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PRESENTACION

Angela Muadrid v Medina

Desde hace varios aiios el Instituto de Estudios Manchegos ha
venido desarrollando, con el respaldo del Consejo Superior de
Investigacioncs Cientificas, un proyecto multidisciplinar sobre
La vifia y el vino. Fruto del mismo, y a partir dc un convenio
suscrito hace tiempo con el Exemo. Ayuntamiento de Valdepe-
fias, hemos realizado algunas actividades en dicha ciudad, muy
interesada en ¢l tema por su especial vinculacion al vifiedo.

Dentro de esta dinamica ¢l Ayuntamiento y ¢l Instituto de
Estudios Manchegos (CECEL-CSIC) decidieron convocar cl
pasado afio csic [ Congreso de la Cultura de la Vid, con cl
propdsito de darle continuidad. La fecha fijada para la
celebracion del mismo fue los dias 25 al 28 de octubre de 2006.

Insistiendo cn la importancia que ¢l vifiedo ticnc para el
tetritorio, tanto desde ¢l punto de vista de su desarrollo, como en
cuanto a fenomeno cultural, se¢ mantuvo el caracter multidis-
ciplinar, dentro de la propia linca de la Confederacion, que
realiza otras actividades dc esta indole.

El disefio contenia ponencias que abarcaban aspectos geogra-
ﬁcos, historicos, artisticos, sanitarios, técnicos y econdmicos,
1nclpidos en las secciones de humanidades, salud, tecnologia y
socloeconomia.

Para tratar estos temas [ue invitado un especializado grupo de
prOft’:sores: Juan Blanquez Pérez (profesor del Departamento de
Pre‘:hlstoria y Arqueologia dc la Univ. Auténoma de Madrid),
Luis Rafacl Villegas Diaz (profesor de Historia Medieval de la
Univ. de Granada), Wifredo Rincon Garcia (investigador cienti-
fico del Departamento de Historia del Arte del CSIC),

Eduardo Rodriguez Espinosa (geografo), Concepeién Sanchez-
Mt?reno (investigadora cientifica dcl Departament of Plant Foods
Science and Technology. Instituto del Frio del CSIC), Francisco
Torres Gonzalez (psiquiatra), Andrés Porras Soriano (ingenicro
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agronomo) y Maria Luisa Soriano Martin (catedratica de 1TA de
la Univ. de Castilla-La Mancha).

Junto a ellos mi agradecimicento institucional al Exemo. Ayun-
tamiento y a su concejal de Cultura, don Felipe Rodriguez
Aguilar. Al director de los Servicios Culturales, don José Javier
Pérez Avilés, que colabord en la organizacion del congreso, y a
su cquipo, entre el que se encucntra don Alberto Esteban
Esteban.

Por tratarse de un congreso abicrto se presentaron una seric
comunicaciones al mismo. Todo cllo acompaiado de colo-quios,
que a veces s¢ prolongaron, debido a  que entre los asistentes
habia personas muy cualificadas y solventes en la materia.

Los presentes Cuadernos de  Estudios Manchegos se han
dedicado con cardcter monogrifico al congreso. En ellos sc
recogen la mayoria de las ponencias y varias comunicacioncs. 1l
conjunto esperamos que constituya una aportacion de interés
sobre la cultura de la vid.

Angela Madrid v Medina
Coordinadora del Congreso




VARIEDADES DE VINEDO EN LA EDAD MEDIA
Luis Rafael Viliegas

CUADERNOS DE ESTUDIOS MANCHEGOS 31

2007

LS.SN.: 0526-2623

1 ha. Cuadernos de Estudios Manchegos. 2007, #31.



VARIEDADES DE VINEDO
EN LA EDAD MEDIA

Luis Ruafuel Villegas Diaz

Quisiera comenzar c¢xpresando ¢l agradecimiento a  los
organizadores del Congreso por la invitacion, dado que me ofrece
de nuevo la posibilidad de volver a tratar una vez mis esta (emdtica
del vino en su vertiente historica, de la que me vengo ocupando
hace ya un ticmpo, aunque no haya publicado mucho al respecto.
No es la primera vez que me siento en este estrado para abordar
estas cuestiones. Ya estuve en una ocasion precedente, Pero
también quisicra afadir en el inicio de estas paginas que la tematica
que seleccioné lleva una intencionalidad y una cierta carga dc
reproche, nada importante, por otro lado.

Y entrando en la temitica que reza en el titulo, habrd que comenzar
sefialando que conocemos todavia de modo bastante
insatisfactorio, sicndo benevolentes, los varietales de vid que se
cultivaron histéricamente en todo el territorio peninsular. Y de
modo particular para la época medieval. Tampoco ¢s fécil, pues en
muchas ocasiones la nomenclatura utilizada en las fuentes de la
época y, en la actualidad, en las difcrentes regiones s bastante
ambigua, por utilizar nombres de localidades, y, ademas, puede
variar a lo largo del tiempo.

Por otro lado, solemos dar por ciertas algunas suposiciones que no
se %lallan contrastadas fchacicntemente por las fuentes de aquel
periodo. De este modo, un tanto legendariamente, las comunidades
mOI.lésticas pasan por ser las grandes introductoras en el territorio
facional de algunos varietales de origen curopeo. Y de modo
eSPCFial las comunidades cistercienses, que s¢ expandicron desde
las‘ tierras francesas por todo el Occidente curopeo con una gran
pU_]anz.a a partir comicnzos del siglo XI. Asf, es una creencia
extendida —aunque, como digo, no hay base histérica suficiente—
con&derax: nuestro cencibe! manchego como traido de Borgofia por
€808 monjes cistercienses. Opinién que se repite también para el
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caso de algunos varietales gallegos, hoy muy de moda. Sin
embargo —repito—, conviene advertir que no hay posibilidad, hoy
por hoy, de constatar histéricamente el fendmeno concreto. Solo
conocemos que fue una de las Grdenes mondsticas mds preocupada
por ¢stos temas agricolas y que logrd adaptar algunos cultivos,
procedentes de sus lugares de origen, en territorios muy alejados.
Ello da pic para pensar que, cuando menos, debié jugar un cierto
| papel de relieve en el desarrollo del vifiedo curopeo y
| concretamente de nuestra peninsula —quizd de modo especial en
\ nuestra tierra, puesto que Morimond acabd siendo la abadia madre
1 de Calatrava—, aunque no podamos conocer con precision st
l realmente se produjo y en qué consistid concretamente su
aportacion.

A cllo hay que afiadir que antes de hacer acto de presencia los

cistercicnses ¢n nuestras tierras sabemos de la existencia del

cultivo del vifiedo en las mismas. Cuando Alfonso VII el
! Emperador concede la mezquita de Calatrava al arzobispo toledano
| (1147) —en los primeros momentos del paso del territorto a manos
: cristianas y algo mis de una decena de afos antes de que se
| fundase la Orden de Calatrava— le otorga también todos los
\ diezmos de la localidad, entre los que se encontraba el del vino!.
| Seiial inequivoca de su demanda, que llevaria ineludiblemente a su
|

temprano cultivo si es que se hallaba ausente en la zona.
! Probablemente no s¢ vio interrumpido desde época romana,
| continuado por las comunidades judias y mozirabes —estos
| cristianos— habitantes de la zona que vivieron bajo dominio
| musulman y que requerian vino para su consumo habitual y usos
| littrgicos.
\

No obstante todo esto, la cita de otros dos dalos me parecen
! pertinentes al tema que nos ocupa, aungue no se pretenda con ello
[ agotar la informaciéon. Cuando en 1232 las autoridades de
| Calatrava, concretamente el maestre, conceden la carta de

I Publ. GARCIA LUJAN, LA., Privilegios Realeys de la Catedral de Toledo
(1086-1462). Formacion del patrimonio de la SLCP a través de lus
donaciones reales, vol. 1, Coleccion diplometica, 'Toledo, 1982, doc. 18,
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VARIEDADES DE VINEDO EN LA EDAD MEDIA

poblacion a Miguelturra, una de las condiciones que establecen cs
que cada poblador deberia plantar una determinada superficie de
vifiedo, dependiendo de su condicion socio-juridica: el caballero 2
aranzadas y ¢l pedén una? Unos 240 afos mas tarde,
aproximadamente, cuando ¢l maestre de turno de la referida Orden
concede la carta de poblacién de Puebla de Don Rodrigo (1472),
de nuevo cstablece en una de las condiciones que cada nucvo
poblador deberd plantar 500 vides “de buen vidueiio™.

En ambos casos se tratarii, en principio, de un requisito orientado
a la fijacion de la poblacién, como ha sido ya puesto de relicve para
otras dreas peninsulares. El cultivo del vifiedo, por la serie de
trabajos inherentes al mismo, forzaba al establecimiento de los
individuos en los respectivos nicleos. Pero mds alld de esta
primera consideracion, sin duda se pueden apreciar unas
diferencias entre ambas noticias. La referida a Miguelturra s6lo
remite a la obligacién de plantar esas superficies de vifa, sin
mayores especificaciones, puesto que lo que se pretendia obtener
€s una produccién —-sin duda ¢n esos momentos insuficiente—
para poder atender a las necesidades de ese nuevo poblamiento que
se estaba llevando a cabo cn el territorio. Las superficies
Precedentes de época istdmica, no permitian abastecer la demanda
fle las nuevas gentes cstablecidas en el territorio, bien por
insuficiencia, bien porque las variedades plantadas no permiticsen
una vinificacién aceptable y al gusto de las nuevas gentes.

Otra es, por el contrario, la intencionalidad dc lo sucedido en
Puebla de Don Rodrigo. En este caso, no cra la necesidad de
abastecer el mercado lo que motivaba la disposicion. Lo pone de

2

Publ. HINOJOSA, E., Documentos para la historia de las instituciones de
Ledny Castilta (Siglos X-XHI), Madrid. 1919, doc. XCIL. La aranzadu tenia
una superficie poco inferior a la media hectdren, concretamente 0,45 Ha..

Publ. VILLEGAS DIAZ, LR., "Una pucbla tardia en ¢l Campo de
Calatrava", en Medievo Hispano. Estudios in memoiam del Prof. Derek W
lomax,. Madrid, 1995, pp. 413-427. Al carecer de datos sobre marco de
Plantacién, no se puede fijar con exactitud la superficie correspondiente, si

bi i imi |
€0 tal vez se podrfa sospechar que fuese similar a la del cuso antes citado
© tal vez algo inferior.
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manifiesto el que las 500 vides supondrian tal vez una superficie
algo inferior a la ordenada en el caso churriego. Ahora de lo que se
trataba era de orientar el cultivo para poner en el mercado un
producto que tuviese una mayor calidad. Por eso se establece que
la plantacién deberia hacerse de “buenos” varietales.

Pero... jcudles eran estos? He aqui la pregunta nuclear que
debemos hacernos y el reto para quien intente abordar la cuestién.
Aunque se trataria, ademds, de saber no s6lo qué varietales se
cultivaban, sino también la calidad de cada uno de ellos. Me
parecen cuestiones de gran interés ya no sélo para los técnicos
interesados en la viticultura histérica, sino para los propios
historiadores, puesto que, dentro del estudio de la agricultura de un
territorio, es necesario evaluar tales cuestiones, puesto que afectan
I a rendimientos, calidades, etc. En cualquier caso atafien a una serie
de conocimientos agricolas sobre los que deberiamos reflexionar
con mds detenimiento, si es que pretendemos comprender mejor
unos usos y unas demandas de una sociedad dada y no sobrevolar
\ ligeramente una serie de cuestiones que tienen unas implicaciones
mayores.

1. PARA UN LISTADO Y TIPOLOGfA DE LOS VARIETALES
EN EL MEDIEVO.

“ Como antes indicaba, desgraciadamente no contamos con
informaciones suficientemente precisas acerca de los varietales
que se cultivaban. Apenas tenemos algunas referencias dispersas,
ya algo tardias, que nos aproximan algo a la cuestién. Sin duda,
“ para un panorama mas completo puede resultar de utilidad echar
| mano de informaciones referentes a territorios cercanos al nuestro,

puesto que las condiciones edéfico-climéiticas no serian muy
diferentes y, en consecuencia, se puede lograr una visién maés
completa.

En este sentido, sin duda puede ser pertinente y provechoso echar
una ojeada a las tierras del Tajo y Guadiana —tierras toledanas y

‘ , 2




VARIEDADES DE VINEDO EN LA EDAD MEDIA

extremenas, colindantes con la nuestra—, sobre las que es posible
establecer un listado, que, aunque con las matizaciones adecuadas,
podria resultar en buena medida extrapolable a lo que podia
suceder en nuestro territorio. Sobre todo puede arrojar cierta luz,
acerca de lo que podrian ser las tendencias adoptadas por los
viticultores de la época, incluso mas alld de las zonas a que hacen
referencia.

El referido listado, elaborado fundamentalmente a partir de un par
de fuentes, abarca a mds de una treintena de varietales, sumando
tinto y blanco. Dos tercios de los registrados corresponden a blanco
y el otro tercio a tinto. Es obvio que 1a extension de cultivo de cada
uno de ellos no es equiparable. No obstante, ese predominio del
blanco obedcceria a diversos factores. Por un lado, que era cl
susceptible de mads amplia manipulacion en el proceso cnoldgico;
¥, por otro, que era el mas apreciado por los grupos sociales mas
elevados y, por lo tanto tendria mayor demanda. Al contrario de lo
que sucede hoy dia.

Pero, dentro de cllo, convendria también afiadir que habria
varietales de amplia implantacion, mientras que otros tal vez habria
que considerarlos ~—segin manifiestan las fuentes, aunque no
utilicen estas mismas palabras— como mejorantes. Tema éste de
gran interés, pucsto que denota una conciencia precisa en el
proceso de elaboracién y de sacar al mercado un determinado tipo
de calidades cn los caldos.

Conviene advertir, a este respecto, que no se trataba de decisiones
aleatorias, de cultivos indiscriminados de la vid. El viticultor
medieval desarroll6 sin duda a lo largo del tiempo —y de modo
especial durante sus tres dltimas centurias, del siglo X1 al XV—
unos conocimicntos precisos respecto a los cultivos, tendentes a
conseguir unos productos lo mds adecuados posibles para la
vinificacion, cuyo gran reto era el de su conservacion.

Por lo que ataile a nuestro tema concreto, ¢l de los varictales, nos
encontramos con dos textos fundamentales, de los que se ha podido

y illa-L a Mancha. Cuadernos de Estudios Manchegos. 2007, #31.
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extraer ese listado antes mencionado®. Lamentablemente no son lo
suficientemente preciso, como para poder obfener una vision muy
exacta de los referidos \edufios, pues s6lo suelen proporcionar el
nombre de los mismps y escasas precisiones para poder
equipararlos a los conocdos en la actualidad. En consecuencia, las
referencias que aquf se yagan se hallan necesitadas de mayores y
mejores contrastes, perq cuando menos, pueden tener el valor de
poder datarlas y estable¢;r su implantacion en determinadas zonas
de nuestra peninsula. Ti¢pen, por otro lado, el inconveniente de no
poder precisar con plena zxactitud su homologacion con el varietal
actual, pese a haber interjado una aproximacion al tema, dado que,
en multiples ocasiones Iys designaciones son tan variables de una
territorio a otro que resuya dificil asignar la identificacion.

Concretamente, como 52 ha indicado, los mencionados textos
son, por un lado, el y, suficientemente conocido tratado de
Gabriel Alonso de Her,;era (publicado en 1513), que registra,
para el drea toledana a q e parece hacer referencia de modo mis
directo, s6lo 8 wvaricfales de blanco: alarije’, albilloS,

—

4  Este listado ha sido elabo\'ﬁdo tomando como base 10 registrado por el texto
de Gabriel ALONSO Lg HERRERA, Agricultura general, Alcald de
Henares, 1513, del que ex ste una edicioén de José U. MartinezCarreras en la
B.A E,Madrid, 1970, y Ot]tl mds reciente de Eloy Terron, Madrid, 1988; y por
un manuscrito referente al monasterio de Guadalupe titulado Libro y registro
de la bodega, cuya edici6y, y estudio he llevado a cabo y mantengo inédito.
Esta Gltima circunstancia e. 1a que motiva que no haga referencia explicita de
la cita cuando mas adelantg'i. registre algunos pdrrafos del referido manuscrito.

5  En Diccionario de la RA, s.v. uva, la define como varietal tinto, pero no
blanco.

6  Se trata de la conocida tayabién como albilla, albillo de Toro o blanca del
pais. Varietal, al decir de 1ps expertos, algo neutro, de escasa produccién y
maduracién temprana, si bien puede proporcionar una cierta suavidad a los
vinos en que participa. Tip.ca de la zona de Toro, puede hallarse también en
Valladolid, Almansa, Cueml;a. Guadalajara y Madrid. Su brote es belloso, casi
algodonoso; de hojas peqgefias, con forma pentagonal y senos laterales
inferiores casi inexistentes; jacimo pequefio, suelto y de forma variada; bayas
de tamafio mediano y form: esférica, de color amarillo dorado. Con brotacién
y madurez tempranas, lo h;n‘;cen muy sensible a las heladas primaverales. Se

halla recogida en el Diccio;].ario de la RAE, s.v. uva.
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cigiiente’, hebén8, jaén®, lairénl0, moscatelll, torrontés'? y
vinoso. Este tltimo probablemente esconde, bajo esa expresion
mas popular o vulgar, algin varietal que desconocemos.

Por otro, el Libro y registro de la bodega del monasterio de
Guadalupe, mas centrado en la cuenca del Guadiana. En él,
también de blanco, ademds de los ya enunciados por ese otro
autor —salvo el vinoso— aiiade el: albillo de Cazorla, aragonés,
castellano, codeso, fragusano (conocido también como fray

7 Recogida en el Diccionario de la RAE, s.v. uva, como cigiiete. De ella
dice que es una variedad de uva blanca parecida a la albilla.

8 Recogida en el Diccionario de la RAE, s.v. uva, como variedad blanca,
gorda y vellosa, parecida a la moscatel en su sabor y que forma racimo
largo y ralo.

9 Recogida en el Diccionario de 1a RAE, s.v. uva, como varietal de blanco.
De ella dice que es algo crecida y de hollejo grueso y duro.

10  Probablemente se trata del conocido en la zona manchega como airén
Cepa riistica y resistente, muy extendida en la peninsula, pese a carecer
de grandes cualidades. En otros textos es recogido como laerén, lo que
llevaria a considerarlo como el mismo varietal, si bien parece que en
otras zonas remite a uno diferente. JURADO, Augusto, Las voces de la
vid y del vino recopiladas por..., Madrid, 2001, s.v., parece distinguir
entre el laerén (al que identifica como una variedad del listdn, cultivado
en Canarias) y el lairén

It Varietal suficientemente conocido y que mantiene en la actualidad la
misma designacién. Se la considera la cepa del Mediterrdneo, que da
lugar a menciones concretas de diferentes paises (de Alejandria, de
Espaiia...) Suele ser de grano menudo y tener gran contenido de azicar.
Suele ser de brotacién entre temprana y media, y de maduracién
temprana. Su productividad es variable, dependiendo de regiones, si bien
es resistente a la sequia y prefiere suelos pobres, que retrasan la
maduracion.

12 Aunque se considera un varietal autéctono de la zona gallega, en épocas
pasadas estuvo muy extendido por toda la peninsula. En la actualidad
parece reducido su cultivo a la zona del Ribeiro, aunque también tiene
una cierta presencia en Alicante y Yecla. De maduracién precoz. El
Diccionario de la RAE, s.v. uva., la define como muy transparente, de
grano pequefio y hollejo muy tierno y delgado, lo que motiva el que
pudra con rapidez; de ella se hace vino muy oloroso, suave y claro, que
se conserva mucho tiempo. ‘
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gusanol), juén de lo malo', laivén de lo luengol, masval o
marvall®, ojo de liehre'?, pulgar de lo blanco. torrontés ralillo!8,
verde agudillo' y verdejo®0,

Un listado como pueden apreciar, sobre todo este Gltimo, bastante
amplio y variado. Aunque las identificaciones no  sean
cxcesivamente correclas, si permite apreciar un abanico de
varietales de gran interés para el conocimiento de nuecstra
viticultura historica. Mas dificil resulta concretar cuiles de cllos
pudieran ser autoctonos y cudles importados desde otras zonas.
Lo que si es cierto es que varios de cllos no aparecen recogidos

13 Asi queda recogido por JURADO, Las voces de la vid v del vino, s.v. fray
gusano, de la que dice que de ese modo es lamada en Andalueia,
presentando  diversus variedades termtoriales, y que se trata de una
variedad de uva redonda, verde y tardia,

14 Con dicho calilicative parece hacer una distineion dentro de este varictal,
dejando suponer gue existiria un jeén bueno,

15  Probablemente se trata del anteriormente citado como airén, aungue
singularizado con esa expresion "de lo luengo”™.

16 Aungue no aparczea on el texto mencionado como malvar, sino con las
gralias mencionadas, parece probable gue se trale de ese varictal.
Cultivado en la actualidad en la regién madrilefia, sc trata de un varictal
de buena produccion y de maduracion tardia,

17 El conocido come wlf de Hebre en la region catalana parece que no sc
corresponderia exactamente con el aqui mencionado. En este caso se trata
de wn varictal blanco, mientras gue la denominacion en catalin remite, al
parceer, al tempranifio, conocido de ese modo en dicha region.

18 Con el calificativo parece introducir alguna vartante dentro del torrontds.

19 Es posible que se trate del varietal actualmente conocido como godelho y
en ciertas zonas como agndello. Originarto del noroeste peninsular, se
halla extendido por las zonas gallega y portuguesa, legando incluso a ia
leonesa. Madura temprano y su cultivo no parece demandar suclos de tipo
muy concreto. Parece comportarse mejor en climas secos, frente a los muls
hiumedos, en los que presenta mayor vigor y produccton, si bien a
expensas de la calidad.

200 Varietal tipico de los vinos de Rueda/Cigales, extendido por la zona
leonesu y otras tierras aledafias, Es considerada una de las mejores uvas
blancas espafiolas. De racimos pequenos y sueltos; bayas pequenas y de
color verde amarillento. e buena resistencia a la sequia, al rio y al calor
extremos. Se planta en suclos calcireos y pedregosos, aguantando bien i
altura. Sus rendimicntos son mis bien bajos.
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entre los varietales cultivados en las referidas dreas y s en otras
de nuestra geogratia peninsular.

Por lo que respecta a los tintos, contamos también con una
relacion de varietales relativamente amplia.

Herrera menciona: el aragonés?' y castellune —ambos en su
variedad tinta—, palomino®2, tortozon23 y herrial?*,

El manuscrito guadalupano, por su parte, st bien registra los tres
primeros y omile los dos dltimos, afiade otros: alarije (en este
caso tinto2d), carrasquefio, pifiuclo tinto bueno®, pifuelo
horcadillo, guebrantatinajas, sevillano y tinta Menciu®'.

Como s¢ puede apreciar, cn uno y otro caso, la mayor parte de los
referenciados son varictales conocidos hoy en dia, aunque parte
de ellos cultivados fuera de nuestrit zona. Otros, sin duda, reciben

21 Tal vez se trata de la conocida como garnacha, si bien es conocido
también con ¢l mismo nombre ¢l fempranilio,
22 Curiosamente hoy s6lo se conoce el varietal con diche nombre dentro

de los bluncos, si bien en agquella €poca remiten al tinto. Tal ver la
explicacion de ello haya que buscarla en que este palomine cs
designado en la zona canaria también como liskin y este verietal
también tiene una cepa en tinto. Bl Diceionario de ln RAE, s.v. uva,
identifica cstc palomine o palomina con ¢l hebeén pricto, y lo define
como una variedad de uva negra de racimos largos y ralos.

23 Aunque ¢l Diceionario de la RAE, s.v. ava, no la define como varictal
tinto. e ¢l dice que es de grano grueso y racimos grandes, del que sc
oblendria un vino de escasa conservacion.

24 El iccionario de la RAE, s.v. wva, la define como varnietal tinto,
gruesa y de racimos nuy grucses.
25 El Dicctonario de la RALR, s.v. wva, la deline como varietal tinto,

ignorando ¢l blanco. De €l sefiala que cs uva de color rojo producida
por ciertas cepas altas y de sarmientos duros.

26 Tal ver este varietal, denominado aqui pificelo, sea el conocido hoy
como paga, designado en alguna zona también como tinta pinkeira. En
la  uactualidad éste  aparcce cultivado en  la  franja  entre
Salamanca/Portugal.

27 En la actualidad se la conoce como mencia, hoy cultivada mas en la
zona gallega y el Bierzo leonés.
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una denominacién que parece remitir a usos locales, por lo que
resulta mas dificil su determinacién, como ya se ha indicado.

Por otras fuentes —de otro tipo y menos expresivas— conocemos
que en esta zona manchega se utilizaron algunos de los varietales
ya mencionados28. Se consideraba como la mejor la jaén, para el
blanco, aunque también la habia tinta de esa variedad. Y dentro de
este Ultimo tipo, la castellana (varietal de tinto y blanco). Junto a
ellas, p.e. en el Campo de Calatrava, se cita también la
chinchillana?®, como propia de la zona, que posiblemente se trate
de un varietal tinto. | |

2. SOBRE LAS CALIDADES PARA LA VINIFICACION.

Como indicaba antes, la extensién de cultivo de cada uno de tales
varietales no es igual. Tampoco conocemos con precisién su
proporcién. Sin duda vendria determinada por toda una serie de
factores que el viticultor de 1a época tenia en consideracién. En
primer lugar el tipo de tierra (si eran altas, livianas o viciosas =
fuertes), su ubicacién o no en ladera —para que pudiese drenar
mejor un posible exceso de agua y por la orientacién al sol que
pudiera tener—, etc. Era uno de los condicionantes, aunque no
determinante. Eso haria, p.e., que el bodeguero de Guadalupe
llevase a cabo una clasificacién de los diferentes pagos del término
con ¢l fin de determinar la indole de 1a uva de cada uno de ellos.
Sin duda era consciente de que las diferentes condiciones edéficas
llevaban aparejadas divergencias de calidad.

Pero también se tenfa en consideracién las caracteristicas propias
del varietal y la calidad del vino que se podia obtener con cada uno

28  Cfr. SOLANO, E., La Orden de Calatrava en el siglo XV. Los sefiorios
castellanos de la orden al fin de la Edad Media, Sevilla, 1978, p. 331-
332.

29  Posiblemente se trate del conocido como fempranillo, que en la zona de
Badajoz recibe también las designaciones de escobera y chinchillana,
por lo que con este ultimo nombre también seria conocida en el Campo
de Calatrava.
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de ellos. En este sentido, las respectivas fuenies mencionadas
califican cada uno de los varietales con un apelativo, que podriamos
equiparar a: superior, medio, medio/alto y medio/bajo. Para ello no
se tenia tanto en consideracion la produccion de cada uno de cllos,
aungue este aspecto también era tenido en consideracion, si bicn
bajo otras condiciones. Lo veremos mas adelante.

Por cualquiera de ambas razones —por los caracteres propios de
cada varietal o por su calidad en la vinificacion, no subria
determinar por cudl—, el bodeguero de Guadalupe anota, p.e., que
alli no se hallaban demasiado cxtendidos el castellano blanco, ni el
verdejo de lo bueno,

La mayor parte de los blancos mencionados para Guadalupe son
calificados de superiores (alarije, albillo, albillo de Cazorla,
aragonés, caslellano, cigiiente, fragusano, hebén, jaén, masval,
pulgar de lo blanco, torrontés y verdejo); unos pocos como
medianos (jaén de lo malo, moscatel, vjo de liebre, torrontés ralillo
y verde agudillo); quedando dos de cllos como medio/bajo (codeso
y lairén de lo luengo, del que dice que sélo es bueno para colgar),

No participa en ocasiones de la misma opinion Herrera. Para él el
alarije tendria una calidad baja. Los de calidad superior serian:
albillo, torrontés y cigiiente. De media: hebén, jaén y moscatel,
teniendo éste un calificativo de medio/alto.

En tintos, el bodeguero de Guadalupe califica de superiores:
aragones, castellano, palomino (hebén prictlo), pifuelo tinto bueno
Y sevillano. Y de media: alarije, carrasquedio, pifiuelo horcadilio,
quebrantatinajas y tinta Mencia.

:'}errera, por su parte, salvo el castellano, que califica de superior,
all‘e8t9 de los varietales los sitia en una calidad media (aragonds,
Palomino (hebén prieto), tortozén y herrial).

Pero todos estos

calificativos que podemos hallar cn las fuentes de
la época,

func e mi opinién, tienen fundamentalmente un cardcter

s piﬁliéion utilizadf)s no tanto .bajo la perspectiva cconém‘i?a de

cuanto tenie::d-(—)—del namero d\?’kllos por cepa, aunque t_amblcn—,
€n consideracién el producto final: ¢l vino.
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El endlogo de la época sabia bien que los varietales no eran iguales
y que respondian de modo diferente a toda una serie de factores.
En primer lugar a los cambios climiticos de cada ano, Por ello
suelen advertir —y esto seria importante para nuestra region—
¢HMO comportarse ante afios secos. Asi, p.e., cuando venia un ano
de esos, el endlogo de Guadalupe advierte que se deben conocer
los varietales, para vendimiar unos anles que otros. Incluso
advierte que cn lales circunstancias el castellano tinto —si estd
plantado en ticrras altas o livianas— se pasaba mucho. Y lo mismo
le ocurria al torrontés y alarije. Para cvitar las pérdidas que se
pudicran producir —puesto que la uva podria no estar ¢n buena
suzOn— aconscja que, si se puede, se cubran tales vifas con
helechos o con otra cosa semejante. De ese modo madurarian
mejor y se obtendria mejor vino. Sin duda se trata de una
tecnologin muy rudimentaria, pero que nos pone de manifiesto [a
atencion que en la época se pondria al cultivo y las pricticas
ensayadas para conscguir unos resultados lo mds satisfactorios
posible.

En esas mismas condiciones, aconsejaba que sc debia comenzar a
vendimiar por los varictales que corrian mas peligro de secarse en
exceso, si bien “guardando sienpre que tenga buena sazon”.

Y si, por ¢l contrario, ocurria que ¢l aio habia venido luvioso, sc
deberia comenzar la vendimia por aquellos varietales que podian
ser mas “delicados”. que estuvicsen en “majuelos nuevos” o en
“vifias vigiosas” (de tierras fuertes), “guardando mucho —
advierte—, si ser pudiere, que no los coxgas muy verdes”.

Los varictales que aguantaban mds, tanto cn afto seco como en
himedo, eran: el “aragonés y palomino y sivillano, si esta cn buena
tierra, y pifiuelo de lo bueno y carrasquefio e tinta mengia”. De los
blanco, ¢l alarije se pudria mucho y sc pasaba, asi como el
torrontés de o bueno, ¢l castellano blanco, el hebén y ¢l jaén. Y si
era afio de muchas aguas “hiende mucho el jaén e puidrese por alli™.
Mientras que el albillo se mantenia y el moscatel se pasaba mucho
con ¢l afio seco. El castellano prieto, ¢l masval y el ¢igiiente, si
gstaban en ticrra viciosa, en afios mojados s¢ pudrian mucho.
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Todas estas anotaciones nos vienen a poner de manifiesto un
considerable conocimiento del viticultor de la época del
comportamiento de los varietales en diferentes circunstancias y
en la zona a que hace referencia.

En otro orden de cosas, las razones de la existencia de tantos
varietales obedecia fundamentalmente, como se ha indicado, a
conseguir un buen vino. Y decir un buen vino en aquella época
era el que tuviese no solo unas cualidades organolépticas
determinadus —que probablemente no coinciden con las nuestras
actuales—, sino también una buena estabilidad, una duracion, que
era el gran rcto del endlogo de la Edad Media. Uno de los
mayores problemas que tenia era el de la conservacion. El vino
era un producto de tuerte demanda, dada su insercidon habitual
dentro del consumo —cra bebida habitual y cotidiana—, y solo se
producia una vez al aiio. Es mds, la campaiia siguiente podia venir
con una cosecha mala, en cantidad y/o calidad, pero el
abastecimiento debia asegurarse. Claro que se podia recurrir al
comercto, pero csto encarecia fuertemente el producto, que debia
estar al alcance incluso de las cconomias mds débiles.

De este modo, para conseguir un vino capaz de hacer frente a los
retos planteados, el bodeguero de Guadalupe recomendaba la
mezcla del producto de diferentes varietales bajo ciertas
situaciones. Era una prictica, al parecer, muy habitual: “Estos
vedufios ya dichos —anota—, asi de los blancos commo de los
Prietos, al tiempo del vendimiar puédeslos hechar cada uno por si
0 todo junto, segiin viercs que fuere la cantidad de cada uno, asi
de lo blanco commo de lo pricto™. Si bien aconscjaba mezclar ¢l
alarije con el aragonés, en blancos. Si se hicicre —advierte—, “a
de ser quando se cueze en cascas: y as de echar dos partes de
aragonés ¢ ung de alarix, y hizese buen vino blando™.

No todo se mezclaba: “Quicrote hazer saber —anade en otro
lugar— c6mo solemos echar los veduiios, y s1 asi lo hazes ards
buen vino. Solemos cojer por si el pulgar de lo blanco que oviere
cantidad y echallo aparte. Y si fuere poco, bien puedes bolver dos
0 tres vedufios que sean buenos unos con otros, y segin vieres,
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echar mas bueltos si vieres que cunple. Y eso mismo puedes hazer
en lo tinto, guardando mucho que no eches con lo bueno alguna
uva podrida o verde o viciosa o que tenga otro daio alguno,
qualquier que sea™. Y contintia: “*As de saber que las varas y vides,
0 alguna uva que no sea tan bicn madura, o algunos veduiios que
no sean tan bucnos, esto todo d’esta manera puedes echar aparte,
blanco por si y prieto por si, 0 commo lo quisieres hazer”, “Mas
donde ovicre alguna poca cantidad de uva, asi commo en vifias
que sean chicas o de majuelos muy nucvos, esto tal, si quicres,
puédeslo cchar todo junto y puédeslo gastar primero™.

La seleccion de calidades de la uva parece que resultaba esencial
para una buena claboracién. Por ello advierte ¢l mencionado
bodeguero: Y la vifia que cnpegares a cojer no la deves vendimiar
loda junta, porque sicnpre en las vifias ay muchos vedunos y por
cso no se puede vendimiar todo junto. Y aunque sea todo ¢l
vedufio uno, ay diferencia, porque ay ¢erros y valles y madura uno
mads ayna que otro, y al revuelto algunos pedagos de nuevo cnlre
lo viejo. Y por cso as de cojer primero aquello que estoviere mas
maduro o que regiba mas dafio de secarse o de podrirse, segin
arriba dixe”.

Aparte de referir esa promiscuidad de la plantacion en una misma
parcela o superficie, donde podian hallarse diversos varietales, lo
resefiable del pédrrafo, para lo que ahora nos ocupa, es ese cuidado
en la seleccion de lo que se llevaba a bodega. La diferencia de
maduracién de un mismo varietal en una parcela determinadd
conllevaba una vendimia diferenciada en el tiempo. El objetivo,
sin duda, era la obtencion de un vino de la mayor calidad posible.

La mezcla tenia como obijetivo, siendo de determinados varietales,
obtencr vinos olorosos. “Si quisieres hazer vinos olorosos sin qué
les heches adobo ninguno, asi blancos commo tintos, siendo la uva
buena, si fuere tinto hecha castellano tinto y palomino y hebén ¥
alvillo, y se hara aloque y oloroso y suave”. “*Si fuere blanco, hecha
alvillo y hebén y turuntés y ¢igiiente y algiin jaén bicn maduro, ¥
de estos .V. vedufios todos juntos se haze ¢l vino oloroso”. 103
vinos, mientra mas vedufios llevan, siendo buenos, hizense M
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olorosos. Algunos veduiios ay que cada uno por si giicle bien,
especialmente cl alvillo y hebén y otros algunos que td hallards por
esperiencgia. Y echando jaén con todos buclio es bucno, siendo bien
maduro y no dexa cozer mucho al vino donde esta”.

Pero no sc¢ trataba sdlo de obtener caldos con las caracteristicas
antes registradas, sino también de conscguir caldos que sc
pudiesen guardar o mantener el mayor tiempo posible, con el fin
de poder enlazar con la cosccha siguiente. Es 1o que s¢ conoceria
en la época como afiejado, para que lograsen una duracién mayor
del afio. Y sin duda no cra posible realizarlo con todos los
elaborados™.

El diferente comportamicnto de los varictales en la elaboracion es
algo que tenia muy en cuenta el bodegucro de Guadalupe. Ya se ha
anotado —lo acabamos de registrar en sus palabras— que el
mezclar el jaén, estando bien maduro, con cualquier otro varietal
resultaba positivo porque no dejaba “cozer”™ mucho el mosto con el
que se mezclaba. En palabras mds actuales, operaba como
limitador de una fermentacién tumultuosa que podria acabar
dafiando el vino resultante. Téngase en consideracién que en
aquellos tiempos no existian termémetros ni otros instrumentos de
medicién que pudieran auxiliar al bodeguero en su oficio. Ni
podfan medir la temperatura ni el grado de azicar, como tampoco,
€n consecuencia, ¢l grado alcohdlico. Todo era fruto de una
mspeccién directa y una apreciacion, Y asi anota el bodeguero
Tespecto a la uva: “para estar bien madura a de estar muy dulge y

los Pegones algo lagios y no muy verdes, y la hoja de las parras
amarillas”,

30

El bodeguero de Guadalupe recomienda, al trutar de qué vinos eran buenos
para ello: "Quigrote dezir qué vinos hallamos més provechosos. As de saber
Qflt‘: aquellos vinos més gruesos, asi blancos como (intos, que lueren de vifias
Viejas. Y mira sienpre, quando cuatares algin vino que ovieres de tomar, sea
:lms gn?eso ¥ Que menos hecho estoviere, y de unos liemos que ticnen un
uce pimentoso; que de unos duges dexativos como meloxa v otros
graduges, destos tales nunea te cures, que nunca son bucnos para detener.
como ya dixe, los vinos Zruesos y pimentosos son mejores para angjar”,
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Por eso sefialaba el referido bodeguero que “en las vendimias va
la llave de hazer buen vino o malo™,

Por otro lado, también se atendia a ese diverso comportamiento
de cada varictal en otros terrenos, Especialmente en lo que tocaba
al trasiego del vino. Cuando se procedia a esta operacion, c¢n
caldos que habian fermentado con cascas, sefiala que una cuba
grande (+/- 300 @) debifa dejarse escurrir 2 6 3 dias. Con eso
bastaba para que escurricse bien. Pero habia varietales que
necesitaban mas, como el alarije, el marval e incluso el jaén.

Ademds de todo ello, la calidad del vino dependia de la calidad dc
la uva entrada en bodega. Y ésta vendria en buena medida
determinada por toda una scrie de factores, uno de los cuales,
aparte dc los ya registrados con anterioridad, seria las condiciones
en que se hubiesc llevado a cabo la vendimia, si habia sido
lluviosa o no. Con claridad lo pene de manifiesto ¢l bodegucro
reiteradamente mencionadod!,

3. SOBRE LOS RENDIMIENTOS Y TRATAMIENTO DE LOS
VARIETALES.

Los aspectos economicos de la produccion del vifedo se
atendian, fundamentalmente, a la hora de rcalizar determinadas
libores en la vifia.

Todos los varictales requerfan un conocimiento preciso, unos
saberes, respecto a su tratamiento y cuidados, puesto que de cllo

3 "Qué daiio vie a los vinos quando las vendimiay son mojadas v gué
remedio tienen para que sean buenos. Mas quando las vendimias son
mojadas, los vinos se botan mucho y asoldnanse. Y por lu mayor parte
los blancos. Y por ese querrie los tales afios mojados el blanco estar
sobre la casca, s1 no fuere muy podrida la uva, que en verdad que la
malu carne que estd en la olla, si hicde o ticne otro dafio, da mal sabor
a la cozing, asl haze ¢l olejo de la mala uva, que al vino fe da mal sabor.
Y por eso dixe arriba que los afios que fueren ansi mojados, que se deve
pisar y echar en las cubas en mosto claro. Y, como ya dixe, echalle
quatro o ¢inco cargas de buena uva desgranada en cada cuba. Tisto
pucdes hazer maiormente algtin blanco bueno que guisicres puardar”.
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dependia la produccion y el futuro de la plantacion. Y especialmente
en un aspecto: la poda. No era cl unico, pero tal vez si ¢l mds
importante. Las diversas labores dcl vifiedo, el tiempo mejor para
hacerlas, ctc., iban también cn esa linea del cuidado. Y del mismo
modo, el injertar también requeria unos buenos conocimientos.

Algunos de cstos varietales soportaban lo que hoy dirfamos una
podu larga, mientras que otros necesitaban que fuese corta.

De este modo, el bodeguero de Guadalupe advierte que algunos
varietales “quicren vara”, es decir, aguantaban que le dejasen alguna
vara a la hora de la poda, con lo que se obtendria una mayor
produccidn ese afio. Otros cn cambio, no.

“Los vedufios que quicren vara —dice— son estos: el ¢igientc y
alvillo y palomino, e aun castellano y hebén, que a los otros vedufios
no es menester dexarles varas. Porque ellos de suyo desfrutan harto
€ no son vedufios que 1o an menester, porgue son groseros, € si les
dexasen varas no maduraria y esquilmarse ya mucho, y presto seria
la vifia muy vieja”.

Pero aquellos varietales que demandaban una poda corta debia
hacerse bajo detcrminados criterios. Su poda, por lo general, cra
dejandoles tres yemas a los pulgarcs. Asi lo expresa cl referido
bodeguero: “A estos otros vedufios an menester que les dexen dos
hiemas claras, sin la casquera. E quanto menos d’esto le dexan,
tanto se pierden. El jaén y el alarix ¢ aragonés, estos vedufios llevan
sienpre a la contina bien, ¢ por csto estos no an menester vara...
Todo queda a discrecion del podador. Pero la uva luenga y el
codesso an menester varas”.

“Ten mucho estudio —afiade en otro parrafo— de avisar los
podadores al tiempo de apulgarar, commo arriba dixe, que poden a
df)s yemas claras, sin casquera y homnezina, porque den uva las
vifias, que otramiente todo cs rama y la uva vase en los sarmientos
Que cortan. Y an de tener aviso los que lo hizieren, que en lo tergiado
que no aguarden a que hechen mucho las vifias, porque como estd
terciado hecha Ia fuerga y fruto a la punta, y quitara el fruto el

podador”,
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Podia darse ¢l caso de que las cepas de un varictal estuviesen
‘ fuertes y que se hallasen en un terreno bueno. En tal caso, y dado

1] que a los tales no habria que dejarles varas, recomendaba el
i referido bodegucro que la poda se llevase a cabo dejando algunas
‘ _ “agujetas en lugar que no hagan dafio a las ¢epas”™. Es decir, se
" podarian dejando algunos sarmientos algo mads largos.

| e , . .

‘ Aunque esto ultimo no serfa tan excepcional, requeria un buen
conocimicnto del comportamiento de cada varictal en cada uno de

| los terrenos donde se hallase plantado.

|| Pero también aconsejaba el reterido autor tener en consideracion

otras ctreunstancias, que podian llevar a realizar otras acciones de
| poda. Tal era la posibilidad de “repodar™, si se pudiese llevar a
! cabo, “porque se alinpian muy bien las cepas y les sacan los
i‘ morriones”. Pero era una actividad bastante poco usual, dada la
1 escascz de tiecmpo para llevarla a cabo.,

] \' El bodeguero guadalupano recomienda que los podadores dejen
: \‘ varas y agujetas. Especialmente estas dltimas, “porque el agujeta
no hecha tanto a perder la ¢epa y aun la uva es commo de pulgar™.

Estas actividades iban orientadas a una mayor produccion de
i fruto.

I Pese a todo lo dicho, y pensando que los endlogos del pasado en
la zona eran tan cuidadosos como el mencionado de Guadalupe,
no siempre cl resultado final de la vinificacion de nuestra region
‘ | fue accptable. Sin duda debido a factores diversos, en los que
ahora no vamos a entrar. Tal vez uno de los mds tmportantes cra
cl de su conservacion en bodega. No cra el anico, pero si uno de
“H los retos de la época.

Probablemente debido a esto se¢ provocé un buen revuelo en
Almoddévar del Campo en 149232, En dicha ocasion los venteros

de aquel érmino se quejaron a los reyes por los agravios que
\ \ recibian de los arrendadores de las tercias del vino del Campo de

‘ 32 Elsuceso nos viene referido en un documenio del AGS, Registro General
] del Scllo, junio-1492, fol. 323,
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Calatrava. Les obligaban a comprar a la fuerza, sin cllos quererlo,
el vino procedente de las tercias, probablemente por el derecho de
relego que tenia la Orden. Scgin manifestaban, nunca s¢ habia
hecho de ese modo, sino que se repartia a cada venta 5 arrobas
“de vino de lo bueno a rasonable presgio”, dejando que o otro de
que tuviesen necesidad lo adquiriesen donde bicn les viniese. Sin
embuargo, ahora los arrendadores les obligaban a quedarse con 30,
40, 50 6 mas arrobas de vino y a un precio duplicado a como valia
en Almoddvar.

Aunque eso no parece que fuese lo mas grave, sino que “el vino
que asy les dan es la ter¢ia parte de aguapie, que dan dos arrovas
por una, de manera que dan el aguapie tanto como vino de yema,
e lo de la yema es tan malo que no lo guieren las gentes que por
alli pasan”. Ante la mala calidad del producto “los caminantes
que por alli pasan, viendo el vino tan malo, los ynjurian disiendo
que son robadores ¢ quiebran los jarros ¢ vasyjas, ¢ por cabsa
dello rifien e han algunas gucstiones, de manera que por ¢sto
muchas personas despueblan las ventas ¢ sy en ello remedio no s¢
pusyese de nesgesidad las avian de despoblar todos™.

El caso resulta bastante elocuente. Sin duda las rigideces del
mercado tenfan consecuencias perversas sobre la calidad, que,
como habrin podido comprobar, no sicmpre [ue buena.

4, AMODO DE CONCLUSION

Pese a que en la exposicion que precede no se ha pretendido
agotar el tema, parece, no obstante, pertinente subrayar el interés
de estos aspectos técnicos de ta época para poder evaluar mejor
€s¢ mundo de la cconomiu agricola del periodo medieval. Mi
Intencién no ha sido mds que proporcionar unas pinceladas al
respecto, tratando de llamar la atencién sobre tales cuestiones,
que atafien a productividad, valores, incluso trabajos, de la
mencionada actividad agraria.
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Pero esto tultimo no va dirigido exclusivamente a los
medievalistas o a los especialistas de cualquier otro periodo
histérico, sino al viticultor manchego de hoy dia. No tanto para
que reproduzca los modos y comportamientos de sus homélogos
de antafio, sino por otras razones.

La motivacién del reproche a que hacia referencia al inicio de mi
intervencién obedece a que, cuando se abordan estas cuestiones
de la vitivinicultura, por lo general se centran exclusivamente en
los aspectos técnicos y econdémicos -—indudablemente
necesarios—, pero en el sentido més chato de la consideracién, no
abriendo el campo de vision a otras 4reas que podrian haber
aportado algunas sugerencias positivas y, tal vez, ofrecido
algunas soluciones. Y explico lo que quiero decir. Al crearse hace
unos afios las llamadas Denominaciones de Origen, para elaborar
un mapa peninsular, y determinar las variedades principales y
complementarias de uva, aqui s6lo tuvimos en consideracién
aquellos varietales que funcionaban en los ultimos tiempos (de
ellos, curiosamente, casi la mitad de ascendencia francesa). Otras
regiones, en cambio, mejor informadas culturalmente, hicieron
uso de sus conocimientos del pasado, plantaron algunas pequefias
parcelas de esos varietales ya en desuso y elaboraron un listado
de ellos mucho mas amplio. El hecho ha proporcionado sin duda
a los viticultores de esa regién unas posibilidades de maniobra
mucho méas amplias que a los nuestros, sin tantas cortapisas
administrativas.

Este es el motivo principal de tratar de ofrecerles en esta ocasién
un breve panorama sobre el tema de los varietales del pasado en
nuestra regién, entendida en un sentido amplio. Sin duda servird
de poco (estd hecho ya “a toro pasado”), soy consciente de ello,
pero es lo que puedo ofrecerles desde mi profesion de historiador
por si alguien quisiera hacer uso de lo conocido.
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LA VID Y EL VINO EN EL ARTE ESPANOL

Wifredo Rincon Gareia*

RESUMEN

El artc cspaiiol, a lo larpe de los siglos, se ha ocupade con asidui-dad de la
cultura de la vid y del vino, y asi encontramos que desde época romana hasta
nuestros dias, en numerosas obras de arte hallamos relerencias al cultivo de la
vid, a las leyendas de su nacumiento, al proceso de claboracion del vino y su
consumo, cn cuadros tan magistrales como Loy horrachos de Velazquez. La
presencia de la vid y ¢l vino en numerosos temus mitologicos v religiosos
del Antiguo y Nucvo Testamento  se completa con los bodegones o las
singulares composiciones de la vendimia o la representacion del Otoifio
formando parte de las Cuatro Fstaciones, sin olvidar ¢l trabajo en 1a vifia y Ia
vendimia.

Palabras clave: Vid, vine. vendimia, arle, pintura. escultura, mitelogia,
costumbrismo, bodegon,

ABSTRACT

Throughout the years Spanish art has been frequently concerned  with
grapevine and wine culture, and so we find, since Roman days 1o the present,
in numerous works of art, references to grapevine tarming, legends of its
origins, wine production process and its consumption; such is the case as
Velazquez's master work Los horrachos (The Drunkards). The presence of
grapevine and winc in numerous mythological and religious themes —from the
Old and New Testaments  is completed with hodegones (still Tives) or unique
compositions of grape harvesting or the depiction ol” Autumn as part of the
Four Scasons, without forgetting the work undertaken in vine ficlds and
harvesting,

Keywords: Grapevine, wine, grape harvest, arl, painting, sculplure,
mythology, literature of manners, still life.

INTRODUCCION

Alo largo de la historia del arte espafiol, la uva, la vendimia y ¢l
vino han sido protagonistas, ¢n mayor o menor grado, tanto de la
Pintura y de la escultura, como del grabado y de las artes decorati-

*InVestigador Clentifico, Instituto de Historia, CSIC, Madrid
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vas. La tematica de cstas obras ¢s muy amplia, pues abarcan
diferentes aspectos del mundo de la vid, de la vendimia y del vino,
pere también de la mitologia y de las fiestas populares, de las
tabernas y de las relaciones familiares, ademas de los bodegones en
los que es habitual encontrar bellos racimos de uva. Y no podemaos
olvidar [a importancia del vino en el arte religioso, tanto del
Antiguo como del Nueve Testamento,

Muchas de las escenas en las que el vino esta presente son intem-
porales  como las de contenido religioso  mientras que otras, Jde
caracter costumbrista o episddico, se proyectan, en la mayor parte
de tos casos, como reflejo de la sociedad de su momento.

Y este es ¢l contenido de esta Ponencia. Fl estudio de algunas de las
manilestaciones plasticas del arte espanol en las que la vid, la uva o
¢l vino alcanza un destacade protagomismo. Logicamente s trata
solo de una aproximacion a la riqueza iconografica de estos asuntos
en nuestro arte, agrupandose las obras estudiadas de acuerdo a su
tematica. Fin todo caso se trata de una organizacion absolutamente
personal para la que se han tenido en cuenta varios millares de
obras artisticas localizadas.

I. LA VID Y EL VINO EN LA MITOLOGIA

El vino ¢s tan antiguo comao la humanidad pues, posiblemente, hace
50.000 anos, las comunidades paleoliticas conocteran ¢l mosto
fermentado espontaneamente a partir de vitis rupestris locales y
muy pronto comenzo a desarrollarse una simbiosis entre vino y
culto divino que estuve presente en todas las religiones!.

Los primeros vestigios del vino parecen situarse hace mas de 6.000
o 7.000 anos, cuando los pueblos nomadas lo obtendrian a partir de
la fermentacion de uvas stlvestres, y cstos pueblos, cuando se
volvieron sedentarios, comenzaron el cultive de la vid  junto con
los del olivo y la higuera—, documentandose pronto en el Cadcaso,
en la actual Armenia y en Oriente Medio. Los sumerios vencraban
la diosa Gesting que significa “madre cepa”, que ya aparcee
mencionada en una inscripcion del 2.700 a.C'., nuentras que otro
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dios sumerio sc¢ llamaba Pa-Gestin-dug, es decir, “buena cepa”,
recibiendo su esposa ¢l nombre de Nin-kasi, que significaba “dama
del fruto embriagador™. In la Epopeva de Gilgamesh, rey legen-
dario de Uruk, fechada en ¢l 1.800 a.C., se cuenta como el héroe
entro al reino del Sol en busca de fa inmortalidad, encontrandose un
vifiedo cuidado por la diesa Siduri, gquien Ie dio a beber del jugo de
Sus uvas.

En e} cuarto milenio antes de Cristo ya se documenta en Lgipto cl
cultivo de la vid, y segin el geografo y viajero gricgo Diodoro
Siculo, habria sido Osiris quien enseito a la humanidad el cultivo de
la vid, asi como a vendimiar la uva y como guardar ¢l vino, apun-
tando Herodoto que los cgipeios agradecian este regalo a Osiris, por
lo que durante la vendimia festejaban al dios con flores en ¢l pelo y
fenomenales borracheras en la ciudad de Bubastis, denominandose
el vino como las “lagrimas dc Torus™. En tumbas y piramides se
plasmaron escenas del cultivo de la vid, como sucede en un fresco
de la tumba de Nakht, en Tebas, de hacia ¢l ano 1350 4.C que nos
muestra la recoleccion de la uva y ¢l posterior proceso de clabora-
cion del vino.

Expandido e! cultivo de la vid por ¢l Egeo hacia el 2.500 antes de
nuestra era, ¢n Grecia, se consideraba al vino un regato de Dioni-
sos, deidad asidtica importada por los helenos, quicnes celebraban
en su honor los juegos dionisiacos y las orgias, durante las que los
participantes realizaban ritos secretos, recitaban himnos y s¢ hacian
representaciones cn las que tienen su origen la poesia dramatica y el
teatro griego.

Numerosas son las versiones que recoge la mitologia de como
Dionisos conocio e vino. Seghn una de clias fue durante uno de sus
numerosos viajes, mientras que segin otra 10 fue a través de su hijo
Estifilo (“racimo™), nacido de su union con Ariadna, que era pastor
del rey Eneo de Calidén. Al fijarsc un dia que una de las cabras de
Su rebafio tardaba mas que las otras en volver al redil, y ademas lo
hacia m4s contenta que ¢l resto, e siguio y pudo observar como
Comia las uvas que hasta cntonces cran ignoradas por ¢l hombre,
llevando un racimo al rey Eneo con el gque clabord ¢l primer vino.
Del nombre de este rey procede ¢l de la ciencia que estudia el vino:
la enologia. Una tercera y tragica version relata como el joven
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! Ampelos, el mejor amigo de Dionisos, murio acometido por un
f toro, v el dios, en su dolor y para consuclo de la humanidad, hizo
que brotase vino del lugar donde cayd mucrto.

Otra leyenda cuenta que Dionisos encontro un dia una delicada
planta, recién nacida, que apenas tenia unos pujantes brotes verdes,
por lo que le fue simpatica y para protegerla la metio en un hueso
de pajaro. Pronto el débil tallito crecio y viendo Dionisos que la
cuna que tenia cra insuficiente, lo metié en un hueso mayor, dc
lcon, para trasladarla con posterioridad a un (€mur de asno. Pasado
algan tiempo la planta dio su fruto: Ja uva y ¢l dios, interesado por
su hallazgo, descubrio ¢l modo de transtormar las uvas en vino,
producto que reunia las cualidades de los seres que le habian
soportado como recipiente: alegria, fuerza y estupidez. Por cllo, y
desde entonces, al que sc le va la mano bebiendo, adquiere las dos
primeras cualidades, pues dislruta en un primer momento de la
alegria de los pajaros y de la audacia de los leones pero pronto, si
abusa de continuo, sc embrutece y se debilita convirtiéndose en un
asno de dos patas.

Fin Roma, sc ofrecia vino a Vesta, la diosa principal del patriciado
romano, tanto en ¢l fuego del hogar como en su templo del Foro y
también sc hacian libaciones a Baco -asimilacion del gricgo Dioni-
sos— y luc en los cultos baquicos donde los romanos desarrollaron
la componente orgidstica y ladica de las bacanales, pucs en estas
fiestas y debido a una ingesta sin control de alcohol, s¢ llegaba a
contactar con ¢l dios y durante las fiestas ¢l pueblo podia beber sin
limite del vino que manaba de Fas fuentes publicas que se instalaban
cn aquellas ocasioncs. Aungue estas bacanales fueron prohibidas
por el Senado romano en ¢l 186 a.C., serian legalizadas nucvamente
por Juho César quien pensaba con este gesto ganarse al pueblo.

Numerosas son ¢n ¢l arle espafol las obras mitologicas en las que
encontramos referencias al vino, a su descubrimiento y a su proceso
de claboracion y también a las fiestas que en homenaje a Dionisos 0
Baco se celebraban ¢n ¢l mundo griego y romano. De algunas de
estas escenas, las que consideramos mds interesantes, nos vamos a
ocupar aqui.

I
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En primer lugar haremos referencia a algunos bellos mosaicos
romanos encontrados ¢n ['icija {Sevilla), destacando entre ellos, en
primer lugar, el llamado del Triunfo de Baco. de mediados del siglo
11, en cuyo emblema central aparece ¢l dios en una cuadriga tirada
por centauros y centauresas y alrededor figuras alegoricas de las
estaciones del aiio.

Mayor interés tiene el mosaico denominado Del don del vino,
hallado en 1990 ¢n las excavaciones de la calle Espiritu Santo,
esquina a Barrera de Oiiate, de la misma ciudad de Ficija. obra
romana del siglo I, que sc¢ ha considerado como uno de los
ejemplares mas intercsantes de la Bética®. En él fue representado un
cortejo dionisiaco, presidido por el dios Baco, nifio, montado sobre
una pantera y desarrollandose a su alrededor una scrie de escenas
que se relacionan con ¢l mito del descubrimiento de la fabricacion
del vino, considerado regalo divino (Fig. 1).

1

Fig, }-- MoSzi?b]lZmado Del don dd unu "siglo 11, Mus
(Sevilla),

i -;-ina‘!y
co de Ecija

U‘nfi leyenda cucnta que Dionisos se¢ detuvo durante uno de sus
Viajes en el reino de lcarios, donde fluc bicn recibido por el monare:
Y el dios, para rccompensarle por su hospitalidad, le regald una
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cepa, y le ensenno el modo de hacer vino. Cuando llegd 1a época de
la vendimia, lcarios quiso compartir ¢l vino con sus sabditos, para
hacerles disfrutar, recorricndo para ¢llo sus campos con pellejos de
vino. Sin embargo, como los labradores y pastores bebicron sin
moderacion, cuando comenzaron a sentir los extrafios efectos
causados por ¢l alcohol creyeron que su rey les habia envenenado,
matandole y enterrandolo bajo un drbol.

Ante la ausencia de lcarios, su hija Erigone empezd a buscarlo,
hallandoloe cuando la perra que la acompanaba comenzo a ladrar
junto al arbol bajo el que se encontraba ¢l cuerpo de su padre. Ln-
tonces ella, desesperada. se ahored del mismo drbol. Dionisos —que
habia amado a Erigone, con la que habia tenido a su hijo Hstafilo
s¢ vengd de las dos muertes condenando al puchlo con una
maldicion, pues las jovenes atacadas de locura se ahorcaban.
Consultado ¢l oraculo de Declfos, conocieron la causa de lo que
ocurria al haberse dejado impune la muerte de lcarios y Erigone.
Los alcnienses castigaron a los pastores culpables e instituycron
una fiesta ¢n honor de Erigone durante la que las muchachas

Jovenes eran suspendidas de las ramas de los arboles, sustituyéndo-

s¢ mds tarde por unos discos en los que se pintaban caras de
muchachas.

El mosaico de Leija, perdido en parte, aparcce centrado, como yi
hemeos indicado, por la tigura del dios Baco sobre una pantera y las
escenas que podemos analizar son las que s¢ encuentran en ¢l lado
izquierdo, desde el punte de vista del espectador. En el angulo
infertor izquicrdo aparecc ¢l rey Iearios -segln algunos autores no
cra rey sino pastor |, sedente, con un baston y un ractmo de uva en
la mano derecha, que quicre alcanzar una cabra que estd junto a €l
En la parte superior dos personajes, con aspectos de pastores, beben
vino de una vasija que uno de ellos tiene en su mano y a la derccha
dos oferentes, uno de ellos un fauno, que portan sendas fuentes con
uvas. A la derecha de la composicion puede verse un fragmento de
un Jagar donde se pisan las uvas, cuyo mosto cae a unas vasijas que
aparceen en el suelo’

Un interesante cuadro se conserva cn ¢l Musco de la Real Acade-
mia Catalana de Bellas Artes de San Jorge. Titulado Penteo es
asesinado en la fiesta de Baco, con esta obra su autor, ¢l pintor
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barcelonés Francisco Rodrigucy y Pusat, alcanzaba en 1789, a los
22 afios, el primer premito y una pension de la Academia de Roma o
Madrid. Ll tema habia sido impuesto por la Real Academia en cl
edicto dc convocatoria de los Premios: “Penteo, hijo de Egion Te-
bano v de Agave, dixe que Baco no era Dios; por lo que no quiso
reconocer sus sacrificios y misterios. Agave y sus hermanas Ino y
Auténoe, a quicnes Baco habia enloquecido, le despedazaron en ¢l
monte Citeron, donde estaba mirando las Nestas de Baco™,

El pintor concibid la composicion con caracter secuencial. Ocupa la
mayor parte del licnzo una cscena de triunlo de Baco, sedenie sobre
su carro que cs arrastrado por leones, vy rodeado por numerosas
bacantes, faunos y otros personajes, coronados de hojas de vid, que
bailan y tocan instrumentos musicales. Delante de ¢l, Penteo, con
atuendos militarcs, manto rojo y corona, en actitud de sefialar al
dios y junto a él, un personaje coronado con hojas de vid y racimos
de uva, que debemos identificar con un sacerdote de Baco, quien le
intenta convencer de la bondad de los cultos baquices. A la
izquierda dos personajes, agachados. Uno de ¢llos mirando al dios
coge racimos de uva negra y ¢l otro, con aspecto de fauno, come
uva de un racimo que sosticne con su mano izquierda mientras que
con la derecha coge otro racimo. A la derccha, en ¢l angulo supe-
rior, se desarrolla cl “despedazamiento™ de Penteo a cargo de su
madre Agave y de sus hermanas lno y Autonoe.

Otra obra sigular, con connotaciones literarias, es ¢l cuadro de
-.IOSé Maria Rodriguesz-Acosta titulade Pastoral de Longo, por
Inspirarse en una novely romana de este autor, Dafiris v Cloe,
traducida al castellano y publicada por Juan Valcra cn 1887,
Fechado en 1904, de esta obra se ha destacado que es un “hito
Importante cn cste proceso |del autor] de instalarse en el moder-
Hismo. Cronologicamente, ¢l cuadro culmina la seric de espléndidos
Paisajes... los de su ctapa colorista y luminosa, los de su pintura
mas _directa y menos intelectualizada™ Para su composicion,

_OdngUez-Acostu sc inspirara ¢n los dos primeros parrafos del
Libro segundo que comienza asi: “Estaba ya en su fuerza ¢l otofio,
S¢ acercaban los dias de la vendimia, y todo era vida y movimiento
“n el campo, Unos preparaban los lagares, otros [regaban las

tinajas: éstoe (i N
najas; éstos tejiun canastas y cestos o afilaban hoces pequenas
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para cortar los racimos, y aquéllos disponian la piedra o la viga para
estrujar las uvas, 0o machacaban mimbres y sarmicntos sccos para
hacer antorchas a cuya luz trasegar ¢l mosto de noche. Dafiis y
Cloe habian abandonado ovejas y cabras, y prestaban en tales
facnas el auxilio de sus manos. Fl acarreaba la uva, en cestos, la
pisaba ¢en ¢l lagar y llevaba el mosto a las tinajas, y clla condi-
mentaba la comida de los vendinnadores, les daba a beber vino
aficjo, y hasta vendimiaba a veces en lus cepas bajas; porque en
Lesbos las vifias no cstan cn alto ni enlazadas a los arboles, sino
rastreando los sarmientos como la hiedra, de modo que una criatura
apenas salida de los pafiales puede alli coger racimos™, concretando
la escena pintada en cl siguiente pdarrafo: “Segin usanza de esta
fiesta de Baco y nacimiento del vino, acudicron mujeres de las
cercanias para ayudar cn las tacnas, y las mas ponian los ojos en
Dafnis v encarccian su belleza como igual a la del dios. Una de fas
mas avispadas y audaces le beso, y ¢l beso supo bien a Dafnis, y
atligio a Cloe™.

Rodrigucz-Acosta reinterpreta un tema clasico, a modo de friso, cn
cl que pondra de manificsto la fascinacion que sentia por la
escultura clasica que tantas veces habia dibujado, en un paisaje
reinterpretado en ¢l estudio partiendo de apuntes y estudios del
natural, con fondos de celajes azules con nubes y primeros planos
terrosos ocupados por las rojizas vides cargadas de racimos de uva.
Daftnis, en ¢l centro, de la mano de Cloe, ¢s asaltado por una joven
que le besa en la mejilla, obscrvado todo cllo por los ojos envidio-
sos dc fas otras jovenes que han suspendido su trabajo de recolec-
cion de la uva. Este lienzo fue presentado en la Lixposicion
Nacional de Bellas Artes de 1904, siendo premiado con una
mencion honorifica™.

D¢ Diodscoro Teofilo Puebla Tolin debemos recordar ¢l lienzo
titulado Una bacante v un satiro, oleo de gran tamario, firmado cn
el ang. inl. 1zdo: “Didscoro / Roma 1859 y con una mscripeion a la
derecha: “No concluido por enfermedad”, que se conserva en cl
Musco de la Real Academia de Bellas Artes de San Fernando de
Madrid. Destaca cn un paisaje boscoso la figura de una bacante.
una mujer desnuda recostada sobre un blanco licnzo y una picl de
leopardo, que sostienc con su mano derecha una pandercta —en la
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gue estd pintada una bacante danzando- y jucga con un pequefio
satiro al que va a dar un racimo de uvas. Junto a la figura femenina
un kilix de ceramica griega volcado. Este mismo pintor ejecutard
otras pinturas con bacantes come los titulados Episodio de una
bacanul, cuadro que obtuvo una tercera medalla en la Exposicion
Nacional de Bellas Artes de 1860, conservado en ¢l Musco de Arte
“Jaime Morcra” de Lénda, por depésito del Musco del Prado;
Bucante sentada, pintado cn Paris en 1863 y en la actualidad en el
Museo de Burgos por depdsito de la Diputacidn Provinetal, lienzo
del que sc conoce un boceto en la coleccion madrileda de la
Marguesa de Valbucna de Ducro v Bacante danzando y Bacante
con cratera, en la coleccion Gareia Luengo de Madrid.

También encontramos al Dios Baco, sedente, semidesnudo, sola-
mente cubicerto con un manto, coronada la cabeza con hojas de vid
y racimos de uva, que tiene a su lado un tigre y en la mano derccha
un kilix, en la pintura decorativa Alegoria de la abundancia  junio
con las figuras de Ceres y Diana  en el comedor de gala del palacio
de Santofia, actual sede de la Fundacion Camara de Comercio de
Madrid, obra de Alcjo Vera realizada hacia 1874, También aparc-
cen racimos de uva en el cuerno, lleno de frutas v flores que es
atributo de la Abundancia, o hacen alusion a clla algunos otros
temas de contenido alegérico como la pintura de Corrado Giaquin-
to, Alegoria de la Justicia v de la Paz, de hacia 1759-1760 que se
encuentra en el Museo del Prado. Junto a la igura de la Paz aparcce
un cuerno de la abundancia con flores y frutos, entre los que desta-
can racimos de uva y hojas de vid.

Alejandro Ferrant pinto cn 1888 en el techo del comedor de gala del
madrilefio palacio de los marqueses de Linarcs una magnifica
composicion titulada L7 festin de los dioses presidido por Jupiter en
la que, como no podia ser de otra manera, aparecen todos los dioses
del pantedn romano en distintas actitudes, pero la mayor parte de
ellos con un kilix griego en la mano, bebiendo los ricos caldos que
la diosa Hebe les sirve, como ocurre en esta pintura en la que le
llena 1a copa a la diosa Juno. En la partc inferior, Pomona, diosa
romana de los jardines y de los frutos, y junto a ella un angelito que
Soporta sobre su cabeza una espectacular fuente de apetitosas frutas
entre las que no falta la uva®. En estc mismo palacio, en la antesala

49

Biblioteca Virtual de Castilla-La Mancha. Cuadernos de Estudios Manchegos. 2007, #31.



WIFRTDO RINCON GARCIA

del salon de baile, ocupa el techo un licnzo que representa una
Ninfa, obra de Francisco Pradilla Ortiz, cjecutada en 18867, que se
describia asi en La Hustracion Espafiola v Americana: “Tiermosa
ninfa columpiandose con indolencia en fragil hamaca de silvestres
pampanos, rodeada de avecillas y flores v destacindose en lumi-
noso ciclos™. También pucden advertirse numerosos racimos de
uva. Un boceto, primera idea o reduccion con variantes s¢ encucn-
tra cn coleccion particular.

Por tltimo mencionaremos, para concluir con esta breve represen-
tacion de temas mitologicos, un cuadro anénimo espafiol del siglo
XVil, titulado Amorcitlo jugando, perteneciente a la coleccion del
antiguo banco Central Hispano. De formato rectangular muy acu-
sado, varios amorcillos juegan en un bosque, micntras que otro csta
subido a un naranjo para coger un fruto y otro, en el lado derecho
de la composicion, da buena cuenta de la fruta que se encuentra en
una cesla, en la que destacan varios racimos de uva.

2. ALLEGORIAS DEL OTONO

Tradicionalmente, en las representaciones plasticas de las “Cuatro
Fstaciones”, ¢l otofio se ha identilicado con una de las labores mas
importantes llevadas a cabo en ¢l campo durante la estacion, la
vendimia, ampliandose tambicn a la figura del dios Baco, rodeado
de bacantes y faunos, y a sus fiestas en las que ocupaba un desta-
cado lugar ¢l consumo de vino.

Las interpretaciones mis sencillas personifican al Otofio como un
joven, cn muchas ocasiones Baco, o un fauno, sentado o de pic
junto a una parra, coronado con el fruto y las hojas de la vid,
apoyando una de sus manos en un cesto con uvas y con un vaso de
vino en la otra y asi lo represento Mariano Salvador Maclla en 1765
en ¢l Gabinete de la Princesa, hoy antecamara de la reina dofia
Maria Cristina, del Palacio Real de Madrid. Este mismo autor Ilevo
a cabo hacia 1795 las alcgorias de las Cuatro [staciones quc,
procedentes de las colecciones reales, se conservan en la actualidad
en ¢l Musco del Prado. El Otodnie fue representado como un joven
adolescente, en pie, bajo una parra, cubierto con picl de leon y
coronado con hojas de parra, apoyado en un barril, con una copa cn
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su mano derccha y un racimo de uva en la izquicrda. Junto a él, un
fauno que porta un odre sobre ¢l hombro y en el fondo de la
composicion s¢ advierte un cortejo baquico.

Bellisima cs la composicion de £/ Ofoiio, obra del pintor sevillano
Domingo Martinez, pintada hacia 1740, que lorma parte de las
Cuatro Estaciones, en coleecion particular, que Valdivieso descert-
be asi: “Muy explicita cs tambicn la descriperon del Qtodto, presi-
dida por una bella bacante que con generoso escote en su vestido,
aparece sentada cn la parte izquierda de la composicion; se encuen-
tra rodeada de personajes de todas las edades y en sus manos lleva
una garrafa de vidrio lorrada con paja y grandes racimos de uvas
negras y blancas. Detris de ellas aparcce la figura de un satiro
acompafiada de dos campesinos y a sus pics dos geniccillos desnu-
dos que se ocupan de beber vino de un cucnco y de extraer el
delicioso caldo de un gran barril. En ¢l grupo figuran también dos
muchachos hebiendo de sendos cuencos micntras que un anciano
que sosticne cn sus manos un pellejo de vino, sonrie complacido en
tan deliciosa situacion. A la derecha de la escena se advierten varios
personajes que son victimas de los excesos que produce ¢l vino. En
efecto alli varios campesinos rien sin disimulo ante la figura caida
al suelo de un sileno ebrio derribado de los lomos de un asno que le
fransportaba; l¢ atienden varios sitiros que igualmente se rien de la

grotesca situacion de su amo™,

Algjo Vera plasmurd hacia finales de la década de 1870 las Cuatro
Estaciones, concebida cada una de ellas con una figura Gnica en
actitud de Ilevar a cabo un trabajo propio de la estacion, correspon-
diendo al Otofio, una figura de mujer, vestida con tinica y manto
¢eflido en la cintura, que corta un racimo de uva de una vifia y cl
valenciano Jos¢ Mongrell cjecutard hacia 1915 los modelos para los
Mmosaicos de la Estacion del Norte de Valencia, de hacia 1915,
Interpretando el Otofio como una mujer vestida a la usanza regional
Junto a la que aparcee un nifio que sostiene una cesta con uva,

Igualmentc haremos referencia a una obra de Goya, La vendimia o
£l Otofio, uno de los tapices de las Cuatro Estaciones, tejidos por la
Real Fabrica de Tapices de Santa Barbara para la “pieza de comer™
del Palacio de EI Pardo. Para su ¢jecucion, ¢l aragonés llevara a
¢abo primero un boceto, al dleo sobre licnzo, que se conserva en ¢l
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Sterling Francine Clark Art Institute, de Willlams-town (USA) y
con posterioridad, fechado en 1786-1787, ¢l carton, que en la
actualidad se encuentra en el Musco del Prado. De csta obra destaca
Camon Aznar, que Goya “‘s¢ mantienc en ¢sa linea de color brillan-
te, de azules fulgidos y tonos vivos y cariciosos, penetrado de esa
luz que inaugura en Las floreras. También aqui es cuidada la
composicion, con personajcs en graciosas y ritmicas actitudes vy,
sobre todo, con un paisaje prolongado de profundas y azules
lejanias de transparencias velazqueias. La composicion forma un
grupo muy cohesionado en actitudes y hasta en color, formando una
compacta unidad representativa. El mismo racimo enlaza al hom-
bre, a la mujer y al nifio. Todos quicren gustar el mismo sabroso
fruto. 'Y detras, una mujer con una canastilla dc uvas sobre la
cabeza. Otros vifiadores se explayan en ¢l campo™".

Por ultimo mencionaremos una representacion del Orso de gran
antigiicdad, que aparece ¢n ¢l mosaico de las Cuatro estaciones. de
mediados del siglo 1V conservado en ¢l Musco Arqueologico de
Mérida. El Otofio se representa por un hombre, vestido con una
especic de dalmdtica, entre dos estilizados sarmientos, con una
cspecie de hoz en la mano derecha con la que, sin lugar a dudas, ha
cortado el racimo que lleva en su mano izquicrda.

3. CAMPOS DI VINAS

I:n numerosas ocasiones los pintores de paisaje han plasmado en
sus lienzos los campos de vifias tan abundantes en muchas regiones
espafiolas, excediendo su simple enumeracion del planteamiento de
gsta ponencia. Por cllo, simplemente haremos referencia a algunos
pintores y cntre cllos destacaremos a Joaquin Sorolla, quicn
despuds de algunas estancias, regresara a Andalucia en 1914 pucs, 4
finales de 1911 habia firmade un contrato con Archer M.
Huntington para la realizacion de varios lienzos sobre Las provin-
cias de Espaia con destino a la parte alta de los muros de la
biblioteca de The Hispanic Socicly of America de¢ Nucva York,
fundada en 1904. El 7 de octubre de 1914 pasé por Sevilla camin®
de Jerez de la Frontera, donde llevé a cabo una serie de estudios en
la finca de “El Cuco” de la familia Gonzalez Byass, algunos de
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ellos de los campos de vinas, sin la figura humana, que si que
plasmo en otras composiciones, como luego veremos. Estos lienzos
se conservan en el Museo Sorolla de Madrid.

También quercmos recordar al catalan José Nogué Masso, quien en
las primeras décadas del siglo XX pinta ¢l paisaje titulado £/
pueblo de Barialbufar. en la Sicrra de Tramuntana, en Mallorea,
magnifica pintura con cl pucblo y las terrazas donde se cultivaban
vifias famosas por la malvasia.

Por dltimo mencionaremos a otro pintor, cn cste caso extremefio,
Godofredo Ortega Mufioz que, a partir de 1950, llevé a cabo nume-
rosas obras en las que las cepas y los mufiones de drboles, olivos y
castafios, son los principales pobladores de su campos (Fig 2).

Fig.2.-
Godofredo
Ortega
Mufoz,
Vifias,
1967,
Coleccion
particular,
Madrid.
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Singular es la Vistu de Xerez de la Froatera, de Joris Hoctnagel,
! dentro dec la seric de vistas de ciudades que integran los scis
volimenes de la obra Civitates Orbis Terrarum - habitualmente se
conoce a la obra por ¢l nombre del primer volumen-, publicados en
J Colonia entre 1572 y 1617,

SN S = - U S
l SRRSO LA FRONTERA - - T e "
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Fig. 3.- Joris Hoefnagel, Vista de Xerez de la Frontera, estampa del
Civitates Orbis Terrarum, vol. 2, Ambercs, 1572.

Hoetnagel, nacido en Amberes en 1542, en una familia acomodada
de mercaderes de diamantes, demostro pronto su facilidad para ¢l
dibujo, como sc pondrd de manificsto en su dilatada obra, particu-
larmente en las vistas de ciudades que ¢jecutd con destino a la
Civitates Orbis Terrarum. En 1561 cmprendio su vigje hacia
Francia y Espafia, instalandose durante algin tiempo en Sevilla,
¢jerciendo a lo largo de cinco afios la seric de vistas que apare-
E cicron en los cinco primeros volimenes. Ln estas ilustraciones,
' como alirma Quesada que ha estudiado la serie de vistas de ciu-
L dades andaluzas, “Hoefnagel sigue la linea tradicional del grabado
} flamenco al introducir en un primer plano de los paisajes urbanos y
naturales personajes en el ¢jercicio de diversas actividades, desde
h los trabajos del campo a un simple paseo a pic o un viaje a lomos
} de caballo. Tenemos asi a nuestro alcance testimonios de primera
I mano sobre la configuracion urbana de aquellas poblaciones Y
/\ sobre aspectos multiples y a veces curiosos de la vida diaria de sus
l habitantes. El valor de estas referencias Tstoricas se acrecientd
| singularmente por la extremada minuciosidad en la descripeion de
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los detalles urbanisticos, arquitectonicos y naturiles de que hace
gala su autor™"'.

La Vista de Xerez de la Frontera, que figura ¢n el volumen
segundo, publicado en 1572, esta tomada desde el camino hacia El
Puerto y Cadiz y como precisa Quesada, “no descuido Hoclnagel
incluir ¢n su vista de Jeres de la Frontera las grandes exlensiones de
viledos que cntonces se extendian en las inmediatas proximidades
de la ciudad... Dos arricros con su recua de mulos se dirigen a la
ciudad, seguidos por un hombre que carga sobre los hombros un
pellgjo de vino. La dama y el caballero del centro de la composi-
cidn parccen contemplar el juego de los dos jinetes que pelean con
lanzas y escudos™ ' (Fig. 3).

4. EL TRABAJO EN LA VINA

El duro trabajo de la vifia ha sido objcto, a lo largo de la historia,
del interés de numerosos artistas que han representado a los
vendimiadores entre las vifias cortando los racimos que despuds
serdn transportados hasta ¢l lagar. Y estas escenas de vendimia las
éncontramos ya cn algunos mosaicos romanos, como cn el
conocido como Mosaico de casa romana del Anfiteatro de Mérida,
del siglo 111, ¢n el que fucron representadas distintas escenas de la
vendimia, entre cllas un hombre desnudo ascendiendo por una
escalera de palos de madera para coger uno de los grandes racimos
de uva que con sarmicntos y zarzillos pueblan ¢l campo del mosai-
0. Otras escenas de vendimia las encontramos —junto a otros
Personajes que cortan espigas— cn algunos cjemplares de los
Beatos, como en el de Valcavado, de hacia el aio 970, conservado
®n la Biblioteca de la Universidad de Valladolid (Fig. 4) o en el de
Ferando I, en la Biblioteca Nacional de Madrid. También encon-
framos escenas de vendimia, formando parte de menologios —repre-
Sentaciones de los meses del afio de acucrdo con los trabajos que se
desarrollan cn cllos - en portadas y capiteles de claustros romanicos,
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Fig. 4.- Miniuturd del Beato de Valcavado, 970, Biblioteea de la
Universidad de Valladolid.

[L.as escenas de vendimia, como antes hemos mencionado, atraerin
a numerosos pintores, sobre todo de los siglos XIX y XX, aunque
tenemos algunos antccedentes en épocas anteriores, algunos ya
mencionados como La Vendimia de Goya del que nos hemos
ocupado cuando tratibamos de las alegorias del Orodo. Y entre
estas pinturas llevadas a cabo por artistas cspafioles destacaremos
algpunas de cllas como la titulada La Vendimia, obra de Joaquin
Domingucz Bécquer, fechada en 1855, que pertenecié a la colee-
cién de don Alvaro de Orleans, y de la que s¢ ha destacado que ¢
los electos luminicos se unen unas atinadas dosis expresivas en los
vendimiadores que trabajan en las vifias y en los que con cestas
sacan la uva al camino donde les espera una carreta con bueyes para
trasladarta al lagar. Poco posterior, es ¢l lienzo titulado La
vendimia, obra de José Marti y Monsd, con el que su autor
consiguid tercera medalla en la Exposicion Nacional de Bellas
Artes de 1866 y que se encuentra desde 1896 en el Ministerio de
Justicia, como deposito del Museo del Prado. También recorda-
remos otros licnzos, con los mismos contenidos de Agustin Salinas,
de principios del siglo XX (Fig. 5) o la preciosa composicion de
Francisco Pradilla titulada Vendimiario en las Paludes Pontinas,
pintado en [905, y depositado en la actualidad ¢n el Musco de
Zaragoza, version dc otro concluido en 1902, en paradcro
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desconocido. La finalizacion de la vendimia, motivo de regocijo y
fiesta para los campesinos, que ven de esta forma compensados sus
trabajos y penalidades, es captado por Pradilla en toda su signifi-
cacion cn este lienzo. El cielo luce una claridad septembrina y en la
barca, engalanada al efecto con pampanos y racimos, unos jovencs
tafien instrumentos todos son rostros sonrientes.
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Fig. 5.- Agustin Salinas, La Vendimia, Coleccion particular,

Poco posterior son los cuadros pintados por Joaquin Sorolla en
Jeréz, en 1914, con motivo de la visita que hizo el pintor a ticrras de
And.alucia con el objeto de la realizacion de tres de los lienzos
d.eStll'ladOS para la biblioteca de la The FHispanic Society of Ame-
Tca de Nueva York. Ln los lienzos jerczanos, todos cllos de
fOl‘I'n.ato mas bien pequetio, de no mds de un metro cn su mayor
longxtud, pintados en la finca de “Tl Cuco”, de la familia Gonzalez

yass, Sorolla plasma distintos momentos y trabajos de la
vendimia, apuntes con los que pretendia componer un pancel sobre
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la recoleceion de la uva, tema del que posteriormente desistio.
Gracias a cste proyccto, sc¢ conservan en el Musco Sorolla de
Madrid estas bellisimas pinturas, de cjecucion abreviada, que nos
poncen de manifiesto, de una mancra precisa y con gran belleza
plastica los trabajos desarrollados en la vifia con motivo de la
vendimia, ademds de ser un importanie documento de caricter
ctnoldgico al presentarnos a los trabajadores con la indumentaria
utilizada para aquellos menesteres (Fig. 6).

Fig. 6.- Joaquin Sorolla, Vendimia en Jerez, 1914, Musco Sorolla,
Madrid.

El extremerio Eugenio Hermoso llevard a cabo un bellisimo cuadro
titulado Vendimiadora, en ¢l que aparcce una nifa cn un primer
plano, ante un amplio paisaje, con una cesta de mimbre lena de uva
blanca sobre su cabeza. lgualmente recordaremos un lienzo de Joscé
Vela Zaneti, La vendimia, con unos trabajadores trabajando en las
viflas mientras que dos, en primer plano vacian las cestas de
mimbre en los recipientes que recogen la uva, uno ya lleno, y un
tercero, sentado, bebe vino de una bota. Interés tiene también ¢l
cuadro titulado Vendinia en Calatavud, obra de Rafael Duran-
camps, cn la que cl pintor lleva a cabo uno de sus sugerentes
paisajes, en este caso una vista de la ciudad de Calatayud, en la que
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destacan las torres mudéjares de sus iglesias bajo la peiia en la que
se levantan los castillos, todo cllo culminado por las sierras del
Sistema Ibérico. En los primeros planos ubica Durancamps una
escena de vendimia —idealizada pues en ¢l valle del rio Jalon a su
paso por Calatayud no sc cultivan vifias con una seric de
jornaleros entre las vifias ocupados en sus trabajos y un carro tirado
por caballerias donde se deposita la uva.

Singular es la interpretacion que hace Ramon Codinach Subictas ¢n
su cuadro titulado Ancianos a la mesa, concebido para calendario
de la empresa Union Lspafiola de [Explosivos para cl ano 1983, Al
fondo, un campo de vides y en la parte inferior, tres cepas cargadas
de racimos de¢ uva, En el centro, a la mesa  sobre la que se
encuentran vasos de vino, pan y una jarra— unos jornaleros que han
parado dc trabajar en la vendimia para recuperar fuerzas,

De los pintores contemporaneos que llevan a cabo una pintura de
paisaje con connotacioncs costumbristas, con numcrosas escenas
vinculadas a la vid, debemos destacar al cordobés, nacido en Puente
Genil en 1948, Manuel Barahona, quien desde los primeros afos de
la década de los 70 ha llevado a cabo una importantc produccion
pictorica con la vid como uno de sus principales protagonistas'. Y
asi, a lo largo de los afios, ha producido una impresionante colec-
cion de licnzos en los que se narran los distintos trabajos del cultivo
de la vid, particularmente interesantes los de la vendimia, descrip-
tivos de los trabajos que realizan las campesinas y los campesinos
que los protagonizan.

Parte de esta uva recogida por los vendimiadores cs vendida como
fruta, habiendo sido este comercio objete de atencion para algunos
pintores -con fuerte contenido costumbrista -, como el valenciano
Vicente March, quien Tlevé a cabo en Roma su cuadro titulado
Vendedoras de uvas, en el que aparecen dos muchachas sentadas,
de mirada ausente, ante las escaleras de una iglesia, en un mer-
cado, con dos grandes cestas de mimbre y una de cilas con una
Tomana cn su regazo para pesar las uvas, Hermosos racimos de uva
figuran, colgados en la pared, en ¢l cuadro de José Jiménez Aranda,
titulado Vendedor de frutus, fechado en 1870 y en coleccion
Particular Sorolla llevo a cabo en 1900 una bellisima composicion,
de gran luminosidad, que se conserva en coleceidn particular y que
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se titula Transportando uva. Fue realizada en Javea en 1900 v ¢n
ella representd a unos trabajadores, bajo un porche, colocando Ia
uva sobre caflizos para dejarla seca para uva pasa (Fig. 7).

Fig. 7.- Joaquin Sorolla, Transportando uva, Javea, 1900,
Coleccion particular.

5. EL VINO

Tras la vendimia, la uva es trasladada a las bodegas, como plasma
el sevillano Ricardo Lopez Cabrera cn el cuadro titulado fa
vendimia de Jerez. Este pintor represento ¢l patio de una bodega en
¢l momento en el que algunos hombres descargan de las caballerias
los serones llenos de uva, micentras que otros trabajan en otras
cosas. Del trabajo de pisado de las uvas resulta un magnifico
testimonio una de las escenas del mosaico de la Casa del Anfiteatro
de Mérida, del siglo TII, en ¢l que aparccen tres hombres,
practicamente desnudos, pisando las uvas en un lagar, del que por
tres orificios sale ¢l mosto que es recogido en tres vasijas de
ceramica {Fig. 8).
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Fig. 8.- Detalle del mosaico encontrado en la Casa del Anfiteatro de

Meérida, del siglo 111, en el que aparccen tres hombres pisando uvas
cnun lagar.

También ¢l sevillano Joaquin Dominguez Bécequer, pintard en 1855
un cuadro titulado E£7 lagar que debié de ser parcja de otro
mencionado con anterioridad—, que pertencetd a la coleccion de don
Alvaro de Orleans y algo posterior es otro cuadro del ya
mencionado Lopers Cabrera, titulado La pisa de la wva en
Andalucia, en paradero desconocido, que llevo a cabo antes de su
marcha a Argentina en 1909,

El almacenamiento del vine en las bodegas fue objeto de la
atencion del pintor jerezano Domingo Gareia y Diaz, activo ¢n la
scgunda mitad del siglo X1X, quien llevo a cabo dos “vistas”
interiores de dos bodegas de Jerez: la Bodega Los Apostoles y la
Bodega La Constancia, cuadros firmados y fechados en 1858 y en
la actualidad pertenccientes a la coleccion Gonzalez Byass, S.A. de
Jercz de la Frontera. Las naves de las bodegas, con sus curiosas
arquitecturas, albergan miles de botas alineadas cn la que enveje-
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cen los ricos caldos jerezanos y también distintos personajes,
trabajadores y visitantes. De las mismas fechas debe ser el cuadro
Interior de una bodega, vision parcial de una bodega con algunas
botas alineadas y el detalle curioso de un gato que persigue a dos
ratones. En la pipa hay unas marcas en el {rente.

6. BODEGONI:S

Sin lugar a dudas serd en los “bodegones™  de los que los primeros
cjemplares en ¢l arte espaiiol corresponden a los afios finales del
siglo XVI- donde los pintores tendran la posibilidad de plasmar
lustrosos racimos de uva, de distintas variedades, colores y texturas,
En algunas ocasiones, cstos bodegones solamente estan integrados
por racimos de uva mientras que en otros muchos casos, cstas frutas
torman parte de composiciones mucho mas complejas, en las que
ademds de distintas variedades frutales aparccen cacharros de
cerdmica o de metal, tlores, dulees, quesos, cte ™.

Por supuesto no podemos hacer aqui un estudio pormenorizado de
los numerosos bodegones ¢n los que aparecen racimos de uva, por
lo que tan solo haremos una aproximacion a los mas destacados
artifices y a sus mas singulares producciones.

Ln algunas ocasiones, los bodegones estan integrados solamente
por uvas, bien sobre fucentes o fruteros, en platos o directamente
sobre la mesa habitualmente sobre sarmientos y hojas de vid, con
sus zarcillos y pampanos.

De los bodegones en los que solamente encontramos racimos de
uva debemos destacar algunos de los que lleva a cabo ¢l pintor Juan
Fernandez, Ll Labrador, como los bodcgones de Uvas blancas
colgadas, fechados en 1620-1630, que se¢ conservan cn coleceion
particular, en ¢l Musco Cerralbo, en la coleccion Rivero de Jerez y
en ¢l Museo del Prado, cste alumo procedente de la coleccion
Naseiro, adquirida recientemente por ¢l Estado espaiiol, al igual que
otro Bodegon con racimos de uvas colgando, de hacia 1630-1650,
con tres racimos, dos de uva blanca y otro, en el centro, de uva
negra, que cuclgan de una rama de sarmiento.
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Igualmente debemos mencionar algunos bodegones de uvas de Juan
de Zurbarin, uno de cllos, fechado y firmado en 1639, conscervado
en coleccion particular de Burdeos y las magnificas producciones
del valenciano Tomas Yepes, posiblemente nacido hacia 1600 y
fallecido en 1674, destacando uno de cllos, Bodeeon de wvas, con
racimos recién cortados, sobre el suelo con hojas y pimpanos y
algunos caracoles’™ (Fig. 9). De Luis ligidio Meléndez es otro
bodegdn con una fuente colmada de uvas del Musco del Prado, de
1771, de uvas traslucidas de las que se ha dicho que sirven “para
celebrar la generosidad de la ticrra espatiola™

Madrid.

Singular es ¢l lienzo titulado Uvas de Espaiia, obra de la pintora
zaragozana Maria Luisa de la Riva-Muiioz ¢jecutada durante su
dilatada cstancia en Paris a partir de 1889, gque mostré en la
Exposicion Nacional de Bellas Artes de 1897 y fue adquirido para
el Musco de Arte Moderno de Barcelona. En este cuadro, de cnor-
mes dimensiones para ¢l tema (2,16 x 1,30 m) presenta su autora un
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cesto de mimbre, del que sobresalen algunas ramas de vid, con
hojas y zarcillos y vistosos racimos de uva negra, al igual que otros
de distintas variedades y vistoso colortdo que aparecen en ¢l cesto.
También conocemos otros licnzos, como ¢l titulado Un racimo de
uvas, de Joaquina Scrrano. propiedad del Museo del Prado y
depositado en ¢l Musco de Murcia desde 1882 otro Bodegon de
uvas del scvillano Antonio Mensaque Alvarado, de la segunda
mitad del siglo XIX, también propicdad del Prado o las obras de la
pintora asturiana Julia Alcayde, de las que una de cllas, fechada en
1910, se conserva en coleccion particular,

Fig. 10.- Felipe Ramirez, Bodegon, 1628, Museo del Prado,
Madrid.

En otros muchos bodegones encontramos, ademas de los racimos
de uva, otros muchos elementos integrantes, tanto frutas como
distintas verduras, dulces, quesos, piczas de plateria, ceramica, ctc.
Y entre ¢llos destacamos, entre otras composiciones del siglo XVII
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algunas composiciones de Felipe Ramirez, con racimos de uva y un
cardo, ademdas de algunas piczas de caza, en ¢l hueco de una
ventana (Fig, 10); otros de Tomas Yepes, con manzanas, peras,
uvas o el de Juan Bautista de Espinosa, Bodegaon de wvas, manza-
nas v cirnelas, de hacia 1630, también con wvas de diferentes
variedades. De este pintor se ha destacado que la mayor parte de
sus bodegones son de uvas, de las que sabia captar su traslucider,
aungue igualmente encontramos otras frutas. También menciona-
remos los bodegones, muchos de cllos con uvas, de Juan Van der
Hamen, descendiente de una familia flamenca de estirpe antigua y
uno de los pintores mas famosos de su generacion (1596-1631) y
los de Alejandro Loarte, fallecido muy joven, en Toledo, en 1626.
Gran parte de estos lienzos se encuentran cn ¢l Musco del Prado,
algunos ingresados recientemente tras la compra por parte del
tistado de la magnifica coleceion de Rosendo Nasciro y otros cn
colecciones particulares,

Del bodegonista Luis Lgidio Meléndez debemos mencionar, entre
los muchos bodegones en los que ocupan un destacado lugar los
racimos de uva, una Naturaleza muerta con melon, sandia, wn plato
de uva y tres manzanas, en coleccion particular, posiblemente
fechado en 1771 y otro bodegon con un plato de uvas, peros y
melocotones. Algo posteriores son los dos magnificos bodegones
de frutas con una rama de vid con hojas y pampanos y dos clases de
uva, de Francisco Lacoma, uno de cllos fechado en Paris en 1808,
del Museo de la Real Academia Catalana de Bellas Artes de San
Jorge, legados por ¢l artista v desde 1906 depositados en ¢l Museo
de Arte Moderno de Barcelona. También otro magnifico bodegdn
de frutas con dos clases de uva de Jos¢ Mirabent y Galel, fechado
en 1861, también del Musco de la Real Academia Catalana de
Bellas Artes de San Jorge, obra que le fue adquirida a su autor en la
exposicion celebrada en la misma Academia en 1866.

Igualmente mencionaremos los bodegones del sevillano José Maria
Bracho Murillo (conocido también como Murillo Bracho), como
los que presentd en Ta Nacional de Bellas Artes de 1878 titulados:
Malaga, uvas v melocotones 'y Aragon, melocotones v wvay y del
madrilefio José Maria Corchon, de la segunda mitad del XIX, dos
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de cuyos bodegones, depositados por ¢l Prado, se conservan desde
1990 ¢n el Ministerio de Administraciones Publicas.

Con ¢l bodegon titulado Flores v frutas, alcanzé ¢l gaditano
Scbastian Gessa y Arias la primera medalla en la Exposicion
Nactonal de Bellas Artes de 1897, Era la primera vez que se
concedia esta alta distincion a un cuadro de bodegon, temitica dsta
en la que Gessa cra un consagrado maestro, pues no podemos
olvidar que desde 1871 cuando consiguid una segunda medalla
participo en todas las cdiciones de las Nacionales. Su cuadro
Recuerdos de Sax (uvas), que mostro en la Nacional de Bellas Artes
de 1887, fue adquirido ese mismo aiio por ¢l Istado, conservandose
en la actualidad en ¢l Musco del Prado aunque entre 1889 a 1987
estuvo depositado en ¢l Ayuntamiento de Barcelona. Se trata de una
magnifica composicion con ramas de vid, racimos de uva y una
granada abicrta en primer plano.

Por Gltimo destacaremos los tres racimos de uva del Bodegon de
Srutas, en coleccion particular, obra del Premio Nobel Santiago
Ramon y Cajal quien a lo largo de su vida (1852-1934) ¢jercid la
pintura como aficion, ademas de otras pinturas como un bodegon
del valenciano Ramon Stolz, con uvas y una granada abicrta, del
Musco de Bellas Artes de Valencia,

Abordaremos ahora ¢l estudio de los cuadros que hemos dado en
denominar “bodegones con argumento”, aquellos cuadros con un
asunto, rcligioso, historico, de género o costumbristas, ¢n los que
cncontramos uvas, bien formando parte de bodegones o como
ofrenda o simplemente como clemento “bello™ que acompafia a los
personajes que la llevan.,

Entre los cuadros con bodegones, no necesarios en su compo-
sicion, aungue sirven al pintor para embellecer la obra, destaca un
liecnzo de Alonso Varquez, de hacia 1600, titulado Ldzaro v ol rico
avariento, en paradero desconocido, en ¢l que en un interior, ¢en ¢l
que se desarrolla la escena, aparcce un magnifico bodegon con una
fuente llena de racimos de uva.

De contenido costumbrista es la composicion titulada Jovenes
aragonesas, obra de Francisco Marin Bagiiés, realizada en la
primera década del siglo XX, en la que aparceen dos mujeres con
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imdumentaria regional que portan un cesta con distintos [rutos, entre
cllos un ractmo de uva negra y también un lienzo del extremeno
Fugenio Hermoso, titulado A lu fiesta del pueblo, primera medalla
en la Nacional de Bellas Artes de 1917, en la que figuran varias
Jovenes en un camino, llevando algunas de cllas cestos de trutas y
en uno de cllos destacan unos racimos de uva. Un mismo contenido
costumbrista popular tiene ¢l cuadro titulado £/ piropo, obra del
valenciano Jos¢ Mongrell, en las primeras décadas del siglo XX, ¢n
la que representd una mujer en la huerta, vestida con traje regional
valenciano, que lleva una cesta llena de uvas y junto a ella, dos
hombres, uno con un vaso de vino y ¢l otro con una jarra, que le
lanzan un piropo.

Francisco Pons Arnau pintd en las primeras décadas del siglo XX el
cuadro titulado Comiendo fruta. una nifia sorprendida comiendo un
melocolon con un cesto ¢n la mano donde aparceen dos racimos de
uva blanca y negra, que se encuentra en la Real Academia de Bellas
Artes de San Carlos y Ramon de Zubiaurre, hacia 1920 ¢jecuto sus
Iriteras de Onddrroa, mujeres que llevan un cesto con fruta, entre
cllas racimos de uva, del Musco de San Telmo de San Schastian.
Mcncionaremos también una pintura de Julio Romero de Torres, fLa
Primavera, de la década de 1920, retrato de dos bellas mujeres ante
una ventana, en cuyo alfeizar hay una fuente con frutas y entre cllas
uvas.

Igualmente destacaremos los bodegones que presentan muchos de
los modelos, sus famosos “moros™, retratados por ¢l pintor grana-
dino Gabricl Morcillo que desde 1922 ejercid, nombrado por ¢l
Estado, como Director de la Residencia de Pintores de la Alhambra,
cuando el ambiente granadino se llend de orientalismo. 'Y entre
estos cuadros con bodegones de uvas citaremos los titulados
Principe drabe, Arqueroy moros, Moros o Escena marroqui.

Como curiosidad haremos referencia a dos bodegones del pintor
oscense Leon Abadias Santolaria, que fueron premiados cn la
Exposicion Aragonesa de 1868, Sc titulan Antes y Después. Fn el
primero, sobre una mesa, y ordenadamente, aparccen unos vasos de
cristal, vacios, pan, embutido, queso, cebolla y otros vegetales, un
cuchillo, una aceitera y una jarra de vino, ademds de unos naipes.
In el scgundo, sobre la misma mesa, vuelven a aparecer los
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mismos objetos pero después de haberse celebrado una gran juerga.
La accitera rota al igual que el cuelle de la jarra de vino y algon
vaso, todavia con vino, mientras que otros estin volcados cayendo
el tintorro por encima de la mesa, donde se encuentran algunos de
los objetos que ya estaban antes, como los naipes, doblados y
manchados, y otros nueves, como monedas, una gran navaja, un
baston de mando, picadillo para liar cigarrillos, algunas colillas...
iLos cfectos del vino!

8 LAVIDY EL VINO EN LA BIBLIA

I'n numerosos momentos del Antiguo y Nuevo Testamento encon-
tramos referencias a la vid y al vino, cscenas que han sido repre-
sentadas por numerosos artistas, ocupandonos aqui de algunas de
cllas.

Antiguo Testamento

l.a primera referencia biblica al vino la encontramos en el Antiguo
Testamento, cuando, tras ¢l diluvio universal, *No¢ s¢ dedico a la
labranza y planté una vifia. Bebio del vino, se embriagod y quedd
desnudo ¢n medio de su tienda. Vio Cam, padre de Canaan,
completamente desnudo a su padre y aviso a sus dos hermanos, que
estaban fuera. Entonces Sem y Jafet tomaron el manto, se lo
ccharon por log hombros y, andando hacia atras, vueltas las caras.
cubrieron el cuerpo desnudo de su padre, sin mirarlo™ (Génesis, 9,
18-23). De esta escena de Noé ebrio, que indudablemente debio ser
representada en el arte espanol formando parte de programas
iconograficos mas completos, no hemos localizado ninguna obra.

Fin el Génesis y en otros libros del Antiguo Testamento se mspiran
unos lienzos de Juan Antonio Frias y Escalante que formaron paric
de una seric de pinturas ¢jecutadas para ¢l convento de la Merced
calzada de Madrid, que posteriormente pasaron al Museo de la
Trinidad y hoy estan depositadas por el Museo del Prado en
diferentes localizactones. La primera de cllas titulada Abraham v
Melguisedec sc encuentra desde 1898 en la Congregacion de la
Purisima Concepci(’zn de la iglesia de San José de Madrid, y aparcee
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descrito de este modo en ¢l inventario antiguo del  Prado:
“Melquisedee dando a Abraham y a los suyos pan y vino despuds
de la derrota de los reyes de Gomorra y Sodoma™. Se inspira ¢n ¢l
siguicnte texto biblico: A su regreso, despuds de batir a Quedor-
laomer y a los reyes que con ¢l estaban, le salié al encuentro el rey
de Sodoma en el Valle de Savé (o sca, ¢l Valle det Rey). Entonces
Melquisedee, rey de Salem, presentd pan y vino, pucs cra sacerdote
del Dios Altisimo™ (Génesis, 14, 17-18). Un criado lleva una copa
de vino en el cuadro, de esta misma serie, titulado Abraham v los
tres angeles, del Museo del Prado.

Por altimo, y para concluir con esta aproximacion a las escenas del
Antiguo Testamento recordaremos ¢l licnzo de esta misma scrie,
obra de Lscalante, titulado Los exploradores de la tierra de
promision, {con cl racino de uvas], depositado en ¢l Musco de
Bellas Artes de La Coruia desde 1967. Describe la Exploracion de
Cunadn, segin se recoge en Numeros, 13, 17-24: “Moisés los envio
a explorar ¢l pais de Canaan, y les dijo: Subid ahi por el Negueh y
después subiréis a la montafia. Reconoced el pais, a ver qué tal es,
v el pueblo que lo habita, si es fuerte o débil, escaso o numeroso; y
que tal es el pais en que viven, bueno o malo; como son las
cindades en que habitan, abiertas o fortificadas; v como es la
tierra, fortil o pobre, si tiene darboles o no. Tened valor v traed
algunos productos del pais. Fra el tiempo de las primeras uvas.
Subicron y exploraron el pais, desde ¢l desierto de Sin hasta Rejob,
a la Entrada de Jamat. Subieron por ¢l Negueb y llegaron hasta
Hebron... Llcgaron al valle de Escol y cortaron alli un sarmiento
con un racimo de uva, que transportaron con una pértiga entre dos,
y también granadas ¢ higos. Al lugar aquel se le llamé Valle del
Racimo, por el racimo que cortaron alli los israclitas™.

[sta misma escena se contiene en uno de los relieves de la puerta
del sagrario de la Santa Cueva de Cadiz, obra realizada por el
platero Benjumeda, -hermano del arquitecto de la misma cripta,
Torcuato Benjumeda—, algo anterior a 1796, sobre dibujo dcl
escultor Cosme Velazquer.
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Nuevo Testamento

Por lo que respecta al Nueve Testamento, una de las primeras
referencias al vino la encontramos al comienzo de la vida pablica
de Cristo, con motivo de la asistencia de Jesus y su Madre a las
Bodas de Cana.

Los numerosos artistas que han representado cesta escena, se han
inspirado en ¢l texto del evangelio de San Juan: “Tres dias despucs
se celebraba una boda en Cana de Galilea y estaba alli la madre de
Jests. Fue invitado también a la boda Jesis con sus discipulos. Y
no tenian vino, porque se habia acabado cl vino de la boda. Le dicce
a Jests su madre: No ticnen vino, Jesus le responde: jQué tengo yo
comtign, mujor? Todavia no ha Hegado mi hora. Dice su madre a
los sirvientes: Haced lo que ¢ os diga. Habia alli scis tinajas de
piedra, puestas para las purilicaciones de los judios, de dos o tres
medidas cada una. Les dice Jesas: Lienad las tinajus de agua. Y las
llenaron hasta arriba. Sacadlo ahora, les dice, v Hevadlo al
maestresala. Tllos lo llevaron. Cuando ¢l maestresala probd el agua
convertida en vino, como ignoraba de dénde cra (los sirvientes, los
que habian sacado ¢l agua, si lo sabian), ama el macstresala al
novio y le dice: Todos sirven primero of vino bueno v cuundo yva
estan behidos, ef inferior. Pero ti has guardado of bueno hasta
ahora, Tal comienzo de los signos hizo Jests, en Cana de Galilea, y
mantfestd su gloria y creyeron en €l sus discipulos™ (Jiwan, 2, 1-11).

Una de las mds singulares composiciones de esta cscena la
encontramos en una de las tablas pintadas por Fernando Gallego y
sus colaboradores para el retablo de la capilla mayor de la catedral
de Zamora. Concluide antes de 1495, fue desmontado hacia 1712
para ceder su lugar a una nueva obra de Joaquin Benito Churriguera
y ¢n la actualidad se conscrvan la mayor parte de sus tablas cn la
iglesia parroquial de la Asuncion de Arcenillas (Zamora). La
concepeion de esta cscena es novedosa en cuanto a su composicion
pues no sc desarrolla en el sala del banquete —como sucle acontecer
en otras muchas ocasiones—, sino que Jesas Hega hasta la bodega de
la casa donde hay dos grandes tinajas. Jess bendice una de las
tinajas de la que un criado ya esta sacando vino micentras que la otra
tinaja estd siendo rellenada con agua que portan los sirvientes. La
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Virgen aparcee en ¢l quicio de la puerta, acompaiiada de otras
mujeres (Fig. 11).

Fig. I1.- Fernando Gallego y colaboradores, ¢. 1495, Bodas de
Cana.

También queremos destacar, de las muchas escenas de las Bodas de
Cund cn el arte espaniol, el magnifico lienzo de Bartolomé Iisteban
Murillo, pintado hacta 1670-1675, que se conserva en The Barber
Institute de Birmingham. En un amplio salon, donde se celebran las
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bodas, Jesas, en primer plano, mira con atencion como los cnados
de la casa llenan con agua los cantaros que ocupan ¢l lado derccho
de la composicion y en los que ¢l agua se convertird en delicioso
Vino.

Un segundo e importantc momento en el que ¢l vino alcanza un
indudable protagonismo en ¢l Nuevo Testamento ¢s la cclebracion
de la Ultima Cena, ¢l momento de la Institucion de la Eucaristia,
como recoge ¢l evangelista San Malteo: “Mientras ¢staban comien-
do, tom¢ Jesus pan y lo bendijo, lo partié y, dandosclo a sus
discipulos, dijo: Tomad, comed, éste es mi cuerpo. Tomo lucgo una
copa, y dadas las gracias, sc la dio diciendo: Bebed de ella todos,
porgue esta es mi sangre de la Alianza, dervamada por muchos
para perdon de los pecados. Y os digo gue desde ahora no beberd
de este producto de la vid hasta of dia en que lo beba con vosotros,
micvo, en el Reino de mi Padre (Mateo, 26, 26-29). Un texto
similar presentan los Fvangelios de San Marcos (14, 22-25) y San
Lucas (22, 14-20).

San Juan, por su parte, desarrolla con mayor lujo de detalles la
Ultima Cena de Jestis con sus discipulos, recopiendo las palabras
del Sciior a proposito de “La vid verdadera™ Yo sov la vid
verdadera, y mi Padre es ef vifiador. Todo sarmicato que en mi no
da fruto, lo corta, v todo el que du fruto, lo limpia, para que dé mdas
frato. Vosotros estais va limpios gracias a la palabra gque oy he
dicho. Permancced en mi, como yo en vosotros. Lo mismo que el
sarmiento no pucde dar fruto de si mismo, si no permancce en la
vid; asi tampoco vosotros si no permanecéis en mi. Yo soy la vid;
vosoltros los sarmicntos. Il gue permanece en mi y vo en él, ése dar
mucho fruto; porque separados de mi no podeéis hacer nada. Si
alguno no permanece en i, ¢s arvofado fuera, como cf sarmiento,
v ose seca; luego los recogen, los echan ol fuego v oarden. Si
permancedis en mi, v mis palabras permanecen en vosotros, pedid
lo guic querdis y lo conseguirdis.

La Ultima Cena ha sido plasmada por numerosos artistas espafioles
de todas las épocas, desde el periodo altomedicval hasta nuestros
dias y las interpretaciones plasticas han sido muy variadas. Por lo
que se reficre a la presencia del vino sobre la mesa de la celebra-
cion, en un gran numero de los casos ésta se limita al que ya esta
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depositado en el ¢aliz y que, en algunas ocasiones, la perspectiva
creada por ¢l artista nos permite atisbar. En otros casos, en los
bodegones dispuestos por los artistas sobre la mesa cucaristica,
pueden aparceer botellas 0 vasos con vino, y asi encontramos una
botella en un lienzo de Juan de Juanes del Museo del Prado y en la
tabla central del retablo de Nucstra Sciiora de los Angeles y de la
Fucaristia, obra de Juan Reixach, pmtado en 1454 y que,
procedente de la cartga de Valdecristo, en Altura (Castellon) se
encuentra en ¢l Musco Catedralicio de Segorbe. Un recipiente de
cristal conteniendo vino lo encontramos también ¢en una de las
tablas del ya mencionado retablo pintado por Fermando Gallego y
sus colaboradores para la capilla mayor de la catedral de Zamora,
concluido antes de 1495, en la actualidad en la 1glesia parroquial de
la Asuncion de Arcenillas (Zamora) y vasos de vino aparccen
también en el licnzo con la Ultima Cena de Luis Tristan, del Museo
del Prado.

Por otro lado recordaremos una singular representacion  icono-
grifica de este tema cucaristico. Se trata del paso procesional de la
Ultima Cena realizado por el escultor Trancisco Salzillo para la
Cofradia de Jesas de Murcia ¢n 1761 que desfila en la mafiana del
Viernes Santo, decorando la mesa un riquisimo ajuar con vajillas,
lamparas, centros de mesa y bandejas y fuentes de plata contenien-
do selectos y vistosos frutos, como los racimos de uva que en
numerosas ocasiones aparccen en ¢l primer plano de la mesa.

La institucion de la Bucaristia en la Ultima Cena se sintetiza
plasticamente en la imagen de Jests que, sosteniendo con una de
sus manos la sagrada forma y en la otra el santo caliz. que lambién
pucde estar sobre la mesa del altar representado en la escena

aparcce en numerosas ocasiones, y con un marcado sentido eucaris-
tico, en muchas puertas de sagrario. Entre ellas destacaremos la
pintura de Juan de Juanes, /o Salvador, del Musco del Prado: el
licnzo de fray Joaquin Juncosa, del altimo tercio del siglo XVII,
conservado en el Museo de la Real Academin Catalana de Bellas
Artes de San Jorge de Barcclona, procedente posiblemente del
sagrario de la cartuja de Montalegre!® o una pintura de Vicente
Lopez, con un trozo de pan en la mano y el ciliz —el de la Santa
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Cena conservado en la catedral de Valencia—, que se ve a rebosar de
vino, de la que existen distintas versiones.

En numerosas puertas de sagrario encontramos pinturas o relieves
con este sentido alegérico eucaristico y en muchas ocasiones, la
figura de Cristo desaparece y se representa solamente el caliz con la
Sagrada Forma encima, rodeado todo ello por una guirnalda con
espigas y racimos de uva, como es el caso de una puerta de sagrario
conservado en el Museo Catedralicio de Segorbe. El Santisimo
Sacramento sobre un trono de angeles fue plasmado por Antonio
Acisclo Palomino en un cuadro que actualmente figura en el Museo
Municipal de Jativa. Los adngeles portan espigas y en primer plano
aparecen unos racimos de uva. El racimo de uva presenta un doble
significado, por un lado alusion eucaristica a la conversién del vino
en la sangre de Cristo y por otro el anuncio de la Redencién de la
Humanidad por el derramamiento de esta misma sangre.

La vid aparece asi, junto con las espigas, en numerosas obras de
arte cristiano, ocupando un importante lugar los vasos sagrados,
como afirma Cristobal Belda “por la trascendencia artistica alcan-
zada por las piezas utilizadas en el culto, muchas de las cuales en
forma de custodias y ostensorios, de calices o copones, eran
contempladas publicamente al ser utilizadas en las diarias ceremo-
nias religiosas o eran reservadas para las grandes solemnidades.
Este arte, en el que se empleaban los materiales mas nobles, era
también el mas adecuado para la funcién eminente que le reservaba
el culto diario. La importancia del ritual no era sélo cuestion de
escondidos significados en los giros y movimientos del celebrante o
en el caracter profético de sus palabras, sino que se traducia
igualmente en signos visibles de una riqueza material, adecuada al
mas alto de los fines reservados a piezas que habian de estar en
contacto permanente con la divinidad. Cuando Santo Tomas de
Aquino definié a la Eucaristia como la divinidad escondida afiadi6
que bajo las formas artisticas que el hombre habia adoptado para
venerarla latia el verdadero espiritu de Dios. Ese convencimiento
fue el que fomenté la abundante presencia de materiales ricos y
nobles asociados al culto, a la liturgia y a la administraciéon de los
sacramentos, porque eran los nicos capaces de trasmitir ese poder
emanado de Dios y porque éstos, desde el mundo antiguo, habian
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sido patrimonio exclusivo de los dioses con cuya nobleza sc
cquiparaban™’.

Entre estas obras destacamos un copon, obra del platero ortholano
Nicolds Martinez, de hacia 1790, labrado cn plata sobredorada,
conservado en la iglesia parroquial de tos Santos Juancs, de Catral
(Alicante), de tipo rococod atemperado con una serie de espigas en la
tapa y decorada la copa con cuatro racimos de uva. De las
numcrosas y riguisimas custodias con decoracion alegorica a la
eucaristia destacamos la Hamada de San Miguel, de la iglesia de
San Blas, ¢n Villa del Mazo, en la Isla de la Palma, en la que ¢l viril
aparcce rodeado por un cerco de querubines acompainado de
sarmientos de vid, cuyos pampanos y hojas se entrelazan con los
rayos, y racimos de uva y espigas de trigo que surgen del casco del
santo. Es obra andonima de mediados del siglo XVIIL Tambicn s
de gran belleza la llamada Custodia de lus espigas, obra de Ramon
Bergon, de hacia 1782, en plata sobredorada, oro y pedreria, de la
catedral de Murcia, en la que junto a la espigas que rodean al viril
también aparccen en la parte inferior dos ramas de vid, con numero-
sas hojas realizadas con esmeraldas engarzadas, dorados pampanos
y cinco bellisimos racimos de uva compuestos de blancas perlas
(Fig. 12).

iste mismo concepto cucaristico estd presente en otras muchas
obras, como estandartes de cofradias cucaristicas, de las que desta-
camos dos de la primera mitad del siglo XVIIL conservados en la
iglesia parroquial de San (il Abad de Zaragoza y en ¢l Musco
Catedralicio de Segorbe, en los que la custodia csta rodeada de
rocalla con angelitos, espigas y racimos de uva y hojas de vid,
ademas de flores y otros clementos decorativos y simbalicos.
También una bellisima composicion de ramas de vid con pampanos
y racimos de uva, ademas de espigas, rodean la figura del Agnus
Dei sobre ¢l Libro de los Sicte Sellos en ¢l palio de la iglesia
parroquial de San Antonio Abad de Alcublas (Valencia) de la
primera mitad del siglo XVII y estas referencias eucaristicas las
encontramos en una manga de cruz procesional, de principios del
siglo XIX, de seda blanca con bordados de plata y oro y piedras.
que se conserva en la iglesia de Santiago de Bernuy de Porreros
(Segovia).
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Fig. 12.- Ramén Bergon, Custodia de las espigas, ¢. 1782, Catedral
de Murcia.
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L.a presencia de cstos simbolos eucaristicos es habitual ¢n ta
indumentaria litargica, tanto ¢n las casullas y dalmaticas como cn
las capas pluviales y painos de hombros destinados al traslado
procesional del Santisimo Sacramento,

También recordarcmos otros clementos con estas referencias
cucaristicas, como una placa de un cancel ementense, de época
visigotica, decorada con una red de circulos que albergan racimos y
hojas de vid, en la actualidad en ¢l Musco Arqueologico Nacional y
no podemos olvidar que ¢n muchos retablos encontramos racimos
dc uva que son habituales en la decoracion de las columnas
salomonicas del siglo XVH, y pondremos como cjemplo ¢l
recompuesto retablo de San Pelayo, de la catedral de Malaga o las
columnas salomonicas que sirven de fondo a la composicion de Los
Desposorios de Marfa, pmtada en 1657 por Juan de Valdés Leal,
que se cncuentra en la catedral de Scvilla,

Mayor simbolismo eucaristico ticnen una serie de pinturas deno-
minadas como Cristo lagar mistico, de las que reproducimos cn
esta Ponencia uno de los ¢jemplares menos conocidos, del convento
de Santa Clara de Toledo'. Cristo, cargando con su cruz, cstd de
pie sobre un lagar en ¢l que se encuentran racimos de uva. De las
[lagas de Cristo brotan chorros de sangre que se junta con el mosto
de las uvas del lagar, sangre-vino que sale por un grifo y que cs
recogida por dos dngeles en una copa de oro (Fig. 13).
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Fig. 13.- Anonimo, Cristo lagar mistico, Convento de Santa Clara,
Toledo.
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lgualmente  queremos  destacar dos interesantes  composiciones
religiosas en las que encontramos uvas. La primera ¢s la tabla
central del Triptico de fu Viegen con el Nifio vy angeles nuisicos, de
la capilla del Condestable de la catedral de Burgos, obra del
Macstro de la Leyenda de la Magdalena, activo hacia 1490-153(),
fecha ¢sta Gltima que se da a la obra que nos ocupa. Y ¢l interds sc
centra en la tabla principal en la que aparcee la Virgen, sedente, en
un magnifico paisaje, que sostiene al Nino Jesas, quien adelanta su
brazo derecho para coger un apetitoso racimo de uva negra que un
angel le presenta en una bandeja de plata. La segunda cs una
pintura de la Sugrada Familia, obra de Vicente Carducho, firmada
y techada en 1631, que se encuentra en el Museo del Prado. La
Virgen ocupa ¢l centro de la composicion, sedente y con el Nifo
Jests sobre su regazo. Detrds de €1, en la penumbra San José y Ta
izquierda de la composicion esta ocupada por San Joaguin y  Santa
Ana, arrodillada. que sosticne una cesta con fruta, de la que ¢l Nifo
Jests coge una pera y la Virgen un racimo de uvas.

Por altimo dentro del arte religioso haremos mencion de una
escultura de Sanro Doningo de Sitos, que se conserva en uno de los
retablos del trascoro de la colegiata de Santa Maria del Mercado, en
Berlanga de Ducro (Soria). Atribuida a Pedro de Cicarte, y fechada
hacia 1615, csta imagen tene interés, dentro del tema que nos
ocupa, pues ¢l santo abad benedictine sosticne entre sus manos ui
pequetio tonel para ¢l que no se ha hallado otra justificacion que la
hipotesis de le pertenencia a la cofradia de la que el santo cra
titular, de un clevado nimero de productores o comerciantes de
vino.

9. DL TABERNAS, VINOS Y OTRAS JUERGAS

Un importante grupo de obras de arte, particularmente de pintura,
tienen como protagonistas a personajes a la puerta o en ¢l interior
de tabernas, o lomando vinos, de borrachera y en otras jucrgas. Y
esla temitica se rastrea en la pintura espaiola desde hace muchos
siglos, resultando un claro ejemplo de cuanto decimos un cuadro
singular, obra de¢ uno de los mas destacados artifices de nuestra
pitura. Se trata de Los borrachos o El triunfo de Baco, obra de
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Dicgo de Silva Velazquerz, pintado hacia 1628-1629, composicion
que no recoge, como ¢s bien sabide, un asunto mitologico, sino que
se frata de un remedo de los cuadros de mitologia, con menor
solemnidad y cargado de ironia y cotidianidad. Como fuente de
inspiracton para cste cuadro s¢ ha pensado en la mascarada cele-
brada a principio de la década de 1620 en Bruselas, en la que ¢l
tema de Baco tuvo especial protagonismo, aunque también consta
documentalmente que diversos cortgjos desfilaron ¢n esos afios en
Madrid reproduciendo esa fabula baquica, como en la obra La vida
v hechos de Estebanillo Gonzdlez, hombre de buen  humor
compuesto por ¢l mesmo..., publicado en Amberes, en 1646,

Este lienzo, que para Eugenio d'Ors es hermano “de las desen-
ladadas novelas costumbristas de nuestro Siglo de Oro™, aparcce
dividido en dos partes. A la izquicrda, un efebo y la figura de Baco
ofrecen un aire mas italiano, tanto en el tratamiento como ¢n los
modclos iconograficos, mientras a la derecha la seric de tipos
campesinos se inscrta dentro de la tradicion realista cspafiola. Los
borrachos, ¢n distintas actitudes, con copas y vasos llenos de vine
en sus manos, parccen atender, tanto al espectador como al
momento de la coronacion de uno de ellos por el Dios'.

Julidn Gallego, a proposito de este cuadro y de su titulo escribe: “l
publico no se ha ecquivocado sobre lo que Velazquez queria
representar y conoce y admira con ¢l nombre de Los horrachos ¢l
cuadro que los cruditos preficren llamar EV triunfo de Baco. jle
encargaria alguien ¢l tema del apoteosis del dios de los jucgos v lo
representd dandole ¢l aire de un mozo vulgar v de beodos de mala
catadura a sus devotos? O mas bien, ;quiso pintar un tema vulgar,
de bodegon con liguras, y para salir al paso de las eriticas lo
disimuld bajo una cuiqueta literaria? O sencillamente, pensd cn
Baco al ver a unos amigos del vino. En todo caso lo gue pintd {uce
un grupo de borrachos vestidos cn torno a un par de borrachos a
medio vestir™ (Fig. 14),

Otro lienzo de notable interés en ¢l que ¢l vino alcanza un notable
protagonismo cs ¢l titulado Del saquco de Roma, obra de Francis-
co Javier Amerigo y Ararici, quc lo realizo ecn Madrid en 1887 y se
encuentra deposttado en ¢l Museo de Bellas Artes de San Pio V de
Valencia. Para la ¢jecucion de este licnzo, premiade con
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Fig. 14.- Dicgo de Silva Velarzquer, Los borvache.
Musco del Prado, Madrnid.

5. 1628-1629,

primera medalla en la Exposicion Nacional de Bellas Artes de
[887, el pintor s¢ inspiré en lextos inclurdos en el Catdlogo de la
Nacional, del que transcribimos uno de cllos, de la Historia de
Espaia, de Samt Hilaire, libro XXI: “El asalto contimuo y Roma
fue tomada... Alarico y Genserico la habian saqueado dos veces:
pucs las devastaciones de los godos y vandalos no tuvieron cste
caracter de licenciosa ferocidad, este tinte de impia y burlesca rabia
que se mostro en el saqueo de Roma. Reservado estaba ¢l siglo de
los Médicis a dar un espectaculo que no habia visto el siglo VIL
Soldados ebrios de vino y de lujuria, cubierta la cabeza con una
mitra y ¢l cuerpo con ropas sacerdotales, amontonando ¢l botin de
los templos, haciendo de sus altares una mesa para sus orgias, un
lecho para sus liviandades, un pesebre para sus caballos...
Conventos abandonados a la violacion y al pillaje... padres que
mataban a sus hijas por salvarlas de la deshonri... Lstas sangrientas
saturnales, estas sacrilegas farsas, estas parodias burlescas eran
¢jecutadas por los Juteranos de Frandberg™.
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Amerigo interpreta a la perfeccion el texto traserito: en el interior
de un templo y junto a ks gradas del presbiterio centran la atencion
del espectador las figuras que aparceen en primer plano. A la
derecha, tres cadaveres, de un hombre y de un anciano que sosticne
sobre ¢l el cadaver de una joven, su hija. El lado wquierdo, ey ¢l
lado del despropasito, del desorden y del desenfreno. Una serie de
soldados sacrilegos aparecen revestidos con ropas lLiturgicas. Uno
de ¢llos, con una rica dalmatica sobre una capa magna cardenalicia,
cubierta su cabeza con una mitra, esta en actitud de bendecir a un
personaje de grotesco semblante que, junto al altar, sostiene una
cruz procesional patriarcal y al soldado que besa lujurtosamente el
brazo de una religiosa que aparcce desmayada apoyada en ¢l altar,
Otro, junto a él, se cubre con una capa pluvial y lleva en su mano
izquierda un caliz, logicamente lleno de vino, con ¢l que parece
brindar. Junto a estos personajes, otra seric de soldados llevan ¢n
sus manos ricos cilices en los que han escanciado vino de una
cristalina botella y uno de cllos se encuentra sentado, en primer
plano, completamente ebrio.

Iin algunas ocasiones los pintores plasmardn las consceuencias de
la ingesta de vino, como en ¢l cuadro £/ borracho, de eonardo
Alenza, del Museo del Prado y £l sucho del bebedor, obra de
Fugenio Lucas Velazquez, en el que en un inlerior aparcee un
hombre borracho que todavia sostiene en su mano izquierda una
copa vacia y con la derecha una jarra de vino que pensamos
también esta vacia.

Las tabernas y posadas ocuparon a desde las altimas décadas del
siglo XVII1 y sobre todo a lo largo del siglo XIX y durante la
primera mitad del siguiente, la atencion de muchos pintores que
consideramos costumbristas, que encontrardn en  estos  lugares
motivos de inspiracion para llevar a cabo sus obras. De Andrés de
la calleja es el cuadro titulado Un hombre sentado con una pipa y
un vaso en las manos, del Musco del Prado, depositado desde 1940
en la Universidad de Valladolid y recordaremos también el cuadro
de Ramon Bayecu, Una anciana sirviendo un vaso de vino a un
Joven, carton de tapiz depositado desde 1882 en la Embajada de
Paris en ¢l que vemos a una anciana, detras de una puerta, sirviendo
un vaso de vino a un joven.
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Angel Lizcano, firma en 1877 el cuadro titulado Mesonero en el
que aparece uno hombre dedicado a esta profesion trasladando
sobre el hombro un tonel de vino, con destino a su meson. Y la
fachada de una taberna de cualquier pueblo de Aragdn se interpreta
por el pintor aragonés Manuel Yus y Colas en su lienzo Descanso
de ronda, de 1879, en coleccion particular. Los rondadores apare-
cen en distintas actitudes, sentados unos y las guitarras por el suelo,
mientras que el tabernero saca una jarra de vino. Entre otros
cuadros de caricter costumbrista de taberna destacamos el denomi-
nado E! veterano, obra del madrilefio Leonardo Alenza, hacia 1830,
cuya accién transcurre en la puerta de una taberna, donde un
hombre con un porr6én en la mano cuenta sus historias mientras que
otro tiene también un vaso de vino en la mano y los demas
escuchan.

Por su parte Antonio Reyna Manescau enmarca su Escena
andaluza, pintada en Roma al finalizar el siglo XIX, en el patio de
una posada, con recuerdos romanos, y al fondo una mesa y pipas
de vino. Y el interior de una taberna sirve como escenario para el
cuadro La guitarrista o La flamenca, de Dibdscoro Tedfilo de la
Puebla, firmado en 1888 y conservado en coleccién particular
madrilefia, con una mujer joven de medio cuerpo, cubierta con un
mantén de Manila de seda amarilla con flores, junto a una mesa, en
la que apoya su guitarra y sobre la que se encuentra una bandeja
con una botella de vino Manzanilla y varias cafias de vino servidas.
La muchacha lleva una cafia de manzanilla en la mano derecha
(Fig. 15). Parecida actitud tiene otra joven en el lienzo titulado
Flamenca en una taberna, obra de Ricardo de Madrazo Garreta,
fechado en 1901, del Museo Municipal de Madrid. En este caso la
modelo esta de pie, cubierta con un mantdn rojo, junto a una silla
en la que esta depositada la guitarra y con una cafia de fino en su
mano derecha, bajo la atenta mirada del mesonero y de un cliente
que ocupan el fondo de la composicion. José Llaneces ubica en una
taberna, con ambientacién del siglo XVII, su pintura Galanteo en
la taberna, pintada en Paris en 1892. También José Garcia Ramos
enmarca sus cuadros Baile por bulerias y Pareja de baile en una
taberna, ante pipas de vino.
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; T '
Fig. 15.- Dioscoro Teofilo de la Puebla, La guitarrista o La
flamenca, 1888, Coleccion partictlar.

Vasos y jarras de vino se¢ encuentran sobre la mesa cn la pintura
titulada Partida de cartas, obra del catalin Ramoén Tusquets, afin-
cado lucgo en Roma, que a partir de 1869 recorrerd durante algian
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ticmpo Andalucia, plasmando con sus pinceles los topicos andalu-
ces, de los que no se escapan escenas de bandoleros y matadores de
toros, asi como mozas de meson y bailaoras, tematica que llevara a
cabo a lo largo de toda su vida, destacando de su produccion que en
muchas ocasiones cstas pinturas de temdatica andaluza s¢ enmarcan
en escenarios con indudables recuerdos romanos. Tal vez este
puede ser ¢l caso de la obra que nos ocupa, cn un exterior, con
Jjardines, en ¢l que unos personajes vestidos de toreres y llamencos
Juegan a las cartas. Una mujer en animada charla con un bandolero,
ha escanciado vino de una bella jarra de ceramica, El cuadro La
Siesta de la boda, de Jos¢ Garcia Ramos, de hacia 1880, s¢ enmarca
en un patio bajo una parra llena de racimos de uvas, al fondo una
mesa con botellas y comida y en primer plano, a la izquierda, una
silla en la que sc ha depositado una bandgja llena de cafas de fino o
manzanilla,

Un magnifico bodegdn. con una botella de vino fino y unas cafias,
sobre una bandeja, aparece en el cuadro Baile gitano en una terraza
de Granaca, con la ciudad al fondo, unos gitanos —una bailaor, otra
tocando la pandereta y otro tocando la guitarra , rodeada de majas
y “schoritas elegantes”, una de ellas, al igual que la bailaora,
mirando fijamente al espectador.

En muchas ocasiones encontramos pinturas que recogen comidas y
reuniones {familiares en las que, sobre la mesa, aparceen vasos con
vino y en muchas ocasiones también botellas o jarras con vino, tal
como sucede en el cuadro titulado Merienda vasca. obra de Juan de
Echevarria, de las primeras décadas del siglo XX, en la actualidad
en el Centro de Arte Musco Nacional Reina Solia. Antle un paisaje,
una familia en torno a una mesa, uno de cuyos miembros sostiene
un vaso en la mano con vino y otro lo ccha de una jarra de cerami-
ca. Lo mismo sucede en algunos cuadros del también pintor vasco
Valentin de Zubiaurre que titula Versolaris, Familia vasca, Familia
reunida o Algunos de mis paisanos.
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"' Sobre cste tema es intercsante ver: Clara Luz Zaracoza, Historia v Mitologia
del vino, Editorial Mundi, Buenos Aires, 1964, También menctonarcmos ¢l
libro Arqueologia del vino: los origenes del viro en Qecidente, edicton de
Scbastian Creesrino Perez, Jerer de la Frontera, Consejo Regulador de las
Denominactones de Origen, 1995 vy las Actuy del Simposio Arqueologia del
vino (1°. 1996, Jerez): “El vino en la antigliedad romana”™ (Jerez, 2, 3 y 4 de
octubre, 1996), cditado por Scbastian Coirsnino Pirez, Madrid-Jercz, Uni-
versidad Autonoma de Madrid. Dpto. de Prehistoria ¥y Arqueologia; Conscjo
Regulador de las denominaciones de origen Jeres-Xeres-Sherry y Manzanilla,
1999, lgualmente resultan de gran interés las dos obras siguicntes: A,
Tenernia v 1.-P. Brun, Le vin roman antique, Grénoble 1999 y Le vin: nectar
des Diewx, génie des hommes, sous la direction de Jean-Pierre Brun, Matthieu
Poux, André Tourrnia, Rhime (Francia), 2000, Obra cditada por le Pdle Ar-
chéologie du Département du Rhéne con ocasion de la exposicidn itinerante.

?En un mosaico hallado en la Casa de los Laberii en Qudna {Tinez), conser-
vado en ¢l Musco de El Bardo, fechado a fines del siglo 11 d.C. s¢ representa
tambicn el momento en el que Dionisos da a Icarios ¢l vino, rodeados de ero-
tes vendimiadores.

' Sobre los mosaicos romanos espafioles ver José Maria Brazouiz, Mosaicos
romanos de Cordeba, Jaén v Mdaluga, col. Corpus de Mosaicos romanos de
Espafia I11, CSTC, Madnd 1981, pp. 36-38, n" 19, lams. 22 y 84 y Guadalupe
Lorkz Monteacuno. “Los mosaicos romanos de LEcija (Sevilla) Particu-
laridades iconogrificas y estilisticas™, en La Mosaigue Uréco-Romaine
Vili-2, Cahicrs d’Archéologiec Rormande 86, Lausanne 2001, pp. 130-146,
lams. VI-VIIL. Cardcter general ticne el trabajo de C. Bawmeire y J.-P.
Darmon. “La vigne et le vin dans la mosaique romaing ot byzantine”, en La
Mosaique Gréco-Romaine 1X-2, collection de I'Ecole Frangaise de Rome
352, Roma 2005, pp. 899-921,

4 Francesc Fontnona y Victoria Dura. Cardleg del Musen de la Reial
Académia Cataluna de Belles Arts de Sant Jordi, 1-Pintura, Reial Académia
Catalana de Belles Arts de Sant Jordi, Barcelona, 1999, pp. 75 y 166,

* Miguel Angel Reviia Uceoa. José Maria Rodriguez-Acosta 1878-1941,
Fundacion Rodrigucz-Acosta, Granada, 1992, pp. 121-127 y 279-280.
*Wifredo Rincon Giarcia, “Estudio tconogrifico de las pinturas del Palacio de
Linares™, en VV.AA . Casa de América. Rehabilitacion del Palacio de Lina-
res, Quinto Centenario-Flecta, Madrid, 1992, pp. 106-165, (esta obra ¢n pp.
131-135).

“thidem, p. 140 y Wilredo Rivcon Gagvia. Francisco Pradilla, Antigvaria,
Madnd, 1987, num. 52 y Francisco Pradilla, Aneto Publicaciones, Zaragoza,
1999, cat. 122 y 23, pp. 322-321,
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" Madrid, 1892, p. 310

Fnrigue Varovieso: “Domingo Martinez (Sevilla,  1688-17749), [
Primervera, B Verano, EL Qroito vy U Invierno™, en VV.AA Tres siclos de
pintora, Caylus, Madrid, 1995, pp. 156-162, cit. pp. 160 y 162,

" losé Caston Asvar. Gova, Caja de Ahoreos de Zaragora, Aragon y Rioja,
Tomo 1, Zaragoza, 1981, p. 42,

"Luis Quisana: Pintores espafiofes v extranjeros en Andaltucia, Guadalguivir
diciones, Sevilla, 1996, p. 21,

Yibiclem, p. 21,

“Tsobre la obra de Barahona, ver: Wilredo Rincon Garcia, Manue! Barahona.
Fider v obra, Fur printing, ediciones, Madrid, 2000

" Sobre tos bodeganes ver: William B, Jorpas y Peter Cliesy: £ bodegdn
espaniol de Veldzguez o Gova, Catilogo de la exposicion de la exposicidn
sobre este tema celebrada en la National Gallery de Londres, edicién espafiola
de National Guilery Publications, Londres vy Bdiciones El Viso, Madrid,
Loudres, 1995, con amplia bibliografia sobre ol tema,

" Sobre este pinfor ver Alfonso L. Peries Sancinz con la colaboracion de
Benito Navawwiere Prisro, FThomay Yepes, catilogo de [a exposicion celebrada
en septicmbre-octubre de 1995 en ¢l Centro Cultural de Bancaixa, Valencia,
1995,

" No se trata del sagrario, como depdsite cucaristico situado en la parte
anterior del retablo, sino de la dependencia que se encontraba detras de la
capilla mayor.

" Cristdbal Brwoa. Mivabidia, Fundacion Cajamuicia, Murcia, 2002, p. 150

" Se¢ encuentra reproducido en el catalogo de fa exposicion Celosias, Arte y
picdad en oy conventos de Castilla-La Mancha durante el siglo de El
Cheijore, celebrada en ¢l Museo de Santa Cruz de Toledo, Empresa Plablica
“Don Quijote de Ly Mancha 2005, S.A”, 2006, p. 19,

" Wilredo Riveon Garcia, Veldzguez, Debate-Cireulo de Lectores, Madrid,
1996, p. 82

lalian Ganeao. “Las mitologias de Velazques. 3.- Los Borrachos™, Heraldo
e Aragon, 20 de diciembre de 1974, También ¢s interesante ver la ficha
correspondiente a este cuadro, redactada igualmente por Julidn Gallego, cn ¢l
cilatogo de [ exposicion Felazguez. que luvo lugar en el Museo del Prado,
entre los dias 23 de enero a 31 de marzo de 1990, pp. 146-152.
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RECIENTES EVIDENCIAS CIENTIFICAS SOBRE EL
EFECTO EN LA SALUD DEL CONSUMO INTELIGENTE
DE VINO

Concepcion Sanchez-Moreno Gonzalez

RESUMEN:

El consumo inteligente de vino, en especial de vino tinto, puede presentar
potenciales efectos beneficiosos para la salud. El vino es rico en
antioxidantes, especialmente en compuestos polifenélicos. Dichos compues-
tos se ha demostrado que son compuestos bioactivos, no nutrientes, que se
encuentran de forma natural y en concentraciones muy bajas en el vino,
procedentes de las uvas de origen, y que pueden tener un impacto
significativo en la salud. Existen numerosos estudios epidemiolégicos que
asocian el consumo regular y moderado de vino, con una menor incidencia de
mortalidad y morbilidad por enfermedades cardiovasculares en los paises
europeos Mediterraneos. En el siguiente trabajo se muestran recientes estu-
dios in vitro € in vivo, en modelos celulares, animales y humanos, asi como
estudios epidemioldgicos, que avalan los efectos favorables del consumo
moderado de vino como parte de una dieta variada y equilibrada, como lo es
la dieta Mediterranea.

PALABRAS CLAVE:

Vino / Antioxidantes/ Compuestos Polifendlicos / Salud

1. INTRODUCCION

De acuerdo con la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la
poblacion de los paises europeos Mediterraneos tiene una
expectativa de vida mas elevada que el resto de los paises del
mundo. En 1980, Keys (1980) lanzé la hipdtesis de que la
tradicional dieta Mediterranea tenia efectos beneficiosos sobre
un elevado nimero de enfermedades, y comprobd su hipotesis
respecto a las enfermedades cardiovasculares. La tradicional
dieta Mediterranea se caracteriza por el elevado consumo de
grasas mono y poliinsaturadas frente a las saturadas, elevado
consumo de cereales, legumbres, frutas, frutos secos y vegetales,
bajo consumo de came y productos relacionados, moderado
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consumo de leche y derivados lacteos y moderado consumo de
vino (Trichopoulou y Lagiou, 1997; Trichopoulou y col., 1999,
Lairon, 1999). Por otro lado, la arteriosclerosis y la cardiopatia
coronaria han sido ligadas a un exceso en el consumo de grasa
dietética, particularmente de grasa saturada y colesterol; sin
embargo, en un pais Mediterrdneo como Francia (uno de los
mayores productores de vino de Europa) se consume gran
cantidad de alimentos grasos y se sufre menos de enfermedades
cardiovasculares que en Norteamérica o en regiones de Europa
del Norte donde no se bebe regularmente el vino; a lo que se ha
dado en llamar “La Paradoja Francesa” por la aparente compati-
bilidad de una dieta alta en grasa y factores de riesgo para
enfermedades cardiovasculares (como el habito de fumar y
niveles elevados de colesterol sanguineo) y baja incidencia de
cardiopatia isquémica. Este hecho ha sido atribuido al consumo
regular de vino tinto en Francia, el cual posee un alto contenido
en compuestos polifendlicos naturales antioxidantes (St Leger y
col.,, 1979; Renaud y de Lorgeril, 1992; Renaud y Ruff, 1994;
Criqui y Ringel, 1994).

Los polifenoles del vino ejercen numerosos efectos bioquimicos,
potencialmente beneficiosos para el organismo, ademas de su
conocida accién antioxidante. Entre estos efectos destacan su
actividad antiinflamatoria, antialérgica, antitrombética, antiatero-
génica, antimicrobiana y antineoplasica (Gerritsen y col., 1995;
Muldoon y Kiritchevsky, 1996; Wiseman y Halliwell, 1996;
Takechi y col., 2004; Yu y col., 2005; Actis-Goretta y col.,
2006). Estos efectos han sido demostrados tanto in vitro y en
estudios usando modelos celulares, como in vivo en estudios
usando modelos animales y en estudios de intervencion en
humanos. Ademas se han realizado importantes estudios en los
que se ha evaluado la biodisponibilidad de dichos compuestos en
el organismo humano, es decir, el grado de absorcién y metabo-
lismo después de su ingesta, asi como los niveles plasmaticos
alcanzados (Manach y col., 2005; Williamson y Manach, 2005).

Por otro lado, numerosos estudios epidemiolégicos asocian una
dieta rica en frutas y verduras con una menor mortalidad general
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y una menor incidencia de enfermedad coronaria (Liu y col,,
2000; Kris-Etherton y col., 2002; Hu, 2003; Vita, 2005). Uno de
los principales factores que contribuye a los efectos beneficiosos
para el organismo de estos alimentos es su contenido en polife-
noles (Shahidi y Naczk, 1995), y numerosos estudios han
demostrado el elevado contenido en polifenoles del vino, espe-
cialmente del vino tinto (Singleton y col., 1978; Tomas-Lorente
y col., 1989; Gorinstein y col., 1993, 2000; Frankel y col., 1995;
Campos y Lissi, 1996; Ghiselli y col., 1998; Sanchez-Moreno y
col., 1999a, b, 2002).

En este trabajo se presenta una revision de los estudios
cientificos mas recientes sobre el efecto en salud del consumo
regular y moderado de vino, destacando determinados estudios
tanto in vitro como in vivo, realizados en modelos celulares, ani-
males o humanos, asi como estudios epidemioldgicos.

2. COMPUESTOS FENOLICOS DEL VINO

Los compuestos fendlicos son de particular importancia en las
caracteristicas y calidad del vino. Ellos contribuyen directamente
en caracteristicas como color, sabor, astringencia, o bien por
interaccidn con proteinas, polisacaridos u otros compuestos
fendlicos. También son importantes por sus efectos bactericidas,
asi como por considerarse esenciales en el envejecimiento del
vino. Por ello, el estudio cuali y cuantitativo de estos componen-
tes, unido al desarrollo de técnicas precisas, anteriormente cita-
do, han permitido su identificacioén y cuantificacién. Su concen-
tracion en vinos blancos y rosados es mas baja que en los tintos.
Los fenoles y compuestos relacionados intervienen en el aspecto,
sabor, olor, fragancia y propiedades antimicrobianas del vino.
Proceden de la uva (piel y semillas) y de los tallos de la vid,
producidos por el metabolismo de las levaduras, o por procesos
de extraccion de la madera (Shahidi y Naczk, 1995; Mazza,
1998). Los dos grupos principales de compuestos fendlicos que
estan presentes en las uvas y en el vino son los acidos fendlicos,
principalmente acidos hidroxicinamicos y éacidos benzoicos, y
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los flavonoides. Los principales éacidos hidroxi-cindmicos e
hidroxibenzoicos son é4cido cinamico, acido cafeico, acido
feralico, y 4cido galico, entte otros. Dentro de los flavonoides
los mas comunes son los flavonoles, catequinas (flavan-3-oles),
antocianinas y antocianidinas, en vinos tintos. También estan
presentes pequefias cantidades de leucoanto-cianidinas
(flavan-3,4-dioles). Los flavonoides estan presentes libres y/o
polimerizados con otros flavonoides, con aziicares (formando
glicosidos), con acidos benzoicos (formando acil-derivados) o
una combinacion de estos compuestos.

Los flavonoides proceden principalmente de la piel, semillas, y
tallos de la uva. Los flavonoles y antocianinas proceden princi-
palmente de la piel, mientras que las catequinas y leucoan-
tocianinas proceden de las semillas y los tallos (Thorngate y
Singleton, 1994). En vinos tintos, los flavonoides constituyen
mas del 85% del contenido de los fenoles totales ({0 1100 mg/L).
En vinos blancos, los flavonoides comprenden < 20% del
contenido total de fenoles (O 50 mg/L). Frankel y col. (1995)
han determinado por cromatografia liquida de alta eficacia el
contenido en los principales constituyentes fenolicos de vinos
tintos y blancos (Tabla 1).
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Tabla 1. Concentracion en mg/L de los principales constituyentes fendlicos en el vino

Coﬁlpuesto Fenélico  Vino Tinto  Vino Blanco

Acido Galico 95 7
Catequina 191 35
Epicatequina 82 21
Acido Cafeico 7.1 2.8
Cianidina 2.8 0.0
Malvidin-3-glucésido  23.5 1.0
Miricetina 8.5 0.0
Quercetina 7.7 0.0
Resveratrol 1.5 0.03

La cantidad de compuestos fendlicos extraidos durante los
procesos de vinificacion estd influenciada por muchos factores,
tales como temperatura, tiempo de contacto con la piel de la uva,
tipo de envase usado en el proceso de fermentacion, concen-
tracion de etanol, SO, cepa de levadura, pH y enzimas
pectoliticas. Finalmente, la extraccion estd limitada por la
cantidad de polifenoles presentes en la uva, y esta cantidad varia
en funciéon del cultivo, de la cosecha, de las condiciones
climaticas de la region, y de los procesos de vinificacion.

3. ESTUDIOS IN VITRO Y ESTUDIOS EN MODELOS
CELULARES

Dentro de los principales estudios in vitro, destacan aquellos
encaminados a evaluar la actividad antioxidante del vino y pro-
ductos relacionados, asi como de sus distintas fracciones con el
fin de evaluar los compuestos responsables de dicha actividad.
Ademas, aunque no seran tratados en esta revision, en numero-
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sos estudios se ha evaluado la capacidad antioxidante de los
distintos compuestos puros con el fin de conocer la contribucion
relativa de cada uno de ellos (Sanchez-Moreno, 2002). De este
modo, destaca un estudio realizado para medir la capacidad
antioxidante de vinos croatas a través de la reaccion de Briggs-
Rauscher (Kljusuric y col., 2005), y de vinos eslovacos a través
de la medida del secuestro de radicales libres, como el 1,1'-
diphenil-2-picril-hidrazil (DPPH) o el 2,2'-azino-bis (acido 3-
etilbentiazolin-6-sulfénico) (ABTS), o los iniciadores de radica-
les K,S,0; y dihidrocloruro de 2,2’-diazobis-(2-amidinopropano)
(AAPH) (Stasko y col., 2006). Roussis y col. (2005) han
estudiado la capacidad de diferentes vinos tintos y blancos de
secuestrar el radical estable 1,1'-difenil-2-picril-hidrazil (DPPH),
el radical hidroxilo, el radical superdxido, y el oxigeno singlete,
asi como han analizado la composicién fenélica de dichos vinos,
correlacionandola con su actividad antioxidante. Destaca un
estudio en el que se ha evaluado la estabilidad de las antocia-
ninas procedentes de vino tinto en un sistema de digestion in
vitro que simula los cambios fisico-quimicos que tienen lugar en
la parte superior del tracto gastrointestinal, concluyendo que el
aumento de la estabilidad gastrointestinal de algunas de ellas
podria tener como consecuencia un aumento de la biodispo-
nibilidad y de la bioefectividad in vivo (McDougall y col.,
2005). Sanchez-Moreno y col. (2003) estudiaron la capacidad
antioxidante a través de la medida del secuestro de radicales
peroxilo (método “Oxygen Radical Absorbance Capacity
(ORAC)” de diferentes vinos tintos y blancos, correlacionando la
actividad de los diferentes vinos con el contenido en
antocianinas y proantocianidinas. En este mismo sentido, Lopez-
Velez y col. (2003) y Minussi y col. (2003) estudiaron la
relacion entre el potencial antioxidante total de vinos
comerciales y el contenido en compuestos polifendlicos, siendo
el acido galico, la catequina y la epicatequina los compuestos
fenélicos mas abundantes. En otro estudio se han comparado la
actividad antioxidante, medida a través de diferentes métodos
(inhibiciéon de la quimiolumi-niscencia inducida por luminol,
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inhibicion de la formacién de sustancias reactivas con el 4cido
tiobarbiturico-TBARS- en liposomas, proteccion de la oxidacion
inducida por AMVN en células Jurkat, de vinos tintos y
diferentes tipos de té, concluyendo que la proteccion antioxi-
dante proporcionada por los tres ensayos fue dosis-dependiente y
encontrando correlaciones positivas  significativas entre la
capacidad antioxidante y el contenido total de polifenoles,
especialmente en el ensayo de proteccion de la oxidacion de
células Jurkat (Actis-Goretta y col., 2002). Por dttimo, destaca
un estudio en el que se han evaluado diferentes propicdades
cardiovasculares (actividad antihipertensiva o inhibitoria de la
enzima convertidora de angiotensina-1, actividad fibrinolitica,
actividad inhibitoria de la agregacion plaquetaria y actividad
inhibitoria de la enzima HMG-CoA reductasa) de vinos coreanos
(Yu y col, 2005), mostrando algunos de ellos importantes
valores en los pardmetros cardio-vasculares analizados. Actis-
Goretta y col. (2006) también han evaluado la actividad
inhibitoria de la enzima convertidora de angiotensina-1 de
difcrentes bebidas ricas en flavonoides, concluyendo que los
vinos tintos fucron mas efectivos que los vinos blancos, y el té
verde mas efectivo que el t¢ negro.

En cuanto a los estudios en modelos celulares, son varios los
estudios encaminados a estudiar el efecto de la adicidén de vino
sobre distintas lineas celulares. Destaca un estudio reciente, en el
que se ha evaluado ¢l efecto del té, del vino y de la cerveza sobre
la actividad fosfatasa alcalina, que puede estar involucrada en la
calcificacion vascular, en células vasculares humanas de mus-
culo liso, concluyendo que todas las bebidas inhibieron la
actividad fosfatasa alcalina de acuerdo a su contenido en polife-
noles, lo cual puede contribuir al efecto protector cardiovascular
de estas bebidas (Negrao y col., 2006). Otro interesante estudio,
ha demostrado que el vino tinto disminuyé la produccion de
apolipoproteina B48, que es un marcador del nivel de quilo-
micrones proaterogénicos intestinales, en células CaCo2, l,0
cual, seglin sus autores, podria contribuir a explicar la reduccién
en la tasa de mortalidad por enfermedad cardiovascular atribuida
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al consumo de vino (Pal y col., 2005; Takechi y col., 2004).
Dell'Agli y col. (2005) evaluaron el efecto vasodilatador del vino
tinto, asociado con la inhibicion de fosfodiesterasas usando para
ello células COS-7, concluyendo que la vasorrelajacion inducida
por polifenoles puede también estar relacionada con la inhibicion
de las fosfodiesterasas del musculo liso por las antocianinas
presentes en el vino tinto y en las uvas. Choi y Myung (2005)
han demostrado que el vino tinto disminuyo6 la diferenciacion de
adipocitos y disminuyd la concentracién de colesterol en células
HepG2, influyendo en la expresion de genes relacionados con la
enfermedad cardiovascular. Cabe destacar también un estudio en
el que el vino tinto incrementé la expresion de la enzima 6xido
nitrico sintasa en células endoteliales humanas, avalando de
nuevo los efectos beneficiosos del vino tinto, ya que esta enzima
posee efectos vasoprotectores en el sistema cardiovascular del
organismo humano (Wallerath y col., 2003).

4. ESTUDIOS IN VIVO EN ANIMALES, ESTUDIOS DE
INTERVENCION EN HUMANOS Y ESTUDIOS EPIDEMIO-
LOGICOS

Los estudios in vitro y los realizados en modelos celulares que se
han detallado anteriormente ponen de manifiesto que los efectos
beneficiosos del vino sobre el organismo son resultado de una
serie de actividades, como son la actividad antioxidante, antiin-
flamatoria, antiagregante plaquetaria, antihipertensiva, etc. A la
vista de esta serie de actividades relacionadas con los beneficios
cardiovasculares atribuidos al vino, son necesarios por tanto
estudios in vivo que corroboren estos efectos y hagan extrapo-
lables los datos in vitro a lo que sucede en el organismo humano
tras el consumo de vino.

Entre los estudios en animales cabe destacar un estudio llevado a
cabo por Dragoni y col. (2006) en el que han demostrado en
ratas que el moderado contenido de alcohol del vino tinto
incrementa la absorciéon de quercetina y de glucésido-3-O de
quercetina, e incrementa su metabolismo hacia la O-metilacién
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para dar compuestos como la tamarixetina y la isoramnetina,
compucstos con efectos protectores frente a cancer y a enfer-
medades cardiovasculares. Padilla y col. (2005) han estudiado
las propiedades vasodilatadoras de diferentes vinos tintos
espafioles, mostrando como todos los vinos evaluados relajaron
anillos de aorta de rata contraidos, y como este efecto estuvo
directamente relacionado con la concentracién de miricetina y
kampferol de los vinos. Estos autores concluyen que la buena
correlacion encontrada entre la concentracion de polifenoles,
especialmente kampferol, de los vinos tintos y su efecto vasodi-
latador les puede conferir a los vinos caracteristicas nicas en la
prevencion de enfermedades cardiovasculares. Por otro lado, un
reciente estudio llevado a cabo en ratas alimentadas con una
dieta hipercalérica, ha demostrado que el consumo moderado de
vino tinto puede prevenir parcialmente el incremento de peso
corporal, modulando la ingesta de energia de dichas ratas obesas
(Bargallo y col., 2006).

Respecto a estudios de intervencion em humanos, son mas
abundantes que los estudios en animales. Entre los cuales
destacamos los més significativos. Antonini y col. (2005} han
estudiado el papel protector del vino tinto frente al estrés
oxidativo en 26 ancianos italianos sanos (17 mujeres y 9
hombres). Para ello han medido pardmetros como la capacidad
antioxidante total del plasma, el sulfato de dehidroepian-
drosterona y el factor-1 de crecimiento insulinico (IGF-1). El
estudio ha demostrado que una dieta deficiente causa una
reduccidn en estos tres pardmetros, sin embargo ¢l consumo de
vino tinto (aproximadamente 500 mL/dia) mostré un cfecto
protector frente a esta tendencia. Muchos han sido los estudios in
vitro que han demostrado significativos efectos biologicos del
resveratrol (Donnelly y col., 2004; King y col., 2005; Olas y
Wachowicz, 2005; Novakovic y col, 2006), uno de los
compuestos fen6licos presentes en el vino que mas ha sido
estudiado. El conocimiento del grado de absorcion intestinal y su
metabolizacién in vivo son requisitos indispensables para
evaluar su potencial impacto en salud. Se han llevado a cabo
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estudios de biodisponibilidad en animales y humanos usandg e]
compuesto puro a elevadas dosis. Sin embargo, en esta revisign
vamos a destacar un estudio en el que se ha evaluado |3
biodisponibilidad del resveratrol a partir del consumo modergdo
de vino tinto en 25 humanos sanos. El consumo del vino ge
asocid con tres tipos de comida: comida regular, comida rica en
lipidos, y comida baja en lipidos. Los autores concluyen que 1a
biodisponibilidad del resveratrol fue independiente del contenjdo
de lipidos de la comida, encontrando glucurénidos de reswe-
ratrol, frente al compuesto libre, como metabolito mayoritario ep
plasma, con una elevada variabilidad interindividual, lo Que
eleva algunas dudas sobre el efecto en salud del consumo de
resveratrol dietético, y sugiere que los beneficios asociados. g]
consumo de vino tinto se deben al pool de antioxidante presen tes
en €l (Vitaglione y col.,, 2005). Un interesante estudio ha
investigado si el consumo diario de moderadas cantidades de
vino blanco durante 3 meses tiene alguna influencia en |3
efectividad de una dieta hipocaldrica en 40 sujetos con sobrepesso
y obesos (edad: 48.1+11.4 afios, indice de masa corpor-a]:
34.246.4 kg/m®), concluyendo que todos los individuos alcagn-
zaron importantes reducciones de peso corporal, y pardmetnos
como el porcentaje de grasa corporal, la circunferencia de |a
cintura, la presion sanguinea, la glucosa, la insulina, Jos
triglicéridos y el colesterol se redujeron (Flechtner-Mors y cool.,
2004). Cabe destacar también, un importante estudio de
intervencion en 115 sujetos con diabetes que habian sufrido yn
primer infarto de miocardio sin consecuencias y que recibier~on
una cantidad diaria moderada de vino tinto durante 1 afio. Xgn
este estudio en los sujetos con diabetes, el consumo de vino timto
tomado con las comidas redujo significativamente marcadores . de
estrés oxidativo, como la nitrotirosina, y marcadores de
inflamacién, como la proteina C-reactiva y citoquingas
proinflamatorias (TNF-alpha, IL-6, IL-18; y mejor6 la funcieén
cardiaca después del infarto de miocardio, medida también, a
través de determinados indices, como el flujo Doppler trams-
mital, el flujo venoso pulmonar, entre otros (Marfella y copl.,
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2006). En otro estudio en el que también se ha evaluado el efecto
del consumo de vino tinto sobre marcadores de inflamacion, se
seleccionaron 87 individuos sanos, no fumadores, con 50 afios de
edad media, que consumieron 150 mL/dia (15 g alcohol/dia)
durante 3 semanas. En este caso se produjo una ligera
disminucion en los niveles de fibrinégeno, mientras que los
niveles de proteina C-reactiva no se redujeron (Retterstol y col.,
2005). En otro estudio llevado a cabo en personas diabéticas el
consumo de 360 mL/dia de vino tinto durante 2 semanas mejoro
la resistencia a la insulina, pero no la funcién endotelial (Napoli
y col.,, 2005). En otro estudio llevado a cabo en 45 mujeres
postmenopausicas hipercolesterolémicas, ¢l consumo de 400
mL/dia de vino tinto durante 6 semanas redujo significati-
vamente el colesterol LDL en un 8% e increment6 el colesterol
HDL en un 17% (Naissides y col., 2006). Por otro lado, la
suplementacién de la dieta de 48 sujetos sanos de ambos sexos
con 250 mL/dia de vino tinto disminuy6 el ratio LDL/HDL,
fibrinogeno, proteina C-reactiva, y LDL oxidadas, e incremento
el colesterol HDL, Apo Al, TGF-beta-1, t-PA, PAl y la
capacidad antioxidante total del plasma. Los autores de este
estudio concluyen que el consumo de los vinos sicilianos
estudiados mostré un efecto positivo en diferentes factores de
riesgo cardiovascular, y en algunos biomarcadores de inflama-
cidn, sugiriendo que el consumo moderado de vino tinto en la
poblacion adulta es un componente positivo de la dieta
Mediterranea (Avellone y col., 2006). En este mismo sentido,
Hansen y col, (2005) estudiaron el efecto del vino tinto en los
lipidos sanguineos, en factores hemostaticos, y en otros factores
de riesgo para las enfermedades cardiovasculares en un total de
69 mujeres y hombres sanos. En este estudio de intervencion los
hombres tomaron 300 mL/dia (correspondientes a 383 g
alcohol/dia) y las mujeres 200 mL/dia (correspondientes 2 25.5 g
alcohol/dia) durante 4 semanas. Los autores observaron que el
consumo de vino durante este periodo de intervencion estuvo
asociado con un incremento en el colesterol HDL y una
disminucion en el fibrindgeno. Estos autores defienden la
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hipétesis de que el impacto del vino en los factores de riesgo
cardiovascular medidos pudiera ser atribuido al contenido en
alcohol del vino; y ademas sugieren que la diferencia en los
factores de riesgo cardiovascular existentes tras el consumo de
vino frente a otras bebidas alcohdlicas podria ser explicado por
los diferentes estilos de vida méas que por el contenido de
componentes no alcohdlicos del vino. Mezzano (2004) y
Mezzano y Leighton (2003) estudiaron en dos grupos de 21
jovenes masculinos sanos, que recibieron uno de ellos una dieta
tipo Mediterranea, y otro una dieta rica en grasas durante 90
dias. Entre los dias 30-60 ambas dietas fueron suplementadas
con 240 mL/dia de vino tinto. Como resultado se obtuvo que la
suplementacion con vino tinto de ambas dietas, produjo menores
niveles de fibrinégeno y de factor VIIc en plasma e incrementd
los niveles de t-PA y PAI-1, concluyendo que la dieta Medite-
rranea y el consumo moderado de vino tinto mostré efectos
beneficiosos en los factores hemostiticos de riesgo cardiovas-
cular. Ademas también estudiaron los niveles de acidos grasos
plasmaticos tras esta intervencion, encontrando que la suplemen-
tacion con vino tinto redujo los acidos grasos monoinsaturados e
incremento los dcidos grasos poliinsaturados en ambos grupos,
sugiriendo que el vino podria mejorar la dieta con un buen ratio
omega-6/omega-3 (Urquiaga y col., 2004).

El efecto protector del consumo moderado de vino en el riesgo
de enfermedad cardiovascular ha sido consistentemente mostra-
do en varios estudios epidemiologicos. Ruf (2003) ha realizado
una revision de varios estudios poblacionales prospectivos, en
los que varios autores concluyen que en sujetos que consumen
vino con moderacién el riesgo de mortalidad por enfermedad
cardiovascular es entre el 20%-30% mas bajo que entre los que
no lo consumen. También afirma que el vino es la principal
bebida alcohdlica que contiene sustancias fenolicas antioxi-
dantes, conocidas por inhibir la oxidacién de las lipoproteinas de
baja densidad (LDL), afectar la hemostasis y la carcinogénesis.
Huxley y Neil (2003) llevaron a cabo un meta-andlisis de
estudios prospectivos publicados antes de Septiembre de 2001,
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para evaluar la asociaciéon entre la ingesta de flavonoles
dietéticos y el riesgo de mortalidad por enfermedad coronaria,
concluyendo que una ingesta elevada de flavonoles dietéticos,
procedentes de frutas, verduras, té y vino tinto estd asociado con
un reducido riesgo de mortalidad por enfermedad coronaria en
“free-living” poblaciones. Una interesante revision llevada a
cabo por Bumns y col. (2001) concluye que evidencias tanto
experimentales como clinicas sugieren que el vino tinto ofrece
mayor proteccion frente a la salud que otras bebidas alcohdlicas,
estando esta proteccion atribuida a los compuestos fendlicos
antioxidantes procedentes de la uva, especialmente en el vino
tinto. Wollin y Jones (2001) en una revision llevada a cabo entre
la literatura existente relacionada con los efectos y los
mecanismos de accion del consumo de vino tinto frente a otras
bebidas alcohdlicas y el riesgo de enfermedad cardiovascular,
afirman que los componentes claves del vino tinto responsables
de sus efectos protectores incluyen su contenido en compuestos
fendlicos y su contenido en alcohol. Otra revisién de estudios
epidemiologicos realizados durante 20 afios relacionando
alcohol, vino y salud, puso de manifiesto que el alcohol por si
mismo tiene efectos favorables en los niveles de colesterol HDL,
y en la inhibicién de la agregacion plaquetaria. El vino, en
particular ¢l vino tinto, por su contenido en compuestos
fendlicos tiene una influencia favorable en multiples sistemas
bioquimicos, como son ¢l incremento en el colesterol HDL,
actividad antioxidante, disminucién de la agregacion plaquetaria
y adhesion endotelial, supresion del crecimiento de células
tumorales, y promocion de la produccién de oxido nitrico (de
Lorimier, 2000). Cabe destacar una reciente revision en la que se
han examinado las evidencias epidemioldgicas y biol6gicas que
soportan que la ingesta de vino tinto es importante en la
reduccion de la aterosclerosis. Basandose en dichos estudios
epidemiolégicos, los autores concluyen que la ingesta moderada
de bebidas alcohdlicas, incluyendo el vino tinto, reduce el riesgo
de enfermedad cardiovascular, cerebrovascular y enfermedad
vascular periférica de la poblacion. Ademds de los efectos
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favorables del alcohol en el perfil lipidico, en los factores
hemostéticos, y en la reduccién de la resistencia a la insulina, los
compuestos fenolicos del vino tinto interfieren con los procesos
moleculares involucrados en la iniciacién, la progresion y la
ruptura de las placas ateroscleréticas. Segun estos autores para
comprobar si el vino tinto es mas beneficioso que otras bebidas
alcohdlicas son necesarios mas estudios a gran escala (Szmitko y
Verma, 2005). Por ultimo, cabe destacar un estudio del Dr.
Gronbaek, en el que participaron 28448 mujeres y 25052
hombres, sin enfermedad cardiovascular antes del estudio y con
edades comprendidas entre 50 y 65 afios. Analizando los riesgos
de sufrir enfermedades cardiovasculares de diferentes personas,
con una frecuencia de consumo de vino diferente, se observé que
el riesgo mas bajo estaba en los hombres que consumian vino
una vez por semana. Entre las mujeres se observé que el hecho
de consumir alcohol era el determinante maximo entre la
relacion inversa del consumo y la disminucién de la incidencia
de enfermedad coronaria. De esta forma, las mujeres que
tomaban vino al menos una vez a la semana tenian menos riesgo
que las que lo tomaban menos de un dia a la semana. El Dr.
Gronbaek concluye en su estudio que es importante saber que es
beneficioso para la salud beber vino en pequeiias cantidades y de
forma regular (Tolstrup y col., 2006).

5. CONCLUSIONES

Considerables evidencias apoyan los efectos saludables del
consumo regular y moderado de vino tinto. Estudios in vitro e in
vivo, en modelos celulares, animales y humanos, asi como
estudios epidemioldgicos, avalan los efectos beneficiosos del
consumo inteligente de vino como parte de una dieta variada y
equilibrada, como lo es la dieta Mediterranea. Estos estudios
ponen en evidencia la actividad antioxidante, antiinflamatoria,
antiagregante plaquetaria, antihipertensiva, etc del vino, poten-
cialmente atribuidas, por la mayoria de los autores, al contenido
en compuestos polifenélicos y, en parte también, al contenido en
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alcohol del vino. Si bien, se hacen necesarios estudios de
intervencion y epidemioldgicos de mayores dimensiones que
corroboren estas afirmaciones.
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EL VINO EN LA EXPERIENCIA MEDICA: LUCES Y
SOMBRAS

Francisco Torres Gonzdlez

RESUMEN

En la primera parte de la exposicién de habla de los aspectos negativos del
vino si bebemos mas de 30 gramos diarios de alcohol (unas dos copas o dos
vasos de vino). Se explica sucintamente ¢l metabolismo del alcohol. Se
describen las reacciones del conductor automovilista segin las cifras de
alcoholemia. Se analiza el alcoholisma y los riesgos de consumir alcoho! en ¢l
embarazo y en la lactancia. Y se explica el fendmeno del “botellén™ y sus
problemas. En la segunda partc s¢ exponen los efectos positivos que, en
opinién de numerosos investigadores, cjerce el vino sobre la salud: el vino -y
sobre todo el tinto- nos protege de las enfermedades cardiovasculares
especialmente, pero también se oponc al envejecimiento y, practicamente, a
todos los procesos degenerativos (incluido el cancer) y enfermedades créni-
cas en general. Ello sc debe a la accién antioxidante de los polifenoles del
vino, muy abundantes en el tinto. Sin embargo ¢l mundo médico piensa, en
general, que estos beneficios, aunque seguramente reales en gran parte, son de
accion muy débil. Y que faltan ain més investigaciones y la garantia
confirmadora del tiempo. Pero queda claro que el vino en dosis moderadas
carece practicamente de peligro.

PALABRAS-CLAVE: vino y salud, vino y polifenoles, vino y antioxiduntes

Resulta un poco expuesto hablar del vino en la capital del vino.
Aunque sea tan sélo desde el punto de vista médico'.

Al referirme a las luces y a las sombras, empezaré por las
sombras: por lo negativo.

El vino —con su vieja historia de bebida méagica— esta presente en
la vida de los espafioles desde hace varios milenios y, sin embar-
go, todavia circulan unas cuantas ideas falsas. Por ejemplo: se
suele creer que el alcohol es un estimulante. Y no es un estimu-
lante, sino que tiene el efecto de apagar la actividad cerebral.
Ahora bien: lo primero que apaga es la autocritica y las
inhibiciones, por lo cual nos sentimos sin timidez, parlanchines y
euféricos. Pero, pasada esta falsa estimulacién, empiezan a hun-

' Se pronuncié esta confercncia en el Museo del Vino, Valdepefias.

1n7

ﬁiblioteca Virtual de Castilla-La Mancha. Cuadernos de Estudios Manchegos. 2007, #31.



FRANCISCO TORRES GONZALEZ

dirse el espiritu y la actividad mental. Ciertamente la Medicina
no incluye el alcohol entre los estimulantes, sino entre los
depresores. Y, cuando nos salimos de la moderacion, se encade-
nan unos sintomas que, si seguimos bebiendo, hasta pueden
llevarnos al coma; es decir: a un total apagamiento del cerebro.
Veamos, por ejemplo, qué nos dicen los estudios que se han
hecho sobre el alcohol y la conduccién de automoviles.

Todos sabemos que la ley prohibe conducir llevando en nuestro
cuerpo mas de medio gramo de alcohol, 0’5, por litro de sangre.
(Limite que se consigue, poco mas o menos, con dos vasos y
medio de vino en un hombre de 70 kilos y en una mujer de 60.)
Pues bien: aunque no lo parezca, ese 0'5 es un limite bastante
benévolo. Porque con menos cantidad (a partir de 0°3), y aunque
en apariencia no ocurre nada, los tests descubren ya, casi siem-
pre, las primeras perturbaciones (segun los datos de Buffin): se
calculan mal las distancias, el sentido de la velocidad se altera y
los reflejos disminuyen, con €l consiguiente peligro; un peligro
atin pequefio”. Con razon se pone ahi, en ese escaso 0°3, el limite
para los noveles y para los conductores de vehiculos especiales.
A partir de 0°5 (a partir del limite que tenemos casi todos) la
situacién es, por supuesto, de mayor riesgo. No sélo porque
necesitamos mas tiempo para reaccionar, sino por la euforia y la
falta de concentracion. Al pasar de 0°8, ya practicamente sin
reflejos, el conductor se cree un as del volante y de la velocidad.
Francamente peligroso. Pero pronto va a entrar en la fase depre-
sora. A partir de gramo y medio sufre diplopia (visién doble),
esta totalmente borracho y en la conduccién puede ocurrir
cualquier cosa. Con mas de 3 gramos resulta imposible conducir.
Y, sobrepasando los 5 (diez veces el limite legal), aparece un
coma profundo y puede llegar la muerte.

Esto es lo que rige para la mayoria, pero claro esta que no todo el
mundo reacciona asi. Ya que hay condicionamientos (genéticos
y no genéticos) de orden muy personal. A las mujeres, por ejem-

2 No es preciso aclarar que los “reflejos” (término usual al hablar de la

conduccion) se refieren , en el lenguje médico, a la capacidad de
reaccion.
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plo, les afecta mas la misma cantidad de alcohol, por factores
metabolicos sobre todo. También afecta més el beber en ayunas
o el mezclar el vino con ciertos medicamentos (los tranquili-
zantes por ¢jemplo). Existe, asi mismo, un factor de edad. Y, por
ello, el cerebro del adolescente y el del anciano resultan mas
sensibles a la bebida.

* k%

Y, ;cudles son las andanzas del alcohol una vez que penetra en
nuestro cuerpo?

Desde el aparato digestivo acaba pasando al torrente sanguineo.
Este paso es rapido. A los cinco minutos ya empieza a llegar a la
sangre, y a la media hora, o poco mas, se encuentra en ¢lla casi
todo el alcohol. Cuanto mas vacio se hallaba el estdmago, mas
rapido resulta este paso y, por ello, mas peligroso. Una vez en la
sangre, va a viajar con ¢lla de un lado a otro visitando todos los
organos. Y, ;como logra el cuerpo deshacerse finalmente del
alcohol? Una parte escapa a través de los pulmones; a través de
la respiracidn. Y por eso nos hace soplar la Guardia Civil en el
alcoholimetro. Otra porcién es eliminada con el sudor y con la
orina; con las lagrimas y con la leche materna.

Pero la mayor parte del alcohol queda destruido en el higado.

Saben ustedes que el higado tiene el encargo de destruir casi
fodo 1o que entra en nosotros (alimentos, medicinas, venenos)
una vez que csas sustancias se han paseado por el cuerpo. El
higado, en efecto, empieza a trabajar en cuanto el alcohol llega a
la sangre. Y va destruyendo unos 25 gramos a la hora, lo cual
significa que, si nos bebemos una botella de vino (unos 125
gramos de alcohol), ese alcohol va a estar circulando por nuestro
cuerpo durante cinco horas. Y no se acelera su eliminacién por-
que bebamos café, porque demos dos carreras o porque tomemos
una ducha. El higado tiene su ritmo fijo. Aunque es cierto que
las mujeres, por lo comun, suelen ser més lentas para eliminar el
alcohol. (También lo han absorbido con mayor rapidez. Es decir:
se alegran antes y tardan mas en “desalegrarse”.) Toda borrache-
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ra exige, pues, un trabajo forzado del higado para destruir el
alcohol; para desintoxicarnos del alcohol. Y no hablemos de esa
intoxicacion continua que es la enfermedad alcohélica. Pero con
mas o menos trabajo, en fin, el higado lo destruye, quedando
convertido el alcohol en otra sustancia; por cierto bastante dafii-
na para el cerebro: el cetoaldehido. Menos mal que este
cetoaldehido dura muy poco, pues en seguida se va transforman-
do en otros metabolitos que el organismo elimina con facilidad®.
* k%

Pero una cosa es emborracharse ocasionalmente y otra es
padecer alcoholismo.

El alcoholico es un adicto a la bebida, pues el alcohol se ha
convertido para €l en una droga. Y él ha pasado a ser, por lo
tanto, un enfermo. Claro que el tema de esta ponencia se refiere
al vino, y hay alcohoélicos que no son esclavos del vino, sino de
otras bebidas, e incluso —como un caso que traté- esclavos del
alcohol que se vende en las farmacias: el de 90 o 96 grados.

El alcoholismo se va instaurando de forma solapada. Y el sujeto
cree, durante mucho tiempo, que controla el peligro. Empezo
bebiendo con los amigos cantidades cada vez mayores, siguid
bebiendo solo y acabd buscando cada mafiana los bares y
tabernas mas apartados para esconder su dependencia. Y empie-
za a sufrir una modificacion de la personalidad, transformando
su casa en un infierno. Se torna violento con la mujer y los hijos,
y casi siempre se convierte en un celoso lleno de peligro, pues
acaba sospechando porque la esposa lo rechaza cuando esta bebi-
do. Es la explicaciéon de muchos casos de “violencia de género”.
Y en cambio suele sintonizar bien con los demas en la calle: para
la mayoria es un simpatico borrachin sin mas trascendencia.
Necesita beber todos los dias y, como cualquier drogadicto, sufre
también el sindrome de abstinencia, el “mono”, y se siente

*  Eliminacién que se verifica por las consabidas vias de la respiracion y del

rifién. En el alcoholismo y en cualquier borrachera el rifién sufre un
sobreesfuerzo y por ello aparece una necesidad intensa de orinar; diuresis
que, si hemos bebido abusivamente, puede llevarnos a la deshidratacién.
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inquieto, irritable, angustiado, cuando no tiene la bebida a su
alcance. Con el tiempo suele notar temblores en las manos, tem-
blor que soluciona bebicndo alcohol, bien temprano, para suplir
la abstinencia de toda una noche. La abstinencia puede llevarlo,
incluso, a esa terrible complicacién, el delirium tremens que
tantas veces ha reflejado el cine, en que el paciente enloquece
con alucinaciones terrorificas y fiebre intensa, mientras su
higado y su corazén se desploman. A veces surgen otras compli-
caciones menos conocidas. Por ejemplo, la alucinosis: el sujeto,
normal en apariencia, oye palabras inexistentes y acaba con
mania de persecucion (delirio de persecucion, decimos los
médicos). Se cree amenazado y pide proteccion a los parientes y
a la policia.

Y no es preciso recordar las graves alteraciones del rifion, del
higado y del cerebro. Ni la llamada demencia alcohdlica, en las
etapas avanzadas.

Siempre ha habido mas hombres que mujeres con esta adiccion
(las alcohdlicas no se exhibian: eran un secreto casero), pero han
ido aumentando los casos femeninos aunque sin llegar, ni mucho
menos, a la paridad que hoy se exige en todo. ;Por qué una
persona se hace alcohdlica? A menudo buscando una salida a
problemas sin salida (el deprimido que bebiendo se siente eufo-
rico, el timido que pierde la timidez, el que huye de ver su
fracaso en la vida) y todo ello, en algunos casos, quiza combina-
do con una predisposicion genética; predisposicion que muchos
médicos sospechamos pero que no se ha podido demostrar con
claridad. Abundan entre ellos, segin mi experiencia médica, las
personas de sanos principios pero de escasa voluntad. Se calcula
que hay en Espaiia mas de dos millones de alcohdlicos, y supo-
nemos que existen, quizd, otros dos millones de bebedores-
problema, de bebedores excesivos, con las primeras sefiales.

Antes el alcoholico era un hombre de cuarenta o cincuenta afios,
que encontrd esa falsa escapatoria al verse vapuleado por la vida.
Hoy vemos ademas gentes cada vez mds jovenes, y yo he
atendido a alcohdlicos de trece y catorce afios. Se convirticron en
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alcohdlicos, simplemente, por no sentirse descolgados del grupo.
Y, claro esta, nunca aprendieron a beber con moderacion.

Y, (qué es beber con moderacién?

iMucho cuidado! La frontera se encuentra en los 30 gramos
diarios de alcohol: el equivalente de dos copas o dos vasos de
vino. Consenso universal. Todo lo que sea pasar de ahi encamina
al acostumbramiento progresivo; lento (quizd de afios) pero
tirdnico. ;Beber vino de modo habitual, por ejemplo en las
comidas? Si, porque el vino posee muchos factores positivos.
Pero sin sobrepasar ese limite. Beber con moderaciéon no sélo
carece de peligro: es incluso sano.

Hace unos dias, en el Libro de Ben Sirac, del Antiguo
Testamento, tropecé con un curioso pasaje sobre el vino. El autor
sabia de qué hablaba, y nos dejé —;2400 afios atras!— esta sabia
reflexion:

No te hagas el valiente con el vino,
que a muchos ha tumbado el alcohol.
-JA quién da vida el vino?

-Al que lo bebe con moderacion.

Y afiadia esta frase rotunda:

jBebido a su tiempo y con tiento!

* ok k

Existen dos circunstancias, sin embargo, en que €l vino no se
debe probar en absoluto. Ni siquiera con moderacion. Y las dos
atafien a las mujeres. Me refiero al embarazo y a la lactancia.

Durante el embarazo el alcohol atraviesa la placenta, dafiandola
al mismo tiempo, y pasa a la criatura. Ya se sabia, desde los
estudios de Lemoine y Jones (y, mas tarde, de nuestro
Mendiguchia), que el alcoholismo de la madre puede repercutir
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en el feto, ocasionando retraso mental y malformaciones y dando
lugar, claro est4, al nacimiento de un bebé alcoholizado: un bebé
que, al encontrarse fuera de la madre, al encontrarse bruscamente
sin el alcohol materno, sufrird un sindrome de abstinencia:
irritabilidad, llanto, temblores y quiza convulsiones. Ya sabia-
mos que todo esto podia ocurrir cuando la gestante es alcoholica.
Pero resulta que muchos de estos problemas se presentan
también si la embarazada, siendo normal, bebe con moderacion;
civilizadamente. Hoy podemos afirmar —asegura el prof. Man-
zarbeitia, investigador de Roche— que cualquicr cantidad de
alcohol afecta al feto. Se calcula, estimaciones grosso modo,
que, de cada mil nifios espaiioles, dos sufren alguna altcracién a
causa del alcohol materno.

Un hallazgo curioso: a veces la naturaleza produce una mutacion
en uno de los genes maternos —¢l ADH1B— de modo que la ma-
dre alcohélica pierde la apetencia por el alcohol durante ¢l emba-
razo, y ¢l feto queda a salvo. Asi, al menos, lo asegura la revista
médica Journal of Pediatrics. De todas formas lo mejor —dicen
estos mismos pediatras americanos— es no beber en la gestacion.

Pero no basta con frenarse en cl embarazo: tampoco hay que
beber durante la lactancia. Muchas mujeres que amamantan
piensan que, bebiendo moderadamente, no cxiste ningun riesgo.
Olvidan que el alcohol se elimina con la leche (afectdndola de
paso) y entra en un organismo, ¢l del bebé, todavia inmaduro.
Ademas, como ha demostrado la Dra. Mennella, el alcohol
rebaja en la madre la cantidad de leche, ya que perturba el
correspondiente juego hormonal* (Curiosamente existe otra
bebida alcohdlica, la cerveza, con el efecto contrario. La cerveza,
al parecer —no es seguro—, aumenta la leche materna, pero no por
efecto del alcohol, sino por un componente distinto: un polisaca-
rido derivado de la cebada.”)

*  Segun estos estudios, el alcohol aumenta la produccién de leche en reali-

dad (al aumentar la prolactina) pero disminuye su excrecion —su salida por
el pezdn- al disminuir la oxitocina.

*  Por eso la cerveza sin alcohol aumenta igualmente la produccion lactea.
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En el conflicto alcohol-lactancia la mayoria de los pediatras sdlo
admiten ciertas excepciones: beber alguna vez (en una boda, por
ejemplo) pero tres horas antes, al menos, de la préxima mamada.
Para dar tiempo a que su leche esté limpia de alcohol cuando esa
madre vaya a alimentar al bebé. La verdad es que algun
especialista, como Becar Varela, no ve peligro en las cantidades
pequefias de vino, aunque se tomen diariamente. El ideal sin
embargo, afirman todos los pediatras, es que la madre olvide el
alcohol en la época de lactancia y evite asi tentaciones inopor-
tunas.

Pero dejemos ya en paz a las madres.
“ * k%

En Espafia y demas paises mediterraneos, relacionados con los
vifiedos a través de los siglos, nos hemos acostumbrado a beber
el vino con medida: sabiendo hasta dénde podemos llegar. Salvo
el caso excepcional de los alcohdlicos. Y salvo alguna embria-
guez esporadica, generalmente no buscada. Embriaguez muy
distinta, por lo comun, de la llamada “borrachera anglosajona”
que ha contaminado a la América hispana por influencia de los
Estados Unidos. Y que consiste en beber hasta caer al suelo. La
borrachera nuestra, si llega, suele ser moderada. No resulta facil,
en efecto, ver a un adulto mediterraneo dando traspiés o hacien-
do eses. Lo malo es que, desde finales del pasado siglo, la
borrachera anglosajona ha conquistado también a muchos
jovenes espaiioles: el “botellon”.

Millares de nuestros jovenes, los fines de semana, invaden
parques y zonas abiertas para beber alcohol. Prolongandose el
festejo durante la noche entera. Pero no todo es vino, ni mucho
menos. Hay también consumo de cerveza, licores de frutas y be-
bidas alcoholicas destiladas. A decir verdad, en muchas ciudades
el vino se convierte en el ingrediente menos significativo a la
hora de organizar el botellon. Aunque nunca falta. Curiosamente
durante la semana los jovenes suelen tomar cerveza —si es que
toman algo— y apenas vino, y durante el fin de semana ocurre lo
contrario: el vino suele desplazar a la cerveza. (Desde la
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antigiiedad —digamos de paso— se han hecho comparaciones
entre la cerveza y el vino. Y el propio Aristételes, al escribir
sobre la ebriedad, encuentra significativas diferencias. “Los que
se emborrachan de vino —nos dice- caen boca abajo, mientras
que los borrachos de cerveza caen boca arriba”. Y esta manera
de caer le parece, por cierto, un dato a favor del vino.) El hecho
es que el botellon tiene todas las trazas de un fendémeno
imparable. No es raro que algunos mezclen la bebida con drogas.
Pero lo mds grave es que abundan en esas multitudes los
menores, incluso de 13 y 14 afios. La sociedad esta desconcer-
tada. Comprende que es preciso facilitar a los jovenes alterna-
tivas atrayentes y ensefiarles a beber con moderacidén; pero no
sabe como hacerlo. Claro que el problema tiene hondura: mu-
chos adolescentes se identifican con el botellén porque perciben
que es un modo exclusivo de beber, sélo propio de la generacion
de su época; de la generacion joven. Y es verdad: poco tienen en
comun el adulto que toma unos vasos de vino placidamente en
las comidas o en una reunidn, y el mozo que el fin de semana
apura varias consumiciones seguidas para adquirir rapidamente
“el punto” (aunque algunos calculan mal y se pasan , y otros, que
de todo hay, buscan la borrachera a proposito). Pero hemos de
recordar que no todos los chicos y chicas estdn inmersos en esa
costumbre. En una encuesta del Plan Nacional sobre Drogas se
preguntaba a 25.000 estudiantes, todos sin cumplir los 18 afios:

-;Cuéntas veces te has emborrachado los fines de semana?

De cada cien, diecinueve lo habian hecho una vez al mes. Once
confesaron emborracharse todas las semanas. (Solo se pregun-
taba a menores, no lo olvidemos.) Y existia un trece por ciento
que se emborrachaba no ya semanalmente, sino varias veces
cada semana. La ministra de Sanidad ha comentado que este
abuso “estd haciendo —son sus palabras— estd haciendo cada vez
mas bajitos a nuestros jovenes, ya que el alcohol afecta a la
hormona de crecimiento”. Y quizd lleve razon: segin algunas
investigaciones el alcohol excesivo parece que afecta a esa
hormona y posiblemente a otras, incluidas las sexuales.
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Sin embargo el 32 por ciento de los encuestados —es decir: la
tercera parte practicamente— nunca se emborracharon. Como ven
ustedes, los sobrios constituyen, menos mal, el grupo mas
Numeroso.

Podria decirse que han surgido tendencias opuestas en la
juventud, y asi como hay bebedores sin freno, existen otros que
no es que beban poco: es que se han propuesto no beber alcohol
en absoluto. Son un grupo mucho mas pequefio, por supuesto,
aunque aumentando con lentitud. Y curiosamente estos abste-
mios suelen acudir también al botellon para participar en la
“movida” juvenil, pero tomando tan sélo refrescos y zumos. Es
lo que ellos llaman “botellén sin” o “botellon light”.

Segun los informes oficiales, los jovenes espafioles prueban el
alcohol por primera vez a los trece afios —por término medio— y
suelen empezar a beber semanalmente sobre los quince. Las
chicas se han incorporado, desde luego, a la liturgia del botelldn,
pero lo cierto es que, al parecer, tienden a embriagarse en un
nimero mucho menor que el de los chicos. También se muestran
mas reacias a mezclar drogas. El Gobierno estd preparando una
ley para proteger de estos problemas a los menores. Veremos si
es una buena ley. Y veremos si se cumple.

(Qué consecuencias trae el botellon sobre la salud? Esta forma
de beber produce —explican Becoiia y Calafat— menos problemas
organicos (el higado, el cerebro, el rifién), ya que el consumo no
es diario y, por ello, la cantidad semanal de alcohol no resulta
tan grande. Pero en cambio pueden surgir otras consecuencias de
gran impacto psicologico: peleas, conducir vehiculos en plena
borrachera, contactos sexuales sin precauciones. Y esta, desde
luego, el peligro de adiccion al alcohol. Existe ya, como término
psiquiatrico, el alcoholismo de fin de semana. Que empieza
tiranizando todas las semanas y termina tiranizando diariamente.
Convirtiéndose, al final, en un alcoholismo como cualquier otro.
Pero hay dos realidades positivas: los seguidores del botellon —
calculos oficiosos— son tan sélo el 20% de la juventud total
(menores y no menores) y, segun cumplen afios, segin se acer-
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can a la treintena, chicos y chicas se van alejando de esc beber
irresponsable. Claro que los adolescentes del botellon creen que
todos los jovenes beben como ellos: “Todos lo hacen”. Es uno de
sus argumentos.

* %k %k

Y creo que ya he hablado bastante de los aspectos negativos del
vino. Aspectos negativos que en verdad sc venian observando de
sicmpre, como lo prucba el refranero: la facilidad con que se
pierde ¢l control (“De las uvas sale el vino, y, del vino, ¢l desa-
tino”), o el recucrdo amargo de una falsa felicidad (“Amor de
prostituta y vino de frasco, a la noche gustosos y a la maiiana
dan asco™). Es verdad que existen también, por el contrario,
diversos refranes, desde antiguo, alabando sus virtudes para la
salud: “El vino en jarro cura ¢l catarro”, o este otro: “La madre
no comio carne, el padre no bebié vino y nacid sietemesino”.

Pero entre los cientificos, en fin, el vino no tenia buena prensa.

En 1989, sin embargo, la Organizacion Mundial de la Salud, a
través del Proyecto Monica, dio a conocer lo que en seguida se
llamé la paradoja francesa. L.os franceses de ciertas zonas solian
tomar en su comida, desde siempre, grandes cantidades de grasas
animales: mantequillas, natas, quesos. Grasas saturadas, en fin.
Grasas aliadas del colesterol y muy peligrosas para provocar
infartos. Y, sin embargo —y aqui la paradoja—, no sufrian tantos
infartos como cabia esperar. Al contrario: la proporcidn de tales
enfermedades resultaba comparable a la del Japon, pais con un
consumo muy bajo de esas grasas. ;Doénde estaba el secreto? El
secreto, segin s¢ dedujo, se encontraba en el vino: el vino que
aquellos franceses tomaban diariamente y que sin duda reducia
los malos efectos de las grasas animales. Asi lo explicaron al
gran publico los profesores Renaud (francés) y Ellison (nortea-
mericano) en un programa televisivo de la CBS, 1991, que
resultd un verdadero aldabonazo, pues desperto el interés general
por la nueva faz que presentaba el vino. (En el siguiente afio
aumentaron las ventas de vino —de vino tinto, el protagonista—
un 39% en los Estados Unidos.) Y se acumularon los estudios
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cientificos sobre sus virtudes. Aunque ya se habian publicado, es
cierto, varios estudios afios atrds, algunos en esa misma
direccion. Hoy tenemos en todo Occidente una nube de investi-
gadores que empiezan a dar una vision mas completa sobre las
acciones del vino (una imagen a veces contradictoria). Concep-
cion Sanchez Moreno ha sintetizado, mejor que nadie, las
numerosas experiencias in vitro y en animales y los estudios en
seres humanos.

Es una lastima, desde luego, que en Espafia estemos
abandonando una costumbre alimentaria parecida a la que
seguian los franceses de la paradoja. (Parecida pero muy
distinta.) Me refiero a la dieta mediterrdnea. Alabada por la
Organizacion Mundial de la Salud: costumbre que, por supuesto,
incluye el vino en las comidas como hacian aquellos franceses,
pero con la ventaja de tomar poca grasa animal —al contrario que
ellos— y mucha grasa vegetal (el aceite de oliva, que, por su
instauracion, se convierte en aliado del buen colesterol)®. Lleva
la dieta mediterranea, ademas, productos del campo (frutas,
verduras, hortalizas) que contienen, entre otros principios, unas
sustancias —al parecer, casi milagrosas— que veremos también en
el vino: los polifenoles’.

* ok ok

Pero la accion positiva del vino no sélo se refiere a los infartos,
aunque esto fue lo que organiz6 el revuelo, sino que se han ido
comprobando sus virtudes sobre otras muchas enfermedades.

Y, ;donde reside esa gracia del vino? No en el alcohol que lleva,
por supuesto, sino en otros constitutivos y, de modo especial,
precisamente en los polifenoles (flavonoides sobre todo).

¢ Las grasas insaturadas son aquellas que contienen 4cidos grasos en cuya

molécula faltan dos o mas atomos de hidrogeno, existiendo por ello varios
enlaces dobles entre grupos CH. En las saturadas no faltan esos atomos de
hidrégeno.

Los polifenoles son un grupo de sustancias muy diversas, pero todas pose-
en grupos OH con un gran poder antioxidante, como veremos despucs.
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Los tlavonoides del vino se encuentran en el tinto y en el blanco,
pero muchisimo mas en el tinto: sin comparacion. Esta aparatosa
diferencia fue descubierta, curiosamente, por una circunstancia
casual:

Durante el primer tercio del pasado siglo aparecid, en los campos
de Borgofia, una epidemia de hongo, una plaga muy fuerte, que
atacd a la uva blanca (mas temprana y menos abundante que la
tinta en aquella zona). Fue una catastrofe. Y los cultivadores
aguardaron, aterrorizados, que la epidemia se extendicse a las
uvas tintas. Sin embargo, y para sorpresa de todos, no ocurrié
asi. ;Por qué? Se hizo una investigacion y se comprobé que las
uvas tintas contenian unas sustancias, los flavonoides, con un
gran poder protector. Estos polifenoles, en efecto, se encuentran
sobre todo en el vino tinto y apenas en ¢l blanco. Y, segin se ha
ido comprobando después, muestran unas acciones muy
favorables para la salud humana, Veamos algunas de ellas de
acuerdo con las investigaciones que se van haciendo.

Por lo pronto los polifenoles, al parccer, retardan el envejeci-
mienfo. Actilan contra el envejecimiento de las células y, por
ende, del cuerpo entero. El envejecer es un proceso lento.
Aunque a veces no resulta tan lento: hay una enfermedad, la
progeria, afortunadamente muy rara, en que la ancianidad se
alcanza tempranamente. Ancianos encorvados, arrastrando los
pies, la cara llena de arrugas... y con una edad de diez o doce
afios. Mueren de vicjos antes de cumplir los quince o, todo lo
mas, los veinte. Pero, salvo estas rarezas, la vejez significa un
proceso lento y, desde luego, natural —al menos, por ahora-- en
que la maquinaria entera del cuerpo se desgasta poco a poco.

Empezamos a envejecer calladamente en plena juventud. (En
cierto modo, desde que nacemos.) El cerebro, por ejemplo,
disminuye poco a poco, y, si un cerebro joven pesa unos 1.400
gramos, un cerebro octogenario apenas sobrepasa los 1.100. Es
decir: se ha reducido en mas de un cuarto de kilo. Y desde la
juventud, desde los treinta afios al parecer, ha ido perdiendo sus
células fundamentales: las neuronas; que mueren entre diez mil y
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cien mil al dia sin reponerse®. Y no s6lo envejece el cerebro,
claro estd, Todos los organos se afectan, incluida la piel’. Pues
bien: parece que el vino, gracias a sus polifenoles —hablo siem-
pre o casi siempre del tinto— retarda y atenuia el envejecimiento,
lo cual es atribuido por Leighton (Universidad Catolica de Chile)
al resveratrol, recientemente descubierto y, al parecer, la estrella
de los polifenoles. Y quiza, en la misma linea, tenga el vino otra
accion todavia no confirmada: se sospecha que sus polifenoles
pueden alargar el tiempo de vida. Al menos, asi ocurre en ciertos
seres microscopicos, en ciertas levaduras, si creemos a Sinclair,
de Harvard.

Todos nuestros Organos se afectan al envejecer, desde luego.
Pero quiero fijarme en los aspectos mas llamativos de las
alteraciones cardiovasculares, las alteraciones que mas muertes
provocan en Europa. Sabemos, en efecto, que el proceso de
envejecimiento puede traer una cadena de perturbaciones en el
aparato circulatorio: en el aparato cardiovascular. (Digo que
“pueden traer”; no que aparezcan siempre todas estas altera-
ciones.) Poco a poco las paredes arteriales se engruesan, se van
endureciendo y adquieren una superficie interior desigual, lo
cual dificulta, en mayor o menor grado, la circulacién de la
sangre. Esto es la arterioesclerosis (“arterias esclerosadas™:
endurecidas); tuberias rigidas e irregulares. Pero, jatencién! El
vino, gracias a sus polifenoles, parece que puede retrasar esta
arterioesclerosis. Entre otras cosas, fortaleciendo el colageno y la
elastina de las paredes arteriales'.

Y, ;qué problemas trae la arterioesclerosis? No es sélo que la
sangre circule trabajosamente. Hay otro problema: las sustancias
grasas que navegan en esa sangre -y especialmente el

#  Nacemos con unos 25.000 millones de neuronas.
°  De modo intuitivo calculamos la edad de los otros, por el lento envejeci-
miento de su piel fundamentalmente.
| ' Las paredes arteriales son elasticas (pueden contraerse y dilatarse para
regular el flujo sanguineo) hasta que se hacen duras y rigidas por la
arterioesclerosis.
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colesterol'! (atencidn a este colesterol)- pueden adherirse a las
paredes irregulares de tales arterias formando unos abulta-
mientos: las placas de ateroma. (La arterioesclerosis, entonces,
pasa a llamarse aterosclerosis, por el ateroma.) Y estas
prominencias ateromatosas estrechan mas aln, cosa logica, el
calibre de la arteria. Repito que tales abultamientos estin
formados por colesterol especialmente. Lo llamamos “colesterol
malo”, pues hay otra porcidén —el “colesterol bueno”- que no se
adhiere a las paredes arteriales'?, sino que sigue navegando, sin
molestar, hasta eliminarse por la bilis una vez cumplidos sus
fines beneficiosos®”. Y que se lleva, de paso, parte del colesterol
malo. Y aqui tenemos otra virtud, otra gran virtud del vino.
Resulta que sus polifenoles disminuyen el colesterol malo y
aumentan el bueno.

Ya se sabia, por otra parte, que las mujeres son menos propensas
a los abultamientos de ateroma, a esas masas de colesterol,
porque los estrogenos, hormonas femeninas, ser cuidan de que
no circule demasiado colesterol por la sangre. Pero ahora
también sabemos que ¢l vino aumenta la cuantia de esas
hormonas, ayudando a frenar, mas aun, cualquier exceso de
colesterol. (Claro que, con la menopausia, desaparcce esa protec-
cion hormonal.)

Los abultamientos de ateroma, al estrechar el calibre de la
arteria, pueden llegar a obstruirla en ciertos casos. Pero la
obstruccion completa, si ocurre, suele producirse a causa de otra
complicacion afiadida: la formacion de un trombo. Y es que la

' Llamamos lipidos a las grasas (triglicéridos) y al colesterol. El colesterol

€s una sustancia grasienta, pero no ¢s quimicamente una grasa. Sin
embargo aparcce unido a las grasas en variadas situaciones, como cn las
placas de ateroma y en las lipoproteinas (csterificacion).

Los lipidos (triglicéridos y colesterol) “navegan” por la sangrc cnvueltos
en una cubierta proteica, conjunto llamado fipo-proteing. El colesterol
“malo” va incluido en las lipoproteinas de baja densidad (LDL segln las
siglas inglesas). Y, el “bueno”, en las de alta densidad (HDL).

El colesterol es indispensable en el organismo para originar la vitamina D,
se incluye en la estructura de las membranas cclulares y en la formacién
de ciertas hormonas, y, desde la bilis, actua en la digestion de las grasas.
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placa de ateroma, en caso de romperse, puede ser reforzada por
unas células especiales de la sangre, los trombocitos", forman-
dose entonces un coagulo —un trombo, un tapén— envuelto en un
enredijo de redes de fibrina. (A veces el trombo se deja arrastrar
por la sangre y el taponamiento se produce mucho mas alla:
embolia.) El hecho es que ese atasco completo —sea por trombo-
sis, sea por embolia— dejara sin vida la zona corporal que se ve
privada de riego. Asi se produce, por ejemplo, la apoplejia al
quedar sin sangre una parte del cerebro. Si el trombo, en cambio,
obstruye las arterias coronarias —las que riegan las diversas zonas
del corazén— surgira el infarto de miocardio, el infarto de
corazon. (A propdsito. ;Sabian ustedes que, segin estadisticas
hospitalarias, las mujeres con infarto tardan una hora mas que los
hombres en acudir a Urgencias?)

Y aqui tenemos, de nuevo, la acciéon salutifera del vino: sus
polifenoles se oponen a cualquier trombo. El vino efectivamente,
segun estudios, no sélo entorpece la formacién de trombos, sino
que ayuda a deshacerlos. Porque dificulta que se acumulen los
trombocitos y combate las redes de fibrina que los engloban®.
(Aparte de otras razones.)

A veces las coronarias, sin embargo, no se obstruyen por los
abultamientos de ateroma ni por los trombos, sino porque sufren
un espasmo, un brusco estrechamiento de causa emocional, por
situaciones de estrés sobre todo. Pues bien. Este espasmo tam-
bién es combatido por el vino. Porque, entre otras cosas, sus
polifenoles favorecen la formacion natural de acido nitrico, un
potente dilatador de las coronarias.

(Mas virtudes del vino? Pues si. No s6lo previene todas estas
alteraciones cardiovasculares, sino que se opone, segiin comuni-
can los investigadores, a otro sinfin de procesos. El vino es
bueno para prevenir las demencias seniles en general y especial-

Los trombocitos son mas conocidos por el nombre de plaquetas. Pero he
evitado este nombre para no crear confusion con las placas de ateroma.

El vino combate la formacién de fibrina disminuyendo la tasa de
fibrinégeno (sustancia de la que surge la fibrina).
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mente el alzheimer, activa la secrecion biliar, mejora la inflama-
cién de las encias, se enfrenta a ciertas bacterias, es antianémico,
abre el apetito, combate los catarros. Y, aunque no tiene ningun
poder nutritivo, aporta elementos necesarios para el buen funcio-
namiento del cuerpo: vitaminas y minerales especiaimente.

! L

Los polifenoles cobraron un especial protagonismo desde que la
ciencia ha profundizado en el tema de los radicales libres. Cosa
que viene ocurriendo en los ultimos afios.

Y, (qué son los radicales libres? Nuestro cuerpo estd formado
por células (los ladrillos de nuestro edificio). Y esas células estan
formadas por moléculas. Pues bien. Muy a menudo alguna de
tales moléculas, por un proceso oxidativo, pierde un electron, y
ya tenemos un radical libre. Pierde un electron y entonces se lo
quita a la vecina. La cual, a su vez, lo roba a otra molécula,
ocasionandose una loca sucesion de oxidaciones en cadena —de
robos en cadena— que acabaria hundiendo todo el edificio del
organismo si no fuera porque poseemos un sistema defensivo
que se opone a estos radicales libres cuando se tornan peligro-
sos'®, Los radicales libres se originan en el trabajo esponténeo
de las propias células, y otros se promueven desde fuera con los
rayos ultravioleta del sol, los escapes de los automoviles, el
humo de los cigarros -incluido el cigarro del amigo—, los pestici-
das, las radiaciones. La contaminaci6n ambiental, en suma. (Hay
que advertir, sin embargo, que no todos los radicales libres
resultan perniciosos: el propio organismo los crea, por ejemplo,
para destruir virus y bacterias.)

El exceso de radicales libres dafia, por ese robo de electrones,
nuestras moléculas y, por consiguiente, nuestras células y nues-
tros tejidos. Pueden alterar la normal removacion celular, de
manera que unas células apenas logran reproducirse y otras se
teproducen alocadamente dando lugar a formas de cancer. Y hoy
s8¢ va comprobando que el ataque de los radicales libres esta en

" Los radicales libres se originan, sobre todo, a expensas del oxigenodel
metabolismo,
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el substrato de casi todos los procesos degenerativos; empezando
por el envejecimiento (peroxidacion de las membranas celulares
y dafio del DNA) y siguiendo por todas las enfermedades
cronicas. A las cardiovasculares que hemos visto —incluyamos la
hipertension— habria que afiadir el cancer, el reumatismo, la
diabetes, el parkinson, la infertilidad por azoospermia, las
cataras, los procesos cronicos del pulmon, del rifion, del higado.
No se conoce con detalle, todavia, como se implican los
radicales libres en todas esas enfermedades, pero sabemos que
intervienen de algin modo. Hoy se estd estudiando su posible
relacion con el desarrollo del sida.

Por fortuna, contra el ejército de los radicales libres y de su
poder oxidativo estd el ejército de los antioxidantes'’. Guerra
permanente en nuestro organismo sin que nos enteremos. Unos
antioxidantes (el ejército bueno) son producidos por nosotros
mismos: enzimas sobre todo. Y otros antioxidantes —atencion a
esto— nos llegan con los alimentos. Y aqui esta el vino. Porque
sus polifenoles, y especialmente la variedad de los flavonoides,
tienen un claro valor antioxidante, anti-radicales libres.

Asi, pues, el vino representaria, gracias a sus polifenoles, gracias
a sus antioxidantes, un remedio contra todas las enfermedades
cronicas. Un remedio universal.

Pero, ;no estaremos exagerando las virtudes del vino?

Algunos hoteles y balnearios espafioles han implantado ya lo que
ellos llaman “vinoterapia”. El cliente se deja frotar toda la piel
con uvas partidas (uvas tintas, por supuesto), después se sumerge
en un pozo de vino, aprovechando para tomar una copa de tinto,
y al final recibe un masaje con aceite de semilla de uva. Una
hora suele durar toda la sesion. Generalmente cara.

* ok Kk

Y, (cudl es la postura de la Medicina? Los médicos observamos
un panorama bastante confuso. Acerca de las experiencias

7 Asi como los radicales libres se crean por oxidacion, los antioxidantes los
neutralizan por reduccion.
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realizadas in vitro y en animales, por ejemplo, cabe preguntarse
qué dosis de vino ncccsitariamos para lograr en las personas —si
sc logran— los efectos que se obtiencn en ratas, congjos y tubos
de ensayo. (No olvidemos que en las personas hay un tope
insalvable: los 30 gramos diarios de vino.) Y, en cuanto a las
observaciones en seres humanos —-a veces discordantes, quiza por
los diversos métodos—, el ambiente médico en general piensa que
resulta innegable la accidn beneficiosa del vino moderado (como
preventivo de las enfermedades cardiovasculares sobre todo),
pero que es una accion debil. 'Y, ademas, este efecto beneficioso,
.se debe solo al vino, o se debe al conjunto de la dicta medite-
rranea? Y, ;jhasta qué punto influye el estilo de vida: la exis-
tencia equilibrada, serena, del bebedor moderado? ;Y la genética
personal? Todavia la cuestion, en suma, es tema dec debate y
estudio. En las rcuniones médicas se habla de que faltan datos y
la garantia del tiempo para llegar a verdaderas conclusiones, e
incluso se han conocido informes negativos de algunos congre-
sos, como cl ultimo que celebré la Asociacion Americana del
Cancer. Pero dc todas formas, el pensamiento médico, en
general, reconoce que hay suficientes evidencias para aceptar
que ¢l vino moderado —el tinto sobre todo— tiene unas acciones
benéficas. Aunque modestas.

Por ahora ninguna asociacion cientifico-médica he recomendado
el consumo de vino para prevenir enfermedades. Y, mucho
menos, para combatirlas. jPero es que el vino no es una medi-
cina: para eso ya tenemos politfenoles en las farmacias! Tampoco
resultaria compatible, ademds, con otros medicamentos de efica-
cia probada: Por ejemplo, con la aspirina frente a la acumulacion
de trombocitos; frente a la agregacion plaquetaria.

El vino no es una medicina; ni debe serlo, pues perderia su
significado propio; su significado de siglos.

Lo que ha quedado muy claro, y eso resulta esencial para
‘médicos y no médicos, es que, en cantidades moderadas, carece
de cualquier peligro. Y que su mayor ventaja reside en el placer
social de la convivencia; en esa armonia que nos proporciona
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cuando se comparte su degustacion con otros alimentos y con
otras personas.
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PROTECCION FITOSANITARIA DEL OLIVO

M?® Luisa Soriano Martin

Antes de comenzar, me gustaria establecer dos premisas que
considero fundamentales como base para empezar a hablar de
proteccién fitosanitaria del olivo:

1. La nueva olivicultura exige una coordinacién entre
agronomia y mecanizacién.

2. No se producirdn avances definitivos en proteccion
de cultivos mientras que la aplicacion de productos
fitosanitarios sea considerada y tratada como una
técnica de alta precision.

Afortunadamente cada vez se estan haciendo mds esfuerzos en
esta consideracién y cada vez son mds los estudios e
investigaciones que se estdn llevando a cabo en Olivicultura;
estudios que hoy nos permiten conocer con gran detalle los
parasitos que afectan al olivo y pueden reducir su produccion,
tanto en cantidad como en calidad, y cudles son los métodos de
control més eficaces.

Sin entrar en gran detalle vamos a hacer un repaso de las
principales enfermedades y plagas que afectan a nuestros olivares
y veremos como en la mayorfa de ellas el método més eficaz de
control que tiene hoy en dia es la aplicacién de productos
fitosanitarios, ya sean productos quimicos o productos biologicos
que contienen enemigos naturales (ejem.: insecticidas a base de
Bacillus thuringiensis).

Son nueve las enfermedades mas frecuentes en olivar que
presentamos a continuacién, por orden alfabético:

¢ Antracnosis 0 Aceituna jabonosa.

+ Chancros y Caries.

¢ Emplomado.

» Escudete.
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e Negrilla.
e Podredumbre de raiz.
e Repilo.

e  Verticilosis.

1. ANTRACNOSIS O ACEITUNA JABONOSA

Enfermedad causada por el hongo Collectotrichum
gloeosporioides. Estd muy extendida pero su incidencia es
variable. Esta enfermedad afecta principalmente cuando la
humedad es alta (> 90%) y la temperatura es suave (18-25° C). Se
observa sobre todo en otofio. El patogeno entra por heridas de
Mosca, heladas... Afecta sobre todo al fruto. Excepcionalmente
puede atacar hojas y ramas. Los sintomas aparecen en el fruto en
forma de mancha circular sobre la que se forman las conidias en
circulos concéntricos que emiten una sustancia mucilaginosa
rosa-anaranjada. Al final la aceituna se seca y cae
prematuramente (a veces mas del 50%). La calidad del aceite de
la aceituna afectada es menor y se produce un incremento de la
acidez, denomindndose “aceites coloraos”. El control de esta
enfermedad se realiza mediante pulverizacién de fungicidas.

2. CHANCROS Y CARIES

Se trata de un complejo de enfermedades originado por varios
hongos, como: Fomes, que es el mas frecuente, Stereum,
Polyporus, etc. Estd muy extendida, sobre todo en plantaciones
viejas. Los patégenos entran por heridas en el tronco, el tronco se
ahueca, el arbol se debilita y se seca y al final muere. El método
de control se realiza mediante pulverizacién dirigida a las heridas
de poda.
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3. EMPLOMADO O REPILO PLOMIZO

El organismo causal es el hongo Pseudocercospora
cladosporioides. La distribucion de esta enfermedad en Espania es
amplia, aunque a veces se confunde con Repilo. Afecta a las hojas,
principaimente, en donde producen en el envés: manchas difusas
de color gris, las cuales se corresponde en el haz con manchas
clor6ticas o pardas. Las hojas afectadas caen prematuramente. A
veces se observan en el fruto lesiones o manchas pardas-rojizas,
especialmente en afios de elevada humedad relativa. EI control de
esta enfermedad se realiza mediante pulverizacion con fungicidas.

4. ESCUDETE

Enfermedad causada por el hongo Camarosporium dalmaticum.
Est4 también muy extendida pero es de escasa importancia. Afecta
fundamentalmente a la aceituna de verdeo. Produce en el fruto
lesiones redondas, deprimidas con borde oscuro. El patégeno entra
por heridas de Mosca, heladas. El fruto puede secarse y se parece
a las aceitunas afectadas por Antracnosis, si bien, en el centro del
escudete aparecen picnidios negros distintos de los acérvulos
naranjas de la Antracnosis. Se controla impidiendo los ataques de
Mosca y, en caso de requerir un tratamiento, mediante
pulverizacion con fungicidas.

5. NEGRILLA, TTZNE O FUMAGIANA

Se trata también de un complegjo de enfermedades causado por
varias especies de hongos, como: Capnodium, Limacinula,
Aurobasidium... Estd muy difundida y suele acompafiar a los
ataques de Cochinilla (Saissetia oleae). En las hojas aparece una
capa negra superficial parecida al hollin que se desprende al pasar
el dedo porque son superficiales. El hongo es ectopatdgeno, vive
en la superficie de la planta alimentindose de las sustancias
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azucaradas que produce la Cochinilla. Esta costra negra impide la
respiracion de la planta, afecta a la fotosintesis y la planta se
debilita. El control es mediante pulverizacién de fungicidas.

6. PODREDUMBRE DE RAIZ

Complejo de enfermedades causado por diversos hongos, como
Armillaria, Rosellinia, Phytophtora... Los ataques de Armillaria
y Rosellinia estin muy extendidos pero son de escasa incidencia.
Los hongos de suelo penetran en las raices y producen
podredumbre y destruccién del sistema radicular y con ello el
debilitamiento y muerte de la planta. Son enfermedades tipicas de
terrenos himedos y compactos, en las zonas mds bajas de la
parcela, donde hay encharcamiento. Por ello el mejor método de
control es un buen drenaje. Por otro lado, en los iltimos afios ha
ido apareciendo lo que se ha dado en llamar la “seca” de olivos
j6venes producido por distintas especies de hongos, siendo la mds
abundante Phytophtora, (Ph. megasperma). Es especialmente
grave en terrenos himedos y arcillosos. El control se basa también
en un buen drenaje, o en la formacién de caballones.

7. REPILO

El organismo causal es el hongo Spilocea oleaginea. Es la
enfermedad mds ampliamente distribuida y mas importante del
olivar. Afecta a las hojas, donde produce manchas circulares en el
haz, bordeadas generalmente de un halo amarillo. A veces afecta
al peciolo. Produce una abundante caida de hojas. Los ataques al
fruto son raros. El control se realiza mediante pulverizacién de
fungicidas.
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8. TUBERCULOSIS

Enfermedad bacteriana causada por Pseudomonas savastanoi pv.
savastanoi. La bacteria vive de forma epifita en la superficie de
las ramas. Entra en el interior de la planta por heridas (helada,
vareo...). En las ramas de 2-3 afios produce tumores que van
aumentando de tamafio, de esta manera el olivo se debilita. El
control de la enfermedad se realiza eliminando los tumores en la
poda y, preventivamente por pulverizacién con fungicidas
cipricos para proteger las heridas.

9. VERTICILOSIS

Enfermedad causada por el hongo de suelo Verticillium dahliae.
Es una enfermedad muy grave sobre todo en plantaciones jovenes
de menos de 15 afios. Su incidencia ha incrementado en los
ultimos afios. A la rdpida dispersién hay que afiadir la aparicion
del patotipo defoliante que es mucho mds virulenta. V. dahliae es
un hongo de suelo que penetra por las raices y se introduce en el
sistema vascular provocando la marchitez y muerte de la planta.
El método de control es preventivo mediante el cultivo del olivo
en suelos no infestados y la utilizacién de plantones libres del
patégeno.

En cuanto a las diez principales plagas del olivo, podemos citar,
también por orden alfabético:

e Abichado
e Acariosis
* Algodoncillo
Arafiuelo
Barrenillo
Cochinilla
Glifodes
Mosca
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¢ Picudo
e Prays

1. ABICHADO O AGUSANADO

Plaga causada por el Lepid6ptero Euzophera pinguis. Se trata de
una plaga reemergente que actualmente estd alcanzando una
amplia distribucién. Las larvas buscan heridas recientes (heladas,
poda), para penetrar en el arbol. Producen la seca de las ramas de,
aproximadamente, 10 cm. de didmetro. El control se realiza
mediante pulverizacion (pistola a baja presion) contra las larvas
recién nacidas.

2. ACARIOSIS O SARNA

Se trata de la plaga causada por el dcaro Aceria oleae. Es muy
importante en viveros. Son &caros eri6fidos microscépicos,
activos todo el afio, que poseen numerosas generaciones al afio.
Los sintomas que producen son unas hinchazones en €l haz de las
hojas. Se controla mediante pulverizacién.

3. ALGODONCILLO

Plaga originada por el Psilido Euphillura olivita, ampliamente
distribuido. En primavera, en los brotes jévenes e inflorescencias,
forma una borra algodonosa muy caracteristica. Pueden provocar
caida de botones florales, originando disminucién de frutos
cuajados. En afios excepcionales hay que controlarlo mediante
pulverizacion.
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4. ARANUELO

Se trata del tisanéptero Liothrips oleae, ampliamente distribuido.
Pica las hojas produciendo deformaciones y el debilitamiento de
la planta. Se controla mediante pulverizacién (a final de invierno})
contra el adulto.

5. BARRENILLO

Phloeotribus scarabaeoides es un pequeiio escarabajo
ampliamente distribuido. Excava galerias en ramas de drboles que
estdn debilitados favoreciendo que la rama se seque, pudiendo
llegar a ocasionar la muerte del arbol. Se controla dejando restos
de poda que actiian como cebo para, posteriormente destruirlos.
Es conveniente quemar o retirar los restos de poda. También se
pueden realizar pulverizaciones contra adultos (julio/agosto).

6. COCHINILLA DE LA TIZNE

Se trata del Coccido Saisettia oleae, ampliamente distribuido. Las
hembras y larvas viven fijas a ramas y hojas succionando la savia.
Debilitan la planta y excretan melaza que atrae a hongos que
producen la Negrilla. Se controla mediante pulverizacién.

7. GLIFODES

La larva de la mariposa Margaronia unionalis, puede producir
dafios graves en viveros y en olivos jévenes recién plantados al
ocasionar mordeduras en los nuevos brotes. Se controla mediante
pulverizacién.
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8. MOSCA

Bactrocera oleae es la plaga mas grave del olivar. Los dafios de
este diptero se deben a las hembras que perforan el fruto
introduciendo el huevo y a las larvas que se alimentan del fruto.
Causan con ello la reduccién de la produccién y de la calidad del
aceite. Se controla mediante pulverizacién total, a toda la parcela,
o parcial, a bandas.

9. ESCARABAJO PICUDO

Othhiorhinchus cribicolis es un pequefio escarabajo que muerde
los bordes de las hojas, produciendo unos sintomas muy
caracteristicos. Se controla mediante pulverizacién o con bandas
de miraguano colocadas alrededor del tronco.

10. PRAYS

Prays oleae es la segunda plaga importante del olivo. Esta
mariposa suele presentar tres generaciones, cada una de las cuales
afecta a una parte de la planta: fil6faga (hoja), antéfaga (flor) y
carpdfaga (fruto). Esta dltima es la que produce los dafios mas
importantes. Se controla mediante pulverizacion.

Como hemos podido observar, el método de control de la mayoria
de las enfermedades y plagas més importantes del olivo se basa
hoy en dia en la aplicacién de productos fitosanitarios mediante
pulverizacién. Con este sistema de aplicacién el producto
fitosanitario llega a su objetivo (el olivo) mediante las
denominadas gotas de pulverizacién, en las cuales el producto
fitosanitario se encuentra, generalmente, diluido o suspendido en
agua, las cuales deben quedar uniformemente distribuidas sobre
la superficie vegetal.
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La necesidad de formar esta barrera quimica se debe a la gran
variabilidad de mecanismos de infeccién y de ataque que pueden
presentar los pardsitos que acabamos de estudiar.

Tradicionalmente, el poder conseguir con estos tratamientos
formar una barrera quimica sobre la superficie de la planta que
evite la infeccién, se resolvia aplicando grandes dosis de liquido
fitosanitario por hectdrea. Pero, por criterios tanto econdémicos
como ecolégicos, la tendencia actual es reducir la dosis de
producto.

Por ello, y hoy en dia, el objetivo de la pulverizacién es alcanzar
la distribucién uniforme de una pequeiia cantidad de materia
activa sobre una gran zona de superficie vegetal.

Para poder formar una barrera quimica uniformemente
distribuida al tiempo que se reduce la dosis (respetando criterios
econémicos y ecolégicos) es necesario el desarrollo de técnicas
de aplicacién mds precisas. El principio fisico en el que se basan
estas modernas técnicas de aplicacién es en la reduccién del
tamafio de gota.

El tamafio de una gota de pulverizacién viene definido por su
didmetro (J) y es directamente proporcional a la seccién del
orificio de salida de las boquillas (S) e inversamente proporcional
a la raiz cuadrada de la presién de trabajo (h):

S
$=—
v2gh
Cuanto menor es S 0 cuanto mayor es la presién de trabajo, menor
serd el tamafio de la gota.

Se puede demostrar matemadticamente c6mo al reducir el tamafio
de gota se incrementa la superficie vegetal cubierta, con el mismo
volumen de caldo fitosanitario.
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Griéficamente lo vemos en la Figura 1, donde una gota grande de
& = 400 pm sélo cubre una parte del cuadrante. Si reducimos el
tamafio de esta gota a la mitad obtendremos 8 gotas de
J= 200 um, cuya superficie que cubren es el doble a la de la gota
del primer cuadrante. Si reducimos J= 100 um, produciremos
64 gotas que cubren cuatro veces lo que la primera gota y si
producimos gotas de = 50 um, obtendremos 510 gotas cuya
superficie que cubren es ocho veces lo que la primera gota.

,@’400um ﬂZOOp.m

sooessoniiiiiiiiiitil
2100 pm 50 um

Figura 1.

Y asi podriamos ir reduciendo el tamafio de la gota y, con el
mismo volumen, podriamos cubrir cada vez mayor superficie.

Pero las gotas muy pequeifias presentan también inconvenientes:

e Las gotas pequefias son muy sensible a la
evaporacién. Ejem: gotas de & = 50 um se evaporan
en 3.5 segundos, si la temperatura es de 25° C y la
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humedad relativa del 60%, condiciones frecuentes
durante la realizacién de un tratamiento fitosanitario.

o Las gotas pequefias tienen una energia cinética muy
baja por lo que penetran mal en la masa foliar,
pudiendo quedar las zonas mds internas del olivar sin
tratar.

e Las gotas pequefias tienen una velocidad de caida
muy pequefia pudiendo dar lugar a importantes
problemas de deriva en caso de que haya viento. El
problema de la deriva entrafia un doble riesgo:

* Las gotas al ser arrastradas no se depositan
sobre el arbol, el cual quedard sin proteger.

* La posibilidad de dafiar cultivos vecinos o
contaminar zonas sensibles.

La influencia del tamafo de gota es mucho mayor cuando se
aplican productos de contacto que cuando se utilizan productos
sistémicos. Asi Evans estudi la eficacia de un fungicida de
contacto y otro sistémico y la influencia que tiene el didmetro de
gota con cada uno de ellos, observando que las gotas grandes
tienen una eficacta reducida (5% con el sistémico y 20% con el
de contacto). Cuando se reduce el didmetro de gota se incrementa
la eficacia, alcanzandose el 100% con gotas de 200 pum, cuando
el fungicida es sistémico, y con gotas de 50 um, cuando es de
contacto.

Tan importante como ¢l tamafio de gota es la homogeneidad del
tamafio de gotas de la poblacién producida. Asi, las gotas grandes
resbalan, cubren menos superficie vegetal y consumen gran
cantidad de caldo fitosanitario. Por ejemplo, el 10% de gotas 2R
consumen el mismo volumen de liquido fitosanitario que el 80%
de gotas de tamaiio 6ptimo R.
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Existen varias formas de medir el tamafio de las gotas, la mas
actual es hacerlo con un laser cuyo haz luminoso atraviesa la nube
de gotas pulverizadas y, con un receptor, se mide
automdticamente el didmetro de las gotas que atraviesan dicho
haz luminoso lo cual se registra en un ordenador que calcula el
porcentaje de gotas de cada tamaifio.

Esta exigencia del tamaifio de gota 6ptimo y la homogeneidad de
tamaifio de las gotas producidas ha originado que se produzca en
los 1ltimos afios un gran avance tecnoldgico en las maquinas de
aplicaciéon de productos fitosanitarios mediante pulverizacién.
Actualmente existen cuatro tipos de miquinas de aplicacion de
productos fitosanitarios mediante pulverizacién: Pulverizadores,
atomizadores, nebulizadores y pulverizadores centrifugos.

1. PULVERIZADORES

Realizan la pulverizacién por presién del liquido fitosanitario el
cual sale a través de una o varias boquillas, efectudndose el
transporte de las gotas sin fluido auxiliar. Los hay de muchos
tipos: mochila, semisuspendidos, suspendidos al tractor y
autopropulsados.

El aplicador puede ser de barra, vertical u horizontal, o de lanza,
manejada por operarios.

Este tipo de pulverizadores son los que mds se han utilizado en
olivar sin otra razén que justifique su uso mds que la que ofrece
la exigencia que surge de su continuado empleo. Trabajan con
alto volumen de caldo fitosanitario y el tamafio de gota suele ser
de 200-300 pm.
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2. ATOMIZADORES

Constituyen las maiquinas mds extendidas en la proteccion
fitosanitaria de la mayoria de las plantaciones frutales y en olivar
son cada vez mas frecuentes.

Realizan la pulverizacién por presion del liquido de tratamiento,
el cual sale por varias boquillas, facilitindose el transporte de las
gotas hasta el objetivo por medio de una corriente de aire auxiliar
generada por un ventilador.

Pueden producir gotas de tamafio mds reducido que en los
pulverizadores pues, gracias al arrastre generado por el
ventilador, penetran mds eficazmente en todo el volumen foliar
alcanzando mejor su objetivo.

Las mayores ventajas son: su elevada penetracién en el follaje al
ser éste agitado por el turbulento vendaval producido por el
ventilador de la mdquina, lo que los hace muy adecuados para
tratamiento en olivar, y su capacidad de reduccidén del volumen de
liquido fitosanitario necesario para conseguir un buen
cubrimiento de la superficie vegetal.

Como inconvenientes presentan: el que requieren una potencia
motriz elevada (esto se ha solucionado con atomizadores
provistos de motor auxtliar para ser arrastrados por pequefios
tractores) y la posible pérdida de producto porque las gotas no
alcancen su objetivo, lo que se puede minimizar orientando el
flujo de aire con unos deflectores.

Estas méquinas se consideran de volumen medio y utilizan gotas
de 100-200 um de didmetro.
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3. NEBULIZADORES

Son las méquinas de tecnologia mds avanzada, que realizan la
pulverizacién aprovechando el efecto Venturi producido por una
corriente de aire que circula, a gran velocidad, por una o varias
tuberias hacia zonas en las que se produce una fuerte reduccion
de la seccién de paso y donde desemboca la tuberia que contiene
el liquido fitosanitario el cual saldrd a la corriente de aire,
chocando con ella y resultando, finalmente, pulverizado. Ademais,
la corriente de aire facilita el transporte de las gotas a su objetivo.
Son, por tanto maquinas de bajo volumen que utilizan gotas de
50-100 pm de didmetro.

4. PULVERIZADORES CENTRIFUGOS

Producen gotas muy pequefias y homogéneas gracias a su
principio de funcionamiento, es decir a la fuerza centrifuga
transmitida al liquido fitosanitario por un disco que gira a gran
velocidad angular.

El tamaifio de las gotas varia en relacion directa al didmetro del

disco y al cuadrado de la velocidad angular. Al caer el liquido en

el disco, debido a la accidn de la fuerza centrifuga se desplaza a

la periferia a una gran velocidad por lo que al separarse del disco

choca con el aire rompiéndose en finas gotas. Este tipo de difusor

es muy utilizado en la técnica de parcheo para la aplicacién de i
herbicidas en olivar.

Para conocer la calidad de aplicacién de cada uno de estos
equipos se han desarrollado diversos métodos que permiten
evaluar la distribucion de productos fitosanitarios sobre la
superficie vegetal tratada y poder calibrar y ajustar las mdquinas

a cada situacién concreta. Estos métodos los podemos clasificar .
en: analiticos, fluorimétricos, colorimétricos y vision artificial.
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5. METODOS ANALITICOS

Estan basados en la utilizacion de cromatografia de columna o
gaseosa, espectrofotometria, etc... Ha sido uno de los métodos
mas utilizados pero se ha ido abandonando por el largo tiempo
requerido para hacer dichos andlisis, asi como por su elevado
coste y necesidad de disponer de material y personal altamente
cualificado.

La evaluacién de la deposicién del producto fitosanitario se
realiza utilizando, generalmente, un trazador metilico que se
incorpora al liquido de tratamiento, con el que se pulveriza sobre
recipientes (petris, platos...) convenientemente colocados en la
parcela de ensayo, o sobre la propia planta de la cual se extrae con
el disolvente adecuado para ser cuantificado.

6. METODOS FLUORIMETRICOS

Este método fue utilizado por primera vez en 1959 por Liljedahl
y Strait. Consiste en la utilizacién de sustancias fluorescentes
sobre tiras de papel colocadas en el suelo o sobre las plantas, y se
hacen pasar posteriormente por una cimara con luz ultra-violeta
donde se mide la cantidad de fluorescencia emitida con una
fotocélula. O bien, se recoge el depdsito con un disolvente y se
cuantifica la cantidad de trazador fluorescente depositado con un
fluorfmetro.

La dificultad de utilizar trazadores fluorescentes estriba,
fundamentalmente, en que son sustancias que se degradan con la
luz y pierden la fluorescencia en estado seco, por lo que hay que
actuar de forma muy rdpida y no se pueden usar en campo sino en
locales cerrados. Por otro lado, pueden dar interferencias con los
pigmentos naturales, y suelen ser incompatibles con los productos
fitosanitarios inhibiéndose la fluorescencia.
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7. METODOS COLORIMETRICOS

Existen dos modalidades de utilizacién de este método:

e Pulverizar el producto fitosanitario sobre una
cartulina previamente preparada. Actualmente se
utilizan las cartulinas de papel hidrosensible que son
piezas de de color amarillo las cuales viran a color
azul en los puntos de impacto. La cuantificacién de
la distribucién se suele hacer de forma visual o con
un analizador de iméigenes.

® Pulverizar un colorante afiadido a la cuba de
tratamiento; se realiza la pulverizacién sobre
recipientes y se cuantifica el colorante recogido con
un colorimetro, o bien, como fue utilizado por
Carlton, se pulveriza el colorante sobre papel Mylar
y se cuantifica la deposicién midiendo la cantidad de
luz transmitida a través de €l.

Como hemos podido observar, la mayoria de los métodos
desarrollados para evaluar la distribucién de un producto
fitosanitario utilizan como objetivos materiales inertes (placas de
Petri, cintas de papel, papel Mylar...) que en nada tiene que ver
con la superficie vegetal, cuya forma tamaiio, textura,
orientacifn, etc. tienen gran influencia en la cantidad del producto
fitosanitario retenido.

En otros casos, la pulverizacién se realiza con sustancias extrafias
al tratamiento, como son: trazadores metélicos, trazadores
fluorescentes o colorantes, sustancias cuyas caracteristicas fisico-
quimicas son, en la mayoria de los casos, muy diferentes a las de
las formulaciones de los productos fitosanitarios y, por tanto,
varian en su tensién superficial, adherencia, viscosidad, etc.,
siendo, por otro lado, sustancias téxicas o fitotoxicas que sélo
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pueden ser utilizadas en parcelas de ensayo y no de forma
comercial.

Para paliar estos inconvenientes se ha desarrollado el Método de
las improntas que permite evaluar la distribucién del producto
fitosanitario que estd siendo utilizado en el tratamiento,
pulverizandolo sobre la propia planta que nos interesa proteger.
Puede ser considerado como una modalidad de los Métodos
colorimétricos y consiste en la utilizacion de una sustancia
quimica adecuada que, al reaccionar con la materia activa forme
un precipitado de color oscuro, a ser posible negro. Este método
ha sido desarrollado para ser utilizado en el estudio de la
distribucion de fungicidas cuipricos en olivar. La forma de
proceder es la siguiente:

Realizada la pulverizacién en campo con el fungicida ciiprico
elegido, y una vez que se ha secado (aproximadamente 24 h.),
para evitar modificaciones por manipulaciébn prematura, se
escoge una muestra de las hojas tratadas representativa de las
zonas de la planta que se quieran evaluar. Se llevan al laboratorio
donde se procesan en una prensa de madera, colocando
sucesivamente los siguientes elementos:

¢ Placa de madera.

* Lémina de goma-espuma que amortigiie el prensado.

* Hoja de papel absorbente que serd pulverizada con el
reactivo adecuado. En este caso, el que mejores
resultados dio fue el dcido rubednico.

¢ Folio de papel.

* Hojas de olivo pulverizadas con cobre distribuidas
por el folio.

* Folio de papel.

* Hoja de papel absorbente pulverizada con el
reactivo.
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¢ Léimina de goma-espuma.
* Placa de madera.

El conjunto se prensa y se mantiene asi durante una hora, tiempo
establecido como idéneo para que el reactivo atraviese por
difusién el folio de papel, reaccionando con la materia activa
depositada sobre las hojas, forméndose un precipitado de color
oscuro que queda sobre el folio de papel a modo de huella o
impronta, indicadora de la presencia y distribucién del fungicida
ciprico sobre la hoja. De esta forma obtendremos
simultineamente la distribucién del fungicida tanto en el haz
como en el envés de las hojas.

A fin de poder evaluar la distribucién del cobre de una forma mas
objetiva que la simple observacién visual de las improntas, se
desarrollé un sistema electrénico donde, por transparencia, se
cuantifica la cantidad de luz trasmitida a través de los folios con
las improntas. Para ello se construy6 una caja oscura, en forma de
paralelepipedo, en cuya base interna superior se coloc6 un foco
luminoso constituido por un elevado niimero de puntos luminosos
(LED), tratando de imitar una superficie luminosa uniforme. En
el interior de la base inferior se situé un plano receptor de luz,
formado por un elevado nimero de fotorresistencias con las que
se pretende imitar una superficie receptora continua.
Interceptando ambos planos, a mitad de altura de la caja, se
colocaron dos placas de vidrio transparentes, con una separacién
entre ellas, de forma que permitian la introduccién del folio con
las improntas. De esta manera, la luz emitida desde el plano
luminoso superior atravesaba el folio con las improntas y, por
transparencia, serd captada en el plano inferior, donde se
transforman estas variaciones de intensidad luminosa en
modificaciones de su resistencia y estas diferencias de potencial
son cuantificadas con un galvanémetro digital colocado a la
salida del sistema.




PROTECCION FITOSANITARIA DEL OLIVO

Con este sistema se pudo realizar una valoracién cualitativa, pero
cuantificable, de la distribucién del producto fitosanitario y
comparar la calidad de diferentes tratamientos fitosanitarios.

Otra aplicacién del método de las improntas, que no suele ser
factible con los otros métodos de evaluacion de la distribucion es
el estudio de la persistencia de producto fitosanitario. En el caso
de los fungicidas foliares de contacto, como son los fungicidas
cupricos, la persistencia se mide por la relacion entre el residuo
final y la cantidad depositada inicialmente sobre la superficie
vegetal.

8. METODO DE LA VISION ARTIFICIAL

El método de las improntas puede ser considerado como
cualitativo, permitiendo establecer comparaciones entre dos
estados diferentes de distribucién del producto fitosanitario sobre
la superficie vegetal. Pero con él no se puede realizar una
valoraciéon cuantitativa del porcentaje de superficie vegetal
cubierta de producto fitosanitario.

Una de las modernas aplicaciones de la visién artificial es la
digitalizacion de imdgenes usando un escdner el cual capta, por
reflexion de luz, la imagen y la presenta digitalizada en el monitor
en forma de puntos (pixeles).

Las improntas se digitalizan con un escdner B/N vy,
posteriormente, se cuantifica el porcentaje de superficie foliar
cubierta de producto fitosanitario mediante un programa
informético realizado en Turbo-Pascal.

Los avances informiticos en los dltimos afios han sido tan
espectaculares y la reduccién de precios tan llamativa que hoy
podemos usar la diferencia de color que dejan los fungicidas
clpricos sobre las hojas de olivo para analizar cuantitativamente
el porcentaje de superficie foliar cubierta de producto
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fitosanitario, eliminando la parte mas tediosa de la metodologia:
la elaboracién de las improntas.

Este método tiene una limitacién, que s6lo es aplicable a
productos fitosanitarios que, pulverizados sobre las hojas,
presentan una coloracién diferente a la superficie foliar.

Asi, en lugar de elaborar las improntas, las hojas de olivo
pulverizadas en campo con el fungicida ciprico se llevan al
laboratorio donde se digitalizan con un escdner policromatico,
capaz de distinguir 17 x 10% colores y con un programa
informético realizado en Turbo-Pascal, se cuantifica el porcentaje
de superficie foliar cubierta de producto fitosanitario.

Por iltimo, el avance que acabamos de realizar en este método es
evitar que sea un método destructivo y evitar arrancar las hojas
tratadas, llevarlas al laboratorio y escanearlas. Recientemente
hemos puesto a punto un método que nos permite cuantificar el
porcentaje de superficie foliar cubierta de fungicida haciendo en
campo una fotografia con una cdmara digital de la hoja tratada.
Este archivo se lleva al ordenador donde un programa realizado
en Turbo-basic cuantifica, con gran precisién, el porcentaje de
superficie vegetal cubierta de producto fitosanitario.
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RESUMEN

La variabilidad encontrada para la composicion de la uva, en funcién de
ciertos pardmetros, se ha mostrado como una herramienta complementaria en
los trabajos de zonificacién de la Denominacién de Origen (D.O.)
Valdepefias. El estudio de la composicién de las uvas de la vendimia del 2004
se ha centrado en las varicdades predominantes Airén (blanca) y Cencibel
(tinta). Las determinaciones se han encaminado a evaluar el grado de madurez
de las tres partes fundamentales de la baya: la madurez tecnoldgica del mosto;
la madurez fendlica de los hollgjos; y la madurez fendlica de las pepitas. Los
criterios utilizados para la zonificacién han sido: el grado alcohélico probable
alcanzado por la uva; ¢l contenido en caliza activa del suclo del vifiedo; y la
altitud del vifiedo. Los resultados obtenidos con estos pardmetros sugieten
que los datos de composicién de la uva tinta Cencibel son mds utiles en un
estudio de zonificaciéon que los obtenidos con la uva blanca Airén.

Palabras clave: Airén; altitud del vifiedo; caliza activa; Cencibel;, madurez
fenélica; madurez tecnolégica; Valdepefias; zonificacion

1. INTRODUCCION

Los vinos, como muchos otros alimentos, son susceptibles de
acogerse a figuras legales de proteccion de calidad, como las 1la-
madas Denominaciones de Origen (D.0.). Para poder acogerse a
una D.O,, los vinos de una determinada regién vitivinicola deben
| demostrar que sus especiales caracteristicas se deben, fundamen-
o tal 0 exclusivamente, al medio geografico en el que se producen,
Junto con sus factores naturales y humanos. No obstante, en una
Zona vitivinicola acogida a D.0., sus dimensiones o la heteroge-
g neidad del medio natural pueden ser tales que es posible obser-
var diferencias edafoclimaticas suficientemente apreciables
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como para que se puedan distinguir subzonas en ella que
originen matices en las caracteristicas de los vinos de esa D.O.;
estas subzonas diferenciadas han sido también definidas con el
término “terroir” acufiado por los franceses.

Valdepeiias es una regioén vitivinicola de larga tradiciéon que
dispone de D.O. desde hace décadas. En ella se cultivaba, como
en casi toda La Mancha, la variedad blanca Airén casi en
exclusiva, y algo de tinta Cencibel. Pero, gracias a la atn vigente
reconversion del vifiedo, la proporcidn del vifiedo Cencibel ha
aumentado considerablemente, y también la proporcién de vino
tinto elaborado. La region de Valdepefias consta de terrenos
generalmente ondulados en los que se distinguen dos tipos de
suelos: los cuarcitico-arcillosos y los calcareos.

El desarrollo, por parte de la Universidad de Castilla-La Mancha,
de un proyecto de investigacion financiado por la D.O. Valde-
pefias, y amparado en un Convenio con la Caja Rural Provincial
de Ciudad Real, las Organizaciones Profesionales Agrarias
ASAJA Castilla-La Mancha, Unién de Pequefios Agricultores y
Ganaderos (UPA), COAG-IR y la Asociacion Empresarial
Comarcal de Vinicultores de Valdepeiias, ha permitido disponer
de informacion puntual y precisa de la zona de estudio (Montero
Riquelme y col., 2004, 2005a y 2005b), para llevar a cabo un
estudio complementario sobre las caracteristicas de la produc-
cion de uva de esta D.O. en la vendimia de 2004.

Ello permitiria obtener una informacién completa no sélo de la
madurez tecnoldgica de la uva (grado alcohdlico probable y
acidez), sino también de la madurez fendlica tanto del hollejo
como de las pepitas, en especial para la uva tinta Cencibel. Los
datos de maduracién de la uva se han contrastado con parame-
tros edafoclimaticos, como el contenido en caliza activa del
suelo y la altitud del vifiedo, con la finalidad de encontrar corre-
laciones que contribuyan al estudio de zonificacién referido.
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2. MATERIALES Y METODOS

Las muestras de uvas fueron recogidas entre los dias 20 y 23 de
septiembre de 2004, tomando varios racimos de distintas cepas
de cada una de las parcelas asignadas (28 de Airén y 32 de
Cencibel). Asi mismo, se tomaron muestras de suelo para la
caracterizacion edafica. Posteriormente, a las uvas sc les separd a
mano el hollejo, las pepitas y la puipa. Se obtuvo el mosto por
estrujado de la pulpa, y los hollejos y las pepitas fueron lavados
con agua destilada y secados suavemente con papel de filtro. Los
hollejos fueron extraidos con una mezcla de metanol, agua y
acido formico (50:48.5:1.5, v/v), segin la metodologia de
Hermosin Gutiérrez y Garcia Romero (2004). Para la extraccion
de los compuestos fendlicos de las pepitas, se empled el método
de Kennedy y col. (2002), tras lo cual se filtr6 a través de papel
Whatman n°l, se evapord la acetona en rotavapor, y se recons-
tituyé el volumen inicial con agua.

A los mostos se les midid: el grado alcohdlico probable por
refractometria; el pH; y la acidez total por valoracion acido-base
hasta pH 8.2. A los extractos de hollejos s¢ les midid: el
contenido total en polifenoles y en antocianos por espectrofo-
tometria (Mazza y col., 1999); los taninos totales y astringentes
(Ribéreau-Gayon y col., 2000); y la composicién individualizada
de antocianos y flavonoles por cromatografia liquida HPLC
(Hermosin Gutiérrez y col., 2005a). A los extractos de pepitas se
les midié el contenido en taninos totales y astringentes, estos
ultimos medidos como Intensidad de Astringencia (Ribéreau-
Gayon y col.,, 2000). En cuanto a las muestras de tierra, se les
midié el contenido en caliza activa (Drouineau, 1953).

Los datos obtenidos fueron analizados, para encontrar diferen-
cias significativas segun los criterios de clasificacion empleados,
con los test de significacion cstadistica de la “t” de Student
(clasificacion segtn altitud del vifiedo) y de Student-Newman-
Keuls (clasificacion por grado alcohélico probable y por nivel de
caliza activa del suelo).
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3. RESULTADOS Y DISCUSION

Los viiiedos considerados en este trabajo se dividieron segin la
altitud en 2 grupos: los vifiedos situados entre 650-730 m y los
situados entre 730-820 m. Respecto al contenido en caliza activa
(en %) de los suelos de estos vifiedos, los rangos considerados
fueron: menor de 6% (nivel bajo); entre 6 y 9% (nivel medio); y
mayor de 9% (nivel alto). En la Tabla 1 se recogen aquellos
parametros que permitieron establecer diferencias significativas
segun los criterios de clasificacion empleados para los dos tipos
de uvas consideradas.
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Tabla 1. Resumen de los pardmetros analilicos relacionados con la madurez tecnolégica y
fendlica de las uvas de las variedades Airén y Cencibel, correspondientes a la vendimia 2004 en
la D.O. Valdepefias, que mostraron diferencias significativas segin alguno de los criterios de
clasificacidn adoplados (grado alcohdlico probable, GAP; nivel de caliza activa, NCA; vy altitud

del vifiedo, AV).

Pardmetros Criterlo de Uvn Binnen Uva Tinta
Analitiens Clasificacién Alrdn Cencibel
GAD No H; Acidez Tatal
Madurez P
Tecnologica NCA No plI: % Hollgjos
del Mosto AV Peso Unitario de Uva % Claliza; % Pepitas
GAP Ne Flavonoles  {UV-Vis),  Derivados
Madurez ) hidroxicinAmicos
Fenslica de los | NCA Flavonoles {UV-Vis y HPLC).
enalica ae fof Derivados hidroxicindmicos No
Hollejos v
No Antocianos MonGémeros
GAP No Taninos; Intensidad Astringencia
Madurez ' .
Fendlica  de | NCA No No
las P
epitas AV No No
3-Glueurdnido de Miriceting.
3-Glucdsido de Miriceting;
GAP No 3-Glucasido de Kampierol
i:ﬂnﬁ‘:im de NCA 3-Glucursnide de Quercetina No
~ : : No
AV 3-Glucdside de Quercatina
Gap Na
Perfil Molar de | NCA Na
Amocianos 3-Crlucdsido de Delfinidi
A-Lrlucdsias de Deliimding;
Mondmeros AV 3-Gilucsido de Malvidina;
3-(6"-0-Acetilglucosido) de
Malvidina

Las uvas de la variedad Airén tuvieron en 2004 una composicion
bastante heterogénea en toda la D.O. Valdepefias, encontrandose
pocos pardmetros analiticos que permitieran diferenciar en fun-
c!én de los criterios de clasificacion predeterminados. En rela-
Cién a la madurez tecnolégica, las uvas Airén fueron de un tama-
fio bastante grande (2.20-3.73 g por baya), siendo la proporcién
de lfollejos del orden del 16.5% del peso fresco, mientras que las
pepitas constituyeron el 3.1% del peso fresco. Estas uvas
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tuvieron un contenido bajo en acidez total, con concentraciones
inferiores a los 4.10 g/ (expresado como Aacido tartdrico). La
baja acidez de las uvas se tradujo en unos valores de pH altos,
habitualmente préximos a 4.00 o mayores que obligan a los
bodegueros a la adiciéon de acido tartarico para poder realizar las
fermentaciones. Aunque estas uvas mostraron valores de grado
alcohoélico probable que en el rango 11-14%, las 2 terceras partes
de las muestras se situaron en el intervalo 11-13%. El peso
unitario de uva fue el Unico parametro de madurez tecnologica
que mostro diferencias significativas, y s6lo en el caso en que las
muestras de uva Airén fueron clasificadas segun la altitud del
vifiedo: las uvas de mayor tamafio se produjeron en los vifiedos
situados a mayor altitud.

En cuanto a la madurez fenélica, la composicion fendlica de los
hollejos de las uvas Airén varié en un rango muy amplio (Tabla
2) y fue ademas muy heterogénea, por lo que la agrupacion de
las muestras segiin el grado alcohélico probable no diferencio
significativamente a las muestras.

Tabla 2. Datos de composicion fenélica de los hollejos de las uvas Airén de la D.O. Valdepeiias
de la vendimia 2004 (n = 28).

Valor medio y

Pardmetros Analiticos R:_mgo de Valores desviacién tipica
Polifenoles Tolales (g/kg)’ 0.70-5.12 2.77+0.98
Taninos (g/kg) 0.21-2.37 1.13+0.47
Intensidad de Astringencia (g/kg) 0.10-2.09 0.87+0.42
Flavonoles (UV-Vis ; glkg)’ 0.15-1.03 0.50+0.18
Flavonoles (HPLC ; Omol/kg)® 16-216 97+55

Derivados Hidroxicindmicos (g/kg)* 0.13-0.83 0.41+0.14

'Como 4cido galico; ?Como quercetina; * A partir de los cromatogramas de HPLC; * Como 4cido
cafeico.

En cambio, un nivel medio o alto de caliza activa del suelo au-
mento significativamente el contenido en derivados hidroxicina-
micos y llegé a duplicar el contenido global en flavonoles (Tabla
3), con un aumento paralelo de la proporcion de 3-glucurénido
de quercetina, uno de los dos flavonoles mayoritarios en la uva
Airén, sobre todo en las uvas procedentes de suelos con nivel
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medio de caliza activa. Aunque la altitud del vifiedo no afectd al
contenido global en flavonoles de las uvas Airén, si provoco que
la proporcion del 3-glucdsido de quercetina, el otro flavonol
mayoritario, fuera mayor en los vifiedos situados a menor altitud
(33.8%, frente a sdlo un 21.5% en los vifiedos situados a mayor
altitud). La madurez fendlica de las pepitas de las uvas Airén,
caracterizada por contenidos en taninos de 0.15-1.87 g/kg (valor
medio de 1.14+0.38 g/kg) e Intensidad de Astringencia (taninos
astringentes) de 0.12-1.53 g/kg (valor medio de 0.99+0.32 g/kg),
no fue atil a la hora de intentar establecer diferencias signifi-
cativas bajo ninguno de los criterios de clasificacion
considerados.

Tabla 3. Datos de composicidn fendlica (valor medio y desviacion tipica) de los hollejos de uvas
Airén de la D.(. Valdepeflas correspondicntes a la vendimia 2004, agrupadas segtn el nivel de
caliza activa del suelo del vificdo (% Caliza),

% Callza <6 6<% Callza 29 | % Callza > 9
Compuestos Fenéticos (n=9) n=3) n=16)

vv [pT |vym |pr [vm |oT
Polifenoles Totales (g/hg)! 211 0.93 278 091 |[3.20 084
Taninos (g/kg) 0.82 0.40 1.08 042 (135 0.41
Intensidad de Astringencia (@kg) | 060 04t | 0.89 032 |1.04 037
Flavonoles (LV-Vis; ghg 035 042 048"  0.10 |0.59  0.l6
Flavonoles (HPLC; Umolihg)! 5563 2774 [ 11328 4992 | 12290" 50.69
Derivados Hidroxicinamicos | o300 0.09 0.40~" 0.09 0.48° 0.13
ferkg)’

''Como 4cido gélico; ? Como quercetina; * A partir de los cromatogramas de HPLC; ¢ Como 4cido
cafeico; " Dislintos superindices sobre los valores medios et una misma fila indican diferencias
significativas (' | = 0.05} segin el test de Student-Neuman-Keuls.

Las uvas Cencibel de la D.O. Valdepeitas en 2004 tuvieron
mayor nimero de pardmetros analiticos que mostraron diferen-
cias significativas con los criterios de clasificacién elegidos.
Estas uvas tintas tuvieron un tamafio medio, con pesos unitarios
de baya de 1.28-1.82 g, y la madurez tecnoldgica de su pulpa
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oscilé en un amplio rango de grado alcohdlico probable, entre
9.4 y 15.8%. Paralelamente se encontraron diferencias signi-
ficativas en los valores del pH y de la acidez total del mosto, de
forma que a un mayor grado alcohdlico probable le correspondid
una menor acidez total y, consecuentemente, un mayor valor de
pH (Tabla 4). No obstante, las uvas mdas habituales para la
elaboracion de vinos tintos suelen tener un grado alcohodlico
probable entre 12% y 14%, y se encontré que las uvas Cencibel
de estas caracteristicas fueron las que menos se pudieron
diferenciar respecto a su acidez total y a su pH, ya que sus
valores para ambos pardmetros pudieron agruparse con los
correspondientes a uvas tanto de mayor como de menor grado
alcohodlico probable; en todo caso, la baja acidez de estas uvas
necesitaria de la adicion de acido tartarico para su elaboracidn, lo
que es un hecho habitual en la D.O. Valdepeiias.

Tabla 4. Valores medios de los pardmetros de madurez tecnolégica y fenélica de uvas Cencibel
de 1a D.O. Valdepefias de la vendimia 2004, agrupadas segun el grado alcohélico probable (GAP,

% v/v).
GAP<11 | 11<GAP<12| 12<GAP<13 | 13<GAPS 14 | 14<GAP<15 | GAP>15
Parimetrode Madwrez | (4m3) | m=4) @=9 @=10) ©=9 @®=6
i : I
pH 338 3.54 \ 381 387 D418 419
Acidez Totl (g/L) | 696 5.49° | 404 3.89%¢ I 2.99° 29%
i |
| T T
! Flavonoles (UV-Vis; g/kgl’ | 0.11* Loare | 0.17%* 021 029 0.34°
| |
' Derivados ! . .
Hidroxicindmicas ghg? | 02 0.23 J 0.23 029 041° 045
t
3-Glucurdnido de l 405 1.60° | 29100 3.40° 4.03* 359
Miricetina’ 1 !
. [ ® ab,c b, | 3 '
3-Glucdsido de Miricetina’ | 17.24 2239 | 19.74 | 2425 35,32 13896 |
3-Glucdsido de Kampferol* } 7.95 | 465~ 1 773 P 416 ‘ 382
“ L — ‘
|
Taninos (g/kg) 2.89* 21480 230+ 198+ 1.64%° 133
Intensidad de Astringencia . . ; s Y 3 3
pri 2.54 1.82 | 2.10 1.74 151 116
| |

! Como 4cido tartérico; 2 Como quercetina; * Como 4cido cafeico; * Porcentaje molar; * * ¢
Disitintos superindices sobre los valores medios de una misma fila indican diferencias
significativas (O = 0.05) segun el test de Student-Neuman-Keuls.
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La composiciéon fendlica global de los hollejos de las uvas
Cencibel de la D.O. Valdepefias en 2004 mostré grandes
diferencias con la correspondiente a las uvas Airén, y no solo por
la presencia de antocianos en las primeras (Tabla 5).

Tabla 5. Datos de composicién fendlica de los hollejos de las uvas Cencibel de la D.O.
Valdepefias de la vendimia 2004 (n = 32).

Valor medio y

Pardmetros Analiticos Rango de Valores desviacién tiplca
Polifenoles Tolales (g/kg)’ 1.27-3.66 2274032
Taninos (g/kg) 0.24-5.46 3.08+1.24
Intensidad de Astringencia (g'kg) 0.42-4.47 2.6110.97
Antocianos Totales (UV-Vis; ghkg)’ 0.52-2.23 1.32+0,41
Amtacianos Moncmeros (HPLC | g/kg)? 0.21-1.50 0.69+0.30
Flavonales (UV-Vis | grkg)’ 0.03-0.43 0.2320.10
Flavonoles (HPLC ; ' \mol/kg)* 59-597 2324119
Derivados Hidroxicindmicos (g/hkg) 0.12-0.62 0.3240.12

'Como dcido galico, * Como 3-monoglucdsido de malviding; * Como quercetina; * A partir de los
cromatogramas de HPLC; * Como écido cafeico

El contenido en flavonoles medidos por HPLC fue superior en
las uvas Cencibel, del orden del doble, en comparacion al
encontrado en las uvas Airén (valor medio de 232 [imol/kg en
Cencibel, frente a 97 Limol’kg en Airén); no obstante, la medida
de flavonoles totales por espectrofotometria UV-Vis resultd
inferior para las uvas Cencibel (0.23 g/kg, frente a 0.50 g/kg en
Airén). Esta aparente contradiccion se debe a que la medida
espectrofotométrica a 360 nm, atribuida en exclusiva a los
flavonoles, se encuentra fuertemente contaminada por la
absorcion residual de los derivados hidroxicindmicos (absorcidén
principal a 320 nm); en el caso de las uvas Airén el contenido en
derivados hidroxicinamicos fue superior al de las uvas Cencibel
(0.41 g/kg en Airén, frente a 0.32 mgkg en Cencibel). Por
ultimo, las uvas Cencibel de la D.O. Valdepefias tuvieron
mayores contenidos en taninos que las uvas Airén (3.08 g/kg en
Cencibel, frente a 1.13 en g/kg en Airén), asi como mayor
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contenido en taninos astringentes, medidos como Intensidad de
Astringencia (2.61 g/kg frente a 0.87 g/kg).

Debido a que el rango de maduracién tecnoldgica alcanzada por
las uvas Cencibel (medido como grado alcohdlico probable) fue
mas amplio que el hallado para las uvas Airén, algunos de los
parametros de madurez fenolica de las uvas tintas Cencibel de la
D.O Valdepeiias del 2004 se vieron afectados por el distinto
grado de madurez tecnoldgica. Ello refuerza la idea de que, para
decidir la fecha de vendimia en uvas tintas, el criterio de
madurez tecnoldgica resulta insuficiente. Los contenidos globa-
les en flavonoles y en derivados hidroxicindmicos presentes en
los hollejos de estas uvas no variaron practicamente (caso de los
derivados hidroxicindmicos) o aumentaron ligeramente (caso de
los flavonoles) mientras fue aumentando el grado alcohdlico
probable hasta el valor del 14%; en las uvas Cencibel con mas
del 14% los contenidos de ambos tipos de compuestos fenolicos
aumentaron significativamente mucho, llegando a duplicarse en
algunos casos (Tabla 4). Ademas de en el aspecto cuantitativo, el
contenido en flavonoles también se afectd en su aspecto
cualitativo (perfil molar de flavonoles) por el distinto grado de
maduracion tecnoldgica alcanzado por la uva Cencibel: al igual
que en los casos de uvas de la variedad Garnacha (Go6mez
Martin, 2004) y Merlot (Hermosin Gutiérrez y col., 2005b), la
proporcion molar de los derivados de la miricetina
(especialmente la del 3-glucdsido de miricetina) fue aumentando
conforme la uva fue madurando, a costa de la disminucién de la
proporcion molar de los derivados de la quercetina
(fundamentalmente su 3-glucurdénido y su 3-glucosido). El 3-
glucésido de miricetina terminé siendo el flavonol individual
mayoritario de la uva Cencibel de la D.O. Valdepefias (35-39%
molar), y en las uvas mas maduras (con grado alcohdlico
probable superior a 14%) el conjunto de flavonoles derivados de
la miricetina se encontré en proporciones molares similares a las
del conjunto de flavonoles derivados de la quercetina (ambas en
torno al 40-48%), con un ligero predominio de los derivados de
quercetina, seguidos del tUnico derivado de isoramnetina
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detectado, su 3-glucosido (del orden del 7-8% molar) vy,
finalmente, del conjunto de flavonoles derivados del kampferol
(del orden del 5-6% molar). En cuanto a la madurez fendlica de
las pepitas de las uvas Cencibel, se observd una disminucion
paulatina del contenido total en taninos, asi como del caracter
astringente de éstos, conforme aumenté el grado alcoholico
probable (Tabla 4).

Los resultados anteriores sugicren la necesidad de realizar la
vendimia de la uva Cencibel de forma escalonada en ¢l tiempo,
respetando los distintos ritmos de maduracién de las diferentes
zonas de la D.O. Valdepeiias.

Los terrenos mas calizos de la D.O. Valdepefias produjeron ¢n
2004 las uvas Cencibel con la mayor proporcién de hollejos
(hasta un 17% en pecso) y con el mosto de menor pH. Ambos
pardmetros son muy intercsantes en la elaboracion de vinos
tintos, pues los pigmentos antocidnicos se encuentran
exclusivamente en los hollejos y se transfieren mcjor al vino
cuanto mas acido sea el mosto que esta fermentando, aunque
esto tltimo cs facilmente subsanable por la adicion permitida de
écido tartarico al mosto.

La altitud del vifiedo proporciono para las uvas tintas Cencibel
de la D.O. Valdepeiias del 2004 el criterio de clasificaciéon con
mayor capacidad de diferenciacion. En particular, la altitud del
vifiedo afecto al contenido tanto cuantitativo como cualitativo de
los antocianos, los compuestos fenolicos exclusivos de las uvas
tintas y que son la causa del caracteristico color de los vinos
tintos. El contenido en antocianos de las uvas Cencibel fue muy
variable, con valores que llegaron a ser hasta cuatro veces
mayores en algunos casos (Tabla 5), siendo los vifiedos situados
a mayor altitud los que produjeron las uvas con la mayor
concentracion de antocianos mondmeros (valor medio de 0.84
g/kg, frente a s6lo 0.54 g/kg en las uvas de vificdos situados a
menor altitud). Estos rcsultados estan en concordancia con
estudios previos (Mateus y col., 2001 y 2002), con lo que parece
confirmarse qu¢ una misma variedad dc uva tinta, cultivada a
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diferentes altitudes, tiende a producir mas antocianos conforme
la altitud sea mayor. Como se apunta en los citados estudios, los
vifiedos de menor altitud soportan mayores temperaturas y
menor humedad que los situados a mayor altitud, lo que podria
incidir en dos parametros cruciales en la sintesis de antocianos
en la uva tinta: la temperatura maxima alcanzada (un aumento de
temperatura favorece la sintesis de antocianos, pero por encima
de 35°C se inhibe dicha sintesis), y las diferencias de
temperatura dia-noche. El proyecto de zonificacion que se
desarrolla en la D.O. dispone de informacion edafoclimética y
geografica suficiente para evaluar y validar en este territorio las
conclusiones aludidas. Ademads, los vifiedos situados a mayor
altitud fueron los que mostraron un perfil molar de antocianos
monoémeros con una mayor proporcion del 3-glucésido de
delfinidina y con menores proporciones del 3-glucosido de
malvidina y de sus derivados, sobre todo del acetilado.

Los resultados obtenidos en el presente estudio de vendimias,
suponen una aproximacion al objetivo de zonificacion de la D.O.
Valdepefias, que necesitan confirmacion con la repeticién de este
tipo de estudios en vendimias sucesivas. En términos generales,
los resultados obtenidos sugieren que en la D.O. Valdepeiias no
parecen encontrarse subzonas especialmente diferenciadas en
relacion a las caracteristicas de la produccion de uva blanca
Airén, pero si es posible determinar que las subzonas con los
vifiedos situados a mayor altitud y con mayor nivel de caliza
activa en el suelo son los mas apropiados para la produccién de
uva tinta Cencibel de calidad.
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RESUMEN

Castilla La Mancha es la regién con la mayor superficie dedicada al cultivo de
la vid, y, el emplco de cultivos seleccionados industriales de levaduras
fermentativas es habitual en sus vinificaciones, de hecho, es la region que més
levaduras comerciales utiliza. No obstante, a pesar de emplear cultivos inicia-
dores puede ocurrir que la levadura inoculada no se logre imponer en el
proceso v por tanto, no sca la responsable de dirigir la fermentacion, ya que
generalmente se desconocen sus porcentajes de implantacion. El objetivo de
este trabajo fuc comprobar la imposicién ¢ implantacion de las levaduras seco
activas empleadas en doce depdsitos inoculades. Los resultados mostraron,
que sdlo en un 30 % dc los tanques mucstreados, hubo una correcta implanta-
cién. En el resto de los casos, la cepa comercial no logrd dominar ¢l proceso o
lo hizo de forma medianamente cficaz.

1. INTRODUCCION

La fermentacién alcohdlica es el requisito imprescindible para la
elaboracion de vino. El papel que desempeiian las levaduras cs
fundamental, ya que utilizan los azucares del mosto (glucosa y
fructosa) y otros componentes de la uva como sustratos para su
crecimiento, convirtiéndolos en etanol, diéxido de carbono y
otros productos metabdlicos que contribuyen a la composicién
quimica y a la calidad sensorial del vino.

Paralelamente a esta operacion metabdlica se sucede toda una se-
rie de cambios en la composicion del medio, que transforman
totalmente el mosto en vino.

En Enologia, independientemente de otros factores, las levaduras
desempefian un papel relevante en las caracteristicas del produc-
to final y existe la conviccién de que para obtener vinos de
calidad se requiere, entre otros aspectos tecnologicos, la eleccion
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de una cepa de levadura adecuada; de modo que la calidad de los
vinos puede ser considerada como una consecuencia directa de la
evolucion de la flora microbiana del mosto durante la fermen-
tacion. Durante el proceso, se crea un pequefio ecosistema en el
que se sigue el principio de sustitucidon caracteristico de los
procesos fermentativos donde, en condiciones naturales, se
suceden las poblaciones de microorganismos espontaneos. Las
condiciones del proceso (anaerobiosis, agotamiento de ciertos
nutrientes y la concentracion de etanol) evolucionan de forma
constante y crean competencias entre los organismos: las
levaduras de los géneros Kloeckera, Hanseniaspora, Candida y
Pichia, resistentes a altas concentraciones de azicares y crecen
durante los primeros estadios de la fermentacién, pero a medida
que se modifica la composicion del medio acaban muriendo o
dejando paso a las especies del género Saccharomyces
resistentes al etanol, que completan el proceso como levadura
dominante.

Practicamente hasta las ultimas décadas, las regiones de
tradicion vitivinicola elaboraban sus vinos con levaduras indige-
nas, es decir, con fermentacion espontanea. Actualmente, con la
produccioén de vino a gran escala y donde tanto la calidad del
mosto como el flavor del vino se tienen en cuenta, se impone el
uso de cultivos iniciadores de levaduras seleccionadas para
llevar a cabo una fermentacion segura y obtener vinos de calidad
homogénea y predecible.

Por ello, desde hace ya una decena de aifios, el empleo de
cultivos industriales de levaduras seleccionadas se ha hecho
extensivo a todo el sector enoldgico: una Unica cepa, conocida y
controlada, es responsable de la etapa fermentativa en la vinifi-
cacién. Evidentemente, el indculo no puede ser una levadura
cualquiera, sino que debe tratarse de una previamente seleccio-
nada que evite anomalias como paradas fermentativas y, en
definitiva influya en una mejor calidad del vino, tanto del gusto
como del aroma. La seleccion de cepas con caracteristicas
enoldgicas determinadas ha permitido en los ultimos afios
proporcionar a los endélogos un amplio abanico de levaduras
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donde elegir, dependiendo de las caracteristicas fermentativas
descadas y el estilo del vino que se vaya buscando.

La practica del levadurado (adicién de LSA) del mosto de uva se
hace imprescindibie cuando se trabaja en depositos de fermenta-
ciébn de gran capacidad, donde los riesgos de desviacion
sensorial y de paradas de fermentacion son mayores, cn
vendimias con escasa calidad sanitaria o en fermentactones difi-
ciles (elevado grado alcohdlico potencial, calidad nutricional
escasa, bajas temperaturas de fermentacién, falta de control de
temperatura en bodega).

Pero ninguno de los beneficios de las levaduras seleccionadas
podria aprovecharse si los cultivos iniciadores se utilizan inade-
cuadamente Es imprescindible ¢l correcto uso del indculo para
evitar retrasos cn ¢l inicio del proceso. Por otra parte. es conve-
niente estudiar la implantacion de la cepa inoculada a lo largo de
la fermentacion alcohdlica. Mediante el uso de técnicas de biolo-
gia molecular ha sido posible demostrar que una levadura
inoculada se impone en el tanque de fermentacién, y lo hace a
unos niveles tales que conduce la fermentacion vinica. Esta
implantacion es posible gracias a la inoculaciéon masiva de una
poblacion viable de levaduras, que desplaza a la microbiota
autoctona presente en mostos y uvas.

Las cepas de levadura seleccionada se preparan en fabrica a
partir de cultivos puros de levaduras multiplicados en condicio-
nes optimas y postcriormente sometidos a un proceso de dese-
cacion y deshidratacién, Los preparados comerciales de LSA
contienen de forma general entre 2-2,5 10 ' ufc/gramo: a las
dosis recomendadas, poblaciéon mas que suficiente para desenca-
denar la fermentacidn alcohdlica. No obstante, el inicio de la
fermentacion alcohdlica no es indicativo de una fermentacion
dirigida sin problemas y con éxito en la implantacién. El grado
de eficacia en la aplicacion de LSA, es decir su correcta
implantacion a lo largo de la fermentacidn depende de: la calidad
industrial del preparado de LSA, la cantidad de células vivas
dispuestas a iniciar la fermentacién, del estado fisiologico de las
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células después de la rehidratacion, de la competitividad propia
de cada cepa de levadura seleccionada y de la poblacion
autoctona presente en el mosto/uva a fermentar.

Para que la cepa seleccionada se imponga hay que conseguir un
nimero suficiente de levaduras vivas y en buen estado
fisiologico, donde son factores clave: la dosis de levadura seca y
la etapa de rehidratacién, proceso fundamental en la
recuperacion de levaduras activas y resistentes, dispuestas para
agotar todo el azucar del mosto. En esta etapa influyen factores
como la Temperatura (se debe evitar una diferencia de
temperatura >10 °C entre el medio de rehidratacion y el mosto,
para impedir un shock térmico que pueda producir mutaciones
en la cepa seleccionada); el Medio, aunque habitualmente es
agua, se recomienda el empleo de disoluciones de sacarosa al 5%
(p/v), o del propio mosto, que suponen una fuente inicial de
nutrientes, pero generalmente se desconocen los porcentajes de
recuperacion de células segun el medio de rehidratacion
\ empleado, asi como de la efectividad del aporte de nutrientes
durante la rehidratacion; el Tiempo que dure el proceso, ya que
en sus primeros momentos de vida, las células de levadura se
alimentan de su azucar de reserva, la trehalosa. A partir de cierto
tiempo las reservas de trehalosa se agotan y la poblacion celular
comienza a morir.

! Una vez optimizadas todas las variables, se determinara la dosis
de levadura seleccionada que se debe afiadir en funcion de la
poblacién autoctona previsible, de las condiciones de crecimien-
to en el mosto (azucares/ NFA), de la temperatura de fermen-

‘ tacion, de la presencia de SO, y del grado alcohdlico probable.
Cuanto mas dificiles sean las condiciones de crecimiento y
fermentacién, mayor tendra que ser el numero de células a
aportar; en ocasiones se adicionan de 15 a 20 millones de
células/mL, es decir alrededor de 50 g/hL.

Teniendo en cuenta el elevado precio que normalmente tienen
estos cultivos y las dosis medias que se utilizan (15-25 g/Hl. de
mosto o 100 Kg. de uva), la mejora de la eficacia en su empleo
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puede redundar ademaés en un beneficio econémico considerable,
ya que supondra un ahorro en el proceso de vinificacion.

Castilla La Mancha es la region con la mayor superficie
dedicada al cultivo de la vid, y el empleo de cultivos seleccio-
nados industriales de levaduras fermentativas es habitual en sus
vinificaciones; de hecho, es la region que mds levaduras comer-
ciales utiliza, No obstante, a pesar de emplear cultivos inicia-
dores puede ocurrir que la levadura inoculada no se logre
imponer en el proceso y por tanto, no sea la responsable de
dirigir la fermentacién, ya que genecralmente se desconocen sus
porcentajes de implantacion. El objetivo de este trabajo fue
comprobar la imposicion e implantacion de las levaduras seco
activas empleadas en doce depositos inoculados.

2. MATERIAL Y METODOS

Recogida de muestrus

Durante la vendimia de 2005, se visitaron nueve bodegas y
cooperativas de la region de La Mancha, y se muestrearon doce
depositos de las variedades Airén, Cabernet Sauvignon y Shiraz
(nombrados 1-12), inoculados cada uno de ellos con distintas
cepas comerciales de LSA (nombradas como A-G).

En cada bodega se recabaron los datos necesarios para
cumplimentar unas fichas de trabajo en donde se recopilaba
informacion relacionada con el protocolo de rehidratacion de las
levaduras seco activas utilizado (medio de rehidratacion, tiempo
del proceso, temperatura del mosto, empleo de agitacion o
adicion de nutrientes).

De cada uno de los tanques se tomaron muestras en dos
momentos de la fermentacion: inicio (densidad = 1070-1080) y
mitad (densidad = 1040), resultando un total de 24 muestras que,
adicionadas de glicerol, se conservaron en congelacion a -70 °C
hasta su andlisis.
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Paralelamente se tomaron muestras para los andlisis fisico-
quimicos.

Recuento y aislamiento de levaduras

Para llevar a cabo el recuento de las levaduras presentes en cada
deposito y etapa de fermentacion cada muestra y/o sus diluciones
seriadas se sembraron en superficie sobre Agar YPD. Tras la
incubacion de las placas a 28 °C / 48 h se recontaron las ufc/mL
y de aquellas contables se realizé una réplica sobre Agar Lisina;
estas placas se incubaron a 28 °C/ 48-72 h. La finalidad de la
siembra en este medio era descartar los aislados de levaduras no
Saccharomyces.

De cada placa de Agar YPD (tras comparacion con las de Agar
Lisina) se eligieron, al azar, 20 colonias del género Saccharo-
myces, de las que se obtuvieron cultivos puros para su posterior
identificacion a nivel de cepa.

Andlisis de restriccion del DNA mitocondrial

Esta técnica de biologia molecular, permite de modo rdpido y
fiable obtener informacidn acerca de la diversidad de cepas que
coexisten en un tanque de fermentacion.

Para el analisis de restriccion del DNAmt, los cultivos de
Saccharomyces se crecieron en YPD (1 % extracto de levadura,
2 % peptona, 2 % glucosa) durante 18 horas y las células una vez
cosechadas se lavaron con agua estéril. La extraccion del DNA y
el analisis de restriccion se efectuaron siguiendo el protocolo
propuesto por Querol y colaboradores (1992). Un volumen de 10
UL de DNA se digiri6 con la endonucleasa Hinfl (Boehringer
Mannheim). Los fragmentos de restriccion se separaron en un
gel de agarosa al 1.5 % adicionado con bromuro de etidio (0.5
pg mL™"). Se realizd una electroforesis horizontal a 120 V
durante 2 horas. En los pocillos del extremo del gel se
dispusieron, como marcadores, el DNA de las cepas de LSA
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comercial usada en las bodegas muestreadas para comprobar si
su perfil genético correspondia con ¢l de los aislados obtenidos
durante la fermentacién,

Identificacion de levaduras no Saccharomyces

Se considerd interesante el conocer la coexistencia, durante la
fermentacion, de cstas levaduras con el cultivo iniciador ya que
es un dato de interés acerca de la competitividad dc la LSA
usada.

Se identificaron mediante PCR-RFLP (Polymerase Chain Reac-
tion/Restriction Fragment Length Polimorphism) amplificando la
region correspondiente del DNA, para digerirta después con las
enzimas de restriccion adecuadas. (Fernandez Gonzalez et af.,
2000).

Para la prueba PCR-RFLP, se emplearon los cebadores ITS1 que
amplifican zonas variables e intergénicas (ITS1 ¢ ITS4) del gen
5.85 del rDNA. Los productos de amplificacion se separaron
mediante electroforesis en un gel de agarosa al 1,5 % (p/v) al que
se le habia afiadido una solucién de bromuro de etidio (0.5 pg
mL").

Para identificar las levaduras a nivel de especie, los productos de
amplificacion se digirieron con tres enzimas de restriccion
(Hinfl, Cofl y Haelll). Las condiciones de la reaccion fueron las
indicadas por el suministrador (Bochringer Mannhcim GmbH).
Los fragmentos de restriccion se comprobaron por electroforesis
en un gel de agarosa con bromuro de etidio en las concen-
traciones ya indicadas.

Los geles de agarosa sc visualizaron en un transiluminador UV y

$¢ trataron en un sistema de documentacién de geles (Gene
Flash)
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Andlisis Fisico-Quimicos
A cada una de las muestras se les determind el contenido en SO,
por iodometria, la acidez total por valoracién, el nitrégeno

asimilable por un método abreviado (Aemny, 1997) y el aminico,
por el método NOPA (Dukes & Butzke, 1998)

3. RESULTADOS Y DISCUSION

Como era de esperar en casi todas las muestras los recuentos de
Saccharomyces fueron mayoritarios; no obstante, en varias bode-
gas y/o depositos se aislaron levaduras pertenecientes a otros
géneros; asi, a pesar de que se trataba de fermentaciones inocu-
ladas, en algunos de los depositos, € incluso a mitad de proceso,
se aislaron entre un 2-5 %, especies como, Kluyveromyces
thermotolerans (5 %), Pichia membranaefaciens (4 %) y Zygo-
saccharomyces microellipsoides (2 %).

En cuanto a los analisis fisico-quimicos, en la mayoria de las
muestras los resultados obtenidos reflejan que estos parimetros
oscilan entre los valores habituales en vinificacion; no obstante
donde se observa mayor variabilidad es en la concentracion de
nitrégeno, factor fundamental de la capacidad fermentativa y de
adaptacion de las levaduras.
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Figura 1. Gréafica de la evolucién de la poblacion de levaduras al inicio (1), mitad (2) v final (3)
de fermentacion, en cuatro de los depositos estudiados,

En la Figura 1 se muestra la evolucion de la poblacion de
levaduras al inicio (1), mitad (2) y final (3) de fermentacidn, en
cuatro de los depositos estudiados. Como se observa, los
recuentos de levaduras a lo largo del tiempo siguen la dindmica
poblacional habitual en este tipo de procesos industriales.

REPLICA
PLATTING

Aislados de no
Saccharomyces

Aislados de
Saccharomyces

Figurs 2, Diagrama de obtencion de aislados de levaduras del género Saccharomyces y no
Saccharomyces,
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De entre las colonias identificadas como Saccharomyces, se
seleccionaron 20 al azar de cada una de las muestras para su
caracterizacion a nivel de cepa, mediante el analisis de
restriccion del DNA mitocondrial; esta técnica se aplicé también
a las levaduras comerciales usadas para la inoculacion de los
tanques. En la Figura 2 s¢ representa el diagrama de obtencion
de los aislados de levaduras Saccharomyces y de las no
Saccharomyces ¢ncontradas tras una réplica en placa en medio
lisina.

Los fragmentos de restriccion de los productos de amplificacion
de algunas no Saccharomyces aisladas obtenidos mediante diges-
t1on con Hinfl, Cofl y Haelll se muestran en la Figura 3.

Figura 3. Gel de agarosa al 2 % con algunos de los productos de digestion de los amplificados
obtenidos utilizando las enzimas de restriccién Haelll (carreras 2-6) Hinfl {carreras 8-12) y {fol
(carreras 14-18). Carreras 1, 7, 13 v 19, marcador,

En las Figuras 4 y 5 se muestran los fragmentos de restriccion de
algunos de los aislados de levaduras Saccharomyces, correspon-
diendo las carreras de los extremos al perfil genético de la cepa
comercial.
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Figura 4. Perfiles de restriceion de DNA mitocondrial de algunos aislados de Saccharomyces de
un deposito a mitad de fermentacién, Las carreras de los extremos corresponden al patron
genético de la cepa comercial

Figura 5. Perfiles de restriccion de DNA mitocondrial de algunes aislados de Saccharomypees de
un depdsito al inicio de fermentacion. Las carreras de los exiremos corresponden al patrdn
genético de la cepa comereiul,
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Por comparacion de los perfiles genéticos de las colonias
aisladas y los patrones comerciales se pudo determinar si la cepa
inoculada se habia impuesto en el proceso de fermentacién. La
implantacién sélo habra ocurrido de modo eficaz si mas del 80
% de los aislados se correspondia con la cepa comercial, sin
embargo cuando estos valores oscilaban entre el 50 % y el 80 %
el proceso era medianamente eficaz, y si la imposicién de la
LSA era menor del 50 %, resultaba ineficaz.

Asi, en la Figura 4 se observa como todos los perfiles genéticos
aislados en la fase de fermentacion tumultuosa son iguales al de
la cepa comercial usada. En cambio, en la 5, el resultado fue
totalmente distinto ya que ninguno de los aislados era similar a la
cepa inoculada.
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Tabla 1. % implantacion de las levaduras comerciales (LSA) al inicio y mitad de la
fermentacién. Se indica la dosis de siembra y la temperatura del mosto en el momento de la -
inoculacién % implantacién de las levaduras comerciales ‘

Dosis T (°C) % implantacién
Deposito Mosto LSA (g/HD) inoculacién inicio tumultuosa
| 1 Airen A 4 18 40 60
I
“ 2 Airen B 15 16 100 100
il
Cabemet
“ 3 Sauvigno C >10 20 50 67
! n
f
‘ 4 Shiraz D 25 12.5 100 0
Cabernet
1 5 Sauvigno E 23.3 22 10 89
| n
6 Airén A 20 18 0 60
7 Airén A 20 18 80 100
8 Airén F <10 16 90 70
9 Airén B 20 16 0 0 ‘
\
10 Airén A 20 16 80 67
11 Airén G 20 17 - 57
12 " Airén A 20 17 100 100

En la Tabla 1 se recogen los % de implantacion de la LSA en
cada uno de los depdsitos muestreados asi como la dosis
empleada. Se observa que en plena fermentacion la LSA se
impuso en mas de un 80 %, e incluso al 100 % en cuatro de los
tanques estudiados (2, 5, 7 y 12), a pesar de que, en alguno de
cllos, se encontraba en nula o baja proporcién al inicio del
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proceso; la siembra de la cepa comercial se realizé en todos los
casos a las dosis recomendadas por el fabricante. En otros tres
tanques (1, 3 y 8) la levadura comercial sélo se aislé en un 60,
67 y 70% respectivamente, por tanto, tendriamos que decir que
su implantacién ha sido medianamente eficaz y que en la
fermentacion estan coexistiendo con otras poblaciones de cepas
Saccharomyces. Hay que decir que en dichos depésitos la dosis
usada de LSA estd por debajo de la recomendada, y quiza no
haya suficiente nimero de células vivas dispuestas a competir
con la poblacion autdctona.

En el deposito 4, aunque se empleé una dosis de siembra ade-
cuada y la cepa comercial logré6 implantarse al inicio del
proceso, los perfiles genéticos de los aislados obtenidos durante
la fase de fermentacién tumultuosa no coincidieron con el de la
cepa comercial. Quiza una de las posibles causas sea la escasa
adaptacion de la LSA a la temperatura del mosto (12.5 °C)

Cierto volumen del depésito 10, cuando se encontraba en la
etapa de fermentacion tumultuosa, se usé para inocular el tanque
6. Segun los resultados de implantacion obtenidos en el cultivo
madre (67 %), la levadura seleccionada no habia conseguido
imponerse a mitad de fermentacion, y tampoco en el pie de cuba
obtenido a partir de él (60 %).

En el tanque 9, al que pertenece la Figura 5, la LSA tampoco
consiguié implantarse. La razoén, segiin se observa en dicha
figura, es que existe otra cepa autdctona en el mosto/vino que
compite con ella durante la fermentacién y finalmente consigue
imponerse.
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Daniel Marin Arroyo

RESUMEN

La presente comunicacién se centra en la publicidad de los bode-gueros,
cosecheros, exportadores y vendedores de vino de Val-depefias desde 1887 a
1936, utilizando para ello la gran cantidad y calidad de periddicos que todavia
se conservan en la hemero-teca de Valdepefias, al objeto de diseccionar el
modo, la manera y la efectividad de esa publicidad para con el objeto en
cuestion de este congreso, que no es otro que el vino. Asi, el autor ha elegido
los periddicos que cubren el periodo de tiempo antes referido, cuarenta afios
que veran evolucionar los anuncios de una manera gradual y, a veces,
sorprendente. La comunicacién se acompafiari, en su versiéon impresa y
definitiva, con gran cantidad de imdgenes para ilustrar lo que se estd
afirmando.

ABSTRACT

This paper is centred in the advertising of wine —producers, har-vesters,
exporters and sellers of Valdepefias from 1887 to 1936. Using the great
cuantity and cuality of newspapers that today they are kept in the newspaper
archive of Valdepefias, with the aim of analysing the way and the
effectiveness of that publicity to the object of this, that is the wine. So, the
author has choosen newspapers which do reference the years before indicated.
Forty years where announces change in a gradual way, and sometimes,
surprising. The report will be attended with a lot of images to ilustrate it, in a
printed and definitive version.

iBID
Elias Borras Garcia ‘
VALDEIER

. Realy

Cuan cultivo de injertos uva del pais. - Bacrbados

Garantia y autenticidad absoluta
No replantar sin comnsultar ezta casa

Imagen 1: Publicidad de Elias Borras Garcia inserta en ¢l diario independiente /a Regién, n° 9, 24
de mayo de 1922.
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1. INTRODUCCION

Hoy dia, la publicidad es necesaria no ya solamente para anun-
ciar un producto de creacion novedosa, sino que los articulos ya

consolidados  también

precisan de su utiliza-
~ ci6n, con el fin de esta-
} bilizarse en el mercado.
; La tipologia, forma e
|

Andres Sdnchaz Gonzdles

intencién de los anun-
! ﬂﬁmiﬂﬁg | cios es, en el siglo XXI,
VAUDEPENAS (Ciudad Real) | abrumadora, con miles
B —..——_| de tipos y subtipos de
:—? P .ws\\::._\\/: = G N7 <(3) . L.
s \\(@)\\&;S—M“Q anunciantes y publici-

|
— ) dad. Pero esto no es
Imagen 2: Publicidad de Andrés Sénchez inserta en el

semanario independiente Adelante, n° 1, 12 de febrero novedoso: si répasamos
de 1930 los documentos de la

historia, los libros, dia-
rios, anuarios y demds publicaciones historicas, que se pueden
encontrar en archivos y hemerotecas, comprobamos la abru-
madora presencia de los anuncios en estos medios impresos. Por
eso, la presente comunicacién pretende, en la medida de sus
posibilidades, estudiar el impacto y la incidencia de los
anunciantes vitivinicolas de Valdepefias en la prensa de esta
poblacion durante un lapso de tiempo que, tradicionalmente, se
ha considerado como la época dorada del vino en la heroica
ciudad': el periodo final del siglo XIX y los afios que van desde
1900 al comienzo de la Guerra Civil. Para ello se ha recurrido a
la revision de determinados periédicos locales de la época a
estudiar, los cuales se encuentran en la Biblioteca Municipal

! Asi titula José Luis MartiNez Diaz en su libro de reciente aparicion (La
genealogia de las bodegas en Valdepefias, Valdepefias, Concejalia de
cultura y educacioén del Ayuntamiento, 2005), el capitulo cuatro, dedicado
en grandes lineas a la fecha que se va a tratar en la presente comunicacién

(pp. 163 y siguientes).
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“Ana de Castro”, y que han servido para elaborar la presente
comunicacion.

2. EL SIGLO XIX

Para los treinta ultimos afios de este siglo se han elegido cuatro
publicaciones periddicas de Valdepeiias, que, ordenadas cronolo-
gicamente, serian las siguientes: El defensor de Valdeperias, La
voz de Valdepefias, La Mancha ilustrada y Apostolado
manchego. Y, como primera caracteristica a resaltar, podemos
comprobar que los anuncios, en estos periddicos decimoné-
nicos, eran bastante menos elaborados que los que apareceran en
| la prensa valdepeiiera en el siglo XX. Pero si es cierto que los
que se han encontrado reinen dos caracteristicas importantes:

1. Es una publicidad directa y clara, que tiene un mensaje
que decir y lo hace sin rodeos ni adornos.

2. Los anuncios permiten conocer, de primerisima mano,
los bodegueros, viticultores, vendedores, etc. de vino de
aquella época.

El periédico més antiguo examinado para este trabajo es el
' semanario vinicola, agricola, cientifico, literario y de intereses
‘ generales El defensor de Valdepefias. De los anuncios recogidos,
‘ podemos constatar en ellos la falta de dibujos, imagenes o graba-
‘ dos que si llevardn otros periddicos. Sin embargo, podemos
encontrar resefias de vinicultores valdepefieros poco conocidos,
como Hipoélito Avansays, o anuncios tan curiosos como uno que
ofrece una ganga, que consistia en cien mil arrobas de vino
blanco y tinto en varias partidas, a 10 y 12 reales la arroba?, o el
alquiler de una cueva con 2500 arrobas de vaso’.

?  El defensor de Valdeperias, 25 de junio de 1887.

3 Ibidem. Resulta curioso c6mo en estos anuncios de los periédicos, tanto en
el siglo XIX como en el XX, nunca se ofrece la direccién del vendedor o
arrendador de lo que se ofrece en el anuncio, sino que la férmula mas
utilizada era la de pedir la razdn en la redaccién del propio periddico.
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Las mismas caracteristicas vamos a encontrar en ¢l semanario,
catdlico La voz de Valdepefias, dirigido por Eusebio Vasco:
publicidad sin imégenes y directa; casi podriamos decir, si la
comparamos con los términos actuales, inocente. Si podemos
destacar, entre los anuncios de este periddico, los de la familia
Vasco* (como no podia ser de otra manera), o los de Amador
Caminero. De todas formas, esta publicacién no se destacaba por

tener excesivos anuncios entre sus paginas.

Sobre la revista semanal La Mancha ilustrada, dirigida por

Urrrno

ELEOIN)

LE LA CAaA

R
Ly

AP SLITO fﬁ:*ﬁﬁl‘&;ﬂxs
FUNDADA EN tsol \
Se venden hoy a (‘laso extraa 13 s
arraba v a4 24 1a buena cluse s seyunda,
\mns Aneins a B3 ee mm(s de pnse aco
Litro; de 2 anosa 25 v d: 4 ados 4 60 |
ce nh id. puestos en la Est. ¢ 'n e Wal de-
peiens.— Ventas al contad).—Los casco.
seocdargan en cuenta en la factura: devol \
vicado los frances, se rermbolsa el valor.
Esti casa rem " muestras en botellas o
dinarias para que el consumidor pueda pro-,
bar v .umlual tos vinos v aun quedarsyeon
muesira para cot jar la remesa que puic-|

ra padir. Por eaabot:la delaciese quel
giste ¢o1ner, es preci-o enviar HO coenls.

|
d ptas ensellos de correos. 1

~e¢ mandan eajas de una hasta cinco botella |

R BB LT AR XY R E RN

Imagen 3: Publicidad de Hipdlito Avansays en El defensor de
Valdeperias, n° 1, 13 de junio de 1887

Manuel Recuero
y administrada
por José¢ Hurta-
do de Mendoza,
poco podemos
decir,  porque
ninglin anuncio
hemos encontra-
do que haga re-
ferencia al vino.
Sin embargo, si
tenemos  refe-
rencias a los
precios que los
distintos  pro-
ductos agricolas
(entre ellos el li-
cor de la uva)
alcanzaban en el
mercado por
aquellos enton-
ces. Asi, cono-
cemos que el
vino tinto del 91
(o sea, del afio
1891) se vendia

4 Como el ofrecido en el ntimero 4, con fecha 22 de febrero de 1890.
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entre 3,25 y 3,75 pesetas la arroba, mientras que el vino del 92 se
cotizaba mads barato, entre 2,75 y 3 pesetas. Curiosamente, el
vino que alcanzaba unos precios més elevados era el vino tinto
que se exportaba ‘“ultramar” (segin palabras de la propia
revista), y que alcanzaba las 4,50 pesetas la arroba. El vino
blanco era el més barato, ya que no llegaba a las tres pesetas’.

Por ultimo, examinaremos el periddico catdlico Apostolado
manchego, del cual volvemos a resaltar la parquedad de los
anuncios, utilizando la prosa exclusivamente, sin imagenes. Si
hemos encontrado en este periédico otros anunciantes que, sin
ser vinateros o bodegueros, tenian un estrecho contacto con el
mundo del vino, como pueden ser los tinajeros (en concreto, un
tal Pascual Gonzélez de Colmenar de la Oreja)® o las imprentas
que vendian talonarios para la compra de uvas (en este caso, la
imprenta de Casto Pérez, en la Plaza de Valbuena)’.

3. EL SIGLO XX

Los afios que van a transcurrir desde el nacimiento de este siglo
hasta la llegada de la Guerra Civil son una época de floreciente
cultura pertodistica en Valdepefias: multitud de semanarios, bise-
manarios, diarios, florecerdn con profusion en la ciudad del vino.
Por tanto, se ha preferido hacer una seleccion de periédicos con
el fin de no abrumar de datos innecesarios o reiterativos la
presente comunicaciéon. Se han elegido. las siguientes publica-
ciones (de nuevo, ordenadas cronolégicamente). El heraldo de
Valdepefias, La chispa, El porvenir, El radical, La region, El
eco de Valdeperias y Adelante.

Por supuesto, lo primero que vamos a afirmar de todos estos
periddicos es una mayor presencia de anuncios relacionados con
el vino. Esto y la inclusion de iméagenes y grecas para adornar la
publicidad conforman una mayor diversidad, complementada

Lg Mancha ilustrada, nimero 14, 4 de diciembre de 1892.
Apostolado manchego, nimero 14, 7 de septiembre de 1894.
Ibidem, numero 15, 12 de septiembre de 1894.
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con la indudable vistosidad que aportan estos recursos a los
anuncios. Aunque se conserva la tictica publicitaria de seguir
anunciandose en las hojas de estas publicaciones periddicas
mediante el texto solamente. Un ejemplo bastante grafico de lo
que estamos comentando nos lo ofrece E/ heraldo de Valdepe-
fias (el cual dirigia Juan A. Fernandez y administraba Carlos
Acosta, habiendo sido examinados los ejemplares de 1900).
Podemos hallar desde anuncios tan bellos y preciosos como el de
la fabrica de Santa Barbara, dedicada a la fundicion de hierros,
metales y construcciones mecanicas (y cuya cabeza visible era
Pablo Moya), que nos ofrece el grabado de una prensa para vinos
y aceites®, a otros menos vistosos, como las relaciones y listas de
cosecheros y exportadores de vinos (entre ellos, Carmelo Vasco
o Félix Nufiez), fabricas de alcoholes (como la de Federico
Calle) o las mas kilométricas de viticultores, con nombres tan
sonados como Aurelio Merlo, Tomas Caro — Paton, José Fillol,
José Comejo, Eusebio Vasco..’ Naturalmente, podemos
encontrar también anuncios de un solo empresario, con letra y
sin demasiadas florituras (como los que aparecen de Cayetano

Antonaya y Mejia)™®.
T T 1 I q \»'41'"'
5?3553 Vinfg}e.,-guw & ;{'f
PPajucla supoerior Gopresoiin: aarober.
HIS R il Bollero " > »
Tel. Jeresori -\";;f"' - »
Bombas para myose: SATS S e, -
an Jo roma, cubos. corcinos ©oecidar Lo
rico supoerior v barcio o Qo voamoliclo
I3 ER

ﬂmmz& Per If'm?'?l",m

Imagen 4: Anuncio de d1versos utensﬂlos y productos utlhzads eloar vino pocedente
del mimero 16 de Apostolado manchego, con fecha 19 de septiembre de 1894

Otro de los periédicos elegidos, como ya se ha apuntado, es el
semanario satirico — republicano La chispa que se publicé duran-
te los afios de 1905 y 1906, donde hemos podido constatar la
presencia de anuncios mas o menos estandarizados (como el de

8 Heraldo de Valdepefias, nimero 19, 7 de enero de 1900.
% Ibidem, nuimero 21, 21 de enero de 1900.
12 Ibidem, numero 19, 7 de enero de 1900.
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Gumersindo Lépez, donde se puede leer “exquisitos vinos finos
de mesa, blancos y tintos de cosecha propia, Valdepeftas”)!, y
otros mas extraordinarios, como los propios de las bodegas

o prum III}\II i |

Dc venta en Valdepefias e b Farmucin de M. Peois- |

oo (;mJL‘UO
. 1y el IIN—W_ A
Irnagen 5: Un curioso anuncio publicado en E/ heraldo de Valdepefias, en el niimero 26 de 25 de

febrero de 1900

bilbainas o un anuncio de venta de una cueva en el namero 12 de
la calle de Gijon®, cuyas ca-
racteristicas, verdaderamente

Suviednd Ahémima

Capital 6.000.00 de Pesetus Onglnales5 eran las siguicn-
BILBAO-HAROQO : teS:

BODEGAS DE LA SOCIEDAD

Haro, Blciego, Labuastida, Riela, Dilbao, V aldepe- |
Ill\ Nr)) Al zar de San Juan, \m(x(m/de !

“Se compone de escalera de
]l (n ll [wt B lmtl‘t\l(mll“::(n\xlxTx?li“(;; l{<||[|li):~:|‘:1 lL}:; ! 'pledra a’nCha y Suave y Sala’
puemte: | s o s de caber 2.000 arrobas de

‘ ; tinajas que se puede aumen-

tar a unas 5.000 arrobas por

TINTOS i‘
Ri fi 1900, b
b 00 10 . tener comprado el que vende
L, 3d. coseche 1901 2001 105, H5

300160 90 2
SO0 10 |70 1%

1H IR
T v B0 S0 ke o el subsuelo en once varas de
BLANCOS Ji | - || extensién a la terminacion de
Rioja fino 1900, cartal i . .
i il = lareferida sala y debajo de la
b ago b on ¢ 45 15 s ]
:Y)]t.nlx‘liu i :Lm |] nbl“ l‘ilr(l?‘\()“')’L‘)d(mfl.n He 1!“l'i"i]l‘; to-! que hace cuadra de la casa.
o ﬂ'Li‘f',',‘{«"\”[')’i‘('n'f}JAH milay e anion. coriy En la actualidad hay unas
da v " .
150 fl;lmu(\]nnmh se fijan los precios de los vi- 1,500 arrobas de tlnaJaS
nos de nitestras hotlegas de Valdepeniag,Noblejas, e t(‘
dentro, que han de venderse
Imagen 6: Un anuncio de las bodegas »
bilbainas insertado en /a chispa, nimero 30, 2 con la cueva”.
de abril de 1906.

' La chispa, namero 1, 2 de septiembre de 1905.
12 Ibidem, mimero 15, 2 de diciembre de 1905.
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Del periodico republicano E! porvenir, cuyas fechas coin-ciden
con el anterior semanario La chispa, hemos de destacar dos
cosas: la abundancia de publicidad de todo tipo que se inser-taba
en el periddico y, por el contrario, la escasez de anuncios de
bodegueros u otros empresarios relacionados con el vino que se
anuncian en ¢€l. Entre
los que se han loca-
lizado, podemos referir-
nos a la fabrica de alco-
holes, anisados, lias y
tartaro de Joaquin Fer-
nandez y hermanos” o
al almacén de maquina-
ria vinicola del hijo de
Miguel A. Cabezas'.

El semanario republica-
no E! radical, con fe-
chas de 1911, por el
contrario, si contiene
mas publicidad, entre sus hojas, del mundo del vino, ya sean de
toneleros (como el anuncio de Eugenio Gonzdlez y Castellanos,
que tiene una bella greca enmarcandolo”), o de otros menes-
terss, como el anuncio que sigue:

Jmagen 7: Un anuncio en el diario /a
yegion, nimero 8, 23 de mayo de 1922

«“Gran casa de huéspedes de dopino, real 15, hospedaje desde
2,25 en adelante sin vino. Se admiten estables. Calle Real 15,
16

Valdepefias™™®.

Uno de los diarios de esa época, (hablamos de 1922), /a region,
lleva entre sus hojas numerosisimos anuncios relacionados con
el mundo vitivinicola. Asi, vemos entre sus hojas anuncios
breves y sencillos, sin ningiin dibujo o arabesco, de nombres tan
ilustres del vino valdepefiero como Domingo Ruiz de Ledn,

13 ¢/ porvenir, numero 24, 2 de enero de 1906,

14 ‘hidem.
15 il radical, namero 16, 21 de enero de 1911.
16 hidem, nimero 49, 9 de septiembre de 1911.
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Federico de la Calle, Abelardo F. Puebla, Nicolas Bernardo
Jiménez"’, Peinado, Valvanera'®, Luis Palacios”... Gran auge
tomd en este periddico, asimismo, la resefia de los precios y
valores de los productos agricolas en los mercados, no ya sélo
locales, sino también provinciales. Podemos comprobar, de este
modo, que el vino rondaba las 6 pesetas (tanto el blanco como el
tinto) la arroba. También se prodigd este diario en dar a sus
lectores amplios reportajes de temas locales, como las visitas que
se hacian a negocios y empresarios valdepefieros. Un ejemplo de
ello lo tenemos en los reportajes aparecidos en el niimero 59 de
21 de julio de 1922, en los cuales se ofrecen articulos con fotos
de las bodegas de Emilio Cornejo, Ramoén Caravantes y
Abelardo Puebla®.

VINIGULTORES |

¥

sQuioren ustedes obtener un huen Vi- 2
no, seco, clariticado, lino y con el mixt i
1
4
1
i

B . i :
e ST T
i |

: mun de fuecrza alcohidlica?
Mm‘,»_m?,;wﬂ_‘#." impleen el ALCOOGENE PUJOL que
S es el mejor producto para la vinificacion.
1= nfos de dyito indisrutible, propavado por M. PLIOL, Quimico-tar-
macdéatto oo MARBONNE (IPrancia), Diploma de honor yanedalic de cre
et Parix en fulic v Dicicwbre de 1000 respectivamente,
1A LCOOGENE PUJOL hupide la produceion do enfermedades on
Tos vivos wvineodo gue se agrien, piquen, pudran, ete. |
‘.PR)%?’:EDS: v o s sulioeate para 20 iectoliteos, v vale 8 plas.- -Dos bilas, 1o o
Kiios 220 G g iatoy GG, 1) en Kite, TO- - Quince lilog, 1o y Veinticineo ko, fes s,

(3

F T BRSO T IR AR S :
Represen ot woceral paca Hemaia, LUIS GIFRE, Figuaras (provineia de oo

Imagen 8: Un anuncio publicado en el mumero 95 del Eco de Valdepefias, 29 de agosto de
1927.

El semanario de informacion local El eco de Valdeperias
(dirigido por Lorenzo Arias Castedo) fue, en su época, un perio-
dico de gran calado dentro de la opinion publica, pues, no en
vano, salieron a la calle mas de 500 ejemplares, estando en el

La region, nimero 2, 16 de mayo de 1922 (todos los anuncios).

'*  Ibidem, nimero 13, 29 de mayo de 1922.

" Ibidem, numero 48, 8 de julio de 1922.

® José Luis Muarrinez Diaz refleja también estos reportajes en su libro, pag.
93 (Emilio Cornejo)y pag. 125 (Abelardo Puebla).
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candelero durante mas de 10 afios, entre 1926 y los primeros
meses de la Guerra Civil. Vemos entre sus paginas anuncios de
Andrés Sanchez Gonzélez, Luis Palacios (con un anuncio muy
bonito), Federico de la Calle, Domingo Ruiz de Ledén?, Julian
Prieto Marqués?,... También eran frecuentes los anuncios de
ventas de todo tipo: desde bocoyes a vides pasando por el
curioso anuncio que a continuacion reproducimos:

“Representante matriculado y colegiado trabajaria casa impor-
tante, seria, en vinos, alcoholes, etc., para Madrid”?

Y como colofén a este importante semanario valdepefiero,
hemos de destacar las numerosisimas noticias que sobre el vino
se publicaban. No vamos a entrar ahora a resaltar la tematica de
las mismas, pues seria cuestion de realizar para ello otro estudio,
pero se hablaba de todo: filoxera®, plaga de castafiuela, o
articulos sobre las bondades de un vaso de vino.

Por 1ltimo, terminaremos con el semanario independiente
Adelante, en sus ediciones de 1930. Sus anuncios tenian un alto
* grado de preciosismo, con bellos ejemplos, como el de Luis Cas-
tells, Andrés Sanchez Gonzalez®, o los inmejorables e irrompi-
bles capachos de lona de Damaso Caminero®.

Y no quisiera terminar esta comunicacién sin antes declamar las
palabras que José Ortiz de Pinedo dejé escritas en el numero 21
del Heraldo de Valdepefias, con fecha 21 de noviembre de 1900:

2 El eco de Valdepefias, namero 51, 25 de octubre de 1926.

2 Ibidem, nimero 501, 20 de octubre de 1936.

3 Ibidem, ntimero 99, 26 de septiembre de 1927.

% José Luis Martinez Diaz habla, en un capitulo de su obra, del problema de
la filoxera (pp. 199 y siguientes). Apunta como fechas de mayor
incidencia las que rondan en torno al afio de 1911. Por otro lado, d.
Antonio Parpo AHUGETAS, en su libro Breves pdginas acerca de la villa de
Santa Cruz de Mudela, (Santa Cruz de Mudela, reimpresiéon del
Ayuntamiento, 1983) habla, practicamente, de las mismas fechas (en torno
al afio 1914 (pag. 152)). Sin embargo, algunos periédicos decimonénicos
ya citan la enfermedad, como podemos ver en algunos niimeros de el
defensor de Valdepefias o La voz de Valdeperias.

*  Adelante, numero 1, 12 de enero de 1930.

% Ibidem, ntimero 33, 25 de septiembre de 1930.

208

Biblioteca Virtual de Castilla-La Mancha. Cuadernos de Estudios Manchegos. 2007, #31.



EL VINO: ASPECTOS PUBLICITARIOS

“LA COPA DE VINO DE VALDEPENAS. BRINDIS DE
DESPEDIDA.

La copa, llena de vino tinto,
del vino tinto de tonos claros
que es honra y fama de Valdepefias,
tengo en la mano.
La copa en donde brillan las ondas
con el reflejo gris del topacio,
la nivea copa que con deleite
llevo a mis labios.
Con ella, ainigos valdepeiieros,
mi doloroso adids voy a daros:
ahi va mi brindis de despedida
si torpe, franco”.

| | |

Felerico o2 'a Cullc
Fabricantz &e Alconalis
Y EXporiador deNinos
— BN ——

Vililepofing, Jeven y Tomeilono

“

Imagen 9: Publicidad de Federico de 1a calle inserta en el semanario de
informacién local El eco de Valdepefias, n° 51, 25 de octubre de 1926
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ETNOLOGIA Y VITICULTURA: BOMBOS Y CHOZOS

Domingo Ferndandez Maroto
‘ Palmira Peldez Ferndndez
Carlos Antonio Luna Perea

RESUMEN

Con esta comunicacién queremos dar a conocer unos elementos etnolégicos y
patrimoniales no habituales en la zona de Valdepefias, en este caso, los
bombos y chozos, elementos de la arquitectura tradicional rural intimamente
ligados con la cultura de la vid y hoy en dia, en peligro de desaparicion.

PALABRAS CLAVE

Bombos, cultura, vid, patrimonio.

ABSTRACT

With this report we want to reveal the ethnological and patrimonial elements
which are not common in the area of Valdepefias. In this case, ‘bombos’ and
‘chozos” which take part in the traditional and rural arquitecture, are
intimately connected with the culture of vine which is nowadays in danger of
disappearance.

KEY WORDS

‘Bombos’, culture, vine, patrimony.

1. INTRODUCCION

Entre las necesidades basicas del ser humano en todas las épocas
destaca sin duda la vivienda. En la actualidad, las modernas
técnicas constructivas, asi como el empleo de materiales de
construcciéon novedosos, nos permiten alcanzar una buena
calidad de vida. Pero no siempre ha sido asi, sobre todo en zonas
geograficas como la nuestra, donde las distancias entre niicleos
de poblacion ya sean pueblos, aldeas, etc., hacen que las tareas
agricolas se lleven a cabo en zonas alejadas, por lo que hasta
| hace pocos decenios en que empezd a generalizarse el uso del
‘ tractor agricola, se hacia necesario la construccién de viviendas
\
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de diversas tipologias, dependiendo de su uso, tal es el caso que
nos ocupa: los bombos.

Este peculiar tipo de edificaciones, junto a otras como las quinte-
rias, es hoy en dia uno de los mayores exponentes de la arquitec-
tura popular rural de toda la Peninsula Ibérica, documentindose
también representaciones arquitectdnicas similares en zonas de
Portugal, Francia e Italia.

El arquitecto Miguel Fisac justifica este tipo de construcciones
rurales (tanto bombos como quinterias) asi:

“El paisaje manchego es un paisaje de horizontes abiertos, sin
particularidades que justifiquen razones especiales de pequefios
asentamientos de poblacién y por eso los pueblos de la Mancha
estan muy distantes unos de otros y sus términos municipales
son muy extensos.

Ante esa ordenacién territorial aparece una necesidad: los
gafianes tenian que cultivar unas tierras que se encontraban muy
lejos, a varias leguas del pueblo, no se podia en el mismo dia ir,
trabajar y volver al hogar. Habia que permanecer sobre el terreno
mientras duraban las faenas agricolas de la temporada. Y esa
necesidad les obligaba a construir unas instalaciones mis o
menos provisionales, para albergar a los gafianes y a las bestias
de labor.”™

Esta arquitectura tradicional se define a grandes rasgos, por una
serie de caracteristicas propias entre las que destacan su enraiza-
miento en la propia tierra y el pueblo. Este enraizamiento
también se manifiesta por la tradiciéon de la zona en la que se
asienta. En el caso que nos ocupa, dicha tradicién es en cierto
modo “importada” por las personas que realizan estas construc-
ciones, al ser en la mayoria de los casos, foraneos.

Otro rasgo caracteristico es el predominio del sentido utilitario
de estos elementos, unido sin duda, a la utilizacion de unos
medios y materiales constructivos naturales en los que prima la

! Miguel Fisac SErNA,: “Arquitectura popular manchega”, en Cuadernos de
Estudios Manchegos, n° 16, (1985). p. 24.
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|
| sobriedad y la economia. En todos los casos, la obra realizada es
L definitiva, no se trata de una edificacioén de tipo provisional.

Estas construcciones son el reflejo de la vida del lugar, donde el

confort y los lujos quedan al margen, primando su carécter rural.
‘ Es en definitiva, un tipo de arquitectura surgida del entorno en
; el que se realiza, del marco geogrifico que le rodea, y sobre

todo, del trabajo y las tradiciones de las gentes que la habitan.

El bombo manchego es una vivienda de planta redondeada cons-
truida con gruesos muros de piedra en seco, generalmente caliza,
muros que se alzan sobre una base muy ancha que va disminu-
yendo hacia su cima. Precisamente, lo mas caracteristico de estas
edificaciones, es su cubricion, realizada mediante una ctpula en

| la que se contrarresta la fuerza de la gravedad de las piedras
colocéndolas por aproximacion de hiladas.

El tipo de material que se emplea habitualmente en su cons-
truccion suele ser la piedra caliza, obtenida fundamentalmente de
las sucesivas limpiezas o despedregados de las propias parcelas
agricolas donde se construye. Dichas piedras se van amonto-
nando en los limites de las parcelas formando los llamados
j majanos, siendo unos elementos caracteristicos del paisaje
manchego. Por lo general, estos majanos sirven también para
( delimitar las propias parcelas, por lo que es habitual que los
bombos se construyan en los limites de las mismas y proximos a
| los caminos, donde no entorpecen las tareas agricolas.

El bombo manchego suele ser un elemento integrado totalmente
en el paisaje, dado que al ser construido con calizas del terreno,
da la sensacion de surgir de la propia tierra.

2. POSIBLES ORIGENES Y CRONOLOGIA

Realmente, la implantacién de este tipo de vivienda rural nos es
desconocida hoy en dia; aunque se evidencian unas técnicas
constructivas prehistdricas. Posiblemente, los bombos que
contemplamos en la actualidad son el fruto de la evolucién y
difusion de dichas técnicas constructivas. “Evidentemente la

| 215

Biiioteca Virtual de Castilla-La Mancha. Cuadernos de Estudios Manchegos. 2007, #31.



ETNOLOGIA Y VITICULTURA: BOMBOS Y CHOZOS

técnica es prehistorica, lo
que no es contradictorio
con una reelaboraciéon y
adaptacidn a nuevas nece-
sidades, que eleven esa
técnica ya olvidada en
otros territorios, a modelos
tan espectaculares que
sean el mejor ejemplo de
la actualidad™>.
SR DRI 2 Asi, desde el punto de
Imagen 1: Detalle del Interior de un bombo donde . o g .

vista historico, diversos

se aprecia la forma constructiva. El espacio central
se utiliza a modo de chimenea, aunque en muchas autores argumentan que

ocasiones se cubre con una caliza, completando as{ .
el cerramiento de la béveda . P los bombos actuales tienen
sus origenes en cons-

trucciones de épocas prehistoricas.

Dichos argumentos se basan
en las similitudes tipologicas
existentes con los monumen-

" tos megaliticos del Calcoli-
tico o con la cultura de las
Motillas —-Bronce Pleno
Manchego—. Otros autores®
establecen una posible rela-
cion entre los bombos y los
Tholos de Micenas, argu-

mentando las influencias Imagen 2: Tesoro de Atreo. Aspec 'del interior

mediterraneas de estas de la boveda hacia la entrada. Micenas. Grecia.
: Se puede apreciar la similitud en la construccién
construcciones. de la boveda por aproximacioén de hiladas.

> Lorenzo Sincuez Lopez, y Oscar Jerez Garcia: “Geografia incégnita: la
casa rural de piedra seca en Tomelloso y sus interpretaciones”, en I°
Congreso Internacional de Investigacao e desenvolvimento socio-cultural.
Cabeceiras de Basto, 23 a 25 de octubre de 2003. Portugal. AGIR p. 10.

* Maria Josefa Reves Bocanasa: “Arquitectura Popular de Falsa Cipula: Los
Bombos manchegos™; en I Congreso de Historia de Castilla-la Mancha.
Actas. Tomo X.. Ciudad Real. ED. JCCLM.1988. pp 345-354.
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En estos argumentos cobran importancia los datos aportados por
la arqueologia; de tal manera que los descubrimientos de
construcciones de tipo circular adscritos a etapas del Bronce
Pleno Manchego, como son las Motillas*, documentan el uso de
la Piedra Seca es decir, las piedras unidas entre si sin argamasa
ni otros elementos constructivos, con una técnica ya muy
Il [k il \i 1l | NI (YR WIRIVRRTITE TR avanzada; pudiéndose Obser-
cwmo-es o= var en algunas de estas cons-
‘ ; trucciones la misma técnica
= de los bombos, con la utili-
. zacién de doble muro e
incluso en algunos casos,
como sucede en la Motilla
sl del Azuer o la de los Rome-
AN | Tos, la incurvacion en los
s oy .« muros podria indicar la
Ima:\ge:n 3: Vista general de la Motilla del Azuer. utilizacién de una falsa
Deimiel. cupula, aunque no necesa-
riamente realizada en mamposteria.

Todos estos datos, avalan la hipétesis de que la técnica de
utilizacion de la Piedra Seca y la falsa ctipula ya se utiliza en la
zona de la Mancha en el Bronce Pleno, con cronologias aproxi-
madas que oscilan entre 1600 y 1300 a. C . En este sentido, seria
necesario demostrar la continuidad o no de esta tipologia arqui-
tectonica, dado que en etapas historicas posteriores, no aparece
documentado ninglin elemento arquitecténico de este tipo o
similar, hasta aproximadamente el siglo XIII donde con la
implantacién de la Mesta y la ocupacioén y uso por parte de los
pastores de las cafiadas, veredas y cordeles, se documentan en
nuestra zona manchega gran cantidad de corrales para el ganado
y chozos de pastores. Estos chozos localizados en la zona de

* Las excavaciones que se vienen realizando en la Motilla del Azuer

(Daimiel), por el equipo de Trinidad Nagera y Fernando Molina,
pertenecientes a la Universidad de Granada estin aportando datos muy
interesantes en este sentido.
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Valdepefias, presentan similitudes con los bombos actuales, pero
también diferencias muy acusadas.

Por lo que se refiere a las similitudes, los chozos de pastores
suelen ser circulares, presentando un zdcalo de piedra sobre el
que se construye la techumbre. La funcionalidad es similar a la
de los bombos, es decir, sirve de cobijo y vivienda temporal.

En cuanto a las diferencias mas notables, destacar que los chozos
de pastores no se construyen en su totalidad en mamposteria,

Y :CESEIT, TR,

Imagen 4: Chozo de pastores donde se observa el arranque de los muros hechos con piedra
cuarcita. Presenta un espacio central donde de situaba el poste que sujetaba la techumbre de
ramajes.

- B, L A
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sino que la techumbre es de ramajes y carrizos. Los z6calos o
arranques de los muros suelen ser de piedra cuarcita, y no de
piedra caliza como los bombos, con una anchura en torno a los
90/100 cm. Estos datos son bastante significativos, dado que los
chozos de los pastores suelen construirse en zonas elevadas, en
pequeiios cerros o a media ladera donde se guarda el ganado, con
lo cual la materia prima predominante es la piedra cuarcita. En el
caso de los bombos, se construyen en zonas llanas, generalmente
cercanas a viiiedos y donde la piedra caliza es abundante.

En todo caso, se encuentra aqui otro posible origen de los
bombos, en este tipo de chozos que se documentan generalmente
en torno a las cafiadas ganaderas, aunque debido a las grandes
diferencias ya referidas, cabe admitir un origen anterior, par-
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tiendo como se ha mencionado anteriormente, de una tradicién
prehistdrica en la tipologia arquitectdnica.

Es indudable que el bombo tal cual lo conocemos en la
actualidad, es un elemento “rural”, independiente y alejado de
cualquier lugar habitado, por lo que se evidencia una diferencia
fundamental con respecto a las teorias que ven su origen en las
Motillas o en poblamientos anteriores, en donde puede coincidir
la técnica constructiva pero no el contexto geografico de estas
antiguas poblaciones, identificado en pequefios poblados.

Lo que resulta significativo es que en la documentacién consul-
tada de etapas historicas mds recientes, como pueden ser las rela-
ciones topograficas, etc., no se alude a estos elementos arquitec-
tonicos. Si es necesario tener en consideracién las alusiones y
referencias con otros términos similares; asi en pleitos y ventas
de esta época se suele aludir a “chozos”. En este sentido cabe
pensar que los dos términos pueden ser sinénimos, aunque la de-
nominacién de “chozo” se suele utilizar de forma generalizada,
incluyendo elementos mas antiguos.

Si es cierto que los bombos actuales presentan una cronologia
mas reciente, en torno al siglo XIX y XX, pero sin duda la
técnica que ha permitido la construccion de estas viviendas se ha
desarrollado y adaptado a nuevas necesidades desde estadios
prehistdricos.

3. ASPECTOS FORMALES

En cuanto a la tipologia, en la zona de Valdepeifias, se
documentan tanto bombos como chozos de diferentes tamafios y
formas. Su tipologia constructiva es similar, utilizindose en
ambos casos la piedra caliza del terreno para su construccion.
Los bancos calcareos, tan abundantes en esta zona de la Mancha,
proporcionan en abundancia esta materia prima. Las lajas o
“lanchas” como se les conoce en la comarca de Valdepeiias, son
de naturaleza caliza, compacta, de color blanco rosado y éptimas
para la construccién de todo tipo de edificaciones, por ser duras,
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resistentes a la intemperie y
sobre todo, de facil manejo.

~En la actualidad son muy |
pocos los labradores capaces
de realizar una construccion
de estas caracteristicas. San-
chez Lépez’ nos refiere como
se lleva a cabo la construccion
de un bombo:

“Se realiza a partir de las lajas
del terreno, las mas grandes
de unos 30 centimetros, en la
parte mas baja del edificio, €l
resto se disponen en tamafio ‘
inversamente proporcional a B
la altura buscando necesa- imeet % e b bonbo Coner
riamente el equilibrio entre las para depositar comestibles.

fuerzas de carga y sostén.
. %1 | 6 3 4 S

K =

g

Una vez abierta una zanja
de unos cuarenta centime- ‘
tros y echados los cimien-
tos, comienzan a montarse : !
sobre ellos piedra sobre
piedra sin  argamasa,
formando hiladas horizon- ‘
tales, dos muros en circulos
verticales y paralelos, y
entre estos se deja un espa-
cio a veces de un metro de’
anchura. Este serd rellenado
posteriormente con piedra |

Imagen 6: Detalle de puerta con arco rematado
con una piedra caliza plana de mayores suelta que como no se ve da ‘

dimensiones. la impresién de que existe

* LORENZO SANCHEzZ LOPEz: EL BOMBO TOMELLOSERQ: ESPACIO Y TIEMPO EN EL ’
paisase. ToMELLOSO, PosapA DE LOs PorraLes. 1998. P. 308
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un solo muro de hasta dos metros
de espesor.

A partir de 1,40 metros de altura se
inicia la vuelta coénica desde donde
parte el arranque de la falsa ciipula.
Ahora el constructor hace volar
ligeramente cada hilada y asi se
contintia de hilada en hilada, todas
circulares y concéntricas, cada vez
mas pequefias segin se aproximan
al eje del circulo. La hilada final
acaba por formar un anillo de pocos
centimetros de apertura, que se
Imagen 7: Vista desde el interiordeun )\ hre con piedra gruesa, y la clave

bombo con puerta adintelada, donde se ! '
pueden ver los gruesos muros hechos dela cupula queda echada.

de piedra caliza.

La técnica de construccién
empleada seria como ya se ha sefialado, la mamposteria a base
de piedra tosca, a veces con mezcla de cal y arena o barro. Las
piedras sin labrar se colocarian y ajustarian unas con otras sin
sujecion a un determinado orden de hiladas o tamafios. Cada una
de las piedras que conformarian la fabrica se llaman
mampuestos, y para que asienten bien se les colocan a menudo
unas piedras pequefias a modo de calzo denominadas ripios.

El exterior de los bombos documentados suele dejarse en piedra
vista, aunque algunos de ellos estan revocados y encalados.

El interior de los bombos es también austero. Los documentados
en la zona de Valdepefias presentan en algunos casos una
pequeiia abertura en la pared a modo de alacena, y soportes de
madera en los muros donde poder depositar elementos de uso
como comida, ropa etc, estando asi alejados del suelo.

La puerta de entrada suele estar orientada al sur, al mediodia. Por
lo general es adintelada o en arco de medio punto. El conducto
cilindrico de la chimenea, y la mencionada puerta son los tinicos
huecos al exterior.

221

Biblioteca Virtual de Castilla-La Mancha. Cuadernos de Estudios Manchegos. 2007, #31.



ETNOLOGIA Y VITICULTURA: BOMBOS Y CHOZOS

Los bombos y chozos se sitiian en el terreno mas sentado y duro
de la vifia, cerca del camino y en un espacio donde no
interrumpe ni molesta para la realizacién de las diferentes tareas
agricolas. En ocasiones, se acumulan a su alrededor las lajas de

~ caliza, Hlamadas por los agricultores de la zona “lanchas”, que
van siendo retiradas de la parcela para favorecer la labor de la
tierra. Incluso en algunos de ellos llega a apreciarse el arreglo o
restauracion de parte de la estructura, a veces dafiada por la
propia actividad desarrollada en la vifia.

Tipologias
A) BOMBOS

En cuanto a su tipologia, la mayoria de los bombos documen-
tados en la zona de Valdepefias son simples, de una sola habita-
cién, pero con una amplia variedad en las formas, como se
puede observar en los siguientes ejemplos:

TR e e T

g

- - . i S e TR e i L
Imagen 8: Bombo de “Santa Maria”, de una  Imagen 9: Pequefio bombo situado junto al
sola habitacién con entrada adintelada, pre-  Jabalén. Destaca su acceso con arco y su
sentando una considerable altura en planta. techumbre.

En alguno de los casos se documenta una planta principal y otra
construccién adosada donde se alojan los animales, posiblemente
las mulas utilizadas en las tareas agricolas, como es el caso del
bombo localizado en las inmediaciones de Pozo de la Serna, cer-
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R LT

Imagen 11: Bombo del camino de Membrilla,
Valdepefias. Presenta un cerramiento en la
techumbre a base de una Perfecta fabrica de
calizas colocadas por aproximacién de hiladas,
pero con la novedad que en el exterior se recubre

Imagen 10: Bombo localizado en el término de d€ tierra para impermeabilizarlo y proteger la
Torrenueva. Presenta varios espacios abiertos Propia techumbre.

cano a la Cafiada Real. Este es de pequefias dimensiones, pero se

le adosa una habitacién que conserva un muro de algo mas de un

| metro de altura, por lo que posiblemente, el resto de la habita-
cién se cubria con una techumbre vegetal.

- AR et - Voo, e
Imagen 13: Bombo con una habitacién adosada,
v $ | posiblemente para estabular las mulas utilizadas
Imagen 12: Situado entre Valdepefias y la ©n las tareas agricolas.

Pedania de Consolacién, este espectacular

bombo destaca por la curiosa solucién en su

techumbre, asf como por su gran altura.

Presenta revoco en las paredes externas y

estd  encalado, estas dos qltimas

caracteristicas indican que ain en Ila

actualidad se sigue utilizando. Buena prueba

de ello es la puerta metélica que protege la

entrada.

b R
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B) CHOZOS

Los chozos suelen presentar similares caracteristicas, tanto cons-
tructivas como tipolégicas, pero son de dimensiones mas reduci-
das y en ninguno de los casos documentados, presentan cons-
trucciones  afiadi-
das. Evidentemen-
te, la funcionalidad
también varia,
siendo una cons-
trucciéon para alo-
jarse durante un
corto periodo de
tiempo, debido a
sus pequefias di-
mensiones, por lo
que se utilizan aun Imagen 14: Chozo sxtuado en las mmedlacwnes
en la actualidad Maria de Flores. Valdepetias

para guarecerse de la lluvia o protegerse del calor intenso del
verano, pero no para pernoctar en ellos. Se ha documentado una
zona en el entorno del Camino de Carretas y Santa Maria de
Flores, donde abundan
estos elementos etnolégi-
cos. Es una zona relativa-
mente cercana a las vias
de comunicaciéon que vie-
nen de San Carlos del
Valle, lo cual explica en
cierta medida esta abun-
dancia de chozos, dado

que es en las zonas mds

s X2
Imagen 15: Pequeﬂo chozo en el que destacan dos: .
aspectos curiosos: la enorme piedra plana que cubre el hacia el Norte de la

dintel de la puerta y, en este caso concreto, no esté provincia de Ciudad Real

realizado con la tipica caliza, aunque si es la piedra dond d t
procedente del despedrado realizado en las parcelas de onde se documentan en

alrededor. mayor cantidad este tipo
de construcciones rurales. Seglin se ha comprobado a través de
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testimonios orales sus constructores son foraneos, procedentes
de la vecina localidad de La Solana.

4. ASPECTOS FUNCIONALES RELACIONADOS CON LA
VID

“Triste y solitario pais donde el sol estd en su reino y el hombre
parece obra exclusiva del polvo y del sol”. Estas palabras de
Pérez Galdos, podrian resumir de forma magistral el caracter de
la region manchega, y mas alld incluso, pueden servir para
justificar en cierta medida, las obras de sus habitantes.

Asi, la arquitectura popular, es un claro reflejo de ello, siendo el
producto de diversos factores geograficos y tradicionales, que
han conformado las diferentes tipologias y funcionalidades.

En este sentido, la funcionalidad de estos bombos, es similar al
de otros tipos de construcciones populares como por ejemplo las
quinterias, ya que estarian concebidos para albergar a los
labradores, animales y aperos de labranza, cuando las tareas del
campo les obligaban a permanecer sobre el terreno durante
varios dias. Asi, en otras zonas de la Mancha, los bombos suelen
tener desde una o dos estancias, aunque los hay también con
tres, cuatro e incluso cinco.

Claro reflejo de ello, lo constituyen las palabras de Garcia Pavon
en Una semana de lluvia donde reproduce el ir de quinteria y el
esfuerzo del labrador por obtener beneficios de la tierra:

“En aquella comarca donde las hazas, vifiedos y quinterias
suelen caer muy lejos del pueblo, por la extension del término y
pobreza de la tierra, generalmente somerales, se requiere mucho
sacrificio para sacar remedio de grano o de uva, los gafianes
marchaban el lunes por la mafiana de semana hasta el sabado...
Ahora con la invencién del tractor y el remolque, las cosas han
variado. Las faenas eran mas cortas y por largo que estuviese el
majuelo, se podia ir y venir tan ricamente en €l mismo dia.
Antafio el carro americano fue el transporte y hogar del labrantin
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tomellosero, su cacho de pueblo conducido hasta el bombo o la
quinteria”®

Sin duda, se puede hablar también de otro aspecto fundamental:
las quinterias: verdaderas casas, precursoras de las casas de
campo actuales, que representaban una mas favorable condicion
social y econdmica de sus propietarios; dado que en la mayoria
de las ocasiones, los labradores, jornaleros, que alli se alojaban
no eran los propietarios de las tierras que trabajaban ni de las
quinterias. En contraposicién, el bombo representa la economia
de medios, hecho por labradores humildes, con pocos recursos
econdémicos y materiales, pero propietarios de las tierras donde
se asienta el bombo que ellos mismos construyen.

La construccion de los bombos estd ligada sin duda a varios
factores: por un lado, hasta la llegada de la mecanizacion a la
agricultura, la pequefia propiedad, el monocultivo imperante en
buena parte de nuestro territorio durante décadas, imponia al
agricultor la necesidad de “rentabilizar” las parcelas. Para ello
era necesario el ahorro de tiempo y dinero en los traslados. Ello
suponia la necesidad de alojarse durante unos dias, cobijarse de
las inclemencias del tiempo y poder pasar la noche bajo cubierto.
En estos casos, y cuando el lugar de residencia habitual, es decir,
el pueblo, quedaba lejos, se imponia realizar una construccion
econ6mica, rapida de hacer y con elementos constructivos del
terreno: los bombos.

Otra circunstancia a tener en cuenta y mas relevante, es el hecho
de que los bombos y chozos documentados en la zona
valdepefiera estdn situados en zonas de vifias. Esto implica que
por un lado, la limpieza de la propia parcela donde se sitia la
vifia produce de por si la materia prima —la caliza— en cantidades
suficientes para poder realizar estas edificaciones. No es
necesario moverse del lugar para poder hacer esta construccion.
En este caso, al tener el lugar de alojamiento en la propia
parcela, se aprovecha el tiempo de trabajo al maximo, rentabili-

¢ Francisco Garcia Pavon: Una Semana de lluvia, Destino, Barcelona, 1971.
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zando las horas de la jornada laboral ya que tanto el alojamiento
como la comida estin cercanos.

Otro dato que corrobora que la construccién de los bombos esta
ligada a la vifia es que la propia vifia necesita mas horas de mano
de obra que otros cultivos, como el cereal, es decir, la vifia
necesita una serie de labores que implican una dedicacién mas
prolongada en el tiempo, por lo que se hace necesario estar
relativamente cerca.

Un elemento comun es que los bombos y chozos documentados
en la zona de Valdepeiias se sitiian en lugares habituales de paso:
en nuestro caso, la mayoria se encuentran situados en la zona
Norte y Este, sobre todo en el entorno de la Cafiada de Cuenca a
Andalucia, bien sea en el término de Alhambra (en las cercanias
de Pozo de la Serna), Valdepeiias, (zona de Cafiada Real, zona
de Camino de Carretas, proximo a Santa Maria de Flores y
camino de Valdepefias a Membrilla). En el término de
Torrenueva, a la altura de la carretera que une esta localidad con
Santa Cruz de Mudela (zona de Caiiada), se localiza el bombo
situado mas al sur de todos los que se han inventariado.

Estos datos nos permiten argumentar la hipétesis de que estos
elementos arquitecténicos no son autdctonos, sino que han
llegado a través de los pasos naturales de San Carlos del Valle,
Alhambra, y la llanura entre Valdepefias y Membrilla, desde la
zona de la Solana y mas al norte, que es donde realmente se
suelen documentar estas construcciones. Este hecho implica que
agricultores de otras localidades préximas, como La Solana,
Membrilla, Manzanares o San Carlos del Valle fueron
adquiriendo pequefias parcelas de tierra a mediados de siglo
pasado, por lo general del término de Valdepeiias, adentrandose
a través de esos pasos naturales, con sus yuntas de mulas, sus
ilusiones ante nuevos terrenos y sobre todo, con sus costumbres.
La necesidad de pernoctar varias noches ante la lejania de la
vivienda habitual, hace necesario la realizacion de una
edificacién que sirva de cobijo tanto a personas como animales.
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5. CONCLUSIONES

La mecanizacion del campo, la revolucién que ha supuesto en
estos Ultimos afios la generalizacién del tractor agricola y que
cada vez mas pequefios agricultores puedan acceder a la compra
de maquinaria, conlleva que éstos puedan alejarse mas de sus
hogares y de sus lugares de origen para ir a trabajar las tierras,
porque implica que pueden ir y volver en el dia. Esto supone que
no es necesario tener en las parcelas de trabajo ningin lugar para
pernoctar.

Por eso, la mecanizaciéon es la causa directa del deterioro de
estas construcciones rurales que poco a poco se han ido
abandonando, quedando en el olvido de las generaciones
actuales. El uso del bombo ha decaido asi como el empleo de
mulas en la agricultura. La simbiosis mula—bombo se ha roto.
Estos dos elementos, basicos hace unas décadas, ya forman parte
de nuestra Historia. Uno, el bombo, como elemento etnoldgico
en grave peligro de desaparicion, otro, la mula, fiel aliada de las
tareas agricolas, en peligro de extincién.

El peligro de desapariciéon de los bombos viene dado por el
abandono continuado que estan sufriendo, pero también en
buena parte, por la desidia en la proteccién de estos elementos
patrimoniales a través de la legislacion vigente. Por lo general,
muchos de ellos no estan documentados e inventariados en los
documentos administrativos que deberian acreditar su proteccion
y salvaguarda. Nos estamos refiriendo en este caso concreto, a
las' Cartas Arqueoldgicas que se vienen realizando auspiciadas
desde la Consejeria de Cultura de la Junta de Comunidades de
Castilla-La Mancha. En la de Valdepeiias, s6lo consta inventa-
riado uno de estos elementos, el bombo de Santa Maria. Ello
implica que no hay una concienciacion social ni administrativa
en aras de preservar, conservar y proteger estos elementos
patrimoniales que forman parte de nuestra historia econdémica y
social mas reciente. Curiosamente, la Ley 4/1990 de 30 de mayo,
del Patrimonio Histdrico de Castilla—La Mancha, en su articulo
23 referido al patrimonio etnoldgico recoge que: “Quedan
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incoados los expedientes para la declaracion de bienes de interés
cultural de todas aquellas manifestaciones de arquitectura popu-
lar, como silos, bombos, ventas y arquitectura negra, . . .”.

El problema por tanto es doble. Por un lado el desconocimiento
de la propia Ley, y por otro, y como consecuencia del anterior, el
incumplimiento de la misma, tanto por los particulares, como
por las propias administraciones publicas correspondientes, por
lo que es necesario reclamar el cumplimiento de estas normas
legales antes de que sea demasiado tarde, y como en otras
muchas ocasiones, nuestro patrimonio histérico—etnolégico, se
pierda en el ostracismo mas absoluto.

Proteger y preservar nuestro patrimonio es tarea de toda la
sociedad, y a todos nos incumbe la responsabilidad de evitar que
estos elementos etnoldgicos acaben desapareciendo. Los bombos
son herencia directa de nuestra cultura mas tradicional, de la
cultura del vino y sobre todo, del patrimonio que hemos de ser
capaces de conservar para las generaciones futuras, antes de que
sea demasiado tarde.
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LA SUPERFICIE DE VINEDO EN LA PROVINCIA DE
CIUDAD REAL. DISTRIBUCION Y EVOLUCION
RECIENTE

M de los Angeles Rodriguez Domenech

RESUMEN

Se analiza la superficie de vifiedo que hay en la provincia de Ciudad Real
en relacién a las distintas provincias de Castilla-La Mancha, planteando
su distribucién municipal, comarcal y de las Denominaciones de Origen,
utilizando como fuentes el Mapa de Cultivos y Aprovechamientos, el
Anuario de Estadistica Agroalimentaria y el tltimo Censo Agrario.

PALABRAS CLAVE: Censo Agrario, Mapa de Cultivos vy
Aprovechamientos, Anuario de Estadistica agroalimentaria, Catastro de
Rustica, superficie cultivada, intensidad del cultivo, Denominacion de
Origen.

Cualquier cultivo, como actividad humana que es y como
interaccion del hombre en el medio, junto con su repercusién
en el espacio, en el territorio, tiene una incidencia en la eco-
nomia y en la sociedad donde se da que conviene resefiar y
analizar. Este es, precisamente, el objeto que nos propone-
mos con este trabajo referido al cultivo del vifiedo en un
espacio concreto: la provincia de Ciudad Real, justificada,
en nuestro caso, por el papel tan destacado que dicho culti-
vo tiene en Castilla-La Mancha (aproximadamente el 50 %
del total nacional), y en concreto en nuestra provincia de
Ciudad Real (el 35 % de Castilla-La Mancha), dentro del
conjunto nacional (mapa n° 1).

La cuestidon bédsica que nos planteamos y a las que aspira-
mos dar respuesta, como punto de partida de cualquier estu-
dio posterior de caricter econémico, social o técnico, es el
estudio de la superficie de vid y su significacion en el apro-
vechamiento del suelo provincial, desde un punto de vista
de distribucion espacial, asi como de su evolucién reciente.
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Mapa n° 1.- Superfo. vid en relaciém superfo. geografios provincis

Fuente: M.A.P.A.: Mapa de Cultivos y Aprovechamientos. Mapas tematicos. www.mapya.sig

1. LA DISPARIDAD DE DATOS EN LAS DISTINTAS

FUENTES

El problema principal que nos hemos encontrado a la hora
de determinar, con precisi6n, la superficie dedicada al
cultivo de vifiedo en la provincia de Ciudad Real ha sido
la falta de coincidencia en los datos proporcionados por
las diferentes fuentes consultadas, incluso cuando estin
referidas a un mismo afio y a un mismo espacio. Disparidad
que comporta una dificultad afiadida: la imposibilidad de
hacer un estudio evolutivo de la variable que estudiamos en
las diferentes fuentes. Consideramos que este tipo de ana-
lisis sélo son viables, o por lo menos fiables, cuando una
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determinada fuente tiene periodicidad y regularidad en su
publicacién. Como aproximacion explicativa de este hecho
puede servimos la consideracion que hace Naredo!' al afirmar
que "Las estadisticas en que se delimita, agrupa y clasifica la
informacion responden a determinados enfoques ideolégicos y
cientificos que se aplican en consonancia con un entorno fis-
ico e institucional. Los cambios operados en el marco y en
los enfoques suelen acarrear modificaciones en aquellas.
Por tanto, el consenso estable sobre las necesidades y
prioridades estadisticas s6lo puede alcanzarse en tanto que
se mantenga, establemente, un enfoque dominante y un marco de
aplicacion que les ofrezca unidad y coherencia".

Es cierto que, en lo referente a datos sobre el vifiedo, del
mismo modo que ocurre con otros aspectos de la agricul-
tura, son varios los organismos de la Administracién —en
sus distintos niveles: central, auténomo, provincial y muni-
cipal— quienes, por distintas razones y funciones, recogen y
elaboran informes y series estadisticas sin ninguna o muy
poca conexion entre ellos, con la consiguiente divergencia en
métodos, técnicas y conceptos, dando lugar al problema que
estamos comentando. A esta situaciéon se afiade una cir-
cunstancia mdas: la distinta fecha en que se efectua la
toma de datos o se realizan los trabajos de campo de cada
informe o serie estadistica. Hecho que dificulta tanto la
comparacidon, como el analisis de la propia variable que se
ofrece en la estadistica y que se quiere estudiar®.

! NAREDO, J.M.: "Reflexiones con vistas a una mejora de las estadisticas
agrarias” en Revit.: Agricultura y Sociedad, n°® 29, oct.dic.1983, pag.
239-254, pag. 239

2 Asi los datos consignados en Catastro Viticola -MINISTERIO DE
AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACION. Ins.Nacional de
Denominaciones de Origen: Catastro Viticola y Vinicola. Ciudad Real
1978. 121 pags.; Catastro Viticola y Vinicola. Denominacién de Origen
Valdeperias. 1978, 87 pags; MINISTERIO DE AGRICULTURA,
PESCA Y ALIMENTACION: Catastro Viticola y Vinicola.
Denominacion Origen Mancha, 1982, 124 pags- fueron tomados entre
1969 y 1976 y no han sido publicados las posibles
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Como quiera que las distintas fuentes consultadas tienen un

periodo de publicacion diferente —anual, decenal, esporadi-
ca...— el estudio evolutivo en todas ellas resulta imposible.

Circunstancia que nos ha obligado a realizar los siguientes

planteamientos metodoldégicos. En primer lugar, a comparar
datos de distintas fuentes que tienen, sin embargo, una
fecha de elaboracién semejante o muy proxima y constatar
las diferencias entre unas y otras para un determinado afio

actualizaciones posteriores. El Catastro de Rustica -
MINISTERIO DE HACIENDA. Delegacion de Ciudad Real:
Resumen municipal de valores por cultivo y clase- pese a que en teoria
estd permanentemente actualizado al depender, sin embargo, la
coincidencia entre datos y realidad del interés o desidia de todos y
cada uno de los propietarios de la tierra para comunicar a la
Administracién los cambios de cultivos que se hayan podido
producir; o de las decisiones que la Administracién pueda
tomar sobre la revision del catastro en un determinado momento y
en un espacio concreto, le hace perder credibilidad aunque ofrece la
ventaja de su continuidad en el tiempo. El Anuario de Estadistica
Agroalimentaria -MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y
ALIMENTACION: Anuario de Estadistica Agraria. Madrid, 1972-1997,
Anual, ISSN: 0212-1158, se funde con Anuario estadistico de la
produccion agricola, ISSN 0081-3419; con el de: Estadistica forestal de
Esparia, ISSN 0071-1538; con el Censo de la ganaderia espafiola, ISSN
0069-1410, y con Censo del ganado porcino, ISSN 0584-7397 y
continua con Anuario de estadistica agroalimentaria- ofrece la ventaja de
su periodicidad anual, aunque tiene la carencia de datos municipales. El
Mapa de Cultivos y Aprovechamientos- MINISTERIO DE
AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACION. Direccién General de la
Produccidn Agraria: Mapa de Cultivos y Aprovechamientos de la
provincia de Ciudad Real. Escala 1:200.000. Memoria, 1983, 90 pags.;
Evaluacion de Recursos Agrarios. Mapa de Cultivos y
Aprovechamientos. Escala 1:50.000. Hojas correspondientes a la
provincia de Ciudad Real: 709-715; 734; 756-763; 781-788; 807-804;
834-840; 859-865. En la actualidad est4 en internet www.mapya.es con
diferentes fecha de actualizacién en cada una de las hojas que lo
componen - ofrece datos y representacion de los mismos a todas las
escalas territoriales pero tiene el inconveniente de que su actualizacién se
hace de forma esporaddica. La Encuesta sobre Superficies y rendimientos
de cultivos(ESYRCE), ofrece la ventaja de su actualidad pero tiene el
inconveniente de la provisionalidad de los datos. El Censo Agrario -

236

Biblioteca Virtual de Castilla-La Mancha. Cuadernos de Estudios Manchegos. 2007, #31.



LA SUPERFICIE DE VINEDO EN LA PROVINCIA...

—caso de los Catastros Vitivinicolas con los Anuarios de
Estadistica Agroalimentaria, por solo poner un ejemplo—,
independientemente de cual sea su periodo de actualiza-
cidn. En otros casos, cuando la fuente tiene una fecha de
publicacién fija —caso del Anuario o del Censo Agrario—
nos hemos limitado a analizar, primero, la evolucién en
esa fuente concreta; y, después, a compararla con otras en
una determinada fecha. Este planteamiento metodolégico
nos ha permitido detectar la tendencia en la evolucién de la
superficie de vifiedo en Ciudad Real, mas que la precisién
matematica de esa evolucion®,

INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICA Y MINISTERIO DE
AGRICULTURA: Censo Agrario de Espafia, 1972, Serie A. primeros
resultados. Provincia de Ciudad Real, 32 pégs.; Censo Agrario
1982, Madrid, 1984, tomo IV: Resultados comarcales y municipales de la
provincia de Ciudad Real; Censo Agrario 1989, Tomo II: Resultados
por Comunidades Auténomas. Castilla-La Mancha y Tomo IV:
Resultados Comarcales y municipales, Madrid, 1991; Censo Agrario
1999, www.ine.es — ofrece la ventaja de los datos municipales y
comarcales y el inconveniente de la periodicidad decenal; el
Anuario Estadistico de Espafia ~ www.ine.es- que resume muchos
de los datos anteriores en lo referente a superficies nacionales,
regionales y provinciales.

Asi hemos comparado, por ser la fecha de toma de datos en todas
estas fuentes muy préximas entre si, la superficie que nos proporciona el
Catastro de Rustica de 1976, con la que nos facilitan: el Catastro Viticola
y Vinicola (1969-76), el Mapa de Cultivo y Aprovechamientos, y el
Anuario Estadistico de Produccion Agraria de 1976. Esta comparacioén
nos permite hacernos una idea, bastante exacta, de la superficie de
vifiedo que habia en la Provincia a mediados de la década de los 70.
La superficie de vid en la provincia de Ciudad Real en 1976 era, segin el
Catastro de Rustica, de 198.088,5362 Ha, que representan el 10'2%
de la superficie catastrada y el 10% de la superficie geografica de la
provincia. En el Catastro Viticola esta superficie, aproximadamente
para la misma fecha, era de 261.854,7447 Ha., representando el
13,25 % de la superficie total de la provincia. En el
Mapa de Cultivos y Aprovechamientos la vid en Ciudad Real era de
264.079 Ha. y suponia un 13'37% de la provincia. Finalmente, en el
Anuario Estadistico del Ministerio de Agricultura el dato sobre nuestro
cultivo era de 290.560 Ha.Como puede apreciarse las mayores diferencias
se dan entre el Catastro de Rustica y el Mapa de Cultivos y Aprove-
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En esta enumeracion sucinta de las disparidades encontradas
en los datos conviene tener presente, también, que esta dis-
cordancia se llega a producir en la misma fuente. Esto es lo
que ocurre concretamente en la Memoria del Mapa de Cultivos
y Aprovechamientos®.

A modo de conclusién queremos sefialar lo siguiente: 1°)
las fuentes con series continuas de datos son escasas. 2°) La
diacronia entre las fuentes publicadas nos ha llevado a

chamientos que llega a 65.991 Hectareas, en términos absolutos, y el 3'1
% en la participacién de la vid en la superficie provincial, en términos
relativos. Le sigue en importancia, desde el punto de vista cuantitativo, la
diferencia entre el Catastro de Rustica y el Catastro Viticola -63.766,20
Hectéreas y el 3%, respectivamente-. Se aproximan bastante, sin embargo,
los datos proporcionados por el Catastro Viticola 'y el Mapa de Cultivos.
Si tenemos en cuenta las deficiencias que el Catastro de Rustica
tiene en relacion a los cultivos o aprovechamientos de las parcelas,
derivadas, en términos generales, de que se comuniquen o se
oculten a la Administracién los cambios producidos en funcién de
que conlleve una disminucién de los impuestos, podemos

hacernos idea de la posible inexactitud de los datos de esta fuente,
podemos pensar que los datos de las otras fuentes comparadas son més
fiables, al darse en ellas la circunstancia de que los métodos empleados en
la toma de datos se basan en una decisién administrativa que afecta,
globalmente, a todo un término municipal o a toda una pro-
vincia, lo que da lugar a que esos datos se obtengan casi de forma
simultinea en un espacio determinado y no dependan, por tanto, de .
decisiones individuales como es el caso del Catastro de Rustica

Efectivamente, en el capitulo de la misma dedicado a la Descripcion de
los grupos de cultivos y aprovechamientos consta la siguiente superficie
de vifiedo: 2.238 Ha. en secano, 35.313 Ha., asociado al olivar en
secano, y 223 Ha. asociado al olivar en regadio, lo que supone un
total de 288.014 Ha. Estos valores se recogen y repiten en el anexo 1.a
de la Memoria que versa sobre la Distribucion de la superficie de grupos
de cultivos y aprovechamientos por comarcas agraria. Sin embargo,
cuando en ¢l anexo 1.b del mapa, se desglosa el cultivo, en sus
distintas variedades, por municipios, los datos son: 23.465 hectireas de
vid-olivar, y 243.036 hectareas de vid sola que suman un total de
266.501 hectireas y supone una diferencia de 21.513 hectareas con
respecto a la superficie de vid dada por comarcas. Con la
particularidad de que sélo, se desglosan, en esta ultima anotacion,
dos tipos de cultivos: vifiedo y vid-olivar, sin especificar la parte de
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utilizar solo el Anuario de Estadisticas Agroalimentarias para
los analisis evolutivos y la referencia a otras fuentes se ha
hecho como instantineas en unos determinados momentos. 3°)
Para conocer los datos sobre la superficie de vifiedo en los
distintos municipios de la provincia hemos utilizado, como
fuentes basicas: el Catastro Viticola y Vinicola, por considerar
que es la fuente mas fiable, aunque sus datos estén publicados
en 1982; el Mapa de Cultivos y Aprovechamientos cuya
ultima actualizacién, aunque varia segun las distintas hojas,
es del afio 2000; y el Censo Agrario de 1999. 4°) A los
efectos de conocer la superficie total de vifiedo en la
provincia hemos utilizado el Anuario Estadistico del
Ministerio de Agricultura por ofrecer la ventaja de ser la
fuente mas actualizada y presentar series continuas de
datos. 5°) La diacronia entre los datos municipales y
provinciales no la consideramos sustancial por lo poco
significativo de sus diferencias a la hora de caracterizar
un paisaje que es nuestro objetivo.

ambos que estd en regadio o en secano.

Una posible explicacion de este desajuste podria estar en que la
superficie de vifiedo en regadio -ya esté en monocultivo o asociado
al olivar-, que asciende a 2.461 hectéareas, estuviese considerada
dentro de los epigrafes: fruta les en regadio o labor intensiva, en
lugar de estarlo en cualquiera de los epigrafes de vid. Sin
embargo, efectuados los oportunos ajustes numéricos que exige la
comprobacién de esta hipdtesis, los resultados obtenidos no han
servido para explicar la diferencia entre la superficie de vid por
municipios y la que nos viene dada por comarcas.

Otra posible explicacién que hemos utilizado para justificar las
diferencias de superficie es la consideracién de que se haya producido
una actualizacién de los datos entre la toma de los mismos para la
confeccién del mapa a escala 1:50.000 y la elaboracion de la
Memoria del mapa 1.200.000. A tal fin hemos procedido a sumar
la superficie de vifiedo que figura en cada una de las memorias de
las distintas hojas del mapa 1:50.000 que integran un municipio
cualquiera, y se ha comparado ese resultado con la superficie que a ese
término municipal se le atribuye en la memoria del mapa
1.200.000. El resultado tambi¢n ha sido negativo.
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2.LA SUPERFICIE DE VINEDO EN EL CONJUNTO
PROVINCIAL

Segun datos de 2005° las 1.974.883 Has. que comprende la
provincia de Ciudad Real se repartian entre 1.048.336 Ha. de
tierras de cultivo; 223.337 de prados y pastos permanentes;
179.292 ha. de superficie forestal; y 523.879 de otras superficies.
Lo que supone, en términos relativos, que la superficie
labrada representa el 53,08 % del total provincial frente al
48.77 % de Castilla-La Mancha o el 57'4 % de Toledo, el
50.9 % de Albacete, el 47.4 % de Cuenca y el 30'02% de
Guadalajara. Valores que no han variado sustancialmente con los
que se daban en 1989°, afio en el que la tierra labrada
suponia 1.081.832 Has; la tierra no labrada 811.832 Has.; y
las tierras improductivas 81.422 Has. O lo que es igual el 54'7
% del total provincial de tierra cultivada frente al 53'6% de
Castilla-La Mancha o el 66'4% de Toledo, el 56'7 % de
Albacete, el 50'S % de Cuenca y el 36'1% de Guadalajara
(Anexo n°I).

Dentro de la superficie labrada, en 2005, el 67'4% esta ocupado
por cultivos herbéceos, y el restante 32'6 % por cultivos
arbéreos y arbustivos, entre los que se encuentra el
vifiedo con 192.860 Has., y representa el 34'86 % de la
superficie cultivada y el 74'5 % de tierra dedicada a cultivos
arbéreos y arbustivos. La participacién de la vid en la utilizacién
del suelo provincial es, por otra parte, superior a la media
regional -14'3%- y superior, también, en términos abso-
lutos y relativos, a todas y cada una de las provincias castella-
no-manchegas. Por lo que podemos afirmar que la provincia
de Ciudad Real es el espacio donde la vid tiene mayor
importancia superficial de toda la region, y superior, también, en

5 M.AP.A.. Subsecretaria. Secretaria General Técnica. S.G. Estadisticas:
Encuesta sobre superficies y rendimientos de cultivos, Madrid, 2006, pp-
46 :

§ M.AP.A. : Anuario Estadistico de la Produccion Agraria, 1.989
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términos absolutos y relativos, a todas y cada una de las pro-
vincias castellano-manchegas —cuadro n° 1 y grafico n° 1—.
Efectivamente, al 34'86 % de Ciudad Real, le sigue
Toledo (25'54 %), Albacete (21'42 %), Cuenca (17'68%) y
Guadalajara (0'45%). A la vez, nuestra provincia ocupa el
primer puesto, dentro del conjunto de todas las provincias
espafiolas al representar el 31,79 % de las 606.600,80 Has.
que ese afio en Espafia se dedican a esté cultivo’ (grafico
n° 2). Del mismo modo el vifiedo de Ciudad Real supone
el 2'7 % del vifiedo mundial y el 3'8% del vifiedo de Europa.

Cuadron® 1
Superficie de vid en relacion a superficie cultivada en Castilla-La Mancha. 1989 y 2005

r Superfic. Superf. Labrad Suprf. vid
total

1989 2005 1989 2005
J

Ha % | Ha % | Ha| % | Ha % |

"Albacete | 1.485.800 | 843324 367 | 757.195] 509 | 123240 | 146 |118625 ) 2144 ‘

C-Real 1974883 | 10818320 547 | 1048336 53,8 | 262692 | 24,2 |192.860 | 34,86

. Cuenca |1.706.008 861.54! 50,5 | 809.464 474 | 123989 143 197.84] 17,68 !r
Guadala- |1.219.040 440463 36,1 366.067 300 | 4170 09 {2505 0,45
jara

Toledo | 1.536.800 | 1020619 664 | 883324] 574 | 20649 | 202 (141324 | 25,54 };
|

C- 7.922.531 | 4247644 53,6 | 3.864.385 48,7 | 720.587 169 [553.155 14,31 '
Mancba

Fuente: Elaboracién prbpia con datos de Anuario Estadistico de la Produccién Agraria. 1989 y
Anuario Estadistico de Espafia, 2005

Estos datos son, por si mismos, suficientemente expresivos
para calibrar el papel de la vid en el paisaje, en la economia y
en el futuro de la provincia de Ciudad Real. El caso de Ciudad
Real no es una situacién aislada en el conjunto regional

7

M.A.P.A.. Subsecretaria. Secretaria General Técnica. S.G. Estadisticas:
Encuesta ..... de cultivos, Madrid, 2006, ob. cit. pp.46
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puesto que el vifiedo de Castilla La Mancha representaba, en la
década de los ochenta®, el 8% del vifiedo mundial; el 11'4% del
vifiedo de Europa y el 45'3 % del viiiedo de Espaiia y, en
la actualidad, el el 6% de la superficie viticola mundial y la
mitad de la espafiola. Datos que nos permiten afirmar que
nuestra region es la mayor concentracién de vifiedo del
mundo, superando, por si sola, a la que tienen individual-
mente cada uno de los paises mas viticultores —con excepcion
de Rusia 1.327.00 Has.)— tales como Italia 1.130.000
Has.), Francia 1.079.000 Has.) y Turquia 794.000 Has.)

Gréfico n° 1.- Superficie de vid en las provincias de Castilla-La Mancha. 2005

Toledo | 1141.324

Guadalajara [J2.505

Cuenca [ ]197.841 E

C-Real L_m—____l'192.860
Albacete [ —1118.625

Fuente: Elaboracion propia con datos cuadro n°® 1

¥ SALINAS HERNANDEZ, A.: "Subsectores agrarios e innovacion tecno-
logica en C-La Mancha" en II Reunion de Estudios Regionales de C-La
Mancha: El espacio rural de C-La Mancha, 2 vols. Biblioteca de A. y T.
manchegos, C-Real, 1.988, vol. I, pag. 179; HIDALGO, L.:"El mayor
vifiedo del mundo: su fisonomia y rostro" en Vinos de Castilla la
Mancha. Junta de C.C. de Castilla La Mancha, Consj. de Agricultura,

Toledo 1987, 141 pag.
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T : — R
Grifico n° 2.- Superficie de vid en provincias con + de 10.000 ha.de vid.
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Fﬁente: Elaboracién propia con datos Censo Agrario 1999

Abundando en la significacién de este cultivo en nuestra
regién, y por ende en Ciudad Real, baste considerar que el
sector vitivinicola aporta el 30% de la renta agraria, la produc-
cion de uva se sitia en torno a los 2,5 millones de toneladas, y la
de vino nuevo y mosto en torno a los 20 millones de hectolitros,
es decir, la mitad del vino producido en Espafia. Y que, en 28
municipios de la region, el vifiedo ocupa mas del 50% de su
superficie. Como hecho significativo cabe sefialar que en las
zonas viticolas de Castilla-La Mancha la densidad de poblacion
duplica la media regional, teniendo, ademas, una enorme signifi-
cacién social, puesto que de ellos dependen mas de 70.000
familias, generando mas de 9,5 millones de jornales, que
equivalen a 38.000 puestos de trabajo fijos’.

°  Preambulo de la Ley 11/1999, de 26 de mayo, por la que se crea la

Indicacion Geogrdfica de Vinos de la Tierra de Castilla BOE num 179,
de 28-07-1999 [pag. 28116] DOCM ntim. 40, de 12-06-1999 [pag. 4097]
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3. DISTRIBUCION MUNICIPAL Y COMARCAL DEL
VINEDO

La distribucidon del vifiedo en el conjunto provincial dista
mucho de ser uniforme y regular. Se dan fuertes contrastes
entre unos municipios y otros, tanto en el valor absoluto
de la superficie dedicada a este cultivo, como en su participacion
en la superficie labrada. De los 102 municipios que integran la
provincia, en 29 de ellos no hay cultivo de vid, segun el Mapa de
cultivos y aprovechamientos, y en 16 segun el Censo Agrario',
aunque con extensiones muy diferentes (anexo II). Los
municipios en los que no existe ninguna superficie de vifie-
do, segin el Catastro Viticola, son: Almadén, Almadenejos,
Almuradiel, Cabezarrubias, Caracuel, Fuencaliente, Guadal-
méz, Hinojosas, Mestanza, San Lorenzo de Cva. y Solana del
Pino. En 5 de los municipios con vifiedo, este cultivo
supera las 10.000 Has.; en 8 oscila entre 5.000 y 10.000
Has.; en 3 varia entre 2.500 y 5.000 Has.; en 15 la
superficie de vid va desde las 1.000 a las 2.500 Has.; con -
500-1.000 Ha. hay 8 municipios y en los restantes 32 térmi-
nos municipales la vid no supera las 1000 Has (cuadro n° 2).

19 Segtin el mapa de Cultivos y Aprovechamientos no hay vid en: Alamillo,
Albaladejo Alcoba, Alcolea de Calatrava, Almadén, Almadenejos,
Almuradiel, Arroba de los Montes, Ballesteros de Calatrava, Brazatortas,
Cabezarados, Cabezarrubias del Puerto, Caracuel de Calatrava, Corral de
Calatrava, Fuencaliente, Guadalmez, Hinojosas de Calatrava, Luciana,
Mestanza, Picon, Pozuelos de Calatrava (Los), Puebla del Principe,
Saceruela, San Lorenzo de Calatrava, Solana del Pino, Valdemanco del
Esteras, Villanueva de la Fuente, Villanueva de San Carlos, Villar del
Pozo, Arenales de San Gregorio, Llanos del Caudillo. Segin el Censo
Agrario en: Albaladejo, Almadén, Almadenejos, Almuradiel, Brazatortas
Cabezarados, Caracuel de Calatrava, Fontanarejo, Fuencaliente, Guadal-
mez, Hinojosas de Calatrava, Mestanza, Saceruela, San Lorenzo de
Calatrava, Valdemanco del Esteras, Llanos del Caudillo. Aunque hemos
de hacer notar que los municipios de reciente creacién como Llanos del
Caudillo o Arenales de San Gregorio que figura el primero en ambas
relaciones y el segundo solo en la ultima en realidad no es que no tengan
vid, sino que no estd recogida sino en el municipio de los que se han
segregado.
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En términos absolutos las superficies municipales oscilan entre
las 20.614 has. de Socuéllamos y las 1,5 has. de Abendjar (mapa

nO

2), con la particularidad de que, en términos absolutos, los

valores de superficie han disminuido desde 1980"!

[ 5001-10000.

|

Mapan®2.- Superfide absoluta de vid en los municipios de Ciudad Real (M.C. y A. 2000)
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26.843 Has. de Socuéllamos, 20.822 Has. de Alcazar de San Juan, o
las 20.275 Has. de Valdepeiias -entre los de mayor extensi6n- y las
8'3 Has. de Arroba de los Montes y Luciana, las 7'3 Has. de Alamillo
y las 4'8 Has. de Caflada de Cva., entre las méas pequefias, segin el
Catastro Vitivinicola de 1978
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Cuadro n° 2.- Clasificacién de los municipios de la provincia de Ciudad Real segun la superficie
de vid. 2000

superficie Ne
municipios

<50 ha 18 Abendjar, Agudo, Anchuras, Cafiada de Calatrava, Chillén,
Cortijos (Los), Fontanarejo, Navalpino, Navas de Estena,
Piedrabuena, Poblete, Porzuna, Puebla de Don Rodrigo,
Puertollano, Robledo (El), Berrinches, Valenzuela de
Calatrava, Viso del Marqués

51-100 2 Retuerta del Bullaque, Ruidera

101-500 12 Aldea del Rey, Almod6var del Campo, Argamasilla de
Calatrava, Carrizosa, Castellat de Santiago, Ciudad Real

Fuenllana, Horcajo de los Montes, Santa Cruz de los
Céfiamos

Santa Cruz de Mudela, Villahermosa, Villamayor de
Calatrava

501-1000 8 Almedina, Bolafios de Calatrava, Calzada de Calatrava,
Fernédn Caballero, Fuente el Fresno, Granatula de Calatrava

Miguelturra, Villamanrique

1001-2500 15 Alcubillas, Almagro, Carrién de Calatrava, Cézar, Labores
(Las), Malag6n, Montiel, Pozuelo de Calatrava, Puerto
Lépice

San Carlos del Valle, Torralba de Calatrava, Torre de Juan
Abad, Torrenueva, Villanueva de los Infantes, Villarta de
San Juan

2501-5000 3 Arenas de San Juan, Membrilla, Moral de Calatrava

5001-10.000 | 8 Alhambra, Argamasilla de Alba, Daimiel, Herencia,
Manzanares, Pedro Mufioz, Solana (La), Villarrubia de los
Ojos

> 10.000 5 Alcdzar de San Juan, Campo de Criptaza, Socuéllamos,
Tomelloso, Valdepefias

Fuente: Elaboracién propia con datos de Mapa de Cultivos y Aprovechamientos, 2000

Esta realidad queda perfectamente reflejada en el
Mapa de Cultivos y Aprovechamientos, del que hemos
extraido el espacio ocupado por la vid en algunos municipios
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que hemos considerado significativos y expresivos de las
diferencias provinciales. La seleccion que hemos realizado se ha
hecho con un doble criterio: valores absolutos de vid en el
término —menos de 100 Has., entre 100 y 1.000 Has.,
entre 1.000 y 5.000 Has., y mas de 5.000 Has.— y eleccion,
dentro de los municipios que dan esos valores, aquellos que
pertenecen a diferentes comarcas. El resultado, por comarcas, de
esta seleccion es el siguiente: de la comarca de la Mancha los
términos municipales de Socuéllamos, Alcdzar de San
Juan, y Valdepeiias (mapa n° 4, 5, 6). De la comarca del
Campo de Calatrava, los de Bolafios (mapa n° 7), Moral de
Cva. (mapa n° 8) y Miguelturra (mapa n° 9). De la Comarca
del Campo de Montiel: Alcubillas (mapa n° 10) Santa Cruz
de los Cafiamos (mapa n° 11). De los Montes Norte:
Fuente ¢l Fresno (mapa n° 12)

Concordando, como no podia ser menos, con lo indicado
en los municipios, la superficie de vifiedo en las distintas
comarcas de la provincia, es muy desigual. No obstante,
hay un problema previo que conviene resefiar. Se trata de la
delimitacion de las distintas comarcas de la provincia. Nosotros
optamos por la que realiz6 Rodriguez Espinosa en 1984%
basada en criterios de homogeneidad, y efectuada,
precisamente, en funcién de la proporcion de tierra cultivada
que se da en cada una de ella la distribucién de cultivos que
predomina en cada una de las comarcas (cuadro n° 3).

2. RODRIGUEZ ESPINOSA E.: "Aportacién a la comarcalizacién de
Castilla La Mancha. El caso de Ciudad Real", Actas de la I Reunion de
Estudios Regionales de Castilla La Mancha y III Seminario de
Geografia, celebrado en Albacete del 11-15 mayo 1984, vol. I,
seccion 3%, la parte, pag. 199-234
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Mapa N° 4.- Socuellamos. Cultivo de vid. 2000

(Elaboraci6n propia a partir de Mapa de Cultivos y Aprovechamientos)

S Vifiedo en regadio

I Vifiedo en secano

B Asociacién de vifia y olivar
MM Asociaci6n de Vifiedo y frutales
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Mapa n° 5.- Alcazar de San Juan. Cultivo de vid. 2000
(Elaboracidn propia a partir de mapa de Cultivos y Aprovechamientos. M.A.P.A))

ot N e i
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L L B Asociacion de Vidiedo y frutales
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Mapa n° 6.- Valdepefias.- Cultivo de vid.2000
i el Mapa de Cukivos y

/ FHEH  Vifedo en regadio
M Vifiedo en secano
Ml Asociacion de viflay olivar
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Mapa n° 8.-Moral de Calatrava. Cultivo de vid.2000
(Elaboracion propia a partir del Mapa de Cltivos y Aprovechamientos)
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Mapa 11°9.- Migueltura, Cultivo de vid. 2000
(Bleboracion propss » parks del Maps de Cultivos y Aprovechaiuenion)
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Mapa N° 10. Alcubillas. Cultivo de vid. 2000
(Elnboracién propia a partic del Mapa de Cultivos y Aprovechamicntos)
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Mapa N°*11 -Santa Cruz de los Caitamos. Cultivo de vid. 2000
(Elaboracién propia a partir del Mapa de Cultivos y Aprovechamieotos)
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Mapa N° 12.- Fuente Fresno. Cultivo de vid. 2000
(Biabor it de Cultivo y
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Centrandonos en la distribucion de la vid en las distintas
comarcas de la provincia de Ciudad Real —cuadro n® 3 y 4,
mapa n° 13— hay un hecho que evidencia su desigual reparto:
en 1/3 de la provincia se concentran mas de las 3/4 partes
de la tierra dedicada a este cultivo. Efectivamente, la
comarca de la Mancha —con una extension de 440.720 Has.—
que solo representa el 22,26% del total de la superficie de la
provincia, dedica 152.202 Has. a la vid, es decir, el 34,53 % de
su superficie, pero el 79,17 % del total del vifiedo provincial. El
restante 66 % de superficie de vifiedo de la provincia se
distribuye entre las cinco comarcas restantes que representan, sin
embargo, el 78% de la superficie total provincial.

u

Mapan® 13.-Intensidad del cultivo de vid en las comarcas de Ciudad Real. 2000

[] Sinvid
Intensidad +50
Intensidad 10-50

‘7 - N
Lhm; Intensidad 10, m——— v 50 100 Kilometers

En este amplio conjunto de tierras y comarcas el vifiedo tiene
una significacion muy desigual, y, desde luego, a mucha
distancia de lo que representa en la comarca de la Mancha.
Mientras en los Campos de Calatrava y de Montiel la vid tiene
un papel destacado —en cada una de ellas se cultiva el
8,12 % y el 11,6 % del total provincial- con la particu-
laridad de que la primera de estas ltimas comarcas predo-
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mina el cultivo de la vid asociado con el olivar; en las dos
comarcas de los Montes —Norte y Sur— y en la zona de Pastos
o Valle de Alcudia el papel del viiiedo es puramente testimonial:
entre estas tres comarcas s6lo acaparan el 1'65 % del cultivo en
la provincia.

La intensidad del cultivo, es decir, la relacién entre superficie de
vid y tierra cultivada, sigue unos derroteros semejantes,
dandose la mayor intensidad en la zona donde hay mas
superficie dedicada al vifiedo: en la comarca de la Mancha.
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Cuadw n* 3~ Superficee de vid on las comarcas de Ciudad Real. XK0

Comares Supeficie % supel, Asotistidn d¢ | % esuper! | Asotiscion de % Yifiado ¢n % Yiiedo ea | % vaupert Supert % auperf %
total Provintial | olivary videdo total vid videdo y /aupert et an0 vsupert régadio toftsl vid tofa) vid vid & fofal | suped
tom Mtk (Hs) tomares kutalse (€a) total vid Hy) fotal vid tomxts fomarth tomares vid &
{Ha) tomanth fomares (ds) totsl vid
provioe
C Castrana 326800 57 T4 194 6,0000 (7204 8 7,76 3650 230 (56152 500 B2
C Moubtl 285660 48 [TE) 205 0,000 72008 H3E | X 797 202675 AT 106
Maaeba 70 2,26 T#HE [ LG5 Z3 00005 | (205528 RAL | D578 B39 |  (Res LS .07 |
M. Norte 400250 2027 2 4,08 04,0000 FZEX) 8420 30,10 ¥ 2678 0,67 139
M. Sur (66040 [ 82 %62 06,0000 23 BAR 000 £ X 0902
Pastos 0 V. ARUDIR 3B 867 35 5B [ 00000 R £ 1350 73 (<Y} 0.0 324
TFoesl PR 1Y) £ 1€ z3 TAB7 | Bh7| wbimw]| B3l | Basig 971 | 10894 |
Fuenle: Elabaracién prapia con dalos de anexa n® (( ¥ clasificacién camarcal de Rodrigucz Espimasa

Cusdra n® 4

Superficiede yifxb e iniensidad de cullive on les comarcas de C-Real. (978 v [992
“Comarca auperficie lolal aperficie labrada auperficie vid nicne. vid
(% aob zup.
B % Taz. % Ba. % lebwd
Maocha 5348 B4 390127 [2X] 2062959508 787 52,14
CCsitva 206.%0( (49 (91.869 64,7 25494, (632 9,7 [E¥:3
ChMootll, 286.%02 (44 182.824 63,7 5640245 97 13,60
MNocte “402.(69 202 (72.668 4238 3.580,654( [§) 207
MSur (30328 &5 45682 350 235,165 (X 0,50
Paatos 402.%09 203 99976 24 8 al6,4657 02 0,60
Fotsl (983655 (90 (084 (46 54,6 26(.864 7447 (00 24 0(
Fuente: Elaboracidn propia con datos de Catastro Wticola y vinfcole de Ciudad Real, 1978 y Anexo n° 1.
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En esa distribucién juega, sin duda, un papel importante la
topografia del terreno segin puede deducirse del paralelis-
mo existente entre la proporcion de vifiedo y el porcentaje
de tierra cultivada que hay en cada comarca. Sin olvidar el
papel que juegan, como no podia ser menos, el factor suelo y
la climatologia que escapan al objeto de este trabajo.

4. LA SUPERFICIE DE VID Y LAS DENOMINACIONES DE
ORIGEN

En nuestra provincia estan reconocidas dos denominaciones de
origen sobre la produccion de vifiedo: Mancha y Valdeperias.
Denominaciones que tienen muy diferente extension y calidad
de seleccion. Ambas comprenden, aproximadamente, 190.000
Has. de las 192.257, 6 Ha®. que ocupa la vid en Ciudad Real,
frente a las 259.352'20 Has., de las 261.864'74 Has que
ocupaban en 1980, lo que supone que mas del 99% de la
superficie estd amparada en las denominaciones existentes.

La denominacién de Origen Mancha —mapa n° 14, y grafico n°
3~ con una superficie de 193.133 hectareas’ se extiende, ademas
de la provincia de Ciudad Real —94.970 Ha., 49,2 %— por las
de Albacete -18.216 Ha. y 9,4% de la superficie total de la
D.O-; Cuenca -37.460 ha. 19,4 %-, y Toledo —42.298 ha. y
21,9 %—. En Ciudad Real, esta superficie se reparte entre 58
municipios de nuestra provincia, siendo la intensidad de
cultivo superior en la provincia de Toledo.

Esta Denominacion se extiende por las zonas central y
nororiental de la provincia —excepto en los términos municipales

¥ M.AP.A..LN.D.O. www.mapya.es

“ M.A.P.A.: Catastro Viticola... C.Real. ob, cit, pag 95;
M.A.P.A.: Catastro Viticola...1982, ob, cit., pag 19-21. Estos datos no
coinciden con los que proporciona el Catastro viticola de la D.O.
Valdepefias de 1978. La diferencia puede deberse a la evolucién del
cultivo entre 1978 y 1982

www.lamanchado.es
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ocupados por la D.O. Valdepefias que se encuentran inscritos, a
modo de islote, en ella~, por las comarcas de la Mancha
(82'0%), C. Calatrava (9%), C. Montiel (7'4 %), Montes
Norte (1'2%) y Pastos (0'1%) (cuadro n° 9). Precisamente
esta diversidad de zonas y caracteristicas resta valor a la calidad
de la propia Denominaciéon ya que su razén de ser: la
uniformidad de la calidad del producto no es facil conseguir
ni controlar en espacios tan variados y extensos.

La topografia del terreno ocupado por esta Denominacion
varia de unas comarcas a otras, predominando la llanura en
la comarca de la Mancha, mientras que en el C. de
Calatrava y en los Montes Norte alternan las sierras
con las amplias vallonadas sedimentarias, y en el Campo
de Montiel un suelo quebrado sin grandes prominencias. En
todas ellas el vifiedo ocupa los terrenos llanos ya sea de
planicies o de las vallonadas y, muy raramente, las laderas de
escasa pendiente.

Mapa n° 14.- Situacién de la D.O. Mancha

-
I» Guadalajara 4

B D.0. La Mancha
O castilla - La Mancha
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Fuente: www.lamanchado.es

Griéfico n° 3. - DO La Mancha. % superfc. en
| provincias. 2005

| 60
40-

2 ?
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Fuente: Elaboracién propia con datos de www.lamanchado.es

La Denominacién de Origen Valdepefias, con una superficie de
30..404 Has.'®* se encuentra situada al sureste de la
provincia, rodeada toda ella —como se indicé antes— por la
Denominacidon Mancha. Comprende parcelas en 10 municipios
de la provincia® (mapa n° 15), repartiéndose entre las
comarcas de la Mancha -San Carlos del Valle y
Valdepefias—, Campo de Montiel —Alcubillas, Alhambra,
Montiel, Torre de Juan Abad y Torrenueva— y Campo de
Calatrava —Grandatula, Moral y Santa Cruz de Mudela-.
Compartiendo algunos términos con la otra Denominacién de la
provincia —~Alhambra (la parte del término situada al SW de la
carretera de La Solana-Villanueva de los Infantes), Granatula (la
zona situada al E. de la vereda de Las Fuentes), Montiel (el
enclave de dicho término) y Torre de Juan Abad (en la zona
situada al N. del camino de Torrenueva a Villanueva de los
Infantes— que distribuyen su superficie de vifiedo entre ambas
denominaciones. Es decir, que unas parcelas del término se

6 MONTERO RIQUELME , F.J. (dirc): Estudio de zonificacionviticola en
la Denominacion de Origen Valdeperias, Proyecto de Investigacion de la
UCLM, Caja Rural de Albacete, 2006, 33 pag. , pp. 6 '
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amparan en una denominacion y otras parcelas se amparan en
otra.

Mapa n° 15.- La Denominacién de Origen Valdepeiias. Distribucién municipal. 2006
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Fuente: Montero Riquelme, F.J., 2006, pp.5

El menor tamafio, la mayor uniformidad de suelo y clima y el
mayor grado de comercializacion especializada del vino, hacen
posible, en términos generales, que esta Denominacion ejerza
una proteccién mas eficaz que la de la Mancha.

Con una topografia en la que la llanura sedimentaria manchega
se ve interrumpida por cerros de cuarcita, que sobresalen sobre
aquella, y produce el efecto de un amplio valle festoneado por
las sierras de El Peral y del Cristo por el NE; por la Sierra
Prieta al NW; y las ultimas estribaciones de Sierra Morena al S.
Est4 atravesada por el rio Jabaléon que recorre la zona en
direccion E-W. Y el vifiedo ocupa aquellos terrenos con
pendiente inferior al 5 % y con una altitud que oscila entre los
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valores extremos de 640 m. en Granatula y los 830 m. en
Valdepeiias.

Quedan muchos mas aspectos a tratar en el estudio de la super-
ficie de vid en la provincia de Cindad Real —intensidad marco de
plantacién, tipos de cultivo ...— en el marco comarcal, municipal
y en las Denominaciones de Origen, que las caracteristicas y
exigencias de esta comunicacién nos lo impide. No obstante,
entendemos que los aspectos estudiados suponen un comienzo
que pensamos continuar en otra ocasion.

5. BIBLIOGRAFIA

INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICA Y
MINISTERIO DE AGRICULTURA: Censo Agrario de Espatia,
1972, Serie A. primeros resultados. Provincia de Ciudad
Real, 32 pags.; Censo Agrario 1982, Madrid, 1984, tomo 1V:
Resultados comarcales y municipales de la provincia de Ciudad
Real; Censo Agrario 1989, Tomo II: Resultados por
Comunidades Autonomas. Castilla-La Mancha y Tomo 1V:
Resultados Comarcales y municipales, Madrid, 1991; Censo
Agrario 1999, www.ine.es

INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICA: Anuario
Estadistico de Espafia — www.ine.es

M.AP.A.. Subsecretaria. Secretaria General Técnica. S.G.
Estadisticas: Encuesta sobre superficies y rendimientos de
cultivos, Madrid, 2006.

MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTA-
CION. Ins. Nacional de Denominaciones de Origen: Catastro
Viticola y Vinicola. Ciudad Real 1978. 121 pdgs.; Catastro
Viticola y Vinicola. Denominacion de Origen Valdepeiias.
1978, 87 pags.; Catastro Viticola y Vinicola. Denominacion
Origen Mancha, 1982, 124 pags-

MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTA-
CION: Anuario de Estadistica Agraria. Madrid, 1972-1997,

262

Biblioteca Virtual de Castilla-La Mancha. Cuadernos de Estudios Manchegos. 2007, #31.



LA SUPERFICIE DE VINEDO EN LA PROVINCIA...

MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTA-
CION: Anuario de estadistica agroalimentaria.

MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y
ALIMENTACION. Direccién General de la Produccion
Agraria: Mapa de Cultivos y Aprovechamientos de la provin-
cia de Ciudad Real. Escala 1:200.000. Memoria, 1983, 90
pags.; Evaluacion de Recursos Agrarios. Mapa de Cultivos y
Aprovechamientos. Escala 1:50.000. Hojas correspondientes a
la provincia de Ciudad Real: 709-715; 734, 756-763, 781-788;
807-804; 834-840; 859-865. En la actualidad estd en internet
WWW.mapya.es

MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTA-
CION: La Encuesta sobre Superficies y rendimientos de cultivos
(ESYRCE)

MONTERO RIQUELME , F.J. (dirc): Estudio de zonificacién
viticola en la Denominacién de Origen Valdepefias, Proyecto de
Investigacion de la UCLM, Caja Rural de Albacete, 2006, 33
pag.

NAREDO, J.M.: "Reflexiones con vistas a una mejora de las

estadisticas agrarias" en Revit.: Agricultura y Sociedad, n° 29,
oct.dic.1983, pag. 239-254

RODRIGUEZ ESPINOSA E.: "Aportacién a la comarcalizacién
de Castilla La Mancha. El caso de Ciudad Real", Actas de la I
Reunion de Estudios Regionales de Castilla La Mancha y III
Seminario de Geografia, celebrado en Albacete del 11-15
mayo 1984, vol. I, seccion 32, pag. 199-234

SALINAS HERNANDEZ, A.: "Subsectores agrarios e
innovacion tecnologica en C-La Mancha" en II Reunidn de
Estudios Regionales de C-La Mancha: El espacio rural de C-La
Mancha, 2 vols. Biblioteca de A. y T. manchegos, C-Real, 1.988,
vol. I, pag. 179; HIDALGO, L.:"El mayor vifiedo del mundo:
su fisonomia y rostro" en Vinos de Castilla la Mancha. Junta
de C.C. de Castilla La Mancha, Consj. de Agricultura, Toledo
1987, 141 pag.

263

Biblioteca Virtual de Castilla-La Mancha. Cuadernos de Estudios Manchegos. 2007, #31.



LA DENOMINACION DE ORIGEN VALDEPENAS EN EL
ULTIMO TERCIO DEL S. XX. ASPECTOS ECONOMICOS

Cristina Rodriguez Domenech

CUADERNOS DE ESTUDIOS MANCHEGOS 31

2007

I.S.S.N.: 0526-2623

Biblioteca Virtual de Castilla-La Mancha. Cuadernos de Estudios Manchegos. 2007, #31.



LA DENOMINACION DE ORIGEN VALDEPENAS EN EL
ULTIMO TERCIO DEL 8. XX. ASPECTOS ECONOMICOS

Cristina Rodriguez Domenech

RESUMEN

Se analizan algunos aspectos econémicos de la Denominacién de Orige?
viticola de Valdepeifias en el dltimo tercio del s. XX, situdndola, previament¢:
en el conjunto de Denominaciones de Origen de productos alimentarios d¢
Espaiia y mas concretamente en el sector viticola.

PALABRAS CLAVE: Denominacién de Origen, Pago viticola, Indicacion
Geogréfica, cuota de mercado, precio medio por botella, precio medio d¢
vino, superficie de vid, precio medio de la uva, rendimientos, renta agraria.

1. LA DENOMINACION DE ORIGEN VALDEPENAS EN EL
CONJUNTO DE LAS DENOMINACIONES DE ORIGEN
VITICOLAS

Las Denominaciones de Origen (en adelante DO) surgieron
como consecuencia los siguientes hechos: a) De la demanda
de aquellosconsumidores que tienen mayores exigencias d¢
calidad en los productos alimentarios, hecho que va ligado a lo$
incrementos de las rentas disponibles de los hogares y a 12
difusién de los valores hedonistas (fendmeno tipico de las
sociedades mas avanzadas que surge en las altimas décadas del
siglo XX). b) De la demanda social de un mayor nivel d¢
garantia sanitaria y técnica hacia dichos productos, como conse-
cuencia de la mayor sensibilidad hacia la calidad de su alimen-
tacidn, las cuestiones de salud y a los problemas surgidos en
determinados productos alimentarios que han afectado a la salud
publica (colza, carne de ternera o fiebre aftosa). c¢) Del prestigio
creciente que han adquirido algunos productos de ciertas
zonas geograficas consiguiendo una reputacion de mayof
calidad gracias, en muchos casos, a la difusién de una cultura
social basada en el mayor conocimiento del producto y de los
factores que afectan a la calidad del mismo y originando el
fenémeno de la marca con las peculiares caracteristicas de cada
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ambito geografico en lo que se refiere a los productos ali-
menticios'.

La Union Europea’ utiliza tres instrumentos, que responden a
sendos sistemas de identificacion, con el objetivo de valorar y
proteger la calidad alimentaria. Estos son:

Denominacion de Origen Protegida (D.O.P): Nombre de
una region o de un lugar determinado que se emplea para
designar un producto agricola o alimenticio de dicha
procedencia y que tiene una calidad o unas caracteristicas
debidas al medio geografico en el que se realiza la
produccion, transformacién y elaboracion.

Indicacion  Geografica Protegida (IGP): Nombre
geografico de una regién o de un lugar determinado que
se emplea para designar un producto agricola o
alimenticio que posea una reputacidbn que pueda
atribuirse a dicho origen geografico, en el que se habra
realizado al menos la produccion, o la transformacion o
la elaboracion

Especialidad Tradicional Garantizada (ETG): Productos
agricolas o alimentarios con caracteristicas especificas,
que se distinguen de otros productos similares, pertene-
cientes a la misma categoria, bien por haber sido produ-
cidos a partir de materias primas tradicionales, bien por
presentar una composicion tradicional o un modo de
produccion y/o transformacion tradicional.

VEGA RUIZ, A.V. y OLARTE PASCUAL, C. (2001): ““Analisis del valor
de marca denominacion de origen en el marco de la teoria de sefiales” en
XI Congreso Nacional de ACEDE ( Asociacion Cientifica de Economia y
Direccién de Empresas), Zaragoza, 2001, pp 5. www.acede.org

Los Reglamentos (CEE) 822/87 y 823/87, del Consejo, de 16 de marzo de
1987, constituyen la base de la Organizacion Comin de Mercado del
Vino; Reglamento (CE) 1493/1999, del Consejo, de 17 de mayo de 1999,
por el que se establece la organizacién comun del mercado vitivinicola, y
del Reglamento (CE) 1227/2000, de la Comision, de 31 de mayo de 2000,
por el que se fijan las disposiciones de aplicacion del Reglamento anterior
en lo relativo al potencial de produccién
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En este contexto el Estado espafiol® ha ido configurando
_distintas figuras de proteccion legal a los productos alimen-
tarios de calidad entre las que se encuentran las DO con el
fin de preservar y garantizar la calidad de los mismos en
base a la utilizacién de unas determinadas materias primas,
a unos concretos procedimientos de elaboracién o transfor-
macién, a una zona geografica y a unas caracteristicas
especificas del producto resultante. Las Do son organismos

3 El Estatuto del vino del afio 1932, elevado a rango de Ley por la de 26 de

mayo de 1933; la posterior Ley 25/1970, de 2 de diciembre, del Estatuto
de la Viiia, del Vino y de los Alcoholes, (B.O.E. 05.12.1970) desarrollada
por el Reglamento aprobado por Real Decreto 835/1972, de 23 de Marzo
de 1972, (B.O.E. 11.04.1972) y modificado por Real Decreto 1129/1985,
de 5 de Junio de 1985, por el que se actualizan las sanciones previstas en
el Decreto 835/1972, de 23 de marzo (B.O.E. 10.07.1985); El Real
Decreto 1573/1985, de 1 de Agosto de 1985, por el que se regulan las
denominaciones genéricas y especificas de productos alimentarios.
(B.O.E. 06.09.1985); el Real Decreto 157/1988, de 22 de febrero, por el
que se establece la normativa a la que deben ajustarse las denominaciones
de origen y las denominaciones de origen calificadas de vinos y sus
respectivos reglamentos; el Real Decreto 799/1989, de 30 de Junio de
1989, por el que se modifica el articulo 107 del Decreto 835/1972, de 23
de marzo, por el que se aprueba el Reglamento de la Ley 25/1970,
Estatuto de la Vifia, del Vino y de los Alcoholes, para adaptar la
regulacion de los Registros de Entradas y Salidas de productos derivados
de la uva a la normativa comunitaria. (B.O.E. 05.07.1989; la Ley 2/1993,
de 17 de Marzo de 1993, por el que se derogan los articulos 75 y 76 de la
Ley 25/1970, de 2 de diciembre, del Estatuto de la Vifia, del Vino y de los
Alcoholes. (B.O.E. 18.03.1993); el Real Decreto , de 25 de Enero de 1994,
por la que se precisa la correspondencia entre la legislacién espaiiola y el
Reglamento (CEE) 2081/92, en materia de denominaciones de origen e
indicaciones geograficas de los productos agroalimentarios. (B.O.E.
27.01.1994); el Real Decreto 322/2000, de 3 de Marzo de 2000, por el que
se modifican las cuantias establecidas en el apartado 2 del articulo 131 de
la Ley 25/1970, de 2 de diciembre, "Estatuto de la.Viiia, del Vino y de los
Alcoholes". (B.O.E. 17.03.2000); el Real Decreto 3479/2000, de 29 de
Diciembre de 2000, por el que se modifica el Real Decreto 322/2000, de 3
de marzo que, a su vez modificé el articulo 131 del Estatuto de la Viiia,
del Vino y de los Alcoholes. (B.O.E. 19.01.2001); el Real Decreto 8/2003,
de 20 de Marzo de 2003, de la vifia y el vino de Castilla - La Mancha.
(B.O.E. 03.06.2003); Ia Ley 24/2003, de 10 de Julio de 2003, de la Vifia y
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corporativos creados por el Estatuto del Vino en 1932* , con el
fin de integrar los intereses viticolas y las bodegas en cada area

de produccion. Esta idea original ha ido conservandose con el
paso del tiempo, encaminando sus funciones hacia el ambito de
la certificacion del producto y la promocion de sus vinos.

del Vino (B.O.E. 11.07.2003); el Real Decreto 1127/2003, de 5 de
Septiembre de 2003, por el que se desarrolla el Reglamento (CE) n°
753/2002 de la Comisi6n, de 29 de abril de 2002, que fija determinadas
disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE) n.° 1493/1999 del
Consejo, en lo que respecta a la designacion, denominacion, presentacion
y proteccion de determinados productos vitivinicolas. (B.O.E.
23.09.2003); el Real Decreto 1651/2004, de 9 de Julio de 2004, por el que
se establecen normas de desarrollo para la adaptacion de los reglamentos y
organos de gestion de los vinos de calidad producidos en regiones
determinadas a la Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y del Vino.
(B.O.E. 10.07.2004).

En nuestro pais el Instituto Nacional de Denominaciones de
Origen (INDO), creado mediante el Real Decreto 654/1991 de 26 de abril
es la institucién que, a nivel estatal, preserva y coordina estas
instituciones existiendo ademds un Consejo Regulador de cada DO
integrado por agentes econdémicos de cada dmbito geografico; y en
Castilla-La Mancha el Instituto de la vid y el vino (IVICAM) , creado por
Ley 2 /99, de 18 de marzo, como organismo auténomo adscrito a la
Consejeria de Agricultura

Con posterioridad se regularon por ley 25/1970, de 2 de diciembre, del
estatuto de la vifia, del vino y de los alcoholes, y su reglamento, aprobado
por decreto 835/1972, de 23 de marzo y el real decreto 157/1988, de 22 de
febrero, por el que se establece la normativa a la que deben ajustarse las
denominaciones de origen y las denominaciones de origen calificadas de
vinos y sus respectivos reglamentos. viticultura; La Ley 24/2003, de 10 de
julio, de la Vifia y del Vino regula en su Titulo IT el sistema de proteccion
del origen y la calidad de los vinos; El Real Decreto 1126/2003, de 5 de
septiembre, por el que se establecen las reglas generales de utilizacién de
las indicaciones geograficas y de la mencién tradicional 'vino de la tierra’
en la designacion de los vinos
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Mapan® L- DO de productos alimentatios en las CC.AA. 2001

200000000 400000000 Meters

Fuente: Elaboracién propia con datos M.A.P.A.: INDO.

En Espaiia, en el 2001, habia 103 DO de las que 55 (55,4 %)
corresponden a DO vinculadas al mundo del vino que fue el
primer producto en regularse —Estatuto del vino— y las 48
restantes a otros productos agroalimentarios y su distri-
bucién por Comunidades Auténomas (mapa n° 1 y cuadro n°
1) refleja el predominio de Castilla-Ledn (8 productos con
DO), Andalucia (6 productos con DO) y la Comunidad
Valenciana (5 productos con DO), seguidas de Cantabria,
Castilla-La Mancha, Catalufia y° Navarra (4 productos con DO
en todas ellas)’. Este niimero ha ido creciendo, de forma que
en la actualidad hay alrededor 145 Denominaciones de Origen,
crecimiento que es una muestra de la importancia que los
productores agroalimentarios dan a certificar sus productos con
marcas de calidad y a la madurez de un sector en el que prima la
calidad, frente a la cantidad, asi como a la demanda social que
antes sefialdbamos.

5

M.AP.A.: INDO www.mapa.es/ alimentacién
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Dentro de este analisis de conjunto es necesario destacar la
preeminencia del vino dentro de los productos con DO en
Espaiia que generan el 70 % del valor total de la produccion de
alimentos con DO®, aunque existen grandes diferencias entre
unas DO y otras, tanto por su extensién (cuadro n° 1), como
por el volumen de mercado y su antigiiedad (cuadro n° 2)
teniendo en cuenta que en los tltimos afios se han multiplicado
el nimero de DO (cuadro n° 3), asi como el lanzamiento de
varias marcas de vino dentro de cada DO. Las 55 D.O de vino
de Espafia comercializaron, en la campafia 1999/2000, 10,16
millones de hectolitros, de los que el 61 % se destin6 al mercado
nacional y el resto a la exportacion. El mayor volumen de
comercializaciéon corresponde a la D.O La Rioja, con 1.63
millones de hectdlitros.

Con respecto a la extension, la Comunidad Auténoma donde
mayor superficie ocupa o, lo que es igual, donde se da la mayor
participacion en el conjunto de vifiedo nacional, es Castilla-La
Mancha (37.2 %), seguida, a mucha distancia, de Cataluiia (14.3
%) y la Comunidad Valenciana (11.0 %) (grafico n° 1). En el
caso concreto de Castilla-La Mancha esta superficie se reparte
entre 9 DO (Anexo I), 4 pagos viticolas y una Indicacion
Geografica: Vinos de la Tierra de Castilla’. De todas las DO la
mas extensa es La Mancha, seguida, a bastante distancia de

¢ DELGADO, C. (1998): El nuevo libro del vino, Madrid, Alianza Editorial

7 En 1999 las Cortes de Castilla-La Mancha aprobaron la Indicacién
Geogréfica Vinos de la Tierra de Castilla para los vinos que se elaboren
con uvas producidas en esta comunidad auténoma. El objetivo de la
iniciativa es facilitar su identificacién a los consumidores que demandan
vinos diferentes a los de denominacion de origen y a los de mesa. La ley
por la que se crea esta indicacién permite la utilizacién de la misma para
todos los vinos que hayan sido obtenidos integramente con uvas
producidas dentro del territorio de la Regién. Con la aprobacion de este
distintivo se ha buscado una salida estratégica en el mercado a una gran
cantidad de vino elaborado en Castilla-La Mancha -10 millones de
hectolitros- que no se incluia en ninguna Denominacién de Origen, siendo
comercializado como vino de mesa comin. La evolucién es la siguiente:

CampafiaLitros1997/19985.000.0001998/199934.000.0001999/200050.8
00.0002000/200197.700.0002001/200264.100.000
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Jumilla y Valdepefias.

! ol ; R [
Grafe.n® 1.- Superfc. de vid bajo DO en las CC.AA. 2001
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Fuente: Elaboracién propia con datos de M.A.P.A.: INDO

Por Orden APA/2535/2006, de 27 de julio publicada el 2 de agosto en el
BOE, se reconoce la indicacién geografica 'Vifiedos de Espafia’ para los
vinos con derecho a la mencién tradicional 'vino de la tierra), y se
establecen las normas reguladoras para su utilizacién en la designacion de
€S0S Vinos.

Los vinos de la tierra 'Vifledos de Espafia’ son, exclusivamente, los
procedentes de vifiedos de la zona de produccién, los municipios de las
Comunidades Auténomas de Andalucia, Aragén, Illes Balears, Canarias,
Castilla-La Mancha, Catalufia, Extremadura, Madrid, Regién de Murcia,
Foral de Navarra -con excepcion de los de Andosilla, Aras, Azagra,
Bargota, Mendavia, San Adri4n, Sartaguda y Viana- y Comunidad Valen-
ciana, y obtenidos a partir de uvas de las variedades de vinificacion
autorizadas o recomendadas por esas comunidades auténomas. Podrén
designarse 'Vifiedos de Espafia’, tanto vinos de mesa como vinos de licor,
vinos de uva sobremadura y vinos de aguja.

El sistema de certificacion aplicable a los vinos con derecho a la
indicaciéon geogréfica Vifiedos de Espafia’ se realizara por Entidades de
certificacién privadas, o de cardcter publico, acreditadas en el cumpli-
miento de la norma EN 45011, y autorizadas por el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacién, previo informe de las Comunidades
Auténomas o designadas por las Comunidades Autonomas para el
ejercicio de la certificacion en su 4mbito territorial
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En lo que respecta a su participacién en la cuota de mercado
(cuadro n° 2) la DO que mas participacion tiene es la de La Rioja
(33,6), seguida, a mucha distancia, de la de Valdepefias (12,1%),
con la particularidad, que mientras la primera, junto con Jumilla
y Riberiro, han disminuido su participacion en los Gltimos afios,
la de Valdepefias ha tenido un crecimiento, practicamente,
constante en los ultimos afios del s. XX si exceptuamos el
descenso de los afios 1995 y 1998. Esta evolucién, de descenso
en unas y aumento en otras, esta en relacién con los aumentos,
rapidos y elevados, del precio de venta ocurridos en las
primeras, derivados de los mayores costes de la materia prima,
que ha sido aprovechada por otras DO para introducirse y
mejorar su posicion competitiva®.

En intima relaciéon con la consideracion anterior estan las
importantes diferencias en los precios de venta medios de la
botella de vino espafiol de DO al consumidor final de las
distintas DO? (cuadro n° 2 y grafico n° 2), derivados de los
diferentes valores de marca que estan asociados a las distintas
DO, alcanzd, en el afio 2000, un precio medio por botella de
473 pts. pero que oscilaron entre las 231pts. de Jumilla y las
1274 pts Rias Baixas, ocupando Valdepeiias (con 300
pts/botella) un valor bajo, por debajo de la media nacional y el
tercero de los vinos de mas bajo precio, incluso después de la
DO Mancha.

8 VEGA RUIZ, AV. y OLARTE PASCUAL, C. (2001): “Analisis ...
sefiales” ob. cit., pp. 9

®  Este precio medio se obtiene considerando, como unidad de venta, el
envase mas usual en el mercado, cuya capacidad es de 75 cl,, e
incluyendo todo tipo de vinos del afio: crianzas, reservas y grandes
reservas

1 Cfr. ALDEN, D.L., HOYER, W.D. (1993): “Country-of-origen, perceived
risk and evaluation strategy”, Advances in consumer Research, vol 20, pp.
678-683. ANGULO. AM., GIL, JM., GRACIA, A, SANCHEZ, M.
(2000): “Hedonic prices for spanich red quality wine”, British' Food
Journal, vol 102, n°® 7, pp. 481-493
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Cuadro v° 1.- Denominaciones de Origen en las Comumidades Autonomas. 2001

CC.AA VING ACEITE] JAMON, CARNES ARROCES | FRUTAS| MIEL, |HORTALIZAS| QUESOS | TOTAL
. EMBUTIDOS FRESCAS Y LEGUMBRES TURRON, :
Y CHURA Y
SALAZONES AVELLANA
N°DO Ha ] .

Andalucia 4| 27.601 4 1 1 1 10
Aragon 41 33.821 1 1 - . [
Asturias 1 1 )
Baleares 2 595 1 | 2 5
Canarias 8§ 9.448 --- —- . 8
Cantabria 4 - _ 1 —1 3 4
N C-La Mancha 51243.823 .- - 1 --- - i ) 1 9
> C-Ledn 5] 29.580 2 3 2 --| 1 13
Catalutia 10] 94.192 2 =1 1 1 14
C. Valenciana 3] 72251 --- 3 21 - | - 8
Extremadura 1 9.600 --- 1 1 - 1 4
Galicia 5 8.254 1 . 1 7
La Rioja 1| 50.006 -i- i N - 1
Madrid 1] 11.758 1
Murcia 3| 48.768 --- 1 --- 4
Navarra 1} 14.525 2 2 3
P. Vasco 2 245 -] - - i-- L - L een 2
Total S5 | 654.437 b 6 7 S 4 4 4! . 12 103

Fuente: Elzboracitu propia con datos M.A.PA: INDO
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Cuadro n° 2.- Evolucién de la cuota de mercado y del precio medio botella en algunas DO de
vino en Espafia. 2001

" Do CUOTA DE MERCADO (% DEL MERCADO PRECIO |
" NACIONAL) PROMEDIO |
; : POR

f‘ ‘ BOTELLA
I ' 2000

L 1993 [ 1994 [ 1995 | 1996 | 1997 11998 1 1999 T 2000 ‘
IRioja 418 | 443 | 41,3 | 40,0 | 40,0 | 39,1 | 35,0 | 33,6 738
'‘Navarra | 6.7 | 68 | 78 | 67 | 7.0 | 7.7 [ 85 | 8.0 440
Valdepe- | 11.5 [ 11.3 [ 109 | 11.1 | 11.0 | 103 | 11.1 | 12.1 300 |
fias

Riberadel] 29 | 3.5 | 3.6 4 45 | 39 | 35 | 37 1279
Duero ) I
Mancha | 44 | 35 | 33 [ 31 | 31 | 38 | 41 | 40 349 |
|Rueda 1.6 1 1.9 ! 19 [ 20 | 26 [ 29 | 33 | 36 525 |
IRibeiro 55 | 44 | 37 | 40 | 40 [ 40 [ 35 | 39 250 |
Rias 08 | 09 [ 10 | 1.1 { 14 | 16 | 14 | 16 1244
|Baixas

'Valdeorra| 04 | 05 | 04 | 05 | 05 | 05 | 05 | -

s

Penedés 59 | 60 | 68 | 7.7 | 80 [ 81 | 89 | 94 438
Jumilla 72 | 6.1 | 63 1 63 | 58 | 55 | 63 | 34 231
(Carifiena | 3.0 | 25 | 38 | 3.6 | 23 | 19 | 1.7 | 27 361
|Otras 83 | 83 | 92 | 78 | 81 | 92 |103 [12.01

Fuente: Elaboracién propia con datos de ACNielsen, 2000*

Cuadro n° 3.- Cronologia de creacién de
Denominaciones de Origen viticolas (1975-2000)

Fecha N°DO
Hasta 1975 6
1976-79 8
1980-84 ---
1985-89 9
1990-92 10
1993-95 11
1996 5
1997 4
1998 -
1999 1
2000 1

Fuente: Elaboracién propia con datos M.A.P.A.: INDO

! ACNIELSEN (2000): Informe anual del vino tranquilo en Espafia,
realizado por esta compafiia para la Denominacién de Origen La Rioja
Madrid.
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mella en‘l‘m. en algunas DO. 2000

1500

Jumill Ribeiro 'mﬂ:’ Mearctm Corifim Pendés Novama Rusda Rioja 2

0 Precio botella enpts | 231 250 300 349 361 43k 440 525 738 244 »7

Fuente: Elaboracién propia con datos de Informe ACNielsen 2000

A modo de conclusion, la DO Valdepetias, en el conjunto de DO
viticolas de Espafia, ocupa un lugar alto por su extensiéon —la
tercera de Castilla-La Mancha, después de La Mancha y
Jumilla—; con un precio bajo de sus vinos y una alta participacion
en el mercado. Veamos, seguidamente, cual ha sido su evolucién
interna en el dltimo tercio del XX.

2. LA DO VALDEPENAS EN EL ULTIMO TERCIO DEL XX

2.1.- La superficie: evolucion, distribucion e intensidad del
cultivo de vid

La DO Valdepefias tuvo autonomia desde sus origenes' a

1

12 La DO Valdepeiias fue reconocida como forma juridica al promulgarse el
Estatuto del vino, aprobado por Decreto de 8 de septiembre de 1932 y
elevado a rango de Ley por la de 26 de mayo de 1933. Su Consejo
Regulador se constituyé por Orden del Ministerio de Agricultura de 2 de
marzo de 1966 y, posteriormente, al amparo de la Ley 25/1970, el
Reglamento de la Denominacidn de Origen «Valdepefias» y de su Consejo
Regulador, se aprob6 por Orden de la Consejeria de Agricultura y Medio
Ambiente de la Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha de 20 de
junio de 1994, modificada por la de 3 de enero de 1995 y 27 de junio de
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diferencia de otras DO de la actual Comunidad de Castilla-La
Mancha que estuvieron englobadas en una genérica llamada La
Mancha con una seccién, dentro de la misma, para cada una de

ellas; hasta que se segregaron y constituyeron DOs propias, y
se extiende entre 10 términos municipales que pertenecen a
distintas comarcas'> Campo de Montiel: Alcubillas, Alhambra,
Montiel, Torre de Juan Abad y Torrenueva; Campo de
Calatrava —Grandtula, Moral 'y Santa Cruz de Mudela;
Mancha: San Carlos del Valle'y Valdepefias— y enla que
no todos ellos participan por igual: frente a términos que tienen
toda su superficie en la DO —Alcubillas, Moral de Cva, San
Carlos' del Valle, Santa Cruz de Mudela, Torrenueva y
Valdepefias—, otros lo - hacen en distintos porcentajes -
Athambra 47.01 % de su superfc. de vifiedo, Grandtula con un
56,4 %, Montiel con un 42.08 %, Torre de Juan Abad con un 4,
O4%(cuadron 4ymapan 2)—» =

-.1996 y ratificado por Orden del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién, de 14 de marzo de 1995 por la que se ratifica el
reglamento de la denominacién de origen «Valdepefias» y de su consejo
regulador,  (BOE 71 de 24/3/1995), 'y 14 de nowembre de 1996 (BOE
" 3/12/96), respectivamente. -

B La divisién comarcal que utilizamos es la de RODRIGUEZ ESPINOSA
: "Aportacién a-la comarcalizacién de Castilla La Mancha.El caso de
Ciudad Real", Actas de la I Reunidn de Estudios Regionales de Castilla
+.La Mancha y Ill Seminario de Geografia, celebrado en Albacete del

-:11-15 -mayo 1984, vol. I, seccidn 3°, la parte, pdg. 199-234 -
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LA DENOMINACION DE ORIGEN VALDEPENAS

Cuadro n° 4.- Distribucién municipal de la superficie de vid en la DO Valdepefias. 1978 y

1999 .
| Municipi 1978 1999
i o Superf. | supf. % en Suptf. | Blanco | Tinto | Totalen| % en
‘ Vid Vid en DO vid ‘ DO DO
| término| DO término

Alcﬁbillas 1678,4] 1678,4| 100,00{ 1433,25| 1.259,34| 173,91| 1.433,25| 100,00
Alhambra | 8511,68] 3046,31 35,791 9110,3{ 1.844,12| 2.438,50| 4.282,62 47,01

' Grandtula | 1128,38] 645,98 57,25 840,2] 376,69 97,271 473,96 56,41
de Cal. )
Montiel 2488,55| 1495,39 60,09 20482 397,8; 464,06 861,86 42,08

Moralde | 3750,63| 3750,63 100,00 3644,95| 3320,07| 324,88| 3.644,95 100,00
‘Cal.

; San 1303,6 1303,6/ 100,00[ 1877,87| 1.659,67 218,2] 1.877,87 100,00
; Carlos del ] .

V.
i\ Sta Cruz 905,98/ 905,98 100,00) 187,87 144,84 43,03 187,87 100,00
| de Mud.
| Torre de | 1785,03| 155,01 8,68] 10584 42,09 0,65 42,74 4,04
1J. Abad ‘ :
"Torrenue | 1844,86| 1844,86| 100,00 789,431 712,19 77,24 789,43 100,00
va
3?Valdepeﬁ 20275,0{ 20275,09] 100,00! 15120,59]12.091,52( 3.029,07{15.120,59 100,00
- as 9

J‘ Totales| 43672,2| 35101,34 80,37| 36111,06|21.848,33; 6.866,81/|28.715,14 79,52
|

Fuente: Elaboracién propia con datos de Catastro vitivinicola para 1978 y CREDO y Mapa de
cultivos y Aprovechamientos para 1999

La DO Valdepefias, como todo el vifiedo de Espafia y de
Castilla-La Mancha, ha ido disminuyendo la superficie de
vifiedo (cuadro n® 4 y 5 y gréfico n° 3) siendo el afio 1986 en el
que alcanza mayor superficie, seguido de 1987 y 88, aunque la
tonica general es un crecimiento-de la superficie hasta 1993 y un
progresivo descenso a partir de esa fecha, debido tanto a la
tendencia a la diversificacion de la tierra cultivada como a las
politicas nacionales y Comunitarias de “arranque de vifiedos™.
Dentro de este descenso se percibe una disminucién de la
superficie dedicada a vinos blancos y un incremento de las de
tinto, aunque estan lejos de igualarse esta evolucién general,
analizada en los distintos términos municipales (mapa n° 2 y
cuadro n° 4) que estdn integrados en la DO, refleja los siguientes
hechos: 1°) no han seguido la tonica de descenso entre los dos
affos comparados: Alhambra y San Carlos del Valle, sino han
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aumentado su superficie, aunque esta consideracién haya que
tomarla con cierta reserva dado que la fuente de informacion
para cada afio no es la misma. 2°) Disminuye la superficie bajo la
DO en Granatula, Montiel y Torre de Juan Abad, mientra que
aumenta en Alhambra. 3°) Del conjunto total de superficie de
vifiedo de los términos municipales que estd bajo la DO
practicamente permanece igual en los veinte afios comparados:
80y 79 %, respectivamente.

Cuadro n° 5.- Evolucién de la superficie de vifiedo de la DO Valdeperias. 81-2000

[ Ado Hectsreas
{ Blanco Tinto Totales
‘:i 1981 25.160,35 4.009,52 29.169,87 |
;\ 1982 25281,18 4.016,80 29.297,98 |
11 1983 26.005,76 4.035,82 30.041,58 w
1: 1984 28530,95 4.455,93 32.986,88 |
sts 29538,47 4315,44 33.853,91 ”
“ 1986 30284,37 4.436,66 35321,03
aj 1987 30.599,23 4286,01 34.885,24
1988 30.720,08 4286,78 35.006,86
\iﬁ 1989 30269,07 4301,36 34570,43
1990 30.005,81 4.706,09 34.711,90 |
[’F 1991 29.405,93 4916,12 34322,03
1992 28.832,20 5.433,03 34265,23 ;
i! 1993 27240,88 5.510,75 32.751,63 \
1994 25574,00 5.896,00 31.470,00 H
[1995 24385,49 6.159,64 30545,13 “
‘L996 22.967,80 6244,74 29.212,54 1
H 1997 22352,47 6354,26 28.706,73 |
f! 1998 21.741,17 6503,83 28245 |
Lﬁm 21.848,33 6.866,81 28.715,14 Hi

Fuente: Elaboracién propia a partir de los datos facilitados por el CREDO Valdepefias
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Griéfico n° 3.- Evoluci6n de la superficie de vid e

n |
gii it

a DO Valdepefias. 1981-2001
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40.000,00 = o
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i
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Fuente: Elaboracion propia con datos de CREDO Valdepafias
1 Mapa n®2.- Municipios que integran In Desominacion de Origen Valdepefias
|
[l
e
i 1
‘1 \ Tardn]ull s
I ) 4l '
[] Fuerade DO M d N’f
|
£ DO Vaidepefias ;0,0 0 30000000 50000000 Meters |
e ——_ _____________———————

Fuente: Elaboracion propia con programa ARC VIEW y datos CREDO Valdepefias
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Cuadro n° 6.- Intensidad del cultivo de vid en los municipios de la DO Valdepefias. 1978 y 1999
‘I— 1982 1999 ]
’ Superf. |Suprf, vid Superfc.| Inten- | Superf. | Suprf. | Superfc. | Inten- |

cultivad| término | vid DO | sidad | cultivad vid vid DO | sidad :
término :
Alcubillas 4614 | 1669,38 | 1678,4 | 36,38 4371 1433,25 1433,4 32,79

J Alhambra 35901 | 8511,68 | 3046,31| 8,49 | 34378 | 9110,3 | 3046,31 8,86

|

H Granitula 12123 | 1126,38 | 645,98 | 5,33 11733 840,2 645,98 5,50 |
_de Cal.
Montiel 18581 | 2488,55 | 1495,39| 8,05 9380 2048,2 | 149539 | 15,94

. Moral de 12992 | 3750,63 | 3750,63 | 28,87 | 11759 | 3644,95 | 3644,95 | 30,99 |
| Cal. :
San Carlos 3821 1303,6 | 1303,6 | 34,12 4407 1877,87 | 1877,87 | 42,61
del V.
Sta Cruz 9666 | 905,98 | 905,98 | 9,37 10700 187,87 187,87 1,75
de Mudela
Torre de J. 26837 | 1785,03 | 155,01 | 0,58 24316 1058,4 42,74 0,17
| Abad
J Torrenuev 11124 | 1844,86 | 1844,86| 16,58 11325 789,43 789,43 6,97
(La .
’ Valdepefia | 35621 |20275,09|20275,090 56,92 | 34431 | 15120,59 | 15120,59 | 43,91
s
| Totales | 171280 | 43672,2 135101,25| 20,49 | 156800 | 36111,06 | 28284,53 | 18,03

Fuente: Elaboracién propia con datos de Catastro Viticola y Vinicola de DO Valdeperias
para 1978 y Censo Agrario 1999

En cuanto a la intensidad del cultivo (cuadro n° 6) y referida a la
superficie de vid amparada por la DO en cada uno de los
municipios de la misma se desprenden los siguientes hechos: a)
la intensidad media de la DO ha disminuido ligeramente en los
Giltimos decenios -20,49 en 1978 y 18,03 en 1999, hecho que est4
en relacion con la disminucién de la superficie dedicada a la vid
en casi todos los municipios de la DO; b) los términos munici-
pales donde la intensidad del cultivo es mayor son los de
Valdepeiias (43,91 %) y San Carlos del Valle (42,61 %); y c) los
municipios donde es menor —Torre de Juan Abad (0,17 %) y
Santa Cruz de Mudela (1,75 %)— estin en intima relacién tanto
con la proporcién de tierra cultivada del término que, a su vez, lo
esta con la topografia y naturaleza de los suelos.
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La superficie dedicada a la vid en las tierras amparadas en la DO
‘ estan ocupadas, de forma mayoritaria, por las variedades blancas
| (64 %), de las que el tipo Airén ocupa practicamente la totalidad
(63% del total), mientras que las tintas ocupan un 36 % de las
que la Cencibel ocupa el 34 % de ese total (grafico n° 4). Estas
variedades en un 95 % estan plantadas de forma libre y solo un
5% en espaldera

W Blanca M Tinta [ Otras

Fuente: Elaboracién propia con datos CREDO Valdepeiias

2.2.- La produccion de uva y vino. Evolucion y rendimientos

La produccion de uva en la DO ha tenido, en el periodo que
analizamos, oscilaciones derivadas tanto de la evolucion de la
superficie como de las peculiaridades climaticas de cada afio
(cuadro n® 7 y grafico n® 5), siendo la campafia que destaca sobre
todas la de 1987/88, -aunque en produccién de vino fue la de
84/85 seguida de la de 82/83. La de menor produccion, por el
contrario, fue la del 94/95 tanto en uva como en vino,

4. MONTERO RIQUELME , F.J. (dirc): Estudio de zonificacion viticola en
la. Denominacién de Origen Valdepefias, Proyecto de Investigacion de la
UCLM, Caja Rural de Albacete, 2006, 33 pag., pp. 6

283

Biblioteca Virtual de Castilla-La Mancha. Cuadernos de Estudios Manchegos. 2007, #31.



CRISTINA RODRIGUEZ DOMENECH

probablemente relacionada con la sequia del 95 y que dio lugar a
que muchos agricultores transformaran sus plantaciones de
secano en regadio por medio de pozos muchos de ellos ilegales.
En cuanto a los tipos de vino (cuadro n°® 8) los hechos a destacar
son los siguientes: a) los de tipo rosado no comienzan a
producirse en la DO hasta la campafia 87/88. b) los vinos
blancos hasta la campafia 91/92 superan a los tintos, pero, a
partir de esa fecha se invierte la proporcion hasta llegar a ser los
dominantes de forma absoluta: 7,59 % de blanco y 83,21 % de
tinto, ocupando el rosado un lugar incluso superior al blanco.
3°) Esta inversion en la produccion de vino no se ha reflejado,
en la misma proporcidén, en la superficie dedicada a uva
blanca que sigue ocupando el papel dominante y dos veces
superior a la dedicada a tinta. Creemos, sin embargo, que la
explicacion puede estar, de una parte, en la reestructuracion
del cultivo que se ha llevado a cabo en estos afios:
manteniendo la superficie de blanca que tradicionalmente ha
tenido poca producciéon por unidad e incrementando la de
tinta debido a su mejor precio, con la particularidad que este
tipo, sobre todo en espaldera, genera una produccién muy
superior a la blanca. Ademds de que una parte importante de
la producciéon de blanca se destina a alcohol; 4°) los
rendimientos de unas variedades a otras varian de forma
sustancial, siendo los valores medios: Airen 3,9; Macabeo:
3,3; Tempranillo: 3,4; Garnacha 5,5; y Cabernet Sauvignon:
1,5%,

e S e e L e

10006000 Ty ¢ e BRO.000.000
y Z3 -
¥0000000 {1 o T % . - L+ 1 D0000.000
B0o£00 500 - ‘ > ST
100000000 80000000
40,000,000 60000000
60000000 40000509
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20000000 20000000
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Ibidem, pp.7
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Cuadro n® 7.- Evolucién de la produccién de uva en DO Valdepeiias 1981-00
Produccién de uva en kilogramos
Campatfias Uva blanca Uva tinta Total

81/82 84358348 5.852 244 90.211.192
82/83 126.306.494 8.790.028 135.096.522
83 /84 101.300.763 7.481.812 108782575
84 /85 133.566.717 8380364 141.947.081
85 /86 93.619.510 6.210.196 99.829.806
86 /87 122.789.819 11.187.728 133.976.947
87/88 733.000.000 13500000 146.500.000
88 /89 93.859.100 9.546.900 703.406.000
89 /90 85.131.000 10.295.938 95.426.938
90 /91 111.306.252 13.010.552 124.316.804

} 91/92 60.751.490 9.708.740 69.860.230

:“ 92/93 113.330.760 16.285.152 129.615 912
93 /94 76.558.607 14.517.853 91.070.460
94 /95 43.740.484 71.372.455 55.112.939
95/96 52.176.235 14.641.385 66.817.620
96 /97 65.364.011 77560568 82.924.579
97/98 110.277.125 24.570.270 134.847.395
98 /99 95.289.428 21493387 116.782.815
99 /00 93.374.958 24.490.473 " 117.865.431
00 /01 110.280.650 33.431.565 143.712.215

Fuente: Elaboracién propia con datos de CREDO Valdepefias
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Cuadro n° 8.- Produccién de tipos de vino en DO Valdepefias 1981-2000
[ Cam- Tipo De Vino ‘ ,
pafias Blanco % Tinto % Rosado % Totales
‘ 79/80| 53.150.416 | 60,66 | 34.475.712 39,34 0 0,00 | 87.626.128
| 80/81| 63.267.136 | 69,43 [ 27.851.168 30,57 0 0,00 | 91.118.304
Iﬁ81 /82| 38.872.800 | 62,41 | 23.411.376 37,59 0 0,00 | 62.284.176
l 82/831 57.715.328 | 62,15 | 35.144.112 37,85 0 0,00 | 92.859.440
83/84( 44.672.464 | 59,88 | 29.927.248 40,12 0 0,00 | 74.599.712
84 /85| 63.889.584 [ 65,59 | 31.521.456 32,36 0 0,00 | 97.411.040 |
i 85/86| 43.941.888 | 63,89 | 24.840.784 36,11 0 0,00 | 68.782.672
i‘ 86/87| 46.817.328 | 51,13 44.748.512 48,87 0 0,00 | 91.565.840
“[ 87/88 | 49.958.798 | 55,03 | 38.507.292 | 42,41 2.322.838 2,56 | 90.788.928
88/89| 42.156.363 | 56,07 | 29.938.855 39,82 3.086.753 . 4,11 | 75.181.971
89/90 | 29.977.900 | 43,38 | 36.860.100 53,34 2.267.900 3,28 ‘ 69.105.900
 90/91| 40.706.000 | 47,71 | 33.943.500 39,79 | 10.666.900 | 12,50 | 85.316.400
91/92} 14.606.437 | 30,56 | 21.461.097 | 44,90 | 11.734.866 | 24,55 | 47.802.400
92/93.| 29.359.167 | 35,02 42.530.504 50,73 11.945.027 | 14,25 | 83.834.698
93/94 | 13.093.945| 30,53 | 27.732.916 64,66 2.061.140 4,81 | 42.888.001
94/95| 11.803.914 [ 34,75 | 18.725.842 55,13 3.439.772 10,13 | 33.969.528
| 95/96 | 11.715.757 | 2431 | 31.906.835 | 66,20 | 4.575.140 9,49 | 48.197.732
:W 97| 11.551.994 | 20,29 | 38.511.149 | 67,64 1.868.634 3,28 | 56.931.777
97/98| 8.264.001 | 11,85 | 57.246.657 82,11 4.192.185 6,01 | 69.722.843
98/99| 7.072.885 | 12,61 | 45.521.377 | 81,15 | 3.500.220 6,24 | 56.094.482
99/00| 7.066.036 | 11,29 | 52.552.671 | 83,96 | 2974732 | 4,75 62.593.4_39J\‘
00/01| 5791223 | 7,59 | 63.459.186 | 83,21 7.016.520 | 9,20 | 76.266.929
Fuente: Elaboracién propia con datos CREDO V;aldepeﬂas
|
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Cuadro o® 9.- Produccidn de vino en la DO Valdepefias 199972000

Sectores | Vino V.C.PR.D. - Campatia 1995/00 (Litros) Vino de mesa - Campafia 1999/00 (Litros) Total vino
Blanco Tinto Tinto | Rosado Total vino Blanco Tinto Rosado | Tofal vino | elaborado
Valdepefias ) elaborado DO de mesa
Productores 289.604 215250 875.664 0 1380518 537488 201.600 0 739088 2.119.606
Cooperativas y 2653.732 298.800 2948060 1.457.60 7358192 | 6819868 439.080 45.500 | 7.304.448 14.662.640
SAT 0
Embaofelladores 4122700 | 3.813.23 44.401.6601 1.517.13 53854729 | 1081220 | 23.073.01 981.840 | 34.867.063 88.721.792
7 2 9 4
Tofsles 7.066.036 { 432728 48225384 297473 62593439 18.169.56 [ 23.713.69| 1.02734] 42.910.599 | 105.504.038
7 2 5 4 0

Fuente: Elaboracitm propia com datos CREDO valdepefias

N
3 Grafieo o 6.- Produecion de vino en DO Valdepefia 1999/2000
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Fuente: Elaboradd;n px:opia con dﬁos CREDOV&I]iepeﬁas
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El total de vino producido es de 105.504.038 litros (campaiia
99/00) (cuadro n°® 9 y grafico n° 6) del que un 59,3% esti
amparado bajo la DO Valdepetias y el restante 40,6 % es vino de
mesa. A su vez, del total de la produccion de vino, un 23, 9 % es
blanco, un 72,28 % es tinto y un 3, 79% es rosado. No obstante,
como V.C.P.R.D. un 6,69 % es blanco, un 49, 8 % es tinto y un
2,8 % es rosado.

Esta produccién se realiza en 70 bodegas de las que 29 son
productores, que elaboran un 2% de la produccion; 7
Cooperativas y SAT que elaboran un 13,9% del vino de la DO; y
35 son embotelladoras de las que 12 elaboran vinos de crianza'®
y elaboran un 84% del vino de Valdepefias. La gran mayoria de
ellas estan situadas en Valdepeiias, aunque hay algunas que se
ubican en los demas términos municipales que integran la DO y
otras tienen su domicilio social en La Solana (Ciudad Real)”’, o
Madrid.

En cuanto al precio del vino a granel (cuadro n° 10) nos
remitimos a lo comentado més arriba sobre el precio medio por
botella en las distintas DOs, ratificando cuando entonces
deciamos, advirtiendo que la oscilacién en zig-zag del mismo,
resulta dificil explicar con los datos disponibles y un trabajo de
estas caracteristicas ya que, entre otras cosas, seria necesario
considerar la evolucion del IPC y de la inflacién.

18 www.dovaldepeilas.es
17" Bodegas y Bebidas S.A
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Cuadro n° 10.- Evolucién del precio del vino a granel (hectogramo)

Campafia Vino Blanco Vino Tinto
81/82 138 Ptas. 165 Ptas.
82/83 136 Ptas. 161 Ptas.
83/84 145 Ptas. 172 Ptas.
84/85 145 Ptas. 184 Ptas.

| 85/86 160 Ptas. 245 Ptas.
86/87 | 177 Ptas. 250 Ptas.
87/88 220 Ptas. 270 Ptas.
88/89 375 Ptas. 475 Ptas.
89/90 300 Ptas. 500 Ptas.
90/91 | 300 Ptas. 450 Ptas.
91/92 290 Ptas. 450 Ptas.
92/93 245 Ptas. 325 Ptas.
93/94 370 Ptas. 386 Ptas.
94 /95 603 Ptas. 686 Ptas.
95/96 ) 590 Ptas. 780 Ptas.
96/97 450 Ptas. 600 Ptas.
97/98 425 Ptas. 615 Ptas.
98/99 485 Ptas. 675 Ptas. 1

Fuente: Elaboracién propia con datos de CREDO Valdepefias
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2.3.- La comercializacion

La mayor parte de la producciébn se vende como vino
embotellado (cuadro n® 11) —mas del 95 % en los ultimos afios
analizados, con numerosas marcas—, representando la venta de
vino a granel un porcentaje pequefio, con la particularidad de que
la proporcion de este ultimo ha ido disminuyendo
progresivamente.

Dentro del capitulo de la comercializacidn, la exportacién ha ido
creciendo progresivamente en los afios estudiados, pasando del
3,54 % al 24,95% del vino comercializado entre 1981 y 2000,
aunque la proporcién entre embotellado y a granel presenta
importantes diferencias. No obstante, aunque el crecimiento ha
sido constante ha habido periodos de descenso o relentizacion,
como el ocurrido entre 1992 y 1997, debido a las malas cosechas
de esos afios ocasionadas por una fuerte sequia, pedrisco efc.
Efectivamente, en ese periodo de tiempo el embotellado ha
pasado del 4,45 % al 23,54 % y el de granel desde el 6,85 % al
86,05 % en el afio 2000, lo que pone de manifiesto el esfuerzo
realizado por el Consejo Regulador. Dentro de esa exportacion
un capitulo muy importante lo constituye el que se vende dentro
de Espafia, aunque no hemos encontrado datos precisos, por
informacion oral ocupa el primer puesto Andalucia, seguida de
Galicia, Catalufia, Navarra, Rioja, y Madrid, es decir, zonas
viticolas o de amplio mercado como es el ltimo caso citado.

En cuanto a la exportacién al extranjero (Cuadro n° 12)
predominan los tintos sobre los blancos y rosados, y en su
promocioén ha jugado u papel importante el CREDO ayudado por
el ICEX (Instituto Espafiol de Comercio Exterior), por la Camara
de Comercio e Industria de Ciudad Real, por la Diputacion
Provincial y el mas reciente Instituto de la vid y el vino de
Castilla-La mancha (IVICAM), pudiendo destacar, dentro de
Europa y con datos del afio 2000, a Suecia como el pais que
ocupaba el primer puesto, seguido de Alemania, Holanda,
Dinamarca y Reino Unido. En Iberoamérica, el primer puesto lo
ocupaba Venezuela, seguido de México, Brasil y Puerto Rico.
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En Asia es el gran gigante chino el que ocupa el primer puesto
pese a su poca tradicién vitivinicola. En el continente africano
tiene un caracter simb6lico y en Australia debido a la confluen-
cia de culturas que se dan en este pais entre las que se encuentra
una importante representacion latina.

A modo de conclusiébn podemos sefialar: a) que la DO
Valdepeifias en los ultimos afios del siglo XX ha experimen-
tado una profunda transformacion orientada a la ampliacion
de un mercado propio con calidades especificas y con
demandas en el exterior. b) La produccién cada vez estd mas
orientada a la demanda: tintos, blancos de baja graduacion...
¢) y que sigue ocupando un papel primordial en la generacion
de renta en su territorio.
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Cusdro v° 11.- Comercialzatidn total de vinos de la denominscion de onigen Valdepefiag

EMBOTELLADO GRANEL TOTAL | Toral | % expor
Gios | Wabal Enpodasion Titros e Exportacion mer. | eEeme q;?w
Afios ciafizado [ foe %o ¥ivo Tiros %y cielizado

embo- comer- graned

teftado cializado comer-

comer- ciafzado

ciglizado

1981 | SIa43600 | 79.51 | 2291337 | 445 | 13253800 2049 64697400 2291557 | 354
1982 | 60856700 | 8273 | 3407974 | 560 | 12705000 17.27 TASEL700| 3407.974 | 463
1083 | 70962300 | 7471 | 2352985 | 332 | 24026000| 25.29 | 1635740 | G6.81 | 94988.300| 398725 | 420
1982 | 84067700 | 9884 | 2844887 | 338 | 98000 | 106 | 1833215 | 185,74 | 8505 700| 4678102 | 550
1985 | 82541000 | 99,17 | 6264847 | 7.59 | 694500 | O&3 | 1624832 | 23396 | 83.235.500| 7.69.779 | 948
1986 | 70266500 | 84,51 | 4945861 | 7.04 | 12883600 1549 | 1473417 | 1144 | 63.150.500| 6419278 | 7.72
o 1087 | 68837200 | 7518 | 5055050 | 7.34 | 22728600] 2482 | 1686218 | 742 | 01.565.800| 6.741277 | 736
S 1088 | 61841000 | 7718 | 4511799 | 7.30 | 18285500 22.82 | 2632073 | 1439 | 80.125.500| 7.143872 | 852
1989 | 6591000 | 8282 | 4600980 | B.A3 | 11742300 17,18 | 1873138 | 1595 | 63333300| 6474118 | 947
1990 | S6193200 | ®9.25 | SOI83I3 | 893 | 6768000 | 1075 | 2768252 | 4050 | 62962 100| 7.786.565 | 12,37
991 | 61337313 | 90,54 | 4720878 | 770 | 6408672 | 946 | 4332211 | 6760 | 67.745.991| 9052089 | 1336
1992 | 52325478 | 9036 | 4833058 | 0.4 | 5579679 | 964 | 1955167 | 3504 | S7905157| 67125 | 1,72
1993 | S00Z327 | 7592 | 4357547 | 871 | 15867570 24.08 | 1922853 | 1212 | 65891249 6280400 | 953
1992 | 47814001 | 9238 | 5723014 | 1157 | 3945866 | 762 | 2263085 | 5735 | S179.957| 79860895 | 1543
1995 | 46682992 | 9404 | 4626237 | 0.91 | 2957908 | 596 | 1449576 | 4901 | 49.640.895| 6075813 | 1%2A
1006 | 46020710 | 93.30 | 5264760 | 1144 | 3307.175 | 670 | 1941828 | 3872 | 49.336.885| 7.206.588 | 14.61
1997 41.071315 n,12 6.998.325 17,04 3.036.523 6,88 2312512 76,16 44.107.838 9.310.837 21,11
998 | 46347729 | 9513 | 9487413 | 2047 | 2372979 | 487 | 1.961.178 | 8265 | 48.720.708| 11448591 23,50
1999 | 55025795 | 95,75 | 13803673 | 2525 | 2441857 | 425 | 2006162 | 8217 | 57.467.102 15899835 | 27,67
| 2000 63.007.791 91.79 14.835.167 23,54 1.425.108 221 1.239.141 86,95 64.432.899 160744303” M??S

=Bibtioteca Virtual de-Castite~La-Mancha. €uadernos de Estudies-Manchegos—26674#3t—

Fuente: Elaboracidn pmplacon datos CREDO Valdepefias
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Cuadra n* [2.- La exporiscién de lox vinas 00 Valdopehas en ol 2000
[T ~TROTR e D e
| Blanca | Rossdo Tinla Toul Blance | Rasdo Tinia “Tolal TOTAL
£ 124475 =3 | 3000448 | 3142 | [] 00 T T | 3024932 |
Alemamia SIOB1 | 22474 | 2861951 | 2936406 ] 0,00 ] T | 2936406
Folanda 30320 3087 | L68264( | (707048 ) 000 | 705507 | 705.907 | 242258
Oiamare 7 0| (763000 | (763797 0 000 | 2820 25200 | (JEB9ST
:!mf.m 29260 | 41070 | (52222 | 1652655 | 100396 000 0 006 | (134249
%.m% 1988 | 40400 | rﬁm'—m T 000 | 22970 | 22970 | 945373
[ Finlanda B0 1 o370l | 44T [} 3,00 | (] L KA
Francia 4300 7.33% (75252 187087 [] 206 (%0 (27.908 134.058 $2(.(48
Bligea 38655 2060 | 454467 | 495282 [ 0,00 i 0| 493282
Veneauel 48600 | 27897 | (037143 | (P64 [ 0,00 ] 0] (96K
Emuﬂ [} T re0.05s | (&% [} [\ [ L)
Noruwegs ) 0 S0I08 | %0398 ] 000 | 49800 | 49.8(0 | (40208
Tapén 25020 0 08X | 2802 [l 0,00 ] 0] 250%
Austria 450 0 ©0»8 | (0298 ] 0,00 [ 0] (298
Eal, i 40 | [00.107 | 100647 ] 0,00 ] 0 (00447
LSTT':.TT 3380 s | Ss407{ 6L032 [ 0,00 ] O E
i frianda et 0| 4880 [ %4im [ 0,00 [ 0| 9w
i i 1780 N B TY T BT ) ) 3 T
| Replam | 715 o s 3 — T T 1G58 |
’E‘T:mfn"bu [ .88 36246 | 38053 ] 000 ) 0 (%
'ﬁm 1350 T BIB[ BEn ] 000 T T Ban |
Ciluaria 2095 0 9935 | 2402 [ 0,00 [} 0 240X
Rums 1240 1620 16267 | 20027 [ 0,00 0 9 2l
%‘ep. 40 0 4.063 4408 ) 0,00 0 0 (4 603
Pueri [ ] 5% 8% [ 0,00 ) [} B3
L'lDSR:kIc"m. SR | [} 133 | T 000 T [ TERC |
Ausiralia 0 ] 1240 3240 ) 0,00 ] 0 1240
. Blndia ) 0 20 2100 [} 0,00 ] 0 2700
‘ Tlakia (800 ] 4 2304 ] 0,00 ] 0 2304
G ) O RGN ] ] 000 ) R AT
Rondioas £ =3 T T 30 3 =3 T3 |
: Tamwica 25 3 [15) €531 T 000 (i 3 TR |
‘ miomal D) 3 350 137 3 T T 3 57
;-Iunrh [ 0 20 270 0 0,00 0 0 270
o) ] %% | 1] [ 330 [ 9% |
5 Toioia i ] %0 % [ 0,00 ] 0 %

Tuenlo: Blaboracién propma con dalas c'ﬁ!bo Valdopohas,
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Auexo1 - Pagps vificolas y Denominaciones de onigen y en CLM. 2006
PAGO/DO FRCHA HA. N° MONICI208 MUNICIPROS QUR COMPRENDE
APROBACK .
oN
Dehesa del 2006 2.6 Parte de Retuerts | Retuerta del Bullaque (Ciudad Real)
Carrizal del Bullaque [C
Real) ()
Rincs Blez 2002 33 Parte de B{ Bonillo | BL Bonillo (Albacete)
Albacete} (*)
Pago el Guijoso 2005 T2 Parte de El Bonitlo | 8L Borillo (Albacete)
Albacete} ()
Valdepusa 2003 42 Parte deMalpicade | Malpica de Tsjo (Toledo)
Tajo (Toledo) (*}
Almansa 1975 J600 8 Almansa, 5 lpera, Bonete, Corral Rubio, Heueruela, Hoya Gonzalo, Pétrola y la pedanla del villar de Chinchills |
Ls Mancha 1976 193133 182 (12 de Albacete; 58 de Ciudad Real, 66 de Cuencay 46 de Toledo)
Méntrida 1976 12500 53 Almonox, Paredes de Bscalons, Aldeancabo de Bscalona, Nombels, Bscalona, Hotmigos, Bl Casal de Bscalons, Cardiel de

Los Montes, Castille de Bayuels, Hinojosa de San Vicette, Garciotdn, Nufic Gémez, Bl Real de San Vicente, Méntrida, La
Torre de Esteban Hambran, Quismodo, Maqueda, Sants Cruz de Retamar, Ponillo de Toledo, Puensalida, Huecas,
Camarenila, Villamiel de Toledo, Rielves, Barcience, Torrijos, Santo Domingo, Novés, Camarena, Arcicollar, Choeas de
Canales, Las Ventas de Retamoss, Palomeque, Malpica del Tajo, Cebolls, La Puebls de Montalbdn, Los Cerralbos, Otero,
Santa Olalla, Alcabon, Oomingo Pérez, Carmena, Gerinodote, Escalonilla, Bunyén, Bargss, valmojado, Casarrubics del
Monte, El Viso de San Juan, Caranque v Alba Real del Toio

% Mondéjar 1997 2100 20 Albarate de Zorita, Albares, Almognera, Almohacid de Zorita, Driches, Eecariche, Escopete, Puentenovila, Mlana, Loranca

[« de TajuRa, Mazuacos, Mondgjar, Pasteans, Pioz, Pozo de Almoguera, Sacedon, Sayston, Valdeconchs, Yebra y Zorita de
Canes

Manchuela 2000 2000 70 Albacete:Albacete, Abengibee, Alatoz, Alborea, Alcald de Jocar, Balsa de Ves, Carcelén, Casas Ibsfiez, Casas de Suan

Ntfez, Casas de Ves, Cenizate, Puentealbills, Golosalvo, La Gineta, Jorquera, Madrigue ms, Mahora, Motilleja, Navas de
Jorquera, Pozo Lorsnte, Recugjs, Valdeganga, Villa de Ves, Villamales, Villatoya y Villavalierte; Cuenca:alarcén,
Aliaguilla, Almodévar del Pinar, Barchin del Hoyo, Buenache de alarctn, Campillo de Altobuey, Cardenate, Casasimarro,
Castillejo de Injesta, Chumillas, Enguldancs, Gabaldon, Gataballs, Graja de Campalbo, Graja de Iniesta, El Hercumblay,
Hontecillas, Iniesta, Landete, Ledana, Minglanilla, Mixa, Viotilla del Palancar, Natboneta, Olmedilla de Alarcon, Paracuellos
de la Vega, Bl Peral, Lo Pesquera, Bl Picazo, Piqueras del Castilio, Pozormbiclos, Puebla del Salvador, Quintanar del Rey,
Solera de Gabaldon, Talayuelas, Tébar, Valhermoso de la Puente, valverdejo, Villagarcla del Liano, Villatpardo, Villanuevs
dela Jars, Villarta, Villora y Yémeds)

Ribers del Micar 2003 %141 kl Cuenca: Casas de Benfte2, Casas de Pernande Alonso, Casas de Guijateo, Casas de Hato, El Picazo, Peeosmargo y Sisante
Tembién pertenecena la DO Manchs
Valdepedas 1968 25000 10 Alculiilss, Moral de Calatrava, San Carlos del Valle, Santa Cruz deMudela Torrenueva y parte de los términos nmunicipales
de Torre de Juan Abad, Granétuls de Calatravs Alhambea y Montiel
Uclés 2005 1500 17 Cuenca:Acebron (EL}, Alcizar del Rey, Almendros, Belinchon, Catrascosa del Campo, Puente dePedro Naharro, Horcajo

de Sartiago, Huelves, Huete, Langa, Lotanca del Campo, Paredes, Pezonrubio, Rozalen del Monte Saelices, Tarancén,
Tortubia det Campo, Tribaldos, Uclés, Valdeparaiso de Acriba, Valdeparaiso de Abajo, Vellisca, Villamsyor de Santiago,
Villatrubio y Zarzade Thjo; Toledo: Csbezamesada, Coreal de Almagner y Santa Cruzde la Zarza

Jumilla 1995 41700 7 Albacete: Albatana, Puente Alamo, Hellln, Momealegredel Castillo, Ortur y Tobatra, Murcia: Jumilla
Creado al amparo def  Decreto 127/2000, que establece las condiciones precisas para el reconogimiento de denominaciones de ongen de los vinos de cakidad produeidos en
pagos.

Fuente: Elaboracion propia con datos de Instituto de la vid y ef vino de Casalla-La Mancha (IVICAM)

plioteca Virtual de Castilla-La Mancha. Cuadernos de Estudios Manchegos. 2007, #31.

‘

HOANAWOA ZANDIYAO0Yd VNILSI™D



- IS0

VALDEPENAS Y VILLANUEVA DE LOS INFANTES: LA
VID Y EL VINO EN 1884

Carlos Chaparro Contreras

CUADERNOS DE ESTUDIOS MANCHEGOS 31

2007

L.S.S.N.: 0526-2623

Biblioteca Virtual de Castilla-La Mancha. Cuadernos de Estudios Manchegos. 2007, #31.




VALDEPENAS Y VILLANUEVA DE LOS INFANTES: LA
VID Y EL VINO EN 1884

Carlos Chaparro Contreras

RESUMEN:

El propdsito de este articulo es contribuir al conocimiento de la historia
agraria de Castilla-La Mancha y del vino en la provincia de Ciudad Real
durante la etapa de mayor producciébn y exporta-cion del producto:
1878-1891. Se ha elegido las respuestas al interrogatorio que el Consejo
Superior de Agricultura, Industria y Comercio envi6 a numerosos pueblos en
1884, dentro del periodo de mayor expansion vitivinicola, de aqui su interés.
Los casos de Valdepefias y Villanueva de los Infantes, ofrecen dos ejemplos
de ciudades de tradicién vitivinicola pero con un elemento diferente: la
existencia de ferrocarril en la primera frente a la segunda. Los datos que
aporta el interrogatorio para ambos poblaciones, asi como la estadistica
provincial que se acompaiia al final, profundizan en la realidad vitivinicola de
la provincia durante la Restauraciéon y en las fuentes para su estudio.

1. INTRODUCCION

La expansion del vifiedo en La Mancha durante la segunda mitad
del siglo XIX, esta asociada a tres hechos relevantes: la construc-
cidn del ferrocarril, a partir de 1850; la crisis en la viticultura
francesa, palpable desde 1865; y la crisis del mercado del trigo
en Espatfia en 1882.

Estas nuevas circunstancias, provocaran una transformacion en
la agricultura manchega. Sin embargo, Valdepeiias ofrece
algunas peculiaridades como han estudiado J. G. Cayuela y
Pedro Abad: si en la mayoria de las poblaciones de La Mancha,
la llegada del ferrocarril conllevé al inicio del cultivo de la vid,
en Valdepetias, la llegada del ferrocarril, implicé una expansion
del cultivo ya existente, que aprovecha el nuevo medio de
transporte para mejorar su comercializacion'. En todos los casos,

' Para profundizar en los origenes y desarrollo de la vid y el vino en La

Mancha y Valdepefias hasta el siglo XIX ver: A. R. del Valle: “Las
ordenes militares y el vifiedo en Castilla-La Mancha”; J. Diaz-Pintado: “El
vifiedo y la comercializacién del vino de Valdepefias a finales del siglo
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en La Mancha y Valdepefias, la crisis de la viticultura francesa,
como la finisecular de los cereales, implicé una expansion de la
vid, sin precedentes’.

La llegada del ferrocarril supuso cambios relevantes en la
agricultura espafiola. Aunque sin datos concretos para Valde-
pefias, el nuevo medio debid aportar una capacidad supletoria de
transporte, principalmente de vino, hacia los mercados
tradicionales como Madrid y Andalucia. Por otro lado, es
probable, que el ferrocarril afiadiera nuevas rutas comerciales a
las ya existentes, o las mejorara, sobre todo hacia mercados con
mas capacidad de absorcién del producto e incluso del exterior; a
la vez, relegaria rutas comerciales antiguas carentes de
ferrocarril y que ya no resultaban rentables’. Asi debieron
entenderlos aquellos industriales valdepefieros que tras la
inauguracion de la linea férrea, deciden trasladar sus bodegas o
crear sucursales comerciales, en las cercanias de la estacion: don
Ramén Caravantes, gran empresario del vino de Valdepeiias,
construyd dos bodegas frente a la estacion: La Gloria y La
Constancia en 1890. Las bodegas bilbainas, fundadas 1880,

XVIII”; F. J. Campos y Fernandez de Sevilla: “La vid y el vino en Castilla
La Nueva segun las relaciones topograficas de Felipe II” en Cuadernos de
Estudios Manchegos (en adelante: CEM), 27, (2003), pp. 11-85. F.
Ciudad Rio-Pérez: “Ordenanzas para la proteccion y salvaguarda de las
vifias de Valdepefas en el s. XVI e hitos histéricos y econdmicos”, en
CEM, 23-24, (1999-2000), pp. 67-78.

?  Sobre la relacion entre el ferrocarril y la expansion del vifiedo en La
Mancha y Valdepefias ver: J. G. Cayuela Fernandez y P. Abad Gonzalez:
“Valdepeiias: la vid y el vino. Produccién y desarrollo econémico durante
la Restauracién”, y J. G. Cayuela Fernandez y J. A. Gallego Palomares:
“El mercado del vino y las comunicaciones férreas. El inicio de una nueva
era en La Mancha central, 1865-1880, en A#il, 25, (2003), pp. 14-18.
Sobre el caso concreto de Alcazar de San Juan: J. A. Gallego Palomares:
Alcdzar de San Juan. Ferrocarril y desarrollo, 1850-1936. Ciudad Real,
2001.

* D. Gallego Martinez: “Historia de un desarrollo pausado: integracion
mercantil y transformaciones productivas de la agricultura espafiola
(1800-1936)”, en J. Pujol et alli: E/ pozo de todos los males. Sobre el
atraso de la agricultura espariola contempordnea. Barcelona, 2001, p.
154.
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poseian acceso directo al muelle de ésta; como las bodegas de
Domingo Ruiz Ledn, Valnanera o Sanchez Pinarejo®.

La crisis agraria tiene sus origenes en la progresiva integracion
de los paises no industrializados en el mercado agrario debido al
incremento y mejora de los sistemas de comunicacién. La
ampliacion del comercio llevo aparejado la llegada a los puertos
europeos de cantidades crecientes de cereales y en concreto de
trigo a precios mas bajos de los existentes. La entrada de
cereales a Espafia provocd, segin Teresa Carnero, la miseria de
los pequefios agricultores, y jornaleros, especialmente del
interior’, donde el cereal era un monocultivo. Con la internacio-
nalizacion, los agricultores manchegos sufrieron los efectos de la
llegada de cargamentos de cereales extranjeros mucho mas
baratos y que competian sin rival. La importacién de grano ruso
a los puertos valencianos en la primavera de 1882 provoco la
caida de los precios del interior peninsular y evidencio la escasa
respuesta de la agricultura cerealista manchega dentro del
sistema capitalista, sobre todo en aquella dreas donde era un
monocultivo. En algunos puntos, incluso, el trayecto a los
mercados tradicionales dejé de ser rentable®.

4 J. L. Martinez Diaz: Genealogia de las bodegas en Valdeperias. Valdepe-
fias, 2005, pp. 131-162. Desde un enfoque mas arquitectonico: F. Maroto
Nuflez: Arquitectura de las bodegas de Valdepefias. Ciudad Real, 1983.

5 T. Carnero Arbat: “Expansién vitivinicola y atraso agrario, 1870-19007,
en R. Garrabou y J. Sanz, (eds.): Historia agraria de la Espafia contempo-
ranea. 2. Expansion y crisis. (1850-1900), Barcelona, 1985 p. 285.

¢ Para la cuestion de la crisis triguera de fin de siglo en Castilla-La Mancha,
ver: A. Triguero: “La persistencia del subdesarrollo agrario” en M. R.
Pardo (coord.) : Historia Econdémica de Castilla-La Mancha (Siglos XVI-
XIX), Madrid, 2000, pp. 109-112. Para el caso espaiiol: R. Garrabou: “La
crisis agraria espafiola de finales del siglo XIX: una etapa del desarrollo
del capitalismo”, en R. Garrabou y J. Sanz, (eds.): Historia... pp:
475-542. También: A. Bernal: “La llamada crisis finisecular, 1872-1919”
en J. L. Garcia Delgado: La Espafia de la Restauracion. Politica,
economia, legislacion y cultura. Madrid, 1985. J. Sanz Fernandez: “ La
crisis triguera finisecular: los ultimos afios” en M. Tuiién de Lara, (dir.):
La Esparia de la Restauracion. Politica, economia y cultura. I coloquio de
Segovia sobre Historia Contempordnea de Esparia. Madrid, 1985.
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Paralelamente a la crisis triguera, se produce una gran demanda
de vino espaiiol debido a la invasién de filoxera en los vifiedos
de Francia. Hasta entonces, los vinos catalanes y valencianos
abastecian el mercado galo. Sin embargo, desde los la década de
los setenta, los vinos de Castilla-La Mancha y en especial los de
Valdepenias entran en los circuitos comerciales internacionales.

Un ejemplo claro se sitia en el Campo de Montiel donde P.
Madoz se referia en 1849 a la elaboracion de vino en Villanueva
de los Infantes sin mencionar la cantidad de arrobas producidas,
salvo que “(...) el vino es de inferior calidad del cual se quema la
mayor parte para aguardientes(...)”’. Sin embargo, nos consta
como en 1884 un productor local exportaba de 4.000 a 6.000
arrobas de vino a Francia. Algo habia cambiado.

Por tanto, durante las ultimas décadas del siglo XIX se produce
una realidad inversa: una agricultura tradicional en crisis, los
cereales, frente al dinamismo de la agricultura exportadora, la
viticultura. Y como ejemplo, el ferrocarril: vehiculo que articuld
el mercado nacional: a la vez que facilitaba la comercializacion
de los vinos, expandia la crisis de los cereales: “Frente a esta
agricultura tradicional caracterizada, a medio plazo, por la
supervivencia de obstaculos estructurales (...), y corto plazo la
ruina, el hambre y la miseria de los propietarios pequefios y los

jornaleros (...), la viticultura constituye una excepcion”.®

En definitiva, durante Gltimo tercio del siglo XIX, la viticultura
se configura como una de las actividades agrarias mas rentables:
el incremento de las tierras dedicadas al cultivo de la vid y la
evolucion de las exportaciones de vino, son facetas que lo
demuestran.

7 P. Madoz: Diccionario geogrdfico, estadistico, histérico de Esparia y sus
posesiones en Ultramar. Madrid, 1845-1850. Voz. Villanueva de los

Infantes.
¢ T. Carnero Arbat: Ibidem, p. 290.
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Cuadro 1: Tierras dedicas a la vid y nuevas plantaciones en Villanueva de los Infantes en 1884,

Calid {Fanega|Celemin Cts. E{ectére A eas;pts.
) ad s es ) !
i Tierras |12 "T198 " 106 0 127 82 56 |
destinas | 4L |
2 942 100 2 580 67 A7 |
a vifias | ‘[
3 258 |9 2 66 64 Ps
\ | I
, 1? 10 6 2 6 78 Fz !
- | Vifas 1 ]
2° 283 13 0 182 P8 p1
de | ip P
nueva | ‘
1 ‘ b
plantaciénf" 133 12 fg, 85 9 B4

Fuente: Archivo Ministerio de Agricultura: Fondos siglo XIX. Diversos cultivos. Caja n° 83

El aumento de la hectareas de vifiedo en Castilla-LLa Mancha fue
de un 128,2 % entre 1857 y 1884°. En el caso de Villanueva de
los Infantes si atendemos al cuadro 1 se observa como la
plantacién de las nuevas vifias se hacian mayoritariamente en
tierras de segunda calidad. Si bien, las mas fértiles se reservaban
para otros fines.

El aumento de la exportacion de vino estd asociado a la demanda
francesa. Una disminucion de su produccién que obligd al
Gobierno francés a firmar un tratado con Espaifia en 1882 para
rebajar los derechos arancelarios hasta entonces vigentes para los
vinos espafioles, siempre y cuando no pasaran los 15,9 grados, y
por espacio de diez afios, hasta 1892.

En Valdepefias entre 1878 y 1891 se crean algunas de las
bodegas con mds prestigio, como consecuencia de este auge en
la exportacion de vino hacia Francia y otros lugares:

®  A. Triguero: Ibidem, p. 115.
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En 1880 nacen las bodegas de Enrique Martin-Pefiasco en la
calle del Cristo. Las Bilbainas en el paseo de la Estacion y las de
Pérez-Texeira S.A. en la calle del Angel. Al afio siguiente se
funda la de Vicente Cejudo en calle Buensuceso. La familia de
los Puebla, en 1882, construyen una bodega en la calle Balbuena
esquina La Redonda. En 1886, la de Morenito en calle
Buensuceso. En 1889 la de Sanchez-Barba en la calle Solanilla.
En 1890, Francisco Megia construye la suya en la calle Real.
Julian Gonzdilez en el paseo de la Estacidon en 1898. Un afio
antes, en 1897 se construye la bodega Francisco Lopez de Lerma
en la calle de Andrés Cejudo. Con el nuevo siglo, en 1900 se
crean las de Megia en la calle Real y en la antigua carretera de
Daimiel la denominada Asociacién Agraria de Transformacion.

En Espafia el aumento en la exportacion de vinos fue vertiginoso
desde 1850. Aquel afio, salieron del pais 621.000 hectolitros de
vino. En 1882, el mismo afio de la firma del tratado hispano-
francés, alcanzo la cifra de 7.671.000 hectolitros. Sin embargo al
afio siguiente se produjo un descenso de 106.720 hectolitros, lo
que alarmo a los productores espafioles. Segun un dictamen
emitido por el Consejo Superior de Agricultura, Industria y
Comercio, el declive se debia a la competencia italiana, portu-
guesa y a la disminucién de la plaga filoxérica en Francia.' Por
tal motivo, una comisidn creada dentro de este 6érgano envio un
interrogatorio a distintos municipios espafioles, creemos que a
todas las capitales de los partidos judiciales, con el objetivo de
recabar datos sobre la produccion vitivinicola para “(...) formular
el programa para la informacion que ha de abrirse con el fin de
estudiar los medios de facilitar la exportacion de nuestros

vinos”!'.

Los interrogatorios se dividian en tres partes en funcion de su
informacion: estadistica, comercial y técnica. Normalmente, eran
contestados por comisiones nombradas dentro de la propia
corporacion municipal, caso de Villanueva de los Infantes,

" Archivo Ministerio de Agricultura: Fondos siglo XIX. Diversos cultivos.
Caja n° 83.
' Ibidem. Varios interrogatorios. Cajas n°® 83-86.
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aunque también por el alcalde, ejemplo de Valdepefias. Cada uno
de estos interrogatorios eran posteriormente fusionados por el
Consejo Provincial de Agricultura, Industria y Comercio que
emitia un dictamen de iguales caracteristicas, pero referido a
toda la provincia.

En los casos que nos ocupa, transcribo literalmente los interro-
gatorios emitidos por el Ayuntamiento de Infantes y de Valdepe-
fias, ademds de la estadistica que sobre la importancia
vitivinicola de la provincia, realiz6 la Junta Provincial de
Agricultura, Industria y Comercio de Ciudad Real. No obstante,
estos datos deben tomarse con cautela. A decir de las observa-
ciones que se emitieron desde el Consejo Provincial de Toledo
estos interrogatorios adolecian de ocultaciones y errores, segun
ellos: “(...) por la apatia e indiferencia de las corpora-ciones
municipales, bien del temor que siempre tienen para declarar la
verdadera riqueza, bien por la poca costumbre en la confeccién
de datos estadisticos (...)"'2.

En Villanueva de los Infantes la comisién del Ayuntamiento
concluy¢ la recogida de datos y redaccion del informe el 19 de
agosto de 1884. Formaban la misma, Lorenzo Yafiez, Jeronimo
Matamoros, Pedro Cérdova, Rafael Pérez Yanez, entre otros. En
Valdepeiias el interrogatorio fue redactado por el alcalde, don
Ramoén Cornejo y concluido el 10 de febrero de 1885.

12 Ibidem. Caja n° 86.
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2. INTERROGATORIO
o Estadistica

1 Qué numero de hectdreas se cultivan para viiiedo en esa pro-
vincia y término medio de produccion por hectarea, expresando
las que sean de secano y las que sean de regadio.

Valdepetias: Se cultivan 9.759 hectareas plantadas de vid, todas
de secano, produciendo cada una de ellas 18 hectolitros.

Infantes: La produccidn por hectarea término medio de aquellas
que se encuentran en estado de producir es de 600 a 700 kilogra-
mos de uva. Todas la viiias del término municipal son de secano

2% Cantidad de vino producido en esa provincia como término
medio en el ultimo quinquenio y especialmente en el proximo
pasado aiio.

Valdepefias: Ha producido por término medio en el proximo afio
pasado unos 87.831 hectolitros.

Infantes: Setenta mil arrobas en el ultimo quinquenio y setenta y
seis mil arrobas en el dltimo afio.

3 Qué clases de vinos produce la provincia, bien sean blancos o
tintos, con expresion de la localidad productora y grados de
alcohol que aquellos tengan. Indiquese los dulces, de pasto y
generosos, y en qué proporcion emplean, en la produccion de
vinos tintos, la uva blanca.

Valdepefias: En esta localidad se elaboran vinos tintos y blancos
y en mayor escala los primeros; y tanto unos como otros tienen
15 grados de fuerza alcoholica. En la elaboracion de los tintos, se
emplea tres cuartas partes de uva blanca, siendo la condicion de
aquellos todos secos o de pasto.

Infantes: El vino que se produce en esta localidad es tinto en su
generalidad, siendo el blanco una excepcion: la fuerza alcohdlica
de ellos es de quince a diez y seis grados: son de pasto y en el
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tinto se emplea uva blanca y casca en la proporcion de tres partes
aquella y una de esta.

4° Qué marcas de esa provincia tienen mayor aceptacion en los
mercados nacionales y extranjeros

Valdepeiias: Indistintamente tienen aceptacion todos los vinos de
esta localidad con sélo el nombre que de inmemorial tiene este
pueblo con sus vinos.

Infantes: La circunstancia de ser las cosechas de poca
importancia y la de que se consume el vino producido en la
localidad y se vende a los arrieros que lo trasladan en colambres
a los puntos donde les tiene cuenta, hace que los cosecheros no
usen marcas, ni que por estas puedan ser apreciados sus
productos

5% Qué cantidad de vino se consume en esta provincia
Valdepefias: Por termino medio 180 kilolitros.

Infantes: El vino que se consume por término medio en esta
localidad es doscientos cuarenta y seis mil trescientos treinta y
seis litros

6° Qué vinos de esa provincia resisten a la conservacion sin
previa preparacion, y qué existencia de ellos hay en la
actualidad, especificando fechas de las cosechas.

Valdepefias: Todos los vinos elaborados en esta localidad
resisten la coservacion sin preparacién de ninguna clase, no
contandose en la actualidad con mas existencia que parte de la
cosecha del presente afio, que podrd ascender a unos 29.277
hectolitros.

Infantes: Consumiéndose todos los afios el vino producido en la
forma indicada en las anteriores preguntas, no puede decirse que
vinos resisten a la conservacion ni preparacion, ni las existencias
que haya, pues, aun cuando, existan algunas cantidades de vinos
afiejos y se cuenten algunas cosechas, son todas en pequefias
proporciones que no merece hacerse expresion de ellas en este
lugar
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7“ Qué numero de fabricas de aguardientes y espiritus existen en
la provincia, qué cantidad producen y qué cantidad de vinos
destilan.

Valdeperias: Fabricas de aguardientes existen once en esta
localidad, las cuales queman 4.840 litros, extraidos de los
materiales y tres fabricas de alcohol extraidos del vino que
igualmente extraen 3.400 litros.

Infantes: No hay féabricas de aguardientes y espiritus
propiamente dicha en esta localidad. Extrayéndose el
aguardiente de los orujos de la uva en los alambiques o calderas
de aguardientes que los cosecheros tienen casi generalmente para
los de su propia cosecha obteniéndolo que ésta producen.

No se destilan vinos. Empledndose el mismo artefacto que para
los aguardientes por algun que otro cosechero que para el
encabezado de sus vinos no quiere proveerse del espiritu que le
vende el comercio, lo extrae de los de su propia cosecha, siendo
este el tnico vino que se destila.

«  Comercial

19 Qué tipos, qué marcas y en qué cantidad se exportan de esa
provincia para el extranjero y cudles son los preferidos.

Valdepefias: En general no existen marcas en esta localidad
exportandose para el extranjero proximamente 300 kilolitros,
siendo preferidos los vinos tintos.

Infantes: No hay exportacion para el extranjero o al menos no se
sabe que lo destinen para dicho punto los que compran el vino
para extraerlo de la localidad: excepcidn de la cosecha de un
Sefior propietario en cantidad de cuatro a seis mil arrobas que la
tiene contratada por cuatro afios con Francia, no siendo
conocidas las marcas o tipos que usa.

29 Qué clases de comunicaciones existen en cada localidad para
dar salida a sus productos, precio de arrastre hasta la estacion
del camino de hierro mads proxima y precio del transporte de
vino hasta la frontera francesa o hasta el punto de embarque.
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Valdepefias: Se utiliza la via férrea para el transporte, y
existiendo estacion en esta villa cuesta el arrastre hasta la misma
seis céntimos de peseta cada dos decalitros, ignorandose el porte
a los demas puntos que abraza la pregunta.

Infantes: Caminos ordinarios y carretera de tercer orden a Valde-
pefias, costando el arrastre hasta este punto diez y ocho céntimos
de peseta por arroba de peso y veinticuatro céntimos de peseta
por arroba de vino

3% Qué reformas o modificaciones podran hacerse para que el
precio de transporte fuere menor.

Valdepefias: Rebajar las tarifas del ferrocarril.

4° Qué cantidad, de los diferentes vinos que se produzcan en la
provincia, han sido exportados a otros territorios esparioles, con
expresion de éstos, y al extranjero.

Valdepefias: Para el extranjero se exportan por término medio
300 kilolitros, consumiéndose el resto de las cosechas en
Madrid, Valencia, Zaragoza, Barcelona, Alicante, y demas
puntos importantes de Espafia.

Infantes: Todo el vino producido excepcidn del que se consume
en la localidad y se exporta a Francia es llevado a varios puntos
de la peninsula sin que se pueda precisar cuales sean.

52 Qué precio tienen los diferentes vino en la localidad y a como
resultan puestos a bordo o en la frontera.

Valdepefias: Por término medio se vende el decalitro a 2,25
pesetas, ignorandose lo demas de la pregunta.

Infantes: La unica clase de vino que se produce tiene el precio
segun la época en se verifica la venta y la demanda que se haced,
variando de ocho a doce reales arroba.

En la actualidad el decalitro de vino vale una peseta veintiin
céntimo, no siendo conocido su precio en la frontera.
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6“ Qué precio tienen los aguardientes, espiritus v alcoholes de
vinos que se fabriquen segun los grados que contengan.
Indiquese el numero y nombre de las fabricas que no empleen
para obtener alcohol, ni el vino, ni la casca, especificando las
materias utilizadas en esta fabricacion.

Valdepeiias: El decalitro de aguardiente por término medio se
vende a 4 pesetas, 50 céntimos; los alcoholes de 38 grados a 10
pesetas el decalitro. No existe fabricas en esta villa que emplee
otras materias nada mas que el vino para la extraccion de
alcohol.

Infantes: El precto del aguardiente anisado, Gnico que se obtiene
en la localidad, como al contestar en otra pregunta se dice oscila
segun los grados que el aguardiente tiene, valiendo en la actuali-
dad un decalitro, siendo de mas de veinticinco grados, seis
pesetas ochenta y tres céntimos.

« Técnica

19 Relacion entre los grados sacarimetros del mosto empleado y
los alcohdlicos del vino obtenido.

Valdepeiias: Se ignora.

Infantes: E1 mosto que se emplea en la confecciéon de los vinos
no se gradua: pero si algun cosechero tiene ese cuidado procura
dejar el mosto de trece grados (ilegible) para obtener un vino de
quince a diez y seis grados alcohodlicos de cuyos datos puede
sacarse la relacioén de grados a que la pregunta se refiere.

27 Qué medios se emplea para la produccion del vino: a, vendi-
mia, b, pisa; ¢, prensado; d, cria de vinos.

Valdepeias: La vendimia y pisa por medio de hombres y prensas
de doble presion con husillos de hierro.

Infantes: Vendimia: es de los primeros dias de octubre, en que se
encuentra el fruto sazonado, pasan los vendimiadores a la finca,
cortan el fruto a la vid, y es transportado con carruajes y
capachos a medida que se va costando a las bodegas donde
proceden a la pisa: ésta por regla general la hacen los hombres y
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con unas chanclas de madera que se ponen en los pies, pisando
sobre la uva las veces necesarias hasta conceptuar suficien-
temente triturada la uva; pocos cosecheros emplean maquina
pisadora, la uva asi molida la van apilando para prensarla cuando
hay cantidad suficiente para ello: el prensado: se verifica en
lagares de madera consistentes en mesa, usillo o rosea, cabeza o
sombrero, y tuerca: para la sujecion del orujo unos (ilegible) aro
de madera y otros sogas de esparto. En la mesa lagar y alrededor
del usillo se van echando el orujo en la extension que permite
esa mesa sujetandolo como antes se ha dicho y una vez colocado
el suficiente, se entra por la parte superior de la rosca o usillo lo
que se llama sombrero y es una pieza de madera consistente y
resistente a la presion que tiene que hacer sobre el orujo, y se va
apretando con la tuerca hasta el punto que permite o puede
hacerlo la fuerza de uno o dos hom-bres. Cria de vinos: el mosto
obtenido de la pisa y la prensa, se deposita en tinajas de barro de
mayor o menor cabida, se le pone la casca suficiente o que cada
cosechero estima como tal y se espera a que fermente, sin que se
sepa otra manera de criar los vinos caso de que se emplee

alguno.

3. Tiempo que transcurre por término medio entre la primera
fermentacion y el trasiego.

Valdepefias: Cinco meses.

Infantes: El que media entre la vendimia y el mes de marzo
siguiente en que se empiezan a verificar los trasiegos por regla
general.

4. Qué vinos se encabezan, con qué genero de espiritus, en qué
cantidad y motivos por que se encabezan.

Valdepeiias: Ninguno.

Infantes: Si algun cosechero por capricho o por conservar mejor
sus vinos o por darles fuerza alcohdlica que puedan necesitar,
encabeza sus vinos, lo hace empleando el espiritu del vino, que
obtiene como en otra pregunta se dice en la cantidad que le
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parece, siendo la excepciéon de regla el que se encabece algun
vino.

5. Qué procedimientos se emplean para el trasiego, clarificacion
y azufrado de los vinos. Epocas y circunstancias en que se
verifican estas operaciones.

Valdepeiias: Para el trasiego se emplea bombas de varios
sistemas, empleandose para la clarificacion la cola de pescado o
tierra llamada de aclarar y el azufre que quemado se deposita en
la vasija antes de dar principio el trasiego, el cual, tiene lugar
desde primeros de marzo hasta altimos de abril.

Infantes: Para el trasiego se emplea el procedimiento de
transportar en pellejos o cubos el vino de unas tinajas a otras,
azufradas con pajuela momentos antes de echarles el vino que se
trasiega. Se hace el trasiego en la época marcada anteriormente y
el azufrado quemando dentro de la tinaja bien tapada unos tallos
de pajuela. Si alguno resultase no tener la limpieza necesaria en
su color, o se manifiesta un poco turbio o empolvado, se clarifica
con unas claras de huevo y otros suele ponerle una sangre,
aunque generalmente el primer medio es el adoptado por ‘
mayoria. )

6. Qué observaciones han recibido de los puntos de consumo
sobre la calidad de los vinos, tanto naturales como
encabezados, y qué medios les han indicado o estiman ellos mas
convenientes para la mejora de su calidad. Con qué dificultades
se tropieza para estos perfeccionamientos.

Valdepefias: Ninguna.

Infantes: No puede contestarse a esta pregunta por las razones
por las razones que se desprenden de las contestaciones dadas a
otras en este interrogatorio.

7. Qué clase de envases se usan en la provincia para la
conservacion y transporte de los vinos, a diferentes puntos,
especificando los que den mejores resultados.
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Valdepefias: Para la conservacién se hace uso de las tinajas y
para el transporte cubas y colambres, dando por resultado este
ultima clase de envases.

Infantes: Para la conservacion tinajas de barro y de cabida de
100 arrobas a ciento veinticinco arrobas. El transporte se hace en
colambres que varian en tamafio segin ha de ser conducido a
lomo o en carruaje. Estos medios deben dar buenos resultados
por cuanto no se procura elegir o adoptar otros.

8. Qué laboratorios quimicos existen en la localidad o cudles
son los mas cercanos: Indiquese los medios y recursos con que
cuentan, el numero y género de las operaciones que en ellos se
practican.

Valdepefias: Ninguno.
Infantes: Ninguno.
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IMPORTANCIA VITIVINICOLA DE LA PROVINCIA DE

CIUDAD REAL EN 1884

Precio medio Valor de cada Hl de HI de vino que
de hl de vino cosecha vino anualmente
. necesario se exportan
'Pa_m.dos para
judiciales Pesetas Cts. Pesetas Cts.
consumo .
hl Litros
anual
Ciudad Real 15 37 860.264. 32 7.681 56.096 77
Alcdzar de S. 15 66 | 4116212 67 18.207 |[244641| 83
Juan
Almadén 32 84.135 04 4.181
Almagro 17 52 696.499 36 9.541 30.213 53
Almodévar del |, 28 694.447 | 77 7438 | 23.731 1
Campo
Daimiel 17 75 893.940 94 3.184 47.178 87
Infantes 15 19 1.374.498 13 8225 82.262 04
Manzanares 23 54 228.791 85 10.634
Piedrabuena 25 88 539.562 54 6.417 14.431 63
Valdepeiias 17 97 2.358.991 09 15.104 {116.170 24
Totales y 20 31 [11.847343 | 71 90.612 | 612259 52
media
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VALDEPENAS Y VILLANUEVA DE LOS INFANTES...

Numero de

Ht de vino que se

Superficie Kgdeuva fabrican anualmente
Partidos destinada al cepas para be t(:ﬂ::a
judiciales cultivo de | plantadas | Obtener un or ha .
lavidenha| porha | hidevino | P HI Litros
CiudadReal | 7.175 1.600 270 2.400 63.777 77
Alcéjw deS. 1 13700 1.650 172 3300 | 262.848 83
uan
Almadén 434 2.000 205 1.288 2.629 22
Almagro 3773 1.650 205 2.160 39.754 53
Almodévar 1}, 5 1.500 236 1795 | 31169 11
del Campo
Daimiel 4.947 1.700 168 2.087 50.362 87
Infantes 6.498 1.590 188 2,618 90.487 04
Manzanares 6.185 2.200 175 2.750 9.719 28
Piedrabuena |  1.657 1.320 213 2.680 20.848 63
Valdepefias | 18.835 1.400 165 1.150 131.274 24
Total y 67.302 1.661 199 2222 | 70287 52
medias
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