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REsuMEN: El vinagre ha quedado constatado como elemento
indispensable en nuestra gastronomia, botica o cultivos en los
tratados que han transmitido los conocimientos vitivinicolas.
Por dicho motivo, nos propusimos reunir la evolucién de los
usos del vinagre en los textos alojados en ENOCORP. Para
ello, hemos analizado la presencia y la evoluciéon diacrénica
del concepto vinagre segiin los periodos determinados por
E. Peynaud (1988). Asimismo, hemos extraido como se ha de-
finido y hemos comprobado si predominaba una connotacion
negativa o positiva. En resumen, se ha evidenciado su uso co-
mo agente biosanitario y una evolucién en el abandono de su
concepcion como enfermedad del vino.

PALABRAS CLAVE: anilisis diacrénico, lengua de la vid y el
vino, lexicologia, salud, traduccion, tratados, vinagre.

ABSTRACT: Vinegar has been confirmed as a key ingredient
in our gastronomy, health, and agriculture in the treatises that
have conveyed knowledge of winemaking. For this reason, we
sought to explore the evolution of the use of vinegar in the texts
in ENOCORP. The presence and diachronic evolution of the
concept of vinegar’ were analysed with reference to the peri-
ods identified by E. Peynaud (1988). We also extracted different
definitions and compared them on the grounds of their positive
or negative connotation. In summary, this article demonstrates
the use of vinegar as a sanitary agent and the shift away from
its conception as a wine disease.
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1. Introduccion

El sector vitivinicola ha sido un elemento clave e imprescin-
dible para la evolucién de las civilizaciones desde los albores
de la humanidad. De un mismo origen, la uva, derivan diversos
productos que formaban parte del uso consuetudinario de la
poblacién del Medio Oriente y, posteriormente, del Mediterra-
neo (Villegas Becerril, 2015): mosto, vino, agraz o verjis y vina-
gre, entre otros. Gracias a sus propiedades y sus bondades, son
productos que calaron en la cultura, estando presentes en obras
como las de Hipdcrates, la Biblia o el Quijote. Si nos centramos
en el vinagre o como lo denomina Ibafiez Castro (2015: 23-24)
«casualidad gastronémica», encontramos que es un articulo
considerado como el desperfecto de la elaboracién principal:

La pequena gran historia del vinagre, por tanto, estd
inseparablemente ligada a la de la elaboracién del vino,
tanto que algunos viticultores, cuando se estropeaba el
proceso de fermentacion del vino decfan: «Dios estd in-
tentando hacer vinagre, es tarea nuestra echarle una ma-
no». La palabra vinagre etimolégicamente proviene del
latin vinum acre o vino agrio y asi ocurre en la mayoria de
lenguas, con la excepcién de los italianos, que tomando
el nombre de su principal componente, el dcido acético,
lo llaman aceto.

No obstante, este producto no se desechaba; se empleaba en
un sinfin de usos bioldgicos como desinfectante o plaguicida;
como conservante gastronémico en platos para escabeches o
encurtidos o como nutriente al ser saciante (Rt 2:14, 1998: 570):
«[...] Boozle dijo: —Ven aca. Sirvete pan y moja tu bocado en el
vinagre. Cuando Rut se sent6 con los segadores, Booz le ofreci6
grano tostado. Ella comid, quedé satisfecha y hasta le sobré».

En la actualidad, existe evidencia cientifica de dicho resul-
tado saciante o de sus otros beneficios (antioxidantes, protec-
tores y preventivos ante cardiopatias, cancer y diabetes), lo que
intensifica el interés en potenciar su consumo en la actualidad
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(Moreno Rojas, 2015). Pese a que en el pasado no se aplicaba
una metodologia que permitiese verificar los beneficios de es-
te derivado, el saber hacer de los curanderos y de los primeros
cientificos se ha transmitido hasta nuestros dias mediante tex-
tos escritos, como los tratados. La relevancia de la presente in-
vestigacion reside, pues, en el trazado de una linea cronolégica
para conocer qué se ha transmitido del vinagre de vino desde
la perspectiva vitivinicola y cémo ha llegado hasta el siglo xx.
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A Belén en el xxi, tinta china y color digital

2. Hipotesisy objetivos

Ante el desconocimiento en el pasado, el vinagre se conside-
raba tanto un tesoro como una enfermedad. Por ende, ha ado-
lecido desde sus origenes de una connotacion negativa, como es
resenable en la existencia de fraseologia que lo caracteriza como

tal —«cara de vinagre» (RAE, 2023) 0 «se cazan mds moscas
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con miel que con vinagre» (Centro Virtual Cervantes, s. f.)—.
Para la presente investigacion, tomamos la premisa de que tan-
to la concepcién como el uso biosanitario del vinagre de vino
han evolucionado a través de los tratados mas relevantes de la
bibliografia espafola y francesa. Estimamos que la aplicacién
del método cientifico ha influido en el caracter de los textos y en
la forma en la que se enfoca el objeto de estudio. Su impacto en
nuestra civilizacion data de tiempos de Ateneo, Marcial, Juve-
nal o Cicerdn, los cuales alababan los vinagres egipcios (Ibafez
Castro, 2015: 22). Muestra de ello es una historia que posiciona
a Cleopatra como protagonista. Se narra que disolvié una de
las perlas mds lujosas en una copa de vinagre para asombrar a
Marco Antonio por beberse una de las bebidas mas caras del en-
cuentro (Plinio el Viejo, 58, apud Ibdnez Castro, 2015: 22). Con
la meta de esbozar la evolucion del objeto de estudio e identifi-
car si es una linea de investigacién que pueda resultar de inte-
rés en un futuro, nos hemos propuesto los siguientes objetivos:

» medir la presencia del vinagre en los principales
tratados de vitivinicultura, extraer las definiciones apor-
tadas y comparar los puntos de vista de cada autor;

» contrastar, en el caso de que dichos textos hayan si-
do traducidos, la adecuacién de los fragmentos relativos
al vinagre de vino;

» extraer los principales usos médicos sefialados por
los autores y relacionar la perspectiva de cada uno para
ver las semejanzas y las divergencias que existen.

En lo concerniente al producto, se elabora a partir de otros
origenes mds alld del vino, como la manzana, la granada o el
arroz. No obstante, delimitaremos la investigacién al vino con el
fin de acotar un producto perteneciente a uno de los principales
sectores agronomos de Espafia (MAPA, 2024).

3. Ladefinicionde vinagre de vino

Antes de analizar diacrénicamente el vinagre de vino en los
tratados vitivinicolas, contextualizaremos su presencia en obras
lexicoldgicas. Si consultamos el Diccionario de Terreros y Pan-
do (1987 [1788]: 802), destacamos su definicién focalizada en el
fermentado alcohdlico: «vino que se pone agrio por medio de
algunos acidos». Paralelamente, incluye fraseologfa despectiva
como «poner cara de vinagre» o «aun no estd en la calabaza,
y tornése vinagre, refrena que nota al que muestra antes con
antes sus defectos». Asimismo, El Diccionario de Autoridades
(2002 [1737]: 489) también incluye colocaciones negativas co-
mo «vinagre: metaphoricamente se llama el sujeto de genio ds-
pero, y desapacible. Dicese por apodo [...] se llama también lo
que se muida o trueca de bueno en malo» o vinagroso: «el que
tiene mala condicién». Menciona también la bebida posca, que
tomaban los romanos como reconstituyente y que se basaba en
mezclar agua con vinagre.

En la actualidad, de acuerdo con el Diccionario de la lengua
espafiola (2023), se trata de un «liquido agrio y astringente, pro-
ducido por la fermentacién 4cida del vino y compuesto princi-
palmente de acido acético y agua, que se usa especialmente co-
mo condimento». Aunque la propuesta es objetiva, no incluye
ningln aspecto positivo como sus aromas o los diversos proce-
sos y origenes. Desde una linea similar, Wiesenthal (2001: 873)
aporta una descripcién que nos suscita gran interés al presen-
tar las ventajas y desventajas de este resultado acético, con una
marcada carga negativa al emplear «accidente» o «tragedia»:

dcido acético producido por las bacterias que oxidan el
alcohol. Evidentemente desde que se fermento el primer
vino, todos los elaboradores conocieron, en un momento
u otro, lo que era vinagre. El accidente era mds habitual
en las zonas que producian vinos de baja graduacién, mas
facilmente alterables [...]. Ver al vino convertirse en vina-
gre era una tragedia para el elaborador, pero las virtudes
antisépticas, aromaticas e incluso refrescantes de este aci-
do permitian encontrarle otras aplicaciones.

Desde una perspectiva legal y como definicién de trabajo,
tomaremos la propuesta de la FA0 yla oms (2000), que aporta
una vision cientifica y arroja luz sobre lo que se puede denomi-
nar vinagre y qué no:

El vinagre es un liquido, apto para el consumo huma-
no, producido exclusivamente con productos idéneos
que contengan almidén o azdcares, o almidon y aztcares
por el procedimiento de doble fermentacién, alcohdli-
ca y acética, tal como se define mds detalladamente en
las subsecciones 2.1.1.1 a 2.1.1.8. El vinagre contiene una
cantidad especificada de acido acético. El vinagre puede
contener ingredientes facultativos, segin se indica en la
seccion 3.2.

4. Metodologia

Dada la carencia de estudios diacrénicos en torno al vinagre
de vino, optamos por disefiar una metodologia que dibujase el
recorrido del discurso cientifico-técnico relacionado con dicho
producto. Como fuente, hemos recurrido al macrocorpus com-
pilado por GIRTraduvino, ENOCORP, y hemos seleccionado
todos los textos catalogados como tratado. Con este conjunto,
aproximadamente 650 textos de gran extensién, empleamos
Sketch Engine para conocer en qué textos la unidad vinagre
contaba con mayor frecuencia, cudles dedicaban mas unidades
a describirlo y cudles mencionaban sus usos médicos.

La principal complejidad derivada se generd en la falta de ca-
lidad en el escaneado de los originales, es decir, la herramienta
no captaba las letras en su totalidad, provocando un déficit en
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los enunciados o en las extracciones. No obstante, lo aplicamos
como criterio objetivo y optamos por seleccionar los textos que
mayor frecuencia contaban de vinagre o vinaigre por periodo
e idioma. De igual modo, ampliamos las pautas al consultar di-
versos estudios diacrénicos centrados en tratados vitivinicolas
—Luque Janodet (2019), Jelovac y Jacinto Garcia (2019), Alvarez
Jurado (2022) e Ibdnez Rodriguez (2018 y 2024)— para corro-
borar los resultados obtenidos con Sketch Engine. El objetivo
final de estas pautas era escoger textos que se consideren obras
de referencia en espafol y en francés y que aborden en mayor
medida el vinagre.

Gracias a esta compilacién, mostraremos a continuacién
fragmentos para comparar las aproximaciones, la carga conno-
tativa y denotativa y los usos a lo largo de la historia. A pesar
de que son textos cientifico-técnicos y estos se caracterizan por
la objetividad, profundizaremos en la carga connotativa que
presentan destacando los descriptores. Dicha informacién nos
otorgard unos resultados cualitativos con los que caracterizar
el objeto de estudio y averiguar si el vinagre de vino resulta re-
levante como objeto de estudio para futuras investigaciones.
Asimismo, hemos seleccionado obras que cuenten con traduc-
cién para comprobar si se respeta la perspectiva del autor y el
peritexto! que lo rodea. Como se comentara con posterioridad,
una de las obras incluidas en espaiiol es, en realidad, una tra-
duccién del francés firmada por otro autor. De igual modo,
contamos con otra obra que ha sido reeditada y ampliada por
diversos autores.

41. Los textos sobre vitivinicultura

La lengua de la vid y el vino atina un rico caudal Iéxico pre-
sente en el discurso comun y en el discurso especializado (Iba-
fiez Rodriguez, 2017: 21). Debido a esta confluencia, hallamos
géneros textuales inicos del sector, como la gufa enoturistica, y
otros compartidos, como la ficha técnica o los tratados. Segin
Ibdnez Rodriguez (2024: 144), este Gltimo género mencionado,
el de los tratados, es especializado, puesto que

exponen, con cierto rigor y de manera ordenada y objeti-
va, un conjunto de conocimientos relativos a las varieda-
des de vid, su descripcién y su clasificacion. Si es asi, aun-
que no lleven el nombre de tratado en el titulo, también
incluimos en nuestro corpus textos que se llaman libro,
obra, memoria, disertacion y ensayo.

El motivo por el cual estudiamos este género radica en di-
cha precision y por ser obras de gran impacto en la literatura
cientifica. Ya hemos profundizado en diccionarios y enciclope-
dias de gran relevancia y, a partir de este apartado, anhelamos
conocer descripciones mds extensas y asi trazar una linea tem-
poral de un producto atiin no abordado desde esta perspectiva
lingiiistica. De acuerdo con Peynaud (1988: 89-90), el padre
de la enologia, esta ciencia ha pasado por cinco etapas. Como
medio de seleccidn y para focalizar los tratados mencionados
a posteriori, completaremos el listado original del autor francés
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con los presentes en el macrocorpus ENOCORP, contrastados
con las obras citadas en las investigaciones de Luque Janodet
(2019), Jelovac y Jacinto Garcia (2019), Alvarez Jurado (2022)
e Ibdnez Rodriguez (2018 y 2024):

1. Desde los inicios de la humanidad hasta 1600, con la
publicacién de Le thedtre d'agriculture et mésnage des
champs, de Olivier de Serres. En Espana encontramos
en 1513 la Obra de Agricultura de Alonso de Herrera,
uno de los principales escritos en espaiol que se tradujo
hasta en 10 ocasiones. Ambas son tratados de referencia
para todas las ciencias naturales al abordar todo lo que
engloba esta rama.

. Desde 1601 hasta Lart de faire le vin, de Jean-Antoine
Chaptal (1800). Con arreglo a lo estipulado por Ibafiez
Rodriguez (2024: 142), el primer tratado sobre ampelo-
graffa fue redactado en espafol por Simén de Rojas Cle-
mente (1807), titulado Ensayo sobre las variedades de la
vid comiin que vegetan en Andalucia, documento que
fue traducido al francés y al aleman. Pese a que esta obra
resulta posterior a 1800, la hemos seleccionado al ser de
los pocos textos en espafol cercanos a esta etapay por ser
un referente en la viticultura.

. Desde 1801 hasta Etudes sur le vin, de Louis Pasteur
(1866). Esta etapa revoluciond la ciencia enoldgica y ya
Pasteur hace referencia a las enfermedades del vino en
el titulo completo. Sin embargo, no se plasma en el titu-
lo si aparece el vinagre como enfermedad o como suce-
daneo del vino. Otros autores franceses, como Arsenne
Thiébaut de Berneaud (1850) con Manuels-roret noveau
manuel complet du vigneron frangais ou lart de cultiver la
vigne, de faire les vins, eax-de-vie et vinaigres, o Jean-An-
toine Chaptal, Francois Rozier, Antoine Augustin Par-
mentier y Louis Dussier (1801), con Traité théorique et
pratique sur la culture de la vigne, avec lart de faire le vin,
les eaux de-vie, esprit de vin, vinaigres simples et composés,
si hacen alusién al derivado acético. Asimismo, encontra-
mos la primera obra espafiola que alude al vinagre en el
titulo. Se trata de El arte de hacer y conservar el vino, con
una noticia a cerca de la fabricacion del vinagre, escri-
ta por Francisco Carbonell Bravo (1820). De igual modo,
destacamos la obra de Buenaventura Castellet (1865), con
Enologia Espafiola o Tratado sobre los vinos de Espafia
y su bonificacion.

. Desde 1867 hasta Traité doenologie, de Jean Ribéreau-Ga-
yon (1947). En esta fase publican autores como Paul Paco-
ttet y L. Guittonneau, con Eaux de vie et vinaigre (1912),
o Ludovic Portes, con Traité de la vigne et de ses produits
comprenant: Uhistoire de la vigne et du vin dans tous les
pays; létude botanique et pratique des différents cépages;
les facteurs du vin; le vin au point de vue chimique; ses al-
térations; ses falsifications et la maniére de les reconnaitre;
les eaux-de-vie; les vinaigres; etc. Les enemies de la vigne
et les moyens de les combattre ; la viticulture pratique; etc.
(1888). En espariol, Anacleto Simén Cerrato aborda el vi-
nagre en Manual prdctico para elaborar vinos, vinagres,
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aguardientes espiritus, licores, aceites, jarabes y aguas
olorosas, como también para remediar sus adulteracio-
nes (1900), al igual que otros autores como Benito Alcina
(1882), que incluye en determinados apartados remedios
con vinagre en el Tratado de higiene privada y puiblica.

5. Desde 1948 hasta nuestros dias, la ciencia ha avanzado
en gran medida con publicaciones como Tratado de eno-
logia (2011), de José Hidalgo Togores. De este intervalo
contamos con menos textos debido a las limitaciones por
derechos de autor y a la especializacién de la ciencia.

Grosso modo, hemos observado que en la mayoria de los
documentos de ENOCORP no aparece el vinagre y, en los casos
en los que si, se encuentra dentro de la enologfa y acompafado
del apelativo enfermedad o tratamiento. Dada la imposibilidad
de contar con documentos de la quinta etapa, trabajaremos con
los tratados comprendidos entre 1513 (Alonso de Herrera) hasta
1912 (Paul Pacottet y L. Guittoneau). En consecuencia, hemos
analizado finalmente un total de 10 textos, todos ellos destaca-
dos mediante el uso de negrita. Como no son obras concretas
sobre el vinagre, ya sea porque no las hemos encontrado dentro
de las mds de 5000 referencias indexadas en ENOCORP 0 por-
que no las hemos hallado en btsquedas concretas, extraeremos
los fragmentos o paginas que si traten sobre el derivado acético.

5. Analisis conceptual del corpus

El presente apartado desarrollard pormenorizadamente la
informacién recogida por etapas para comparar entre los pares
de idiomas. En los casos en los que la obra haya sido traducida,
analizaremos el fragmento para abordar la fidelidad del autor y
si presenta algunos errores traductolégicos. No obstante, cabe
resefiar que la traduccidn en esta época no siempre ha estado
realizada por profesionales de la traduccidn, sino por expertos
en la materia que trabajan en ese sector en particular (Alvarez
Jurado, 2022: 53). Por ejemplo, los casos incluidos fueron reali-
zados por expertos en literatura o quimica.

5.1. Etapal

5.1.1. Agricultura General, de Gabriel
Alonso de Herrera

Alonso de Herrera (1513: 65) destina los capitulos XXX111 y
xxx1V del segundo libro al vinagre. No realiza una descripcién

ni una definicidn, pero si establece cdmo hacerlo y sus propie-
dades:

El vinagre se hace de dos maneras, uno de si mismo
que el vino se corrompe y se hace vinagre. Otro hacen, y
desto emos de decir como se a de hazer y hemengiar. por-
que en algunas partes es de tanto precio y aun mas que el

vino, y por eso quieren hazer de vino vinagre y aun si vino
no ay, aun se puede hazer de otros materiales.

Tras destacar los métodos para conseguir este liquido tan
preciado, enumera las propiedades saludables que se le atribu-
yen. El autor indica que es un producto «frio y seco» (idem) con
una gran cantidad de utilidades, las cuales enumera a lo largo
de dos pdginas. Por lo tanto, Alonso de Herrera posiciona este
liquido como un elemento natural, necesario en botica, que no
presenta unidades con carga connotativa negativa. A continua-
cién, recogemos sus propiedades biosanitarias en la siguiente
tabla categorizandolas mediante el término actual. Cabe desta-
car que estos beneficios son fruto de la investigacion del autor,
no de la evidencia médica actual:

TABLA 1. Propiedades biosanitarias del vinagre segiin
Alonso de Herrera. Fuente: elaboracién propia basada en
la obra de Alonso de Herrera (1513)

Propiedades Ejemplos

antiséptico «Iten, es medicinal puesto en las moderduras de
los canes y de los alacranes y arafas y cientopies,
y de otras muchas animalfas ponzofosas lavan-
dose 4 menudo con ello».

ante las «Bebido callente es bueno luego que alguna per-

intoxicaciones  sona ha comido alguna vianda ponzonosa».

ante la gota

«[...] y aun dice que para el dolor de los pies
(pienso que de gota) metiendo los pies en ello
estando callente se curan bien, como él cuenta de
Agripa».

antialopécico «Es bueno lavarse con ello la cabeza para que no
se caigan los cabellos, y contra la caspa aprove-
cha».

anticoagulante  «[...] y no deja cuajar la sangre».

antiemético «Puesto 4 las narices impide el vémito, y por eso
es bueno para los que navegan y para los que no
pueden retener la vianda en el estémago».

antiinflamatorio «Tiene propiedad de penetrar, cortar y pungitiva.
Aprieta, y puesto sobre las hinchazones reper-
cute 6 aprieta adentro las materias, y resuelve y
deshincha».

antiparasitario  «Bebido mata las lombrices o comiendo sopas
mojadas en ello».

antipirético «[...] fregando con ello los pulsos quita mucho el
calor y mitiga los ardores de las fiebres tercia-
nas».

apetencia «Da apetito».

bucodental «[...] y silavan con ello la boca aprieta los dien-
tes que se andan».

dermatolégicas  «Asimesmo lavandose con ello quita la comezon.
Contra los empeines bebido y puesto es saluda-
ble».

digestivas «[...] y si el estémago estd lleno y lo beben ayuda

4 la digestion , y si le halla vacio la impide»; «[...]
bebiendo quita el ahito?».
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TABLA 1. Propiedades biosanitarias del vinagre segiin
Alonso de Herrera. Fuente: elaboracién propia basada en
la obra de Alonso de Herrera (1513)

Propiedades Ejemplos

hepiticas «Las salsas que llevan vinagre, como son peregil
y otras semejantes dan apetito y refrescan el hi-
gado».

hidratantes «Teniendo en la boca quita las angustias del ca-
lor 4 los que estan en los bafios».

hipo «Bebido quita el zollipo®».

para la garganta «Es bueno hacer dello gargarismos para las

enfermedades de la garganta que proceden de
flema, y aun en las de sangre, como son las es-
quinancias y sequillas que suelen nascer en la

garganta».

«Es bueno contra el calor del sol lavandose con
ello. Bebido 6 comido quita la sed; y en las vian-
das saladas quita demasiado calor de la sal, y su-
ple el defecto de las que tienen poca sal».

refrescante

efectos perjudi-
ciales

Vejiga, nervios, paraliticos, gotosos, dolor de cos-
tado, menstruacién y envejecimiento.

Hemos podido clasificar las propiedades beneficiosas en
18 campos frente a las 7 desventajas o contraindicaciones que se
describen al final del apartado. Algunas de las contraindicacio-
nes han sido actualizadas, ya que para la menstruacion el autor
hacfa referencia a ellas como «dolor de madre».

Este tratado ha sido traducido al italiano en 6 ocasiones, 2 al
portugués y 2 al inglés, siendo estas las mds recientes. Las ver-
siones en italiano fueron realizadas por el escritor de novelas de
caballeria Mambrino Roseo da Fabriano, y por Anténio Gama-
rra en portugués. La obra al inglés de 2006, traducida por Rosa
Lépez-Gaston, no se encuentra disponible y la de 1979 solo en-
marca la obra original mediante una introduccién en inglés. La
figura del traductor solo aparece descrita en el titulo y en notas
al pie mediante el uso de abreviaturas como «N. B.». Dado que
el italiano y el portugués no son las lenguas de trabajo del pre-
sente estudio, no centraremos el punto en su descripciéon. No
obstante, hemos observado la presencia del vinagre en los tex-
tos meta al italiano y al portugués.

5.1.2. Lethedtre dagriculture et mésnage
des champs, de Olivier de Serres

Olivier de Serres (1611: 284) trata el vinagre en el punto en
el que aborda las enfermedades o qué hacer con un vino pica-
do. El autor explica cémo convertirlo e incluye sustantivos de
carga negativa como «poussés» o «corruption»4. A pesar de
ello, formula tres recetas, recomendando la ultima si se desea
obtener un derivado acético de mejor calidad con mads fuerza
y maés duradero, llamado Vin-aigre rosat. En lo concerniente a
la salud, no se hace ninguna mencidn al vinagre y, vagamente,
al vino. No hemos encontrado, igualmente, traduccién de esta
obra perteneciente a la primera etapa.

5.2. Etapa?2

5.2.1. Ensayo sobre las variedades de la vid
comtun que vegetan en Andalucia,
de Simdn de Rojas Clemente

El aclamado autor Simén de Rojas Clemente en su obra so-
bre ampelografia solamente hace mencién al vinagre en aque-
llas variedades que si lo producen de buena calidad como la
«Albariza» (1807: 4). Mas alla de este trabajo, dicho autor
participé en la ampliacién de la obra de Alonso de Herrera
en 1818, el cual nombra al derivado acético como enfermedad
y, en determinados casos, acusa a una excesiva fermentacion
de ser el origen (ibid.: 501): «Su malignidad terrible se dirigira
tarde 6 temprano contra los principios constitutivos del licor,
que degenerard en vinagre, 6 bien lo enturbiara, espesara y ahi-
lard haciendo el ademan de abandonarlo». Asimismo, propone
edulcorar con miel o arrope para evitar el aroma caracteristico.
El enunciado anterior predispone al lector a considerar el deri-
vado acético como un resultado negativo («degenerar» o «diri-
gir en contra»). Sin embargo, en la definicién encontramos un
enunciado con menor carga connotativa al abandonar la acep-
cién de «desperfecto» (ibid.:517):

Ahora nos hallamos en el caso de mirar al vinagre, no
ya como un liquido degenerado, sino como el resulta-
do de una segunda fermentacién no menos espontdnea
¢ interesante que la primera, como una sustancia capaz
tambien de todos los grados de perfeccion y deterioro;
como un producto, en suma, no solo tan natural y or-
denado como cualquier otro en el sistema general del
universo, donde la destruccion de los seres se confunde
siempre con la generacion de otros nuevos igualmente
perfectos en su linea, si no tan atil, saludable y grato para
el hombre como el vino mismo, en cuya estimacion sue-
le tener efectivamente un valor real y mercantil superior
todavia.

Esta ampliacién también la recoge la obra de Mariano La-
gasca, director del Real Jardin Botanico de Madrid. Este alaba
tanto las caracteristicas del vinagre como su empleo para la sa-
lud (ibid.: 508):

El vinagre es un condimento tan sabroso para muchos
manjares y bebidas, y un medicamento tan apreciable,
tan usado y tan alabado generalmente desde la mas re-
mota antigiiedad, que 4 no ser esta una obra de agricul-
tura, mereceria se hiciese una relacién detallada de sus
virtudes.

Posteriormente recoge los usos propuestos por Alonso de
Herrera (1513) y los complementa con los conocimientos co-
rrespondientes de la época. Por ende, indica, entre todos los
usos que se narran, que es anticoagulante, antiinflamatorio,
antiputrido, antiséptico, digestivo, refrescante, antidoto contra
venenos y problemas dermatolégicos. Se suscriben todos los
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enumerados con anterioridad y se afade la propiedad antipad-
trida. Empero, no se explica ninguna desventaja.

Dicha edicién no se ha traducido a ningtn idioma, por lo
que nos resulta imposible compararla. La obra original de Si-
mon de Rojas si se ha transvasado a otros idiomas, pero, como
no hace referencia en gran medida al vinagre, no nos detendre-
mos en ello.

5.2.2. Lart de faire el vin, de
Jean-Antoine Chaptal

Chaptal (1800) dedica el capitulo vir1 al vinagre, abarcando
desde su fabricacién mediante vino hasta procedentes de otros
productos animales y vegetales. Este no lo relaciona como en-
fermedad del vino debido a que la elaboracién de vinagre con-
lleva las dotes del «Art du Vinagrier» (ibid.: 273). La traduccion
de esta obra ha suscitado diversas controversias; en un inicio no
encontramos ninguna version en la que aparezca el nombre del
autor. No obstante, tras la investigacion contrastiva de Ibafez
Rodriguez (2019) entre la obra de Chaptal y la publicacién en
1820 del farmacéutico Francisco Carbonell Bravo titulada El ar-
te de hacer y conservar el vino, con una noticia a cerca de la fabri-
cacion del vinagre, se concluye que existen indicios suficientes
para afirmar que es la misma obra. Asi pues, compararemos la
obra espafiola con la de Chaptal.

Carbonell (1820: 263) traduce la expresién mencionada co-
mo «arte de vinagrero», a la que le falta el articulo contracto del
para ser fiel al francés y que tenga un mayor sentido en espa-
fiol. En lo concerniente a la definicién, de acuerdo con Chaptal
(1800: 274) y la traduccién de Carbonell y Bravo (1820: 252), el
vinagre debe contar con las siguientes cualidades:

TABLA 2. Traduccién de un fragmento de Lart de faire le
vin de Jean-Antoine Chaptal. Fuente: Chaptal (1800: 274)
y Carbonell y Bravo (1820: 252)

Odeur particuliere, vive sans
étre irritante.

Saveur aigre, ni forte, ni désa-
gréable.

Couleur du vin qui I'a produit,
limpide comme l'eau quand on
I'a dislillé.

Conecntration ordinaire de 4 a
6 degrés.

Laltération spontanée des li-
queurs spiritueuses, fournit
presque tout le vinaigre dont
on fait usage dans les arts et
dans-nos préparations de cui-
sine.

Olor particular fuerte sin causar
irritacion.

Sabor agrio, ni fuerte, ni desa-
gradable.

Color del vino de que procede; y
claro como el agua por medio de
la destilacion.

Concentracion ordinaria de 4 4
6 grados.

La alteracion espontdnea de los
licores espirituosos suministra
casi todo el vinagre de que se usa
en las artes, y en nuestros usos
econémicos.

La traduccidn es fiel al texto y observamos esa proximidad
en términos como «limpide», que deberfa haber sido traducido
como ‘limpio’ Esa cercania también es visible en el sinsentido y

omision de «casi todo el vinagre de que se usa en las artes». Al
recurrir a la expresién «claro como el agua», se puede generar
la malinterpretacién de que es de color claro, y no que no tenga
suciedad o impurezas.

Mas alla de la traduccién, consideramos de gran relevancia
estos tratados, ya que abandonan la perspectiva negativa del
producto y lo posicionan como un elemento de primera cate-
goria, y no como la consecuencia derivada de un error o una
enfermedad. Ninguno de los tratados estipulados presenta los
beneficios para la salud, mas alld de los problemas de consumir
vinagre falsificado y edulcorado con otros ingredientes o con
acido sulfurico (Carbonell y Bravo, 1820: 275-276).

5.3. Etapa3

5.3.1. Enologia Espanola o Tratado sobre
los vinos de Esparfia y su bonificacién,
de Buenaventura Castellet

El tratado de Buenaventura no ha sido traducido a nin-
guna lengua y su investigacidén se centra en el vino. Al ser un
escrito especifico de vino y no de viticultura en general como
los del siglo xv, el foco de atencién son los caldos y, al hablar
del vinagre, la connotacién negativa estd presente mediante
la personificacién del vino como «victima» (Castellet, 1865:
189-190):

La acetificacion del vino empieza en la superficie del
liquido que estd en contacto con el aire que penetra en la
vasija por la abertura superior de la misma, el oxigeno de
aquel fluido ataca desde luego al alcohol del vino deshi-
drogendndole, y dando lugar 4 la formacion de agua, el
alcohol despojado de una parte de su hidrégeno se con-
vierte en aldehida, en cuyo estado, continuando la accion
del oxigeno del aire, se quema otra porcion del hidrégeno
de aquel nuevo compuesto el cual queda trasformado en
acido acético. Las expresadas reacciones son mas ¢ me-
nos activas segun el grado de temperatura que las preside,
y continuarian desorganizando todo el alcohol del vino,
convirtiéndolo en vinagre, mientras el aire y demas cir-
cunstancias las favoreciesen. En vista, pues, de la facilidad
con que los vinos pueden ser victimas de la fermentacion
acética [...].

No obstante, indica qué tipo de vino y qué se debe emplear
para conseguir un proceso de acetificacion de calidad. Reitera
la importancia de evitar las falsificaciones de vino acetificado
con cal o yodo, pero no hace alusién a los beneficios de ningu-
no de los productos.

5.3.2. Etudes sur le vin, de Pasteur (1866)

Al igual que sus predecesores, lo engloba como principal
enfermedad junto al vino picado, dcido o agrio. Explica de una
manera mds rigurosa y cientifica que los anteriores el proce-

Panace@ | vol. XXV, n.° 60. Segundo semestre, 2024


https://www.tremedica.org/revista-panacea/

<https://www.tremedica.org/revista-panacea/> | Tribuna

so de acetificacion al incluir aspectos microscopicos. Pasteur
(1866: 47) asocia la proliferacién del Mycoderma aceti en los
vinos como causante de la transformacién a vinagre. Su pers-
pectiva la consideramos el germen que provocé la diferen-
cia entre enfermedad (la acetificacion por dicha bacteria) y el
producto final (que no tiene por qué ser malo). El autor no ha
precisado ni una definicién ni la descripcion de los beneficios
para la salud.

54. Etapa4

5.4.1. Manual préctico para elaborar
vinos, vinagres, aguardientes
espiritus, licores, aceites, jarabes
y aguas olorosas, como también
para remediar sus adulteraciones,
de Anacleto Simén Cerrato

Cerrato ofrece, por el contrario, una breve descripcion de
todos los productos derivados de la uva, cémo elaborarlo («vi-
nagre de agua» o «vinagre en un minuto») y cémo solucionar
posibles problemas. No define los hiperénimos vino o vinagre,
pero silos hipénimos. En estos fragmentos se incluyen explica-
ciones positivas, como «agradable por su color y sabor» y, por
primera vez en una obra completa, no aparece el vinagre como
enfermedad del vino. Aunque en la ampliacién de Alonso de
Herrera (1818) ya se evitaba su mencién como tal, si encontra-
mos en la version original la manifestacion de la carga negativa.

5.4.2. Eauxde vie et vinaigre, de Paul
Pacottet y L. Guittonneau

Pacottet y Guittonneau centraron su investigacion en la ela-
boracion de vino y sus derivados, como el vinagre o el aguar-
diente. En lo concerniente al condimento, realiza una introduc-
cién histdrica que lo caracteriza inicialmente como enfermedad
basandose en lo dicho por otros autores para, posteriormente,
posicionarlo como un derivado de la fermentacion (Pacottet
y Guittonneau, 1912: 9-10). De igual modo, realizan una defi-
nicién sobre el vinagre de vino, que lo enmarca como de los
mejores (ibid.: 42):

Le vinaigre de vin, ou mieux vinaigre (de vin aigre), est
de beaucoup supérieur a ses congéneres. Les caracteres
del'acide acétique y sont légerement voilés par la présence
de tous les éthers qui proviennent deé la transformation
lente et a basse température des éléments du vin pendant
et apres lacétification.

Este discurso presenta una explicacién objetiva marcada con
descriptores connotativos (superior o mejor vinagre). Desde
una perspectiva organoléptica (ibid.: 150), lo califica como lim-
pido, brillante, blanco, amarillento o con vestigios oscuros, en
el caso de los tintos. Este es fresco y agradable, ya que evoca sus
origenes acompafiados del acido y del alcohol residual.

Por otro lado, brindan una interesante propuesta lexicolgi-
ca al definir e iniciar el debate entre los diferentes tipos de pro-
ductos y cémo denominarlos para que el consumidor compre
conscientemente conociendo de primera mano las caracteristi-
cas (ibid.: 44):

Clest a nous, viticulteurs, de lutter maintenant pour
obliger quen France on appelle les choses par leur nom.
Vinaigre restera vinaigre; vinaigre de biére redeviendra
biere aigre, piquée, acétifiée, ou acide acétique de biere;
le vinaigre de bois restera ce qu’il est: acide acétique de
bois, surtout a une époque ou le bois, par le fait de la
misere viticole, chasse la vigne deses coteaux. Ceux qui
voudront mangerdes aliments purs acétifieront leurs sa-
lades avec de l'acide acétique. Nous, gens de France, nous
continuerons de réclamer, dexiger dans le vinaigre autre
chose que de l'acide acétique.

Se trata de los primeros autores de los analizados que no solo
buscan elaborar un producto, sino también ofrecer uno de cali-
dad. Previamente se hacia referencia a recetas para obtener uno
mejor, pero no se iniciaba la discusién de la calidad del vina-
gre. Esta nocidn sigue presente en los vinagreros actuales, que
luchan por ofrecer articulos con sello de calidad diferenciada o
meramente un producto con unas caracteristicas tnicas.

6. Discusion

La trayectoria del vinagre, como ha sido descrita en esta
linea cronoldgica, siempre ha ido de la mano del vino y ha
estado presente parcialmente en los tratados vitivinicolas. Se
trata de un articulo que se ha posicionado en dos bandos: co-
mo enfermedad o desperfecto y como producto de calidad que
requiere cuidado y un origen adecuado. En la tabla 3 (pagina
siguiente) agrupamos las connotaciones predominantes segiin
la etapa y lengua basaindonos en la seleccién de las obras. In-
cluiremos también una columna que recalque si el vinagre es
una enfermedad o no y, finalmente, la relevancia de la salud en
los tratados vitivinicolas. En la segunda etapa existe una divi-
sion, al separar la obra de Simén de Rojas con la ampliacién de
Alonso de Herrera (1818).

En espaiol observamos paridad en la connotacién debido a
que, si el producto meta es el vino, se considera como enferme-
dad. Aunque existe un predominio de autores que lo consideran
como tal, a partir de la tercera etapa se comienzan a narrar las
bondades y a separar entre la bacteria acética (la enfermedad)
y el vinagre (otro producto derivado de la vid). En francés esto
es mas notable gracias a la obra de Pasteur, que comenz6 a des-
cribir los organismos responsables del proceso.

Por otro lado, la evolucién del género de los tratados ha si-
do igualmente relevante para la presencia del vinagre. Como
hemos destacado, las primeras obras son generales y describen
desde el cultivo hasta su consumo y empleo. En contraposicién,
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TABLA 3. Andlisis de la presencia y concepcion del vinagre y la importancia de la salud en los tratados vitivinicolas. Fuente:

elaboracion propia.

Espaiiol

Connotacion sEnfermedad?

Primera etapa positiva y negativa

negativa st
Segunda etapa . 5
positiva s1
Tercera etapa negativa si
Cuarta etapa positiva no

las dltimas, al ser especificas, se delimitan a la vendimia, a la
vinificacién o a la fermentacion de los derivados. El vinagre en
pocas ocasiones es el elemento principal para la redaccion de
un escrito y suele aparecer dentro de la vitivinicultura o acom-
pafiado de otros sucedaneos del vino.

En lo concerniente a la presencia de la salud en los tratados,
cuanto mayor sea la especializacién de la obra, mas se obvia. El
unico autor, junto a sus ampliaciones, que abarca la salud en los
tratados es Alonso de Herrera (1513 y 1818). En obras sucesivas
solo encontramos mencién a la toxicidad del vinagre falsifica-
do o edulcorado con sustancias nocivas como el yeso. Gracias a
este autor, desde el siglo xv1 tenemos constancia de los 18 usos
beneficiosos para la salud. Algunos de ellos han sido confirma-
dos por la ciencia en la actualidad, como se ha comentado en
la introduccién.

Finalmente, autores como Ibanez Rodriguez (2024: 145) ya
concluyen que una baja cantidad de los tratados cuenta con
una traduccién. En el presente corpus, de los 10 tratados unica-
mente 3 tienen traducciones (Alonso de Herrera al portugués,
italiano e inglés; Simén de Rojas al francés y aleman, y Chaptal
al espafiol), y no todas nos han sido de gran utilidad al no ser
los idiomas de trabajo, no estar disponibles o no contar con un
capitulo sobre vinagre. Pese a la carencia de textos traducidos,
seria relevante profundizar en futuros trabajos sobre el versado
del vinagre y de su terminologfa.

7. Conclusiones

Tras analizar diacrénicamente la percepcién con la que
cuenta un producto sefiero de nuestra cultura y economia, con-
cluimos que el vinagre estd presente en la literatura desde el si-
gloxv1 siempre como sucedaneo del vino, y no como elemento
aislado y principal. Hay evidencia de su inclusién desde el anti-
guo Egipto gracias a la bibliografia recogida y su empleo abarca
desde la gastronomia hasta la botica. Han quedado retratadas la
visién y la evolucién que han sufrido los textos de manos de la
ciencia. No obstante, cuando el foco de atencién ha sido el vino,

sSalud?

48

Francés

Connotacion sEnfermedad? sSalud?

negativa
no positiva no no
si
no positiva si no
no positiva no no

se hacia referencia al vinagre como su principal enfermedad y
buscaban cémo evitarlo o aprovecharlo. A partir del siglo x1x,
los autores comenzaron a diferenciar entre el causante de la
enfermedad, la bacteria, y el resultado. Asi pues, el sesgo nega-
tivo se distancié y se comenzd a hablar de calidad y del papel
del vinagre para el cliente. Si profundizamos en las diferencias
por idioma, tanto en francés como en espafiol se describen por
igual, con atributos negativos y positivos.

La importancia del vinagre para la salud no ha podido que-
dar representada debido a la baja inclusiéon de los empleos
biosanitarios en los tratados consultados. Hemos enumerado
muchos usos, presentes mayormente en la obra de Alonso de
Herrera, de los cuales predominan los nutricionales, antisépti-
cos y antiinflamatorios a lo largo de la historia.

A modo de resumen, el vinagre es un rico producto derivado
de la fermentacién acética iniciada por la bacteria Mycoderma
aceti y que cuenta con grandes caracteristicas siempre que el
«saber del vinagrero» busque la calidad. Organolépticamente
se describe levemente la fase visual (color claro amarillento u
oscuro) y la olfativa (fuerte, con recuerdos de su origen). Por
ende, esta linea cronoldgica ha demostrado que la acetificacion
del vino supone un aspecto de gran interés para futuros proyec-
tos relacionados con las propiedades sensoriales y las caracteris-
ticas médicas contrastadas con bibliografia biosanitaria actual
sobre el vinagre de vino.

NoTAs

1. De acuerdo con Lépinette (2021), cada obra traducida es-
ta englobada dentro de un contexto receptor que provoca
que este vaya indexado junto a unos acontecimientos y fe-
némenos.

2. ahito hace alusién a «[qJue padece alguna indigestién o
empacho» (RAE, 2023).

3. zollipo es definido por el DLE como «[s]ollozo con hipo, y
regularmente con llanto y afliccién» (RAE, 2023).

4. poussé se entiende como un vino que ha refermentado

(Larousse, s. f.) y corruption se traduce como ‘corrupcion,
un «deterioro de valores, usos o costumbres» (RAE, 2023).
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