de oro (Fernando IV, utilizadas hasta 1497)
Escudo de oro = 350 maravedis= 16 reales de plata (Desde 1037 2 1535)
Escudo de plata = 8 reales (Desde 1624 a 1869) )

Real de plata = 34 maravedis (Desde el siglo X1V hasta mediados del XIX)
Castellano de oro = 440 maravedis de plata (Desde 1475) b

Real de plata = 2,5 reales de vellon (Desde 1497 hasta mediados del siglo XIX)
Real de oro = 1 escudo (Desde el siglo xvi al XIX)

Maravedi de cobre, de p(lata (reales) y Or0 (escudos) EDesde 1037 hasta 1854)
Real de a ocho de plata =8 reales= 20 reales de v:ellon (Des
Onza de oro = 8 escudos = 320 reales (Desde el siglo xvi al XIX)
Peso de oro = 20 reales de vellon

Peso de plata = 8 reales de vellon. )

Cuartillo de cobre = ¥ real de vellén= 8 %2 maravedis (Desde 1
Corona de oro = 350 maravedis (Desde :5?’51) e
Cuarto de cobre = 4 maravedis Desde el siglo

Doblén decorl:; e= 2 e;::‘tzjldos de (;(ro _ 10 escudos de plata (Desde 1556 hasta 1868)
Doblén de a cuatro = 4 escudos de 0ro (Desde 1788)
Doblén de a ocho = 8 escudos de oro = 1 onza de oro
Ducado = % doblén de 0ro (Desde el XVI al XVEI)
Ducado = 11 reales castellanos = 375 maravedis

566)

() La moneda de vellén, era de aleacién de pla@ ¥y cobre.

de el siglo xvial XIX)
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Ochavo = 8 maravedis =1/8 real (Desde 1566 a mediados del siglo xIx)
Peseta = 100 céntimos (Desde 1808 a 2002)

Real = 25 céntimos de peseta

Duro = 5 pesetas=1 real de a ocho=20 reales (Desde 1868 a 2001)
Perra gorda = 10 céntimos de peseta (Desde 1870 a 2002)

Perra chica = 5 céntimos de peseta (Desde 1870 a 2.002)
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ARCHIVOS CONSULTADOS (Archivo Municipal del Ayuntamiento de Toro):

— Declaraciones de cosechas de vino del Ayuntamiento. 1751-1942.
— Registro de aforo general del Ayuntamiento. 1734.
— Censos de ganado. 1751.
— Censos de poblaciones. 1561-1950.
— Libro registro de revisién de tablillas de los carros existentes. 1934.
— Informes técnicos sobre el estado de las bodegas de Toro. UTE Toro.
DROLA. 2001-2002. ‘ P S oRpITEES
— Ramo de aguardientes. 1898.
— Memorias inventario del archivo municipal. 1986.
— Contaduria. 1758.

— ?;;;;stro del Marqués de la Ensenada. 1752. (Interrogatorio de la ciudad de Toro 1750-
)

NOTAS DE PERIODICOS (entre 1907 y 1949)

— «EI Noticiero»

— «Independencia»

— «El Toresano»

— «Las Noticias»

— «ElI Popular»

— «La Defensa»

e «Impcn’o»

— «Heraldo de Zamoray

RECOPILACION DE LEYES. (Entre 1462 y 1803)
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1. Historia

]

Foto 1. Normas y Ordenanzas 1691. Foto 2. Normas y Ordenanzas 1691.
Archivo Municipal. Archivo Municipal.
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Foto 3. Normas y Ordenanzas 1691.

' as 1692.
4.4 Ordenanzas 1
Foto & imarn Agraria.
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Foto 5. 4 Ordenanzqs 1692.
Cdmara Agraria.

Foto 8. Viena 23. Anton Van den Wyngaerde. Toro

foto 0. Interrogatorio 1750.
Archivo Municipal.

Foto 7. Padrén 1912.
Archivo Municipal-

1570.
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Cantat arvaima
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Foto 12. Colegiata.
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Foto 5. 4 Ora‘wmu:a.f 1692,
Cédmara Agraria.
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Foto 6. Interrogatorio 1750,

Archivo Municipal.

Foto 7. Padrén 1912,
Archivo Municipal.

Foto 8. Viena 23. Anton Van den Wyngaerde. Toro 1570.
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Foto 12. Colegiata.
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Foto 13. Plaza Mayor.
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Foto 14. Calle Mayor.

Foto 16. Torre del Reloj.
Cedida por Juan Siris.

Foto 17. Torre del _Rdaj.
Coleccién Carbajosd:
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Colescide Uarbajors, N.% a3
TORO: Piazn da Sania Marina.
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Foto 19. Santa Marina.

Foto 18. Santa Marina.
Coleccién Carbajosa.

Foto 20, Plaza de Sta Marina.

22, Plaza de 10105 1943.

Foto

Foto 21. Plaza de toros 1922.
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Foto 23. Plaza de Toros 1944.

Machoviejor ¥ A

Foto 25. Calle Dfez Macuso.

Foto 26. Calle S. Anton.

uua'r

EPOCA DE ARRIEROS 261

Foto 28. Toro desde S.Sebastidn 1940.

Foto 29. Guarderia Rural 1942.

Cdmara Agraria. Foto 30. Las Aceilas.

Coleccion Carbajosa.

ralla.

Foto 31. Aledzar y mit
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2. Comercio ,
3. Rutas-caminos
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Foto 1. Caminos pastoriles. Foto 2. Rutas del siglo XVI.

DAMINO iR

Foto 4. Puente de los arrieros.

Foto 3. Indicacién de ruta.

Foto 2. Ordenanzas 1700. Archivo Municipal.
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4. Indumentaria 5. Carro arriero

Foto |. Carro arriero. Foto 2. Magqueta carro arriero.

Foto 1. En la fiesta de la Vendimia.

Foto 4. Carros arrieros.
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Foto 6. Venid tabacos.

Foto 3. Zapatillas de esparto,
Foto 5. Venta tabacos.
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Foto 4. Calzado trabajos en viia.
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Foto 7. Rueda.
Foto 8. Rueda.
Foto 13. Adornos.

Foto 16. Matriculas.

Foto 18. Matriculas.

F
010 11. Adornoy,
Foto 12. Adornos
Foto 17. Matriculas.
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Foto 20. Registro de tablillas.
Archivo Municipal.

Foto 19. Matriculas.

Foto 22. Yuge caballerias.

Foto 27. Reata.

Foto 23. Arreos.
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- 29 Cof!nmnes-mbe:adas. Cest
Foto 24, Afreos. Foto 29.

Foto 28. Cabezadas.
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6. Casa labradora, arriera
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Foto 2. Portdn

Foto 31. Estribo.
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Foto 6. Parrad tradicional.

Foto 5. Pared de ladrillo.

Foto 33, Tyqyq.

Foto 32, Farol,
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7. Bodegas tradicionales

Foto 1. Acceso bodega.

Foto 4. Pilo.

Foto 5. Pilo.
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Foto 6. Pocillo del pilo.

Foto 8. Cuarto tinajero.

Foto 11 Vinera aéred-

Foto 9. Solera piso.
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8. Elementos de las bodegas

Foto 7. Piedra de la viga.

Foto 1. Viga y lagar.

! Foto 6. Huso

Foto 2. Huso, concha, viga.

Foto 9. Verind de los pejos.

Foto 8. Piedra, morillos, palanca-

Foto 5. Verina de Jos peios:

Foto 4. Verinas, viga, burro.
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Foto 13. Viga de lagar.

Foto 1. Caiién de polea.

Foto 10. Verina, burro. Foto 11. Viga, huse, palanca, piedra.

Foto 16. Zarcera I.

Foto 18. Zarcera 3.

Foto 19. Zarcera 4

Fot e
0 12. Caiidn de polea. Foto 13. Caiién de polea.




Foto 20. Zarcera 5.

Foto 22. Zarcera 7.

FO[O 24, za-"f.‘em 9,
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Foto 21. Zarcera 6.

Foto 23. Zarcera 8.

Foto 25. Zarcera 10.

Foto 26. Zarcera 11.

Foto 28. Zarcera 13.

Foto 30. Zarcera 15.

EPOCA DE ARRIEROS

Foto 27. Zarcera 12.




ANGEL M.® ARENAZ ERBURU 1
EPOCA DE ARRIEROS
281

9. Envases, depésitos

Foto 32. Zarcera 17.

Folo 2. Cuba 5. XVI.

Foto 4. Cuba.

Foto 34. Zarcera interior 1.

Foto 5. Cuba.

Foto 36. Zarcera interior 3.
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Foto 7. Cuba.
Foto 8. Cuba.
Foto 13. Cuba.
Foto 14. Cuba.

Foto 9. Cuba
Foto 10. Cuba.
Fi
oto 15. Cuba y escalera. Foto 16. Cuba, boca, poinos.

Foto 11. Cuba.
Foto 18. Cuba y poinos:

Foto 12. Cuba.
Foto 17. Boca de cuba.
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F ]9 C- !'- '?paradﬂ oto 20. .!‘ l’fj( v de HHH:‘U."Q I:O Cll’ 2, espulda, bano, poinoes. F )6 Po
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Foto 22. Tensado de flejes. Foto 27. Varias cubas.

Foto 30. Cuba, baito. mejedores.

Foto 29. Varias cubas.

Foto 23. Seitalizacidn en cuba.
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Foto 38. Pellejo.

Foto 31. Varias cubas.

|
} Foto 40. Pellejo.

Foto 34. Barrica, cdntara, cuba. Foto 39. Pellejo.

Foto 35. Baiio.

Foto 36. Bajio, )
Foto 41. Tuller odrero y pellejos. Foto 42. Pellejo.
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Foto 43. Pellejo. Foto 44. Bota.

Foto 50. Cdntara agua 1915.

} Foto 51. Casntara alcohol y cdntara.
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Foto 45, Bora. i
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Foto 46. Botijos.

Foto 52. Media cantard 1910.
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Foto 47. Batijos y embudos.

Foto 48. Borijos y media o s
otjos y media cdntara. Foto 53. Media cdntara metdlica.
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Foto 54. Medias cdntaras y cuartilla.
Foto 61. Garrafa.

Foto 60. Envases de vidrio.

Foto 57. Medias cdntaras, espitas, mejedor.

Foto 635. Garrafas.

Foto 58. Media cdntara.

Foto 64. Garrafas.
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Foto 69. Tinaja,
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Foto 67. Tinaja.

Foto 70, Envase,

Foto 71. Envase.
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Foto 73. Envase.

EPOCA DE ARRIEROS

Foto 72. Envase.

Foto 74. Envase.

Foto 75. Envase.
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10. Elaboracion vino tradicional

Foto 6. Escalera.

Foto 1. Calderos para agua caliente. Foto 2. Abaleo.

Foto 8. Espita Foto 9. Espita y baito.

1 Media cdntara.
Foto 4. Candil, farol. . Foto 11.
Foto 5, Embudos, Foto 10. Mejedores.
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Foto 12. Medida trasiego vino. Foto 18. Prensa. Foto 19. Bomba trasiegos.

Foto 15. Seiializacion medidas en cuba. Foto 21. Bodega de crianza.

Foto 20. Embotelladora.

Foto 16. Cdntara de madera.

Foto 17, Despalilladora,

Foto 22. Tinaja judia.
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12. Tabernas
11. Oficios

Foto 1. Afios <. Foto 2. Medidas.

Foto 1. Cesto trenzado.

Foto 3. Cestos fruta Y escrifios.

Jmmn'wa*rmh
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Foto 4. Cesto vendimia.

Foto 3. Maudamiemas del vino,

Foto 4. Venta popular.
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13. Estacién Enolégica

Foto 5. Enseiianzas-Coleccion Carbajosa.

Foto 6. Personal-Coleccién Carbajosa.

Foto 1. Ensayos-Coleccién C arbajosa.
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Foto 3. Laboratorio-Coleccicn Carbajosa.

Foto 2. Parcela de ensayos-Coleccion C, arbajosa.

e

Foto 7, Proyecto Estacin Enolégica.

TR A

Foto 4, Laboratorio-Coleccign Carbajosa.

Foto 8. Selio administrativo.
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14. Festejos, costumbres

Foto 7. Calzado. Foto 8. Calzado trabajos vina.

Foto 2. Cestos vendimia.

Foto 5. Cestos vendimia
2 Foto 6. Cesto 4, 7
. e caballeria,

Vendimiq,

Foto 12, Ufens;'ffos vendimiq
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15. Evolucién 16. Final de una época

CALLE

CERMENO
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N Satey ] . 2 :
Foto 1. Cubas de fermentacién. Foto 2. Acero inoxidable. Foto 1. Calle en Toro. Foto 2. Calle en Toro.

Foto 3. Calle en Toro. Foto 4. Calle en Toro.
Foto 3. Adapracicn bodega.

Foto 4. Enoturismo.
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