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1. Introduccidén

Existe una variada bibliografia sobre la historia de la ciencia y de la técnica. Sin embargo no
todas las disciplinas parecen haber despertado el mismo interés por parte de los historiadores.
Nieto (1997: 9-10) se lamenta asi de la escasa atencion que se ha prestado a la historia de la
enologia’.
“Malgrat les nombroses contribucions de la historia economica i de la historia agraria
al problema de la vinicultura, la comprensio6 técnica de la fabricacié del vi, del control

de la seva qualitat i de la produccid dels destil.lats ha merescut encara poca atencio per
part dels historiadors”

En cuanto al estudio de la historia de las lenguas especializadas, Kocourek (1991: 28)
considera que su conocimiento da a “la discipline la profondeur qui enrichit le monde d’un
chercheur et met ’effort contemporain en perspective”. En Espafia, en los tltimos afios, ha
visto la luz un numero considerable de trabajos en esta linea’. La presente comunicacion nace

de esa preocupacion, concretamente en el campo de la enologia del siglo XIX.
2. Lanueva quimica y la enologia cientifica

La ciencia moderna se inicia en el siglo XVII, dando lugar a lo que se conoce con el nombre
de Revolucion Cientifica. Supuso una ruptura con el saber tradicional, tanto en el fondo como
en la forma. El proceso afect6 a todos los campos, si bien algunos vivieron la crisis de manera
mas intensa y profunda (Lopez 1986: 36). La quimica, sin embargo, tuvo que esperar a las
ultimas décadas del siglo XVIII para vivir su particular revolucion de manos de Antoine

Laurent de Lavoisier (Butterfield 1982: 193-210). Con ¢l “la ciencia de la quimica rompio6 sus

' Este trabajo ha sido posible gracias a la concesiéon de una beca pre-doctoral de Formacion de Investigadores
(FI-CIRIT) por la Generalitat de Catalunya y al proyecto La formacion de la terminologia de la quimica en
espariol, subvencionado parcialmente por la DGESIC (PB97-0412). Quiero agradecer al profesor Cecilio Garriga
los consejos y la ayuda prestada para la realizacion de este trabajo.

% La misma opinién sostiene Cantarelli (1989: 28): “Lorsqu’on consulte les traités et les relations des recherches
dans le domaine de I’histoire et de la technique, il nous faut constater que la place accordée a 1’oenologie n’est
pas en rapport avec I’importance qu’a eu la préparation du vin dans I’histoire de la civilisation occidentale”.
Galbis (1998: 499) confirma como “en los ultimos afos, se ha constatado un interés creciente por la utilizacion
de la historia de la quimica en la ensefianza de la misma”. La Facultad de Quimicas de la URV incluye entre las
asignaturas que imparte la historia de la quimica. Sin embargo en la Facultad de Enologia de la URV no se
ofrece una asignatura de historia de la enologia.

> A modo de ejemplo podemos citar los siguientes: Gutiérrez (1993), Rodriguez (1996), Moreno (1997) o
Garriga (1998a).



ultimas amarras con el pasado alquimista” (Mason 1988: 77). Este quimico supo organizar y
sistematizar las ideas anteriores, estableciendo una sélida base sobre la cual se edificara la
nueva ciencia (Mieli: 1948:14). Lavosier se interesd también por la fermentacién vinosa®.
Establecid que el azucar era un compuesto formado por carbono, hidrégeno y oxigeno y
determind que el azlcar presente en la substancia que fermenta se descompone en alcohol y
acido carbonico. Los resultados expuestos por el quimico francés llevaron a otros cientificos a
interesarse por la fermentacion del mosto, como Chaptal, Gay-Lussac, Berzelius, Liebig o
Pasteur (Riera 1993: 84). Se entiende asi que algunos estudiosos como Cantarelli (1989: 34)
consideren a Lavoisier responsable de la introduccion de la ciencia moderna en la elaboracion
de los vinos. A partir de este momento se abre un gran debate cientifico que no se zanjara
hasta finales de siglo’. Se demuestra asi el estrecho vinculo que existe entre la quimica

moderna y el nacimiento de la enologia cientifica®.

La ciencia quimica deja de ser exclusivamente teodrica para descubrir una interesante vertiente
practica, muy en consonancia con los ideales del momento. Como dice Clément (1993: 39)
“La preocupacion cientifica era inseparable de la preocupacion cotidiana. Ciencia era accion”.
Como consecuencia “el mil.lenari procés de la vinificacidé pogué esdevenir una tasca racional
i realitzada amb bases cientifiques” (Giralt 1980: 56). El vino deja de ser un producto sujeto

al capricho del destino.
3. Los primeros pasos de la enologia cientifica en Espafa

El Siglo de las Luces trajo consigo una nueva dinastia, los borbones, quienes mostraron un
especial interés por la promocion de la actividad cientifica y técnica ya que “veian en la

ciencia un instrumento absolutamente necesario para la regeneracion del pais” (Abellan 1984:

* Para una vision historica del proceso fermentativo puede consultarse Primo (1981).

> Por un lado, se encontraban los que defendian sobre bases experimentales que la fermentacion era causada por
la actividad de una levadura, como Schwann, y por otro, quienes abogaban por una teoria quimica para dicho
fendomeno, como Berzelius (Portela 1998: 23). Sefiala Primo Yufera (1981: 140-141) que la discusion fue
continuada desde 1857 a 1872 por Luis Pasteur y Liebig. El segundo creia que la levadura no era la causa del
proceso fermentativo, sino que cuando moria segregaba una substancia albuminoidea que comunica una
vibracion a la molécula del azticar, dando lugar a su ruptura y a la produccion del alcohol. Pasteur, en cambio,
sostenia que en la fermentacion participaban directamente organismos vivos. La discusion acabd en 1897 cuando
Buchner consiguid extraer un complejo enzimatico, libre de células, capaz de realizar el proceso completo de la
fermentacion, confirmando las hipotesis de Liebig.

% Asi, el historiador Juan Pan-Montojo (1989:12) anota lo siguiente: “Entre 1770 y la publicacion del Diccionario
de Rozier, nacid en Francia la enologia, que, pese a que fue objeto de atencion preferente de todos aquellos que
estudiaron el cultivo de la vid, dependia mucho mds estrechamente de la quimica para conseguir cambios
substanciales”. Véase a modo de ejemplo las siguientes palabras del quimico catalan Francisco Carbonell
(1820:7-8): “La quimica no solamente nos ha suministrado medios de regular las modificaciones que causan en
el racimo las estaciones, el clima, el sol, la situacion; sino que instruyéndonos en la naturaleza de las sustancias
que promueven la fermentacion, nos suministra suficientes luces para modificarla y apropiarla, por decirlo asi, &
la naturaleza tan variable de los elementos que la constituyen. Hace aun mas, pues nos ensefia 4 corregir los



808). El punto de partida de la quimica moderna lleg6 en un momento muy propicio para
Espana. Se vivio con gran interés el nacimiento de la nueva quimica y se apresuraron los
estudiosos a traducir los trabajos de Lavosier, Morveau, Fourcroy y Berthollet’ (Portela 1998:

48-49).

Los nuevos aires llegan también a la vinicultura. Asi por ejemplo los agricultores riojanos,
preocupados por mejorar la calidad de sus vinos, deciden crear en 1790 la Real Sociedad
Economica de Cosecheros de la Rioja Castellana, en la cual se propuso la creacion de una
escuela en la que se ensefiasen los métodos més adecuados (Palacios Sanchez 1991: 55-57).
Por estas mismas fechas aparecen las primeras obras dedicadas integramente a la
vitivinicultura de manos de José Navarro y Tomas de Aranguren (Pan-Montojo 1989: 12).
Segiin Pan-Montojo (1989: 13) Andalucia fue “la region estrella de los estudios de
vitivinicultura con pretensiones cientificas anteriores a 1808 . Cita los trabajos de Cecilio
Garcia de la Lefia (1792)° y de Esteban de Boutelou (1807)°. La mayoria de estas obras no
tenian mas que una pretension descriptiva y critica, y aunque algunas ofrecian
recomendaciones para mejorar la calidad de los caldos, no pueden considerarse como
manuales de uso para la elaboracion de vinos. El mérito de la confeccion de dicho manual se
debe al quimico catalan Francisco Carbonell y Bravo con su Arte de hacer y conservar el vino
(1820). Se habia creado un clima favorable para el despegue de la ciencia enologica en

Espana.
4. Carbonell, divulgador de la ciencia

En Catalufia el cuerpo impulsor de los estudios cientificos serd la nueva burguesia, que
luchard por deshacerse de los lazos de la tradicion para abrazar la nuevas estructuras

industriales. Consideraba que los conocimientos cientificos eran un camino seguro hacia el

defectos de las materias que la componen, y a suplir por el arte la imperfeccion del trabajo de la naturaleza”.

7 Véase al respecto los trabajos de Garriga (1996) y (1998b).

SGarcia, C. (1792). Disertacion en recomendacion y defensa del famoso vino malagueiio Pero Ximen y modo de
formarlo. Malaga: Luis de Carreras. Segun nos comenta Pan-Montojo (1989: 13), en la obra se hace “una
minuciosa descripcion de las practicas de cultivo y vinificacion malagueias, de las recomendaciones para la
obtencion de buenos vinos y de los mas comunes, asi como de las avanzadas soluciones empiricas para
conseguir vinos exportables, a que habian llegado los comerciantes, particularmente los extranjeros”.

? Boutelou, E. (1807). Memoria sobre el cultivo de la vid en Sanliicar de Barrameda y Xerez de la frontera.
Madrid: Imprenta de Villalpando. Segun Pan-Montojo (1989: 14) la obra tiene un apéndice donde “se da cuenta
de las practicas enoldgicas de la region”. En la Biblioteca de la Facultad de Enologia de Tarragona hay una
edicion facsimil de una obra de Boutelou (1806) fechada un afio antes que bien podria corresponderse con dicho
apéndice. En ella describe el método utilizado en Sanlucar en la elaboracion de vinos, e intenta demostrar como
muchas de las llamadas nuevas técnicas vinicolas ya se practicaban en el sur de Espafia: “;Quién creyera que de
tiempo inmemorial se siguiesen en Xerez y Sanlucar muchas de las doctrinas de Chaptal sobre la Enologia, ¢ arte
de hacer el vino, y que fuesen alli comunes los sublimes secretos que acaba la Quimica de revelar a Europa?”
(Boutelou 1806: 9).



desarrollo industrial y comercial. Para ello crearon instituciones destinadas a introducir las
novedades cientificas y a formar a auténticos profesionales que pudieran dar respuesta a los
nuevos retos del siglo (Riera 1983: 138). Aunaron asi la industria con la ciencia, la fabrica,

con las aulas.

Una de dichas Instituciones es la Junta de Comercio de Barcelona'’, a la que estuvo ligado
Francisco Carbonell y Bravo a través de la Escuela de Quimica, fundada en 1803 (Abellod
1995: 200). La Junta publicé entre 1815 y 1821 una revista, Memorias de Agricultura y Artes,
que “pretenia difondre a Catalunya els avencos tecnologics que llavors envaien Europa”
(Riera 1993: 87). En ella escribio Carbonell un nutrido corpus de articulos dedicados a la
vitivinicultura. La importancia y la necesidad de divulgar dichos conocimientos le llevaron a
compilarlos en un solo volumen, que tituldé Arte de hacer y conservar el vino (1820). Su obra
se convierte asi en un solido puente de comunicacion entre la nueva quimica y los

vinicultores''. Véanse las siguientes palabras de la Advertencia (Carbonell 1820)

“La utilidad que debe resultar necesariamente de la publicacion de aquella doctrina
concerniente al arte de hacer y conservar el vino, me sugerié la idea de reimprimir
toda la espresada doctrina de aquellos periddicos, formando un volumen separado,
(...) por este medio se lograria hacer mas general esta importante materia, pues podra
cualquiera procurarse a poco coste este tratado”

Los estudiosos'? que se han acercado a la figura de Carbonell han destacado tanto su labor
divulgadora como su espiritu practico. Le interes6 mas la aplicacion, la utilidad de la ciencia,

que la teoria. Como ejemplo estas palabras de la Advertencia (1820):

“Finalmente debo confesar en honor de la verdad que no puedo linsogearme de haber
hecho innovaciones 4 la doctrina de los hombres sabios que han escrito sobre este
punto: mi merito solo puede recaer sobre la eleccion que he hecho de aquella doctrina
y el modo de distribuirla: si he acertado y logro por este merito adelantar la industria
del suelo espafiol y ser util a mis conciudadanos me contemplaré dichoso, y 4 este solo
fin he consagrado los desvelos en la presente obra”

' “La Real Junta Particular de Comerg de Catalunya, creada I’any 1758, és una manifestacié de 1’esperit catala
modern del s.XVIII. La Junta de Comerg, s’imposa la tasca d’impulsar la resurreccié economica de Catalunya,
mitjangant el progres técnic, cultural i cientific” (Abello 1995: 199).

! Seglin Clément (1993: 46) un sector del publico consumidor de libros de ciencia estaba formado por los
técnicos y obreros especializados: “De ellos tampoco se olvido la ilustracion. En efecto, una caracteristica de la
época, ya lo dijimos, fue la primacia de la utilidad. Todos se preocupaban por poner los descubrimientos tedricos
y précticos al alcance de los que los habian de transformar en realizaciones concretas”

12 Asi Rof (1971: 179) destaca “su meritisima y abnegada labor docente, que convirtio a los toscos artesanos en
técnicos conocedores de su arte, a los boticarios en farmacéuticos y a la Barcelona sin Universidad en una ciudad
culta donde se explicaba quimica a nivel europeo”. Para Nieto (1996: 171), Carbonell “Es preocupava de la
comprensio i reordenacié dels nous corpus teorics, amb finalitats practiques, amb vocacidé divulgadora i
didactica, amb un especial interés utilitari”. De manera similar se expresa Gago (1988: 142): “se distinguié como
un excelente pedagogo antes que como un investigador puro. Basicamente fue un serio divulgador de la quimica
mas actualizada de su momento y un magnifico sintetizador”. En una de sus clases practicas accidentalmente
perdi6 un ojo (Riera 1983: 140).



5. El Arte de hacer y conservar el vino'”

La obra se abre con una Advertencia y una Introduccion. El cuerpo central del tratado se
divide en nueve capitulos. Mientras los dos primeros se dedican a la viticultura, los capitulos
del III al VIII se ocupan de aspectos enologicos. El ultimo se centra en la falsificacion de los
vinos. Se acompafia ademas de una Noticia acerca la fabricacion del vinagre y un Apéndice.
El presente estudio se limita al capitulo V titulado De la fabricacion y conservacion del vino.
Concretamente atenderé los articulos del I al IV (pp. 118-178) que hacen referencia a la
fermentacion, por la importancia que el conocimiento de ésta tiene en el nacimiento de la

enologia cientifica. Véanse al respecto las propias palabras de Carbonell (1820: 6):

“para poder establecer los principios de este arte, era necesario que fuesen conocidas
las leyes de la fermentacion (...) era necesario conocer con bastante exactitud la causa
de la alteracion y de la degeneracion de los vinos en los toneles para poderlas precaver
6 corregir: pero estos conocimientos no se han adquirido sino seglin los progresos que
se han hecho en la quimica”

6. El Iéxico relativo a la enologia

Una de las caracteristicas que definen el 1éxico enoldgico del tratado es la fusion de la
tradicion'* y de la innovacién cientifico-técnica. El vino es un producto milenario. Sus
origenes se remontan a los primeros tiempos de la civilizacion. Asi Anson (1989: 359) afirma
que “Peu produits de la nature sont aussi inséparables de 1’histoire de I’humanité que le vin”.
El vocabulario de la elaboracion pre-cientifica del vino sigue vigente tras la incorporacion de
la ciencia a la vinificacion. Asi documentamos términos como bodega, cuba, lagar, mosto,
orujo, premnsa, trasegar, trasiego, tomel, vendimia, vino, vinagre, etc... Estos aparecen

registrados en el Diccionario de la Real Academia Espafiola desde Autoridades.

La incorporaciéon de la ciencia a la elaboracion de vinos trajo consigo la introduccion de
nuevos conceptos y por tanto de términos nuevos. Buen ejemplo es el nombre de la disciplina.
En la obra documentamos onologia y la variante oenologia (en la Introduccion). El hecho de
que aparezca en cursiva, y bajo distintas variantes ortograficas, demuestra la novedad del
término. El DRAE lo recogera en 1869 (s.v. enologia). La presencia de dicho término en un

diccionario de caréacter general y normativo demuestra ya su uso y aceptacion. La Academia

" En el tomo V de la revista Memorias de Agricultura y Artes (julio 1817) aparece por primera vez publicada la
Introduccion de la obra. El cuerpo central de la misma aparecia recogido en los tomos V-VIII (julio 1817-enero
1819). En los nimeros VIII-IX (enero 1819-julio 1819) se publico la Noticia y finalmente en el X (enero 1820)
el Apéndice.

'* Los cientificos espafoles de principios del siglo XIX sintieron la necesidad de unificar los sistemas de
medidas con el objetivo de facilitar los intercambios comerciales. Esto no fue posible hasta mediados de siglo
(Gutiérrez y Peset). En la obra las medidas documentadas son las tradicionales: azumbre, dragma (s.v. dracma),
libra, moyo, onza 'y pulgada. Todas aparecen registradas en el DRAE desde Autoridades.



define la enologia como el ‘Arte de elaborar los vinos’. Asi se mantiene hasta 1914. La
décima quinta edicién decide sustituir dicha definicion por la siguiente: ‘Conjunto de
conocimientos relativos a los vinos.” Asi se mantiene hasta la actualidad. A nuestro juicio
resulta muy interesante que sea precisamente a mediados del siglo XIX, cuando se estd
produciendo el revivir de la ciencia espafiola y como no, de la ciencia del vino", cuando el
DRAE registra en su corpus el término enologia'®. En la obra de Esteban de Boutelou (1806),
se encuentra también registrado bajo la misma forma que la Academia. A nuestro juicio la
filiacion de este término es claramente francesa'’. El Dictionnaire Historique de la Langue
Frangais (1993) fecha en 1636 la creacion del término oenologie, si bien éste no se difunde
hasta principios del siglo XIX con el sentido moderno de “science ayant pour objet I’étude et

la fabrication de la conserverie du vin”.

En la obra se documenta también en cursiva ondlogo. El DRAE no lo registrard hasta 1936
(s.v. endlogo). Se define como ‘Persona entendida en enologia’. En Boutelou (1806)
documentamos el término eonologista. El Dictionnaire Historique de la Langue Frangaise
manifiesta como en francés rivalizaban oenologue (que documenta en 1810) y oenologiste
(registrado en 1812). Sin embargo el Dictionnaire National ou Grand Dictionnaire Classique
de la Langue Francaise (1845) recoge ambos términos y los define como diferentes. El
oenologiste es aquel que escribe sobre los vinos y el oenologue es el que practica la enologia.
Salvd en su Nuevo Diccionario Francés-Espaiiol y Espaiiol-Francés (1856), en la
nomenclatura del volumen francés-espanol, recoge los términos franceses (oenologiste,
oenologue) con sus correspondencias espafolas (enologista, endlogo) estableciendo la misma
distincion. Los contextos en los que hemos documentado las formas espafiolas no nos

permiten asegurar con exactitud si dicha diferencia existia también en espafiol.

“Los mas célebres eonologistas juzgan de que quanta mayor es la porcion de mosto
que fermenta de una vez, tanto mas intimamente se incorporan los principios del vino,
y mas perfectamente se efectua la fermentacion” (Boutelou 1806: 37)

“Fr. D. Gentil ha probado con esperimentos directos que vamos a manifestar, los
buenos resultados del espresado método. Este célebre ondlogo hizo cocer 6 fermentar
el mosto en dos tinas con uvas sacadas de una misma vifia y cogidas & un mismo
tiempo (...)” (Carbonell 1820: 156).

"> El prometedor panorama que se habia dibujado a finales del siglo XVIII se vio truncado por el reinado de
Fernando VII. A mediados de siglo se observa un timido despertar de la ciencia espafiola. Se sentaron las bases
sobre las cuales se edificara de nuevo la enologia cientifica. El ultimo tercio del siglo XIX sera especialmente
fructifero. Para la ciencia espafiola véase los estudios de Gonzalez et al. (1979) y Lopez (1969) y (1986). Para el
caso de la enologia los de Pan-Montojo (1989) y (1994).

'® Inexplicablemente Dominguez (1875) cuenta en su tabla de abreviaturas con la marca Enol. (Enologia), pero
esta disciplina no aparece en el interior del diccionario definida.

' Moreno (1997: 25) sefiala como “La formacion del vocabulario relativo a la electricidad en espafiol —como la
de otras parcelas del Iéxico cientifico-técnico- pasd, en buena parte, por la adopcion de la terminologia francesa”.



Lo que si podemos asegurar es que en castellano ha pervivido la forma endlogo y ha
desaparecido enologista. El caso del francés es algo mds complicado. Asi el Diccionario
Francés-Espariol/ Espaniol-Francés (1991) de Martinez Amador y el Dictionnaire
Alphabétique et Analogique de la Langue Francgaise (1983) nos ofrecen las dos posibilidades
en la misma entrada lexicografica. El Gran Diccionario Espaiiol-Francés/ Francés-Espariol
(1992) de Larousse prefiere oenologiste, que ofrece como correspondencia al espafiol,
endlogo. Sin embargo el Dictionnaire Universel Francophone (1997) de Hachette y los

. .. 18 . .
repertorios especializados consultados * se inclinan por oenologue.

El estado embrionario de la nueva ciencia se demuestra también en las rivalidades 1éxicas. En

el tratado se presentan como sinonimos levadura y fermento:

13 14 r 19 , . .. . o« .

2
“Llamarémos fermento 0 levadura” & este principio dulce, principio de la
fermentacion, y entenderémos con este nombre aquella sustancia ¢ materia que
juntamente con el azucar que es otro principio constitutivo de la uva, forman los dos
elementos de la fermentacion vinosa”

Sin embargo, observamos como Carbonell es consciente de que una terminologia precisa

facilita el desarrollo de la ciencia:

“La quimica nos proporciona tambien muchos medios para adelantar en la ciencia de
la oenologia; ella da el nombre que conviene a cada sustancia, y 4 cada operacion; ella
establece desde luego las relaciones y una comunicacion facil entre todos los
agricultores, los cuales hasta ahora no habian podido comunicarse, ni participar
mutuamente sus observaciones por escrito, & causa de que cada vifiedo tenia su
idioma, y su método” (1820: 8)

Asi Carbonell se esfuerza por dejar claros determinados conceptos™, que pueden llevar a
equivocaciones: “Pero debe insistirse sobre todo acerca la necesidad de no confundir el
azucar propiamente tal, con el principio dulce” (1820: 127). Ahora bien, no siempre el
cientifico tiene a su disposicion, como en el caso anterior, dos denominaciones con las cuales

diferenciar dos conceptos distintos, aunque similares. Asi ocurre en el siguiente caso:

“Empleamos el nombre de alcohol, aunque el principio vinoso de que hablamos
parece se diferencia del alcohol que se estraec mediante la destilacion: pero no tenemos
término propio para espresar este principio vinoso que constituye el caracter del vino,
y que en las circunstancias arriba espresadas se disuelve en el acido carbdnico.
Aunque esta sustancia tenga mucha analogia con el alcohol , creemos que debe
insistirse en no confundirlos” (Carbonell 1820: 140)

'8 Los diccionarios especializados consultados son los siguientes: Office Internacional de la Vigne et du Vin
(1984), Renouil (1988), Huet y Lauzeral (1990) y VV.AA. (1996).

' Ambos aparecen en cursiva, sin embargo no creo que se deba a la novedad de los términos, ya que aparecen en
paginas anteriores sin cursiva. Mas bien me inclino a pensar que el autor utiliza esta tipografia para llamar la
atencion del lector.

% Gutiérrez (1998) destaca también el interés de Carbonell por una terminologia sistematica y clara.



La mayoria de los nuevos términos®' documentados pertenecen al ambito de la quimica®,
nada extrafio si tenemos en cuenta que la enologia cientifica nace gracias a la aplicacion de
aquella a la elaboracion de vinos. También se documentan otros pertenecientes a la fisica®, la
mecanica®® y la matematica®. Por una lado encontramos términos que se registran sin marcar
desde su primera documentacion hasta la actualidad. Es el caso de: albimina vegetal™,
aparato, colorante, disipar, gas0s027, mecanico, nitrico, pesalicor (s.v. pesalicores), solido,
sulfurico, volatilizacion y volatilizar. Sin embargo, algunos recibirdn la marca en la edicion
de 1884: albumina (Hist. Nat. y Quim.), cero (Fis) y peso especifico (Fis). Por otro lado, se
registran otros términos marcados desde su primera documentacion hasta la tltima edicion del
DRAE: acetificacion (Quim.), acético (Quim.), dcido acético (Quim.), carbonico (Quim.),

escala (Fis.), fuerza (Mec.) y término medio (Mat.).

Frente a lo que ocurria con los casos que se incluian sin marcar y acababan marcados en 1884,
documentamos dos términos marcados que pierden la marca en esa misma edicion de 1884%":
El primero, carbono, se acompana en 1832 de la marca Quim. que no recuperara hasta la
edicion de 1970. El otro término, grado, se marca en 1852 como perteneciente a las
matematicas y a la fisica; en 1899 se recupera la marca Fis., que perderd de nuevo en 1925.

Un caso interesante es el de las voces concentrar 'y concentracion: el verbo se introduce ya en

I Hemos considerado como término nuevo aquellos que no se hallan en el DRAE-1817. Se documenta entre
paréntesis el afio en que lo recoge la Academia en su diccionario. Si no se sigue el término de ninguna
informacion es porque no se registra en el DRAE.

** Cabré (1993: 168) comenta como "Un término pertenece en principio a un tinico campo especializado, pero
puede pertenecer a distinto subcampos de ese campo principal, y puede usarse a la vez en muchos otros campos
de especialidad". Podemos citar asi acetificacion (1947), acético (sup. 1852), dacido acético (1884) (s.v. acido),
dcido gasoso, dcido madlico, agua pura, albumina (1869), albumina vegetal (1869) (s.v. albumina), carbone,
carbonico (1832), carbono (1832), colorante (1837), concentracion (1822), concentrar (1869), crémor tartaro,
disipar (1899), estractivo, fermentacion cerrada, fermentacion espirituosa, fermentacion insensible,
fermentacion libre, fermentacion perceptible, fermentacion putrida, fermentacion sensible, fermentacion
tranquila, fermentacion vinosa, fermento espirituoso, gas acido, gas dcido carbonico, gas dcido hidro-sulfurico,
gas metifico, gas oxigeno, gas vinoso, gasoso (1843), levadura seca, malico, metifico, nitrico (1832), primera
fermentacion, principio aromatico, principio azucarado, principio colorante, principio constitutivo, principio de
la fermentacion, principio dulce, principio estractivo, principio estractivo azucarado, principio fibroso,
principio oloroso, principio gasoso, poner en digestion, solucion, sulfate, sulfate térreo, sulfurico (supl. 1822),
volatilizar (1822) y volatilizacion (1925).

» Véase por ejemplo: aire atmosférico, aire libre, aire viciado, cero (1869), grado (1852), grado de calor,
grado de espirituosidad, grado de Reaumur, fluido gasoso, hidroneumatico, instrumento fisico, peso especifico
(1832) (s.v. peso) o sdlido (1899).También se registran algunas voces referidas a instrumentos como: aparato
(1869), aparato hidroneumatico, areometro de Baume, cubeta hidro-pneumatica, escala (1899), escala de
Reaumur, pesalicor (1869) (s.v. pesalicores), pesalicor de Baume o termometro de Reaumur.

* Son los siguientes: fierza (1884), fuerza mecdnica, mecdnico (1936)

* Se ha documentado término medio (1899) (s.v. término).

26 8610 aparece registrado en la edicion de 1869.

" Se recoge en el DRAE hasta la edicion de 1984.

* Seglin nos informa Garriga (1999), quizas influenciada por las “Reglas” de 1869, la Academia decidio
suprimir las marcas técnicas si se podia deducir de la definicion. Sin embargo el afan sistematizador de los
académicos les llevo también a incorporar nuevas marcas a acepciones que antes no las tenian.



la edicion de 1780 pero no recibe una acepcion quimica hasta 1869; el sustantivo se registra
en la edicion de 1822 acompanado de la marca Quim. En 1869 ademas de la acepcion
quimica, se ofrece otra mas general: ‘Accion y efecto de concentrar 6 concentrarse’. En la
siguiente edicion (1884) se prescinde de la acepcion marcada. Se han documentado también
otros términos especificamente ligados a la enologia que no registra el DRAE: amortiguar la
fermentacion, espirituosidad, fuerza del vino, gobernar la fermentacion, licor vinoso, licor

espirituoso o trabajar el lagar.

Hemos dejado para el final un grupo de voces que originalmente se usaban en medicina pero
que en la obra se aplican a la enologia. Asi ocurre con: agua de cal (1925), contraccion
(1726), entumecimiento (1817), hebroso (1803), membrana (1726), pelicula (1726), saturar
(1726), sedimento (1803), sintoma (1726) o vehiculo (1726). La explicacion puede

encontrarse en la formacion médica de Carbonell.

Por ultimo, queremos sefialar el caracter aplicado y practico de dicha disciplina que se deja
ver en la utilizacién de voces como fabricar y fabricacion aplicadas al vino: “Jamas debe
perderse de vista, que debe gobernarse la fermentacion segun la naturaleza de las uvas, y
conforme 4 la calidad del vino, que queremos fabricar” (Carbonell 1820: 155) o “Este solo
ramo de la fabricacion del vino y el de su destilacion podrian llenar nuestra Espafa de grandes
riquezas” (Carbonell 1820: 167). En definitiva Carbonell defiende lo que podriamos llamar la

industria de base cientifica

“Los conocimientos que para esto se necesitan estan al alcance de muchos
propietarios, y en el dia se han generalizado con el establecimiento de las catedras de
las ciencias fisicas. Ciertamente si los propietarios hacendados conociesen sus
intereses, no se descuidarian en adelantar este ramo de industria con que la naturaleza
ha favorecido el suelo espafiol y le proporciona singulares ventajas” (Carbonell 1820:
167).

7. Conclusion

Carbonell se nos presenta como un hombre interesado por la divulgacion de la ciencia. De ahi
que decida recoger sus articulos de elaboracion de vinos en el primer manual enologico. A
ello se suma su preocupacion por una terminologia clara y lo mas precisa posible. Junto al
Iéxico de corte tradicional encontramos términos nuevos procedentes especialmente de la
quimica y la fisica. En definitiva partir del ayer, para caminar hacia un futuro que pasaba

irremediablemente por la adquisicion de las nuevos avances.
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