· Guión de Encuesta 2011
1. ORALIDAD
1.1 Nombres que reciben las zonas y terrenos de viñedo: Según la edad, el tamaño, las variedades, la situación, la calidad de la tierra.
1.2 Nombres que recibe la tierra según el tipo de plantación de viña y edad: parral,         majuelo, hincado, etc.
1.3 Toponimia del viñedo. Describir los nombres de las diferentes viñas y si fuera posible representar esa terminología sobre la información catastral. 
1.4 Descripción de la toponimia del lugar sobre un dibujo realizado por los informantes. Ofrecer una hoja DinA3. Poner el pueblo y las carreteras como referencias e ir completando los términos.
1.5 Describir y localizar términos en otra lengua diferente al castellano, vinculados al mundo del viñedo.
1.6 Tradición Oral literatura, canciones, coplas, jotas vinculados al mundo del viñedo

2. PAISAJE

2.1 Paisaje del viñedo. En su opinión cuáles son los paisajes más singulares de cultivo tradicional.
2.2 Percepción del paisaje del viñedo antes y actualmente, cambios que ha percibido, apreciación.
3. TERRITORIO 

3.1 Caminos de unión entre viñedos. Enlaces entre los viñedos y el pueblo. Señalar en el mapa municipal. Nombres de los caminos.
      3.2  Nombres de los tipos de tierras según su composición: fuertes, blancas, frías,
     pobres y a que características responden. Describir la composición de la tierra.
4. PROPIEDAD 
4.1 Tipos de propiedad de la tierra: Propiedad. Arrendamiento. Medianería. Aparcerías. Otras formas. Cambio y evolución de la superficie del viñedo por propietario. Jerarquía y relaciones laborales. Tipos tradicionales de aparcería. ¿Existían otras formas de propiedad específicas del viñedo?
      4.2 Señalización de la propiedad del viñedo. Límites, marcas, cierres, paredes.
5.  NORMATIVA 
     5.1 Reglamentación del viñedo. Cuando hacer cada labor.
     5.2 Derechos de plantación. Existen en la zona regulaciones sobre plantación, necesidad de derechos anteriores. Desde cuando y como se obtienen.
6. MEDIDAS
6.1 Medidas de superficie anteriores a la hectárea. Medidas de superficie específicas del  viñedo. Relación entre la superficie y el número de cepas. Superficie y jornada de trabajo. Relación entre la superficie y la producción. 
6.2 El cambio al Sistema Métrico Decimal. La utilización actual de  las antiguas medidas. 
7. SIMBÓLICO
7.1  Rituales de posesión de los viñedos. Se rompen ramas, se tiran piedras, se despacha a los testigos, o se hace alguna demostración para tomar posesión o mostrar la propiedad de la viña.

7.2 Libros sobre la viña. Catecismos o manuales para enseñar el trabajo. Catálogos de herramientas y aperos.
7.3 Las devociones relacionadas con el cultivo de la viña. Patronazgos y protecciones. El santoral, los patronos del viñedo y según la actividad
7.4 Lugares con nombres de santos o devociones. Bendiciones de los campos, en qué fechas. Ermitas en el territorio de viñas. Cruces u otros elementos arquitectónicos religiosos en el viñedo.
7.5 Elementos simbólicos relacionados con la viña: heráldica, retablos de iglesias, columnas con vides, pintura, escultura, etc.

. 
8. AGRICULTURA
8.1 Descripción de las otras zonas agrícolas: Pagos, cultivos de secano, cereal, otros frutos, regadíos, zonas de pastizal, zonas arboladas, bosques.
8.2 La aparición del regadío. Canales, balsas, pozas, motores.
8.3 Las plantas silvestres en el viñedo. Nombres de las plantas y propiedades. Intento de clasificación de las plantas. Bondad de las plantas, referencias de plantas que reflejan la calidad de la tierra.
8.4 Otros frutales en el viñedo. Relación entre frutales y viñas. Razones del cambio de variedades. Plantaciones de otros frutos dentro de las viñas.
8.5 Plantación de otros frutos entre las cepas. Tipos de frutos y técnicas. Hasta que edad de la cepa.
8.6 El ciclo vegetativo de la vid: brotar, llorar, echar hijos, etc.
9. GANADERÍA
9.1 Relaciones entre la viña y la ganadería. Relación entre pastores y viñadores, pagos, prestaciones. La importancia de la basura en el viñedo. Formas de abonado. Épocas permitidas de pastoreo en el viñedo. Señalización para permitir el pastoreo.
10. METEOROLOGÍA 
10.1 Meteorología y viñedo. Relación de las viñas y la orientación, los vientos dominantes, nombre de los vientos. Protecciones simbólicas, refranero meteorológico. ¿Se queman productos con qué objeto y qué tipo?

10.2 Formas de protección contra la helada, contra el granizo y contra las inclemencias. Acciones para evitar el pedrisco. 
11. ARQUITECTURA
11.1 Construcciones en el viñedo. Las terrazas, nombre de ellas, nombres de muros. Tipos de cobijos, formas. Los chozos, nombres y técnicas constructivas. Depósitos de agua. Yacimientos arqueológicos en el viñedo. Lagares rupestres. (Función que se les atribuyen). Piedras marcadas, señales, mojones.
12. VARIEDADES 
12.1 Las variedades de viña existentes en su recuerdo. Las variedades que cultivaba. Las actuales. Características. Rendimientos, Aplicaciones. 
12.2 Formas de localización y plantación según las variedades. Las viñas en laderas, razones de su localización, formas de evitar la erosión y el arrastre.
13. PLANTACIÓN
13.1 Edad del viñedo. Tamaño de la cepa según la edad. Nombres que se le daban.
13.2 Viñas anteriores a la filoxera. Localizarlas en el plano y describir nombre, situación variedades. Localizar las viñas más viejas.
14. LABORES
14.1 Formas de descepe o de arranque del viñedo. Razones del descepe. Aparatos para el descepe. Nombres de los útiles. Tiempo entre el descepe y el desfonde, y entre este y la plantación.
14.2 El desfonde. Tareas previas. Técnicas. Cómo se realizaba. En qué época, con qué tipo de tracción.
14.3 Descripción del trabajo manual de la tierra en las cepas. Labores en plantíos y diferencias con las cepas viejas. El trabajo manual complementario a las labores de arado con animales. Escavonado
14.4  Laboreo de la tierra. La cava manual. Técnicas y nombre. Tipos de cava. Tipos de herramientas. Refranero. 
14.5 Laboreo con caballerías. Tipos de animales. Técnicas y nombres de cada operación. Aparejos de caballería. Aparejos del ganado vacuno. Acciones y sus nombres. Diferencias de los trabajos según la fuerza motriz, caballar, mular o vacuno. Aperos para caballerías  para cada labor y función. Nombres y marcas.
14.6 Labores con caballerías. Formas de arar, según la dirección: paralelo a las cepas, cruzado o perpendicular. Labrado especial para retener las aguas en ladera. Formación de hoyas centrales con arado
14.7 Uso de yuntas de dos animales en la viña. Aparejos y formas de trabajo.
14.8 ¿Han sabido o usado 3 parejas de vacas enganchadas al pizón del carro con cadenas?

       14.9  Labores anuales. El año laboral. Calendario.
14.10 Labores manuales en la cepa. Espergura, desniete, desraizar, descortezar, despuntar, apertura de calles. Útiles y acciones, refranero. Fechas y condiciones.
14.11 El abonado. El abonado tradicional. La basura. Otros abonos tradicionales. Técnicas de abonado. Herramientas para aplicarlo. Formas de transporte de los abonos. Carencias que se detectaban, como se reflejaban, nombres de ellas. Otros tipos de abonos. Estercolado en la viña. 
14.12 Se han hecho zanjas u hoyas para introducir abono, materias vegetales u otras sustancias, entre las cepas
14.13 Atado de cepas y levantamiento de sarmientos para permitir las operaciones. Formas de atar los sarmientos, con qué material se atan.
15. APEROS
15.1 Tipos de arados, nombre de sus partes. Tracción del arado. El torno o malacate, tipos y forma de trabajo. Las locomóviles. El desfonde manual, con qué útiles, forma de realizarlo. Labores después del desfonde. Plantación previa. Que sembradura se realizaba.
15.2 Aparición del tractor. Fecha, modelos y marcas. Aprendizaje de su uso.
16. PLANTACIÓN
16.1 La plantación. Sistemas de plantación. La plantación a manta. Razones. Influencia de la luna y otros accidentes meteorológicos en la plantación. Plantaciones a tresbolillo, y tipos de marcos con sus medidas.
16.2 Los mugrones y otras formas de autoplantación. Herramientas de la plantación, formas de señalar y marcar. Fechas y duración. Alineación de las cepas que estaban a manta, formas de alinear. Maneras de ensanchar los renques o filas de cepas. Otras formas de acodo.
16.3 Labores sucesivas a la plantación el primer año. El segundo año y siguientes. Distancias de plantación a la finca vecina.
17. INJERTO
17.1 Plantación de barbado, injerto, estaca. Cual es la forma más habitual de plantación. Quién realiza los injertos, y tipos de ellos.
17.2 Tipos de portainjertos, razones de su elección.
17.3 El injerto. Donde aprendieron las técnicas. Nombre que recibe cada tipo de injerto. Dibujo o foto. Herramientas y  cortadores, mesas de injerto. Épocas de injerto. El injerto en el campo. Acciones a realizar.
18. LABORAL
18.1 Trabajos en cada época. Tipos de jornada laboral según la época. Horarios, gratificaciones y pagos. Nombres que recibe cada labor. Fechas y herramientas.
18.2 Los empleados de la viña, nombre según las tareas a realizar. Funciones, jerarquía. Jornales y equivalencias.
19. PODA
19.1 La poda. Herramientas, técnicas, tipos de poda tradicionales. Podas de otoño y de invierno, distinguir. Como se forma la cepa. Nombres que reciben según la forma. Virtudes y defectos de cada tipo de poda. Refranero. 
      19.2 Poda y helada. De qué forma se poda para evitar la helada de los brotes. Especificar
el tipo de conducción de que se está hablando.

19.3 Número de pulgares que se dejan según las variedades ej. Tempranillo 6 pulgares, 
garnacha hasta 9.

19.4 Formas de poda: tradicional. Poda francesa. Se dejan pujavinos, varas o espadas 
¿con qué fin?

19.5 Tipos de formación de cepas, Vaso, espaldera, parral, pérgola, viñas altas, viñas
      perimetrales a otros cultivos. Viñas sobre árboles, otras formaciones tradicionales o 
      extraordinarias para poder localizar. Razones de una tipología o de otra. Los rodrigones o 
      apoyos. Nombres que reciben los postes de sujeción. Materiales de estos postes. Cepas 
      sobre árboles, razones de esta tipología. Fecha de aparición de la espaldera
19.6 La formación en parral: como se le llama. Trabajos de la tierra. Tipos de poda. Variedades específicas para parra. 

20. SARMIENTOS
20.1 Nombres según uso y tamaño. Los sarmientos y el injerto. Almacenamiento. El carbón vegetal. Otros usos de sarmientos y cepas. Nombres que se daban a los montones de sarmientos. Trenzado de sarmientos. De qué manera se atan los sarmientos entre sí o a las alambres.

20.2 Uso de sarmientos. Aprovechamiento de los sarmientos, usos que se les daba. ¿Se 

han utilizado para la construcción, divisiones en casas u otros.
21. TRATAMIENTOS
21.1 Enfermedades antiguas y desaparecidas. Tratamientos. Nombres que recibían y tratamientos. (Nombres científicos para comparar)
21.2 Nuevas enfermedades. Tratamientos. Útiles para su labor.. Formas de transporte de los tratamientos.
21.3 Plagas, nombres de insectos, descripción, tratamientos. 
21.4 Tipos de hongos. Remedios y acciones. Sistemas de prevención y protección. Descripción de los productos empleados. Refranero. Otras formas de protección. Protección simbólica.
21.5 Agua para tratamientos. ¿De dónde la sacaban? Construcciones para su almacenamiento. Distancias para llevar el agua.
21.6 Hierbas malas. Nombres que recibían, formas de combatirlas.
22. VENDIMIA
22.1 Labores previas a las vendimia. Hacer calles. Cómo y en que fechas. 
22.2 La vendimia. Época. Quién marcaba las fechas. Prohibiciones durante la vendimia. Anuncios de vendimia. Dónde y cómo. Quién realiza la vendimia. Los contratos de vendimia. Formas de control laboral. Útiles de vendimia. Envases, nombres según capacidades. Formas de transporte. Costumbres laborales, horarios, Alimentación, tipos y cantidades de bebidas. Relaciones entre los participantes. Refranero y tradición oral. Cancionero. Reparto de funciones según sexo y edad. Fiesta final. Uvas pasas. Racima. 
22.3 Relación entre kilos de uva y litros de vino. Peso de los envases de vendimia 
22.4 Labores posteriores a la vendimia. Sistemas de conservación de racimos, si se asolean o cómo se hacía, de qué variedades, razones y con qué fin.
22.5 ¿Se dejaban racimos de uva con todo y los sarmientos, cubiertos de tierra como una forma de conservar la fruta para comerla en el invierno? ¿Qué nombre se daba a esa tarea?
22.6 La vigilancia del viñedo. Los robos de racimos, de injertos. Labores de guardería. Construcciones para los guardas. Épocas de su contratación. Tipos de multas.
23. COMERCIALIZACIÓN

       23.1 Uva de mesa. Variedades, dónde se plantaba, eran solo para consumo familiar o se
       comercializaban. ¿Cómo se consumían? fiestas, costumbres, formas de conservación.
       23.2 Pasas. Formas de secado, uso, cómo se consumían, se comercializaban o cuál era su 

       destino. Variedades de uva para pasas. Recetas de postres u otros usos
24. SUBPRODUCTOS

      24.1 Otros productos. ¿Se han usado las hojas de parra para gastronomía? , recuerda

      algún otro aprovechamiento de sarmientos, hojas, pámpanos u otro subproducto de la vid

       y cuál era su uso
      24.2 Aprovechamiento en gastronomía. ¿Las uvas se usaban para hacer arrope, mostillo 

      u otro producto?, recetas, forma de consumirlos, costumbres, beneficios.
25. ELABORACIÓN
