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demia provocada por la Covid-19, también ha empuja-

do al sector vitivinicola a buscar nuevas formulaciones
que permitan su pervivencia. El repentino teletrabajo que
invadié como un huracan nuestras vidas no es compatible
con las labores culturales a pie de vifiedos, y tampoco, con
las operaciones en bodega; no obstante, estas relaciones
intimas de viticultores y bodegueros con la tranquilidad de
la naturaleza vitivinicola durante el confinamiento ha pro-
piciado, junto a un clima benigno, una excelente cosecha
2020 en la comarca Tacoronte-Acentejo.

Dentro de esta cosecha, también el Consejo Regulador Ta-
coronte-Acentejo mantiene su plan editorial, a pesar de los
fuertes inconvenientes derivados de la pandemia. La octava
entrega de Vinaletras, cuaderno de cultura y vino Tacoronte-
Acentejo es una realidad con atractivos temas vinculados
al terroir vitivinicola local y global. El protagonismo en esta
ocasion es para la viticultura, la quimica, la literatura clasica,
la sostenibilidad, el ecodisefio y la pintura. Nuevas aporta-
ciones que enriquecen las distintas conexiones del pano-
rama vitivinicola en Canarias y que nos hacen ver nuestra
realidad como un puzle donde las diferentes piezas encajan
para conformar un mapa de sensaciones y conocimientos
centrados en la vid y el vino.

Por ultimo, agradecer sinceramente a los autores de los
capitulos de esta octava entrega sus valiosas aportaciones,
asi como a las instituciones publicas y privadas que siguen
apoyando esta iniciativa editorial de la D.O. Tacoronte-
Acentejo. Por supuesto, también a los bodegueros y viticul-
tores que con su trabajo mantienen un paisaje singular en
beneficio de toda la sociedad canaria. Brindo con una copa
de vino por todo ello. jSalud!

I a nueva normalidad y sus consecuencias, tras la pan-
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SEBASTIAN N. DELGADO DIAZ
La huella del azufre en los vinos

| azufre es un elemento esencial que forma parte de

ciertos aminoacidos necesarios para la sintesis de

proteinas de los seres vivos. En el organismo humano
interviene en numerosas reacciones bioquimicas que pre-
vienen el desarrollo de ciertas enfermedades, atribuidas al
estrés oxidativo, tales como el envejecimiento o algunas en-
fermedades neurodegenerativas; asi por ejemplo, el gluta-
tién es una pequefa proteina presente en todas las células
y que actua como potente antioxidante natural, que se rege-
nera cuando se agota, y debe su accion al atomo de azufre
presente en uno de sus tres aminoacidos, la cisteina. En las
plantas, las proteinas vegetales y ciertas hormonas esen-
ciales contienen azufre en su constitucion, y forma parte del
conjunto de defensas frente a agentes externos.

Si bien algunos compuestos de azufre en estado puro, o
en concentraciones muy altas, resultan muy téxicos para
la salud, los mismos a muy bajas concentraciones resultan
beneficiosos para el organismo humano. Muchos de los ve-
getales que usamos en nuestra dieta habitual, tales como la
cebolla, el brocoli, el ajo y otras mas, contienen compuestos
azufrados considerados beneficiosos; ciertos alimentos se
mantienen en buen estado gracias al uso de compuestos
de azufre que actian como conservantes autorizados, en
dosis controladas, como es el caso de los sulfitos, si bien
es cierto que pueden ser nocivos para personas alérgicas a
estas sustancias.

En el caso particular de los vinos, la presencia de com-
puestos de azufre se asocia a los aromas desagradables
de reduccioén, y en muchas ocasiones se atribuye exclusiva-
mente al uso del azufre o sus compuestos en las practicas
de vinificacion y conservacion de los vinos. Sin embargo,
hoy en dia es suficientemente conocido que los compues-
tos de azufre estan presentes en la uva y en el mosto, inde-
pendientemente de su aporte externo, e intervienen en los
mecanismos bioquimicos de la levadura durante el proceso
fermentativo, aportando compuestos que potencian posi-
tivamente el perfil aromatico de los vinos, si bien pueden
convertirse en componentes de bajo valor aromatico cuan-
do se dan condiciones reductoras.

En este articulo se pretende dar una visién general de la
huella del azufre en los vinos, destacando aquellos aspec-
tos de mayor interés enoldgico, tratando de explicar, de la
forma mas sencilla y breve posible, el por qué y el cémo
intervienen y se transforman estos compuestos azufrados
presentes en los mostos y vinos.

Si bien el contenido y el formato del articulo deberian te-
ner un caracter divulgativo, resulta dificil inhibirse de ciertos
términos técnicos, en parte quimicos aunque elementales,
para explicar el comportamiento y la importancia de estos
compuestos azufrados en los vinos.

El azufre, conocido hasta en el infierno...

El azufre, que también fue denominado en la antigliedad
como “piedra inflamable”, es una sustancia natural cono-
cida y utilizada desde tiempos remotos por diversas cul-
turas. Los griegos y los romanos le atribuian propiedades
medicinales y los egipcios lo utilizaban, quemandolo, en la
purificacién de los templos. Homero (siglo IX a.C.) cita en la
Odisea la quema del azufre como remedio al aire malsano
para evitar la pestilencia.

También en el Génesis los hebreos decian que Dios hizo
llover azufre y fuego desde el cielo sobre Sodoma y Gomo-
rra.

El azufre se ha relacionado con el infierno, tal que en el
Apocalipsis se dice que el diablo sera lanzado a un “lago de
fuego y azufre”.

En la Edad Media se consideraba que los volcanes eran
la entrada a los infiernos subterraneos, pues los gases asfi-
xiantes del azufre eran emitidos por Satanas.



Por otra parte, los antiguos alqui-
mistas consideraban que el azufre
era el componente que le faltaba a
la piedra filosofal para poder fabricar
oro.

La palabra azufre tiene su etimo-
logia en el latin, sulphurium, que a
su vez procede del sanscrito sulbari
(significa que “el cobre pierde su va-
lor al unirse al azufre”). De aqui que
el simbolo quimico del azufre se re-
presente por S.

El azufre, en forma libre, se encuen-
tra en aguas termales, en depdsitos volcanicos y en yaci-
mientos subterraneos en diversos lugares del mundo.

En estado combinado se encuentra en muchos minera-
les, especialmente como sulfuros (pirita y galena) y sulfatos
(yeso) asi como formando parte de compuestos organicos
tales como proteinas animales y vegetales.

Para comprender el comportamiento del azufre y de sus
compuestos en los vinos, desde el inicio de la fermentacion
hasta el posible envejecimiento, se hace necesario introdu-
cir unas nociones quimicas elementales, sin pretender al-
terar de forma significativa el caracter divulgativo que debe
tener este articulo.

Azufre, un elemento quimico muy reactivo

El azufre fue reconocido como elemento quimico en 1777
por Antoine-Laurent de Lavoisier, quimico, bidlogo y eco-
nomista francés, considerado como el
«padre de la quimica moderna».

Desde el punto de vista de la quimi-
ca, el azufre esta situado en el grupo
16, periodo 3 de la tabla periédica de
los elementos, donde figura con nu-
mero atémico 16 y masa atdomica 32.
Esta clasificado dentro del grupo de
los no metales y sus estados comu-
nes de oxidacion (también denomina- ;
dos estados de valencia) son -2, +2,
+4 y +6 (el azufre elemento —o azufre
elemental- tiene estado de oxidacion
cero); el estado -2 corresponde a la si-
tuacién de S reducido al maximo, por
ejemplo en los sulfuros (sulfuro de cinc
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o blenda: ZnS; sulfuro de hidrégeno:
H,S) y el estado de +6 corresponde a
la situacion de S oxidado al maximo,
por ejemplo en sulfatos (yeso o sul-
fato de calcio: CaSO,). Esta variedad
de posibles estados de oxidacién
da lugar a la existencia de una gran
variedad de compuestos azufrados.
El azufre es un elemento muy reac-
tivo, capaz de combinarse con la
mayoria del resto de los elementos,
metdlicos y no metalicos, asi como
con moléculas organicas. Los com-
puestos organicos que contienen azufre, tales como cier-
tos aminoacidos y proteinas animales y vegetales, resultan
esenciales para la vida.

El caracter reactivo del azufre esta intimamente relaciona-
do con su estructura atémica, y de manera mas especifica
con su configuracion electrénica externa.

Segun el modelo atdbmico simplificado, el atomo de azu-
fre dispone de un nucleo compacto y denso que contiene
16 neutrones (carga eléctrica neutra) y 16 protones (carga
+), equilibrados eléctricamente por 16 electrones (carga -)
situados externamente en tres niveles energéticos: 2 elec-
trones en el primer nivel, 8 en el segundo y 6 en el tercero
(lamado nivel o capa de valencia). El nUmero de protones
identifica su nUmero atémico y la masa de su nucleo (16 pro-
tones + 16 neutrones) representa practicamente su masa
atémica (se mide en unidades de masa atomica: uma), pues
la masa de los electrones es muy pe-
quena frente a la del ndcleo. Algunos
de los atomos pueden contener un
numero diferente de neutrones, for-
mando asi los denominados isétopos
del elemento (por ejemplo el isétopo
estable S%, con 18 neutrones), algu-
nos son estables pero en su mayoria
son inestables.

De forma simplista se puede indicar
que la ultima capa de electrones es
la que interviene en la formacién de
enlaces quimicos con otros elemen-
tos o sustancias, intercambiando o
compartiendo electrones segun un

@ 16 Protones @ 16 Neutrones @ 16 Electrones

conjunto de reglas o leyes fisico-quimicas relacionadas con
los estados de energia.

El azufre en estado solido es de color amarillo fuerte y arde,
con llama de color azul, desprendiendo didéxido de azufre
(80,), gas irritante y muy toxico, de olor muy penetrante, que
a altas concentraciones es capaz de saturar rapidamente el
sistema olfativo humano, con el consiguiente peligro de no
poder detectar su presencia.

—
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Cuando el azufre sélido se calienta (sin combustién) hasta
fundir, se obtiene un liquido de color ambar transparente
que fluye con facilidad, formado por moléculas S, de azufre
en forma de anillos. A medida que la temperatura aumenta,
estos anillos comienzan a romperse para formar cadenas en
forma helicoidal, que conforme van creciendo en tamafo la
viscosidad del liquido va aumentando.

Azufre, viejo amigo de la vina y de la bodega

El azufre en estado sélido, en forma de fino polvo amarillo,
se ha usado desde tiempos remotos en la agricultura, y de
forma especifica en el cuidado de la vifia y en la limpieza y
desinfeccion de las bodegas y de sus envases de almace-
namiento y conservacion del vino.

I. Uso en la vina

Es un producto barato, que se suele adquirir comercial-
mente como azufre micronizado, y que presenta eficacia
demostrada ante enfermedades comunes del vifiedo tales
como el mildiu y el oidio, controlando su propagacién, ade-
mas de actuar como acaricida al generar un ambiente hostil
para los acaros.

El azufre esta aceptado como tratamiento en cultivos eco-
I6gicos, aunque su uso no se limita a proteger el cultivo de
plagas y enfermedades, pues también se puede aplicar
como reductor del pH de suelos alcalinos, pues el azu-
fre elemental puede oxidarse con el oxigeno del aire para
convertirse en didxido de azufre (SO,), y posteriormente en

triéxido (SO,), el cual en presencia de agua forma acido sul-
farico (H,S0,). Este tipo de transformacion del azufre tam-
bién puede ocurrir sobre las hojas de las plantas cuando la
temperatura ambiente es alta, como las tipicas del verano.

El azufre, al igual que el nitrégeno, el fosforo y el potasio,
esta considerado como un fertilizante natural, un macronu-
triente que actia como bioestimulante del vifiedo dada su
participacion esencial en la formacién de proteinas vege-
tales mediante el desarrollo de ciertos aminoacidos tales
como la cisteina y la metionina, asi como favorecer la sinte-
sis de acidos grasos y vitaminas, muy importantes para el
desarrollo de la vid.

Il. Uso en bodega y en vinificacion

El uso de “la mecha de azufre” en bodega para quemarla
en el interior de los depdsitos de madera (barricas), para
conseguir su desinfeccion antes de dedicarlos al almace-
namiento del vino, es una practica muy antigua. El resul-
tado de la combustién de
azufre en presencia de aire
en el interior del envase es
doble: por una parte, se re-
duce el contenido de oxige-
no en la atmdésfera interior,
y por otra, se forma diéxido
de azufre (SO,), gas que ac-
tia como agente antiséptico
y antioxidante, mantenien-
do, por tanto, un ambiente
reductor. Sin embargo, hoy
en dia se continda utilizando
pero en forma de disolucion
de sulfuroso en agua, en con-
centraciones perfectamente
conocidas para dosificaciones controladas. Es muy comun
utilizar metabisulfito potasico (K,0,S,), en forma solida o en
disolucién, que en medio acido como el mosto o el vino,
libera SO, al medio.

La combinacion del SO, con el agua da lugar a una reac-
cion en la que se forma acido sulfuroso (H,SO,), el cual se
disocia al instante en bisulfito (HSO,) y sulfito (SO,?). La
proporcidn entre los tres componentes depende del pH del
medio y en menor medida de la temperatura. Cuanto mas
bajo sea el pH del vino, mayor sera la concentracion de la
forma activa SO, (sulfuroso libre); en el intervalo de pH tipico
de los vinos, entre 3 y 4, el mayor porcentaje es de bisulfito,
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y un pequefo porcentaje de sulfito (ninguna de estas dos
formas tiene propiedades protectoras del vino) y otro pe-
quefio porcentaje de SO, , que es la especie que posee pro-
piedades antisépticas y antioxidantes. La forma bisulfito se
combina con varios componentes organicos presentes en el
vino, tales como polifenoles, azlcares, aldehidos, cetonas
y otros, dando lugar al denominado sulfuroso combinado.
La suma del sulfuroso libre y del combinado es el sulfuroso
total.

lll. Efectos beneficiosos y efectos no deseados
Entre los efectos beneficiosos del SO2 en los vinos cabe
citar los siguientes:

e ActUa contra la oxidacién de sustancias organicas im-
portantes del vino; el oxidante se deriva preferente-
mente hacia el SO, para convertirlo en SO, (en esta
oxidacién el S pasa del estado de oxidacién +4 a +6).

eEvita ciertas contaminaciones microbianas. El sulfu-
roso inhibe el desarrollo de microorganismos tales
como levaduras no Saccharomyces poco productoras
de alcohol, bacterias lacticas y, en menor medida, las
bacterias acéticas.

eCapacidad disgregante. Es capaz de romper las pare-
des celulares de la piel de la uva y favorecer la extrac-
cion de compuestos tales como antocianos y taninos,
componentes esenciales responsables del color, du-
rante el periodo de maceracién de vinos tintos.

*Se considera que el SO, promueve el consumo de
aminoacidos por parte de la levadura durante la fer-
mentacion alcohdlica, proporcionando al vino aromas
mas complejos y una mejor estabilidad.

Sin embargo, es necesario citar efectos no deseados del
sulfuroso en los vinos, tales como los siguientes:

*Formacion de sulfuro de hidrégeno (H,S), de olor muy
desagradable, debido a la existencia de condiciones
reductoras en los vinos.

e|nhibicion de ciertos aromas de los vinos, tales como
frutales y de madera, al tiempo de provocar sabores
desagradables cuando se usa el SO, en exceso debi-
do a un fenédmeno de enmascaramiento.

eRalentizacion de la velocidad de polimerizacién de los
polifenoles, que deriva en la pérdida de color de vinos
tintos y rosados.
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e a posibilidad de aparicién de reacciones alérgicas en
ciertas personas sensibles a los sulfitos. Por ello, si en
el vino existe una concentracion de sulfito superior a
los 10 mg/I se debera indicar la presencia de sulfitos
en la etiqueta.

Compuestos azufrados claves en el perfil aromati-
co de los vinos: los tioles

Como es conocido, el conjunto de sustancias que dan lu-
gar al perfil aromatico de los vinos proceden, unos de la
propia uva, y otros formados durante la fermentacion y en-
vejecimiento de los vinos. De todas estas sustancias exis-
te un grupo importante que contiene en su composicion el
atomo de azufre, enlazado de alguna forma al resto de la
molécula; algunos de estos compuestos azufrados conteni-
dos en la uva, y por tanto en el mosto, son los precursores
varietales de aromas, los cuales son inodoros pero luego
se transforman durante la fermentacion y se convierten en
compuestos aromaticos del vino, a veces favorables, por
deseados, y a veces desfavorables o no deseados, y re-
ciben el nombre genérico de tioles o mercaptanos. Para
entender parte de sus caracteristicas parece necesario in-
troducir unas breves nociones quimicas sobre estos com-
puestos.

Un tiol es un compuesto organico que contiene en su mo-
lécula el grupo funcional formado por un atomo de azufre y
un atomo de hidrégeno. Este grupo (-SH), llamado tiol, es
muy analogo al grupo funcional del alcohol, formado por
un atomo de oxigeno y un atomo de hidrégeno (-OH). Un
alcohol puede tener un equivalente tiol, asi, el equivalen-
tes al metanol (H,C-OH) es el metanotiol (H,C-SH), el del
etanol (H,C,-OH) es el etanotiol (H,C,-SH), etc. La quimica
de tioles esta relacionada con la de los alcoholes: los tioles
forman tioéteres, tioacetales y tioésteres, que son analogos
a los éteres, acetales y ésteres.

Los tioles son mas volatiles que los alcoholes equivalen-
tes y, por tanto, mas facilmente perceptibles por el sistema
olfativo. Con caracter general, los tioles, denominados tra-
dicionalmente mercaptanos, son liquidos incoloros con un
olor parecido al del ajo, cebolla o gas natural, pero los mas
volatiles se presentan como gas o vapor con aromas fuertes
y repulsivos, especialmente los de bajo peso molecular.

En muchas ocasiones, las practicas enoldgicas pueden
inhibir o minimizar la formacioén de tioles no deseados, o
potenciar la formacién de aquellos que favorecen el perfil

aromatico de los vinos. Asi, por ejemplo, la presencia de
sulfuro de hidrégeno (H,S) en concentraciones elevadas
puede producir la reaccion con el alcohol (etanol, H,C,-OH)
para producir etanotiol (H,C,-SH), cuyo olor, en proporcio-
nes extremadamente débiles, aproximadamente una parte
por diez millones, recuerda a la cebolla, con una nota desa-
gradable de caucho. El propio sulfuro de hidrégeno, aun en
concentraciones muy bajas, manifiesta aroma desagrada-
ble a huevos podridos.

Por regla general, la aparicidon de tioles esta ligada a un
trabajo del vino sin contacto suficiente con el aire. Los vinos
privados de oxigeno, o sometidos a una influencia reducto-
ra, huelen a reducidos, cerrados o encerrados.

Cuando un tiol se trata con un oxidante sufre una reaccién
en la que el grupo —SH de cada molécula pierde el hidro-
geno, dejando el azufre (-S-) en condiciones de enlazarse
al azufre de otra molécula para formar un disulfuro (-S-S-),
esto es, las moléculas de tiol se acoplan a través de sus ato-
mos de azufre. Esta reaccion de acoplamiento es reversible,
de forma que se puede invertir por accién de un compuesto
reductor. Este enlace disulfuro es una caracteristica funda-
mental en algunas proteinas.

Los tioles varietales de interés en el aroma de los
vinos

Aunque existe un conjunto de tioles varietales responsa-
bles de una gama amplia de aromas en muchos vinos blan-
cos y algunos tintos, se destacan tres como mas significa-
tivos, por su concentracion, sus umbrales de deteccién ol-
fativa y sus perfiles aromaticos. Proceden de la uva, donde

"
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4-Mercaplo-dmetilpentan-2-one (4MMP)

se encuentran en la baya y en los hollejos, en proporciones
que dependen de la variedad de uva, y se liberan durante las
primeras etapas de la fermentacion alcohdlica por accion
de la levadura Saccharomyces.

Los tres tioles varietales a que se hace referencia se co-
nocen por las siglas 4MMP (4-mercapto-4-metilpentan-
2-ona), 3MH (3-mercaptohexan-1-ol) y ABMH (acetato de
3-mercaptohexilo); en los tres aparece el término comun
mercapto, que hace referencia al grupo tiol (-SH) que figura
en su estructura molecular.

Se indica a continuacién el umbral de percepcion y la
aportacion aromatica de cada uno de estos tioles, segun
diversas fuentes consultadas:

Umbral Aromas
4MMP 0,8 -3 ng/l boj, maracuya, casis, guayaba
3MH 60 ng/I pomelo, maracuya
A3MH 4 ng/l boj, maracuya

Después de la fermentacién, los tioles estan en forma libre,
son inestables, facilmente oxidables y reaccionan con otros
compuestos del vino.

I. El Glutatién, un importante antioxidante natural de
los vinos

Como ya es conocido, un antioxidante es una sustancia
capaz de actuar frente a los agentes oxidantes denomina-
dos generalmente como radicales libres. Para ello es nece-
sario que la molécula antioxidante sea facilmente oxidable
(se encuentre en estado reducido) y tenga capacidad de
reaccionar con el oxidante de forma preferente a otras mo-
léculas oxidables presentes en el medio; actia como molé-
cula de sacrificio para que las otras moléculas del medio no
sean oxidadas. Cuando la molécula antioxidante ha pasado
del estado reducido al estado oxidado pierde su capacidad
como antioxidante, excepto que pueda ser regenerada nue-
vamente al estado reducido.

El glutatién es una pequeia proteina que se encuentra en
todos los seres vivos, es decir, en animales y plantas, in-
cluyendo los microorganismos. Esta considerado como el
antioxidante mas importante, de origen natural, que dispo-
nen todos los organismos como arma frente al estrés oxi-
dativo causante de muchas enfermedades. El glutation esta
presente en todas las células del cuerpo humano, pero las
concentraciones son unas diez veces mas altas en el hi-
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gado que en ningun otro lugar, donde actia como agente
desintoxicante de forma muy eficaz. Desempena un papel
fundamental en numerosas reacciones metabdlicas y bio-
quimicas, por lo que muchos sistemas del organismo pue-
den verse afectados por deficiencias del funcionamiento del
glutation, especialmente el sistema inmunitario, el sistema
nervioso, el sistema gastrointestinal y los pulmones.

En las plantas, el glutatién juega un papel fundamental
para la defensa contra los patégenos. En el caso particular
de la uva, la concentracioén de glutation varia mucho depen-
diendo de la variedad, climatologia, practicas de cultivo, te-
rreno y otras variables, y oscila entre valores comprendidos
entre 20 y 100 mg/kg de uva.

Su férmula molecular es C,;H,,N,O.S, en la que el azufre
de su composicién es la clave de su comportamiento; sin
embargo, para entender el modo de operar del glutation,
como potente antioxidante, parece necesario conocer su
estructura quimica. Se trata de una pequefa proteina for-
mada por tres aminoacidos: el glutamato (Glu), la Cisteina

(Cys) y la Glicina (Gly).
SH

O
H
Hooc\/\)l\ﬁ N._-COOH
N 0
L™ | |
Glu Cys Gly

Esta estructura molecular es la forma activa del glutation
como antioxidante y se representa de forma abreviada por
GSH, para destacar el grupo tiol (-SH) de la cisteina como la
clave de su comportamiento; se le denomina forma reduci-
da o glutation reducido.

Cuando el glutatién actia sobre un oxidante, tal como un
radical libre, el grupo tiol (-SH) de la cisteina es capaz de
donar un equivalente de reducciéon (H* + 1e’) a la molécu-
la inestable del radical libre y la desactiva como oxidante.
Al donar un electron, el glutatién se convierte en reactivo,
pero se combina rapidamente con otro glutation reactivo,
mediante un enlace entre sus atomos de azufre (-S-S-), para
formar disulfuro de glutation (GSSG), también denomina-
do glutation oxidado o forma oxidada, la cual no tiene ahora
capacidad como antioxidante.
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La forma oxidada, GSSG, puede ser regenerada dentro de

las células a la forma activa reducida, GSH, a través de una
enzima natural llamada Glutation Reductasa (GR).

oxidacion

2GSH « Z GSSG+2H*+2e
GR

Il. El glutation en mostos y vinos

La presencia de glutatiéon reducido en mostos y vinos, en
concentraciones relativamente altas, es importante para
preservar aromas y color, dadas sus propiedades antioxi-
dantes, sin que esto signifique que puede sustituir en su
totalidad al diéxido de azufre y sus derivados en el proceso
de vinificacion.

Como ya se ha indicado, la concentracion de GSH en
mostos es muy variable, depende de muchos factores, en-
tre ellos la variedad de uva, la fertilizacién con productos
nitrogenados, el método de cultivo, etc.

Durante la fermentacion alcohdlica, las levaduras pueden
consumir GSH, pero también lo pueden producir, con lo
cual los niveles de GSH en el mosto-vino pueden aumentar
o disminuir, dependiendo ademas de la presencia de sus-
tancias oxidantes en el medio.

Diversos estudios han permitido comprobar el efecto po-
sitivo de la presencia de GSH en el vino para estabilizar su
color, mejorar la intensidad y persistencia aromatica durante
el envejecimiento, especialmente de los aromas varietales.

La adiciéon de GSH a los mostos y vinos se lleva a cabo
generalmente a través de levaduras inactivas especificas ri-
cas en el producto GSH, y existen guias o protocolos que
recomiendan el momento mas adecuado para su utilizacién.
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JORGE ZEROLO HERNANDEZ
Digitalizacion y tecnologia en agricultura

n este espacio amable para hacer propuestas que-

remos revisar el reto que supone para la agricultura

canaria adoptar la oportunidad que nos brinda la digi-
talizacion.

Canarias no ha reaccionado siempre igual ante las revo-
luciones agricolas que le ha tocado vivir. Como ejemplo,
{como nos adaptamos a la mecanizacién o a los nuevos
sistemas de riego? Estos hitos ya superados nos deben
ayudar a prepararnos para la digitalizacion y a entender qué
nos jugamos si no ponderamos bien su importancia.

La orografia de Canarias y el tamafio de las explotaciones
explican el escaso éxito que tuvo la mecanizacion agricola
en nuestro territorio. Los primeros tractores fabricados en
serie por Henry Ford y su hijo Edsel, aparecieron en 1917
bajo la marca Henry Ford & Son comercializandose inicial-
mente en el Reino Unido para generalizarse a partir de 1918
bajo la marca Fordson por todo el mundo. El disefio fiable y
un precio asequible permitieron reemplazar la traccién ani-
mal de forma eficaz en las tareas agricolas.

Retrospectivamente podemos fijar en la imposibilidad de
adoptar la mecanizacion como la primera desventaja com-
petitiva que sufre la agricultura canaria. Hasta la fecha, el
tamafo o la pendiente de las explotaciones no habia sido
un factor decisivo.

Canarias si expande aquellos cultivos mas intensivos, en
los que la mecanizacién muchas veces no era posible lo-
grando asi superar la desventaja sefalada.

Frente a la imposibilidad de sumarse a la mecanizacién
nuestra agricultura si supo prepararse para los cambios
competitivos que los nuevos sistemas de riego iban a im-
poner en el contexto de la revolucién verde de mediados
de siglo XX. La administracion se implico en la sustitucion
de los riegos por gravedad por sistema de aspersién y go-
teo. Desde organismos oficiales se desarrollaron técnicas
de fertirrigacion, se perfeccionaron disefios agronémicos y
de mantenimiento de instalaciones que permitieron adaptar
los avances internacionales a nuestra realidad. El esfuerzo
de las instituciones queda reflejado en los trabajos realiza-
dos, entre otros, por José Manuel Hernandez Abreu, Jesus
Rodrigo Lopez y Antonio Pérez Regalado.

La digitalizaciéon de la agricultura tiene mas similitudes con
la irrupcién de nuevos sistemas de riego que con la meca-
nizacién pesada de principios de siglo XX. Canarias cuenta
con todos los elementos necesarios para hacer de esta re-
volucién una oportunidad.

eImplantacién en el territorio de facultades de agrono-
mia, telecomunicaciones e informatica.

eImplantacion de centros de investigacion.

eUna amplia red de cobertura de redes de comunica-
cién (3G,4G, LPWAN).

*Uso generalizado de teléfonos inteligentes.

eProductores con un compromiso de agricultura soste-
nible en linea con el consumidor.
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Destacamos tres amenazas para poder incorporar esta
tecnologia.

e a revolucién digital afecta a todos los sectores por o
que debemos considerar un escenario de alta compe-
tencia por los recursos econémicos y humanos.

eUn esfuerzo continuo por mantener las Ultimas tec-
nologias, las actualizaciones en redes sociales, las
nuevas formas de interactuar con los clientes o la nor-
mativa que avanza hacia un control invasivo de cual-
quier proceso productivo exigen también una actitud
positiva por parte del agricultor hacia estas nuevas
tecnologias.

eReconocer la ensenanza de estas capacidades como
un nuevo reto para el extensionismo agrario.

Una amenaza que subyace en este proceso es la gestion
de los datos generados por los agricultores. ;Cuando una
cosechadora registra a tiempo real su posicién y los kilo-
gramos que recolecta sobre ese punto ayuda solo al agri-
cultor? o jesa informaciéon la puede recabar el fabricante
de la cosechadora aun cuando sea de forma agregada?,
¢puede por tanto el mercado trabajar con una estimacion
de produccién que le permita tener una posicion de ventaja
negociadora?, y en cualquier caso, ¢qué derechos ejerce el
agricultor sobre sus datos?

La agricultura que aplica el tratamiento correcto, sobre
la localizacién correcta y en el momento correcto es una
buena definicion de la agricultura de precision (Gebbers y
Adamchuk, 2010)". La agricultura de precisién nace en los
afos 80 cuando se empieza a aplicar dosis de fertilizacion
variable segun las necesidades de analisis de suelo geore-
ferenciados?.

La definicién oficial de agricultura de precision segun la
Sociedad Internacional de Agricultura de Precision® (ISPA)
es:

Una estrategia de gestion que recoge, procesa y analiza da-
tos temporales, espaciales e individuales y los combina con
otras informaciones para respaldar las decisiones de manejo
de acuerdo con la variabilidad estimada, y asi mejorar la efi-

1 Gebbers, R. and Adamchuk, V.1., (2010), “Precision Agriculture and Food
Security”, Science Vol. 327 no. 5967, pp. 828-831, DOI: 10.1126/scien-
ce.1183899.

2 https://www.europarl.europa.eu/RegData/etudes/note/join/2014/529049/
IPOL-AGRI_NT%282014%29529049_EN.pdf

3 www.ispag.org/about/definition
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ciencia en el uso de recursos, la productividad, la calidad,
la rentabilidad y la sostenibilidad de la produccion agricola.

Si bien los mayores logros de la agricultura de precision
estan asociados al uso de sistema de navegacion por saté-
lites (GNSS) para mejorar la conduccion de tractores y ma-
quinaria al igual que en sistemas de siembra y aportes de
fertilizacion variable existen otras lineas de trabajo que son
viables en Canarias. Destaco aquellas que han demostrado
mayor interés para los agricultores.

Puntos de control de humedad

Este sistema se basa en utilizar sen-
sores que sean capaces de hacer
lecturas del contenido volumétrico
de humedad del suelo o del poten-
cial matricial. Los datos son registra- Imagen 2. Sensor de
dos en un datalogger que los vuelca  contenido Volumétrico
mediante un modem a una base de  de Aguay Temperatura
datos. El usuario accede a una direc-

cion web en la que puede analizar los

registros que se visualizan con herra- \

mientas que facilitan la interpretacion

de los datos.
La evolucion de esta tecnologia ha

permitido abaratar el coste de los Imagen 3. Sensor de
sensores, los dataloggers y la comu- Potencial Matricial
nicacion, de tal manera que se vislumbra un uso generaliza-
do en el futuro.

El desarrollo de aplicaciones para méviles permite acceder
desde teléfonos inteligentes a una informacion muy intuitiva
que facilita definir una estrategia del riego a tiempo real.

Estos sensores se deben colocar a distintas profundida-
des en el perfil del suelo, lo que nos permite conocer el mo-
vimiento del agua. Es importante determinar la profundidad
de raices para poder valorar el agua que por percolacién
profunda se pierde y definir por tanto la dosis y frecuencia
de riego que se ajusten a la fraccién de lavado que hayamos
determinado previamente.
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Imagen 4. Relacion entre contenido de humedad y eventos de riego

En la imagen 4 resaltamos la relacion entre la frecuencia
y dosis de riego con las variaciones en el contenido de hu-
medad del suelo. Esta informacion
nos permite definir una estrategia
de riego acorde a los objetivos
marcados.

Prediccion de condiciones
meteorolégicas

Un paso importante es la posibili-
dad de conocer de manera predic-
tiva los valores de la demanda de
agua que tendran los cultivos (ETo)
0 por ejemplo, las recomendacio-
nes sobre las condiciones para
poder realizar aplicaciones de pul-
verizacion. De esta manera se fa-
cilita la organizacion de las labores _
evitando que asignemos determi- .5 Datalger de
nados trabajos en los dias de peo-  uso agricola que incorpora

res condiciones para su ejecucion.  sensores meteorologicos
y de humedad de suelo

et et

Modelos predictivos de plagas y enfermedades

A partir de los datos registrados en la estacion podemos
aplicar distintos algoritmos que nos indican el riesgo de una
determinada plaga o enfermedad. De esta manera se ra-
cionalizan los tratamientos y podemos intensificarlos en los
momentos criticos.

Los sensores necesarios para poder usar los algoritmos
se limitan normalmente a temperatura, humedad relativa y
humectacion de hoja. En el grafico vemos el riesgo de oidio
seguin modelo UC Davis“.
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Imagen 6. Prediccion de condiciones meteoroldgicas

Imagen 7. Riesgo de oidio

Registro de informacién agricola

En el afio 2014 junto con el ingeniero informatico Nicolas
Hernandez Guerra de Aguilar iniciamos un proyecto que te-
nia por objeto facilitar la introduccién de datos en las ex-
plotaciones para mejorar la gestion y facilitar la toma de
decisiones. En 2017 Nicolas Hernandez asumié la direccién
completa del proyecto que sigue activo y con grandes po-
sibilidades de convertirse en un proyecto consolidado para
el sector.

El eje que determind el inicio del proyecto se centraba en
la posibilidad de establecer una base de datos que permi-
tiera devolver valor afadido a los agricultores generadores
de la informacién. Como ejemplo, se establecié un sistema
que emitia avisos en funcién de la frecuencia de tratamien-
tos para una determinada plaga o enfermedad en el entor-
no de la finca del usuario. Asi, se establecia una agricultura
colaborativa que, manteniendo la toma de decisién indivi-
dual, permitia un funcionamiento organico y asi mantener la
competitividad con explotaciones de grandes extensiones.
Este enfoque de compartir informacién explica el nombre
del proyecto, GOIA®, Gestidon Organica de la Informacién
Agricola.

4 http://ipm.ucanr.edu/DISEASE/DATABASE/grapepowderymildew.html
5 www.goia.es
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El proyecto se adaptd para dar solucién a la exigencia de
cumplimentar el “cuaderno de campo”, siendo este el ele-
mento que permitié su introduccién en el subsector mas
organizado en Canarias, el cultivo del platano, que se hizo
gracias al interés que desperto este proyecto en COPLACA.

GOIA permite la delimitacién grafica de la explotacién, es-
tablecer distintas parcelas, dar de alta distintos cultivos y
gestionar todas las exigencias como plantacién, riegos, tra-
tamientos, labores y produccién. La informacién se puede
registrar desde el teléfono movil gracias a una app.

Un avance reciente en el cultivo del platano ha sido la pre-
diccion de cosecha mediante el etiquetado de racimos me-
diante cédigo QR que permite no solo tener inventariada y
georeferenciada toda la produccion sino resolver el acceso
a la agricultura de precisién para un cultivo tan poco meca-
nizable como la platanera.

Este modelo de registro de informacion esta desarrollado
también para el cultivo de la vid y se puede centralizar la in-
formacién en estructuras superiores como son las bodegas.
De esta manera se facilita la supervisidon desde las bodegas
del cumplimiento de todas las exigencias que recaen sobre
los viticultores.

A modo de conclusién considero que Canarias tiene mu-
cho que aportar en la digitalizacion agricola y no existe nin-
guna debilidad que justificara que no se sumara de forma
activa a esta revolucién. La agricultura canaria, caracteriza-
da por el minifundismo, necesita de la digitalizacién para lo-
grar una mayor coordinacion en la toma de decisiones tanto
de produccién como de gestion de plagas y enfermedades.
Todo ello dentro del reto que supone mantener una correcta
gestidn de los datos generados por los agricultores.
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La Agenaa 2030 y el vino canario.
¢Donde estamos?

¢, Qué es la Agenda 2030?

En septiembre de 2015, los 193 paises de las
Naciones Unidas adoptaron la Agenda 2030
para el Desarrollo Sostenible y, con ella, los
Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS). Los
ODS constituyen el marco universal de contri-
bucioén al desarrollo sostenible, compuesto por
17 objetivos (cuadro 1) y 169 metas que debe-
rian alcanzarse antes de 2030.

En mayo de 2017 la Red Espafiola del Pac-
to Mundial de Naciones Unidas establecio el
Grupo de Trabajo del Sector Agroalimentario'.
Su propuesta parte de los 10 principios uni-
versales basados en los derechos humanos,
las normas laborales, el medioambiente y la
lucha contra la corrupcion en las actividades
empresariales de las organizaciones que de-
berian guiar las acciones para alcanzar los
ODS. En su publicacion del afio 2018 se iden-
tifican 30 retos a superar por parte del sector
agroalimentario espafiol en relaciéon con estos
objetivos (cuadro 2).

Estos retos son transversales para la totali-
dad de la cadena agroalimentaria, aunque al-

1 https://www.pactomundial.org/GuiaODSagroalimenta-
cion/page_1.html

Cuadro 1. Principios y objetivos de la Agenda 2030

009 I

)
0 5009019 BB
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OBIETIVOS
DE DESARROLLO
SOSTENIBLE

o«

10 Principios 55

CORRELACION

& Apoyarla eliminacion de toda forma de trabajo
fownos Mol fant et
LABO! S € Apoyar la erradicacion del trabajo infantil

(9 Apoyarla abolicion de las practicas de

:::'TE discriminacion.

LUCHA CONTRA :

LA CORRUP . (7] merm?nfoquepaﬂmmquem

) Fomentar las iniciativas que promuevan una
mayor responsabilidad ambiental
Apoyar y respetar |a proteccion de los Derechos ) Favorecer el desarollo y la difusion de las
Humancs tecnologias respetuosas con el medicambients
Mo ser complices en la vulneracion de los i 16
iigiaeastal 0] Traba;afcont'alamrrupcnmentodasas

o

6]
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e

LOS DIEZ pRI NCIPIOS de la Red Espanola del Pacto Mundial

&) Apoyar la libertad de afiliacion y la negociacion
colectiva.

Fuente: Red Espafiola del Pacto Mundial de Naciones Unidas (2018)
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Cuadro 2. Retos de la Agenda 2030 para sector agroalimentario espanol

La sostenibilidad en el sector

agroalimentario espanol:

; R smuu Enur.mm IGUALDAD
1 DELAPOBREZA Mﬂf e CERC YBIEHESIAFI ‘W\' Ul uzummu@

* |mpulsar medidas para * Promocionar la gestion agraria eficiente ® Promover la transparencia . Funnaren sostenibilidad a  # Impulsar medidas contra

la contribucion social y de los recursos naturales.

en la informaci6n nutricional empleados y proveedores. la discriminacian laboral

laboral en el medio = Promover practicas de cultivo sostenible. en el etiquetado.  Formar en derechos por genero.
rural. * Impulsar el derecho a la alimentacidn. * Extender medidas de humanos a empleados
promocion de una dieta y proveedores
saludable. i
AGUA LIMPIA
Y SANEAMIENTD INDUSTRIA, INNOVACION
TRABAJO DECENTE EINFRAESTRUCTURA

= Promover la gestion

sostenible del agua. * |mpulsar précticas de

eficiencia energética.
« Potenciar el uso de
10 REDUCCIONDELAS ¢ == - , energias renovables.
DESIGUALDADES
* |mpulsar la inclusion s_oml
de personas en situacion ENIBL AE
de vulnerabilidad. s |mpulsar |a optimizacion sostenible del fransporte.
ACCION ViDA ===
1 POREL CLIMA M SUBMARINA D>

s |mpulsar el calculo y la reduccion

de la huella ambiental. y la biodiversidad marina.

16 RS s ¥

15 e =

y la biodiversidad terrestre.
Fuente: Red Espafola del Pacto Mundial de Naciones Unidas (2018)

gunos de ellos estan mas directamente relacionados con
alguno de sus eslabones. El mayor niumero de retos se rela-
ciona con el Objetivo 12 “Garantizar modalidades de consu-
mo y produccion sostenibles”.

La implementacién de acciones para alcanzar los objetivos
de la Agenda 2030 por parte del sector agroalimentario es-
pafol va a ritmos diferentes en los distintos ODS. Segun el
citado informe (p. 30), “los objetivos mas trabajados por las
empresas espafolas del sector agroalimentario adheridas
al Pacto Mundial son el Objetivo 5 ‘Igualdad de género’ y el
Objetivo 8 ‘“Trabajo decente y crecimiento econdémico’. [...]
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» Impulsar la proteccion de los ecosistemas

* Adoptar medidas de lucha contra la corrupcion.

* |mpulsar la proteccion de los ecosistemas * Evaluar a los proveedores en derechos humanos.
e |dentificar y mitigar los riesgos en derechos humanos.

Y CRECIMIENTO ECONGMICO
* Promocionar condiciones laborales
adecuadas y dignas para todas las personas.

# |mpulsar las innovaciones y la tecnologia
sostenible en el sector agroalimentario.

RESPONSABLES
& Fomentar el consumo responsable.
* Promover la gestion sostenible de residuos, vertidos y de la contaminacion.
& Reducir el impacto ambiental de los envases.
® |mpulsar medidas para reducir las pérdidas y el desperdicio de alimentos.
® Potenciar el uso de materiales biodegradables, reciclables y reutilizables.
* Extender précticas de ecoetiquetado.
* (Gestionar de forma sostenible la cadena de suministro.

1 PRODUCCION Y EUHSUMUOO

@

1anzas desarroll DE DESARROLLO
: :n%mdemé?iﬁlm. ®8 SOSTENIBLE

Le siguen en el ranking el Objetivo 3 ‘Salud y Bienestar’,
el Objetivo 2 ‘Hambre Cero’ y el Objetivo 12 ‘Produccion
y consumo sostenible’”. Ademas, en el Objetivo 12, de re-
levancia central para el sector agroalimentario, se observa
una mayor lentitud de avances entre las PYME, siendo las
empresas de gran tamano las que estan impulsando estos
cambios con mayor decision.

La implementacion de la Agenda 2030 en Canarias se
esta articulando a través de la propuesta del Gobierno de
Canarias de una Agenda Canaria de Desarrollo Sostenible
2030, cuyo borrador esta actualmente en fase de exposi-

cién publica. En ella las referencias directas al sector pri-
mario en general, y a la agricultura y el sector vitivinicola,
en particular, son escasas. No obstante, la implicacion indi-
recta del sector primario en este planteamiento transversal
es potencialmente amplia, especialmente en los siguientes
aspectos:

*Su contribucion a la estrategia de mitigacion y adapta-
cién al cambio climatico, relacionada con la transicion
energética (descarbonizacion, energias renovables), la
proteccion de la biodiversidad, la reduccion de resi-
duos y el fomento de la economia circular, asi como
frenar la erosién y mejorar la eficiencia en la gestion
del agua.

eAdemas, esta Agenda canaria propone “avanzar en
modelos de economia local que impulsen la soberania
alimentaria, la silvicultura, la pesca artesanal, la agri-
cultura y la ganaderia ecoldgica y de proximidad, de
tal modo que quienes trabajen en el sector primario,
y que desempefan un papel clave, sean reconocidas
como tales” (Gobierno de Canarias, 2021, p. 25).

*En materia de contaminacion, se aspira a reducir “el
uso de fertilizantes y plaguicidas, mejorando la eva-
luacion de riesgos y el impulso de la bioeconomia con
soluciones basadas en los procesos socioeconémi-
cos y naturales” (Gobierno de Canarias, 2021, p. 29).

eEsta Agenda canaria también reconoce la necesidad
de medir, también en el sector primario, los avances
en los ODS a través de indicadores estadisticos estan-
darizados que estén a disposicion del publico general.
El Instituto Canario de Estadistica es el organismo res-
ponsable de definir la metodologia de calculo de los
Indicadores de Desarrollo Sostenible (IDS) y obtener
la informacién correspondiente?. Entre los indicadores
establecidos® y, en fase de implementacién progresi-
va hasta 2023, no se incluye actualmente informacioén
especifica sobre las actividades del sector primario.

Es conveniente contextualizar la Agenda 2030 en la ten-
dencia general hacia una mayor concienciacion mundial so-
bre la necesidad de repensar y reorganizar las relaciones
de la especie humana con su entorno natural. A esta inicia-
tiva, impulsada por las Naciones Unidas, no le faltan voces

2 http://www.gobiernodecanarias.org/istac/.content/noticias/objetivos-de-
sarrollo-sostenible.html
3 http://www.gobiernodecanarias.org/istac/descargas/C00124A/IDS-cana-
rias-metodologia-v1.pdf

criticas, desde las genéricas del tipo “es solo un brindis al
sol” hasta las especificas sobre sus contenidos concretos.
No obstante, también muchas de las voces criticas con la
Agenda 2030 podran asumir que “algo habra que hacer”
para incrementar la probabilidad de supervivencia de la es-
pecie humana en el planeta Tierra. En este sentido, también
los criticos con la Agenda 2030 se la pueden tomar como
excusa para reflexionar sobre “qué es lo que habria que ha-
cer”. Es el objetivo de este texto realizar esta reflexién para
el caso de los vinos canarios.

Seria un error confundir la implementacion de la Agenda
2030 sélo con costes adicionales en los procesos de pro-
duccién, distribucién y consumo, porque estos cambios
también generan nuevas oportunidades de negocio. En el
citado informe se identifican varias de estas oportunidades
de negocio ligadas a los ODS en cuatro sectores clave, en-
tre ellos del sector agroalimentario. Los mas destacables
son:

*Reducir el desperdicio de alimentos y envases

eIntroducir mas tecnologia en las pequefias explotacio-
nes

¢ Agricultura digital
eConsumo responsable
eEconomia circular

*El comercio electrénico

¢ Agricultura ecolégica

¢Por qué es relevante para el sector del vino?

El sector del vino engloba actividades productivas a lo lar-
go de toda la cadena de valor, desde la produccion primaria
(viticultura), pasando por la transformacion (bodegas) y has-
ta la distribucion y el consumo del producto final. En teoria,
en cada uno de los eslabones de esta cadena es relevante
la implementacion de todos los ODS; no obstante, algunos
de estos objetivos se pueden considerar mas centrales que
otros, especialmente si se pone el foco en la organizacién
de las propias actividades productivas: cémo producir uva,
coémo elaborar vino y cobmo comercializarlos.

Por consiguiente, y centrando el foco en el Objetivo 12 de
la Produccion y consumo sostenible como punto de partida,
entre las acciones que se proponen para la implementacién
de la Agenda 2030 en el sector agroalimentario espafiol, se
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pueden destacar las siguientes (Red Espafiola del Pacto

Mundial de Naciones Unidas, 2018, p. 58):

eIntegrar criterios de economia circular en la organi-
zacion productiva, mediante politicas de prevencion,
reduccion, reciclaje y reutilizacion de las materias pri-
mas.

e Combuatir el desperdicio alimentario en toda la cadena
de valor y reducir las pérdidas de alimentos a lo largo
de las cadenas de produccién, distribucién y suminis-
tro, en colaboracién con proveedores, consumidores,
minoristas y gobiernos.

eImpulsar la eficiencia energética en toda la cadena de
valor, incluidas la extraccion, la fabricacion, el emba-
laje y la logistica y potenciar el uso de energias reno-
vables.

eOptimizar el uso del aguay la reutilizacion hidrica en la
extraccioén y produccion de alimentos.

eMinimizar la contaminacién atmosférica, hidrica, del
suelo y acustica y los residuos en los procesos de
produccién y distribuciéon de productos y servicios e
impulsar operaciones limpias, a través de elementos
libres o bajos en sustancias toxicas.

eColaborar entre todas las empresas de la cadena
agroalimentaria para potenciar practicas y pautas de
produccién y consumo sostenible, y formaciéon a em-
pleados, proveedores y consumidores en educacion
ambiental y derechos humanos.

Si estas lineas generales de accidn se especifican para el
sector primario (viticultura), la transformacion industrial (bo-
degas) y la distribucion (comercializacién), en el documento
de la Red Espariola del Pacto Mundial de Naciones Unidas
se pueden identificar y adaptar algunos aspectos relevantes

en el caso del vino canario.

En el sector primario (viticultura):

e Adoptar practicas de cultivo sostenibles, potenciando
practicas con el menor impacto negativo sobre la bio-
diversidad y los ecosistemas y potenciando otras que
impacten de forma positiva sobre el medioambiente,
la sociedad y la economia.

ePotenciar la agricultura ecolégica y sostenible, con
especial hincapié en mantener la fertilidad y producti-
vidad del suelo.
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eReducir el consumo de energia y agua en la produc-
cién, especialmente en zonas vulnerables por el peli-
gro de sequia o desertificacion.

e|nvertir en innovacidon para desarrollar tecnologias que
mejoren la eficiencia energética en maquinaria agrico-
la, el regadio y las explotaciones agrarias.

e Adquirir tecnologias agrarias eficientes y sostenibles
para mejorar la gestién de los recursos naturales en
las actividades de la organizacién y disminuir el im-
pacto medioambiental.

eImpulsar la agricultura digital y formar a los trabajado-
res en nuevas técnicas sostenibles en la produccién
agricola.

eFormar a los trabajadores agrarios en practicas que
conduzcan a una mayor resiliencia climatica y a una
gestidn sostenible en la utilizacién de recursos natu-
rales.

eDiseflar e implementar planes de mitigacion, con
la recuperaciéon de cultivos en riesgo por impactos
medioambientales (cambio climatico).

e Proteger el suelo de la degradacion y limitar la erosion
a través de practicas sostenibles.

En el sector industrial (bodegas):

ePotenciar el ecoetiquetado en los productos de la em-
presay proporcionar informacion transparente y fiable
a los consumidores y otros grupos de interés.

ePromover envases y embalajes mas sostenibles co-
laborando con la cadena de valor para promover su
reutilizacion y reciclaje.

¢|+D+i para invertir en innovaciones que mejoren la eva-
luacion de la cadena de suministro en materia de sos-
tenibilidad y reduccién del desperdicio.

eDesarrollar tecnologias para ahorrar y recuperar agua
en los procesos de transformacion.

eColaborar con los proveedores para mejorar el uso y
ahorro de agua mediante la introduccién de mejores
técnicas en las explotaciones agrarias.

eEvaluar a los proveedores agrarios en materia
medioambiental, con hincapié en la emision de CO2.

e Ampliar el uso de refrigerantes naturales en los siste-
mas de refrigeracion industrial.

En distribucion y consumo (comercializacion):

e| levar a cabo camparfas de publicidad, marketing o
sensibilizacion para fomentar las pautas de consumo
responsable y sostenible.

eEstablecer politicas justas para la seleccion de pro-
veedores y mejorar la inclusion econémica en toda la
cadena de suministro.

eOptimizar el tamafo de los envases y embalajes para
optimizar la eficiencia energética de su transporte.

la cadena de valor y, finalmente, la obtencién de informacion
para la medicion y rendicion de cuentas. La division en es-
labones de la cadena valor no implica que no puedan dar-
se solapamientos en los actores; por ejemplo, una bodega
puede producir su propia uvay ella misma comercializar sus
vinos por los distintos canales de distribucién, en ocasiones
por venta directa al consumidor final del producto.

De este inventario se desprende la identificacion de varios
frentes o lineas de accién:

1) cambios en la forma de producir (mas sostenible, mas efi-

Como se puede observar, los retos identificados son mul-
tiples y a su vez interrelacionados. A modo de resumen, el
cuadro 3 establece las principales categorias a tener en
cuenta en los diferentes eslabones de la cadena de valor
del vino: las caracteristicas de los procesos de produccién
(eficiencia en el uso de recursos, innovacion tecnolégica,
efectos contaminantes), los atributos de los productos ob-
tenidos (uva, vino, marcas comerciales), la colaboracion en

ciente, socialmente responsable);

2) cambios en los atributos de los productos obtenidos (uva
y vinos de calidad sin residuos, presentados en envases y
embalajes reciclables e insertados en la economia circular);

3) cambios en la distribucién y el consumo (transporte, vinos

kmO, eco-etiquetado); y

4) cambios en el sistema de informaciéon de la cadena de valor
(indicadores, informes sectoriales).

Cuadro 3. Los principales focos de accion en la aplicaciéon de la Agenda 2030 al sector vitivinicola

Ambito de accion

Viticultura

Bodegas

Comercializacion

Uso de recursos

Suelo (proteccién ante erosion,
mantenimiento de la fertilidad)
Agua (uso eficiente,
calidad del agua)

Agua (consumo, depuracién)
Energia (consumo, fuente)

Energia (transporte,
almacenamiento)

Contaminacion (medios
de transporte)

Innovacion, tecnologia
y formacién

Técnicas de riego
Produccioén propia de
energias renovables
Formacion en practicas de cultivo
Agricultura digital

Produccioén propia de
energias renovables
Eficiencia energética
Tecnologia de refrigeracion
Formacion en innovacion tecnolégica

Medios de transporte de
menor impacto ambiental
Produccién propia de
energias renovables
Comercio electrénico

Contaminacion

Pesticidas y plaguicidas
Emisiones CO,

Emisiones gases invernadero
Huella de carbono

Emisiones transporte
Emisiones almacenamiento

Producto y consumo

Produccion ecolégica y
ambientalmente sostenible
Reduccién de desperdicio

Envases, embalajes

Vinos ecoldgicos

Vinos elaborados con
materia prima local
Reduccién de desperdicio

Envases y embalajes (reciclado,
impacto de su produccién)

Pautas de consumo (consumo
responsable, km0)

Reduccion de desperdicio

Colaboracién en cadena de valor

Demanda de inputs de bajo
impacto ambiental
Informacién sobre las
practicas de cultivo

Seleccion y asesoramiento
de proveedores
Eco-etiquetado de uso comercial

Seleccion y asesoramiento
de proveedores

Informacién sobre demandas
del consumidor

Medicién y rendicién de cuentas

Calidad del suelo

Calidad del agua

Residuos en uva

Consumo y produccién energética
Huella de carbono de la
produccién de uva

Residuos en los vinos
Consumo y produccién energética
Huella de carbono de las bodegas

Eco-certificacion de productos
Consumo y produccién energética
Huella de carbono de

la distribucion
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Ante esta multiplicidad de retos, cabe preguntarse en qué
fase de encuentra la implementacion de la Agenda 2030 en
el sector de los vinos canarios. El siguiente apartado se de-
dica a identificar algunas de las iniciativas puestas en mar-
cha y esbozar lo que queda por hacer. Cabe adelantar que
el sector se encuentra en una fase muy incipiente en lo que
se refiere a la implementacion de la Agenda 2030 y que los
principales estimulos que fomentan los avances son exdge-
nos, impulsados por la iniciativa publica y las crecientes exi-
gencias de empresas privadas de mayor tamano, particular-
mente los gigantes de la distribucién masiva de alimentos.

¢ Qué se esta haciendo? ;Y qué queda por hacer?

Para empezar, no consta actualmente ningun estudio es-
pecifico sobre la implementacion de la Agenda 2030 en el
sector del vino de Canarias. Y si se consultan los documen-
tos sectoriales recientes, como el Diagndstico de la Viticul-
tura en Canarias (Consejeria de Agricultura, Ganaderia y
Pesca del Gobierno de Canarias, 2020), las referencias se
centran exclusivamente en el posible impacto del cambio
climatico y las estrategias de adaptacién en las practicas
de cultivo a los nuevos parametros. Al parecer, el sector
no cuenta por ahora con una estrategia propia y explicita
para implementar la Agenda 2030. Ello no significa que no

Cuadro 4. El certificado Wineries for Climate Protection de la Federacion Espanola del Vino

ﬁ Demuestrastu

Cuentas conun

| de formasolida y cuantificable

nacional e

Q internacional, lo que te permite accedercon tus productos a las distintas iniciativas y
programas especificos de venta de vinos sostenible

37 Aportas un
T sostenibilidad estan cada vez mas demandados

, enun mercado donde los criterios de

A través de lamejora continua, eje de WFCP, incrementas la ¢

productivos, lo que conlleva

2 en el medio y largo plazo.

Obtienes una ventajacompetitivaenlos _ Apoyo al sect 3
obteniendouna mayor puntuacion en la evaluacion (criterio puntuable en la medida de inversion)

Te permite obtenerel “selloc ” dal

>del MITECO de

forma directa y agil a traves de un sistema simplificado

Fuente: http://www.fev.es/
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existan ya iniciativas de particulares en los ambitos de la
viticultura, la produccién de vinos y su comercializacién que
puedan considerarse relacionadas con los ODS.

Las empresas de la distribucion alimentaria ya se estan
moviendo y emiten estimulos para el resto de la cadena de
valor de la alimentacién, tanto por su tamafo y sus redes
transnacionales como por notar la presién de los cambios en
las normas y la demanda final de alimentos. Su movimiento
se manifiesta también en las exigencias que plantean a sus
proveedores, entre ellos las bodegas, exigiendo cada vez
mas la certificacion de los procesos de produccion.

En el caso de las bodegas espariolas, se observa que las
grandes también estan implementando iniciativas propias,
especialmente las relacionadas con el impacto del cambio
climatico, y que se insertan en procesos de certificaciéon. Un
ejemplo destacable es el certificado WfCP (Wineries for Cli-
mate Protection) impulsado por la Federacién Espafiola del
Vino (FEV; cuadro 4). Por ahora, las bodegas pequefias no
se han adherido a estos procesos de certificacion y ningu-
na bodega canaria cuenta actualmente con este certificado
WfCP.

A su vez, el cambio en las practicas del cultivo de la vid
tiende a venir impulsado de la mano de las bodegas (sea en
sus vifledos propios o asesorando en vifiedos ajenos) y és-
tas, a su vez, responden ante las exigencias de sus clientes
(distribucion, consumidores). Estos cambios, aun incipien-
tes en la viticultura canaria?, se concretan en la elaboracion
de compost propio con restos vegetales, la eliminacién de
malas hierbas con métodos mecanicos, el uso del riego a
goteoy, en algunos casos, la agricultura ecolégica. También
es cada vez mas frecuente la optimizacién del cultivo en
funcion de la informacion de datos meteorolégicos, sean de
produccidén propia o secundaria (agricultura “digital”).

En las bodegas canarias, las iniciativas puestas en marcha
se concretan en el reempleo de los restos vegetales (ho-
llejos, orujo, madera de los pallets, etc.) para compostaje;
destinar los restos derivados de vidrio, plastico, cartonaje y
papel al reciclaje a través de la recogida selectiva en con-
tenedores; el uso de envases de bajo gramaje (botellas) y
de bajo coste unitario en el transporte (bag-in-box); fuentes
de iluminacién de bajo consumo; la instalacién de paneles
fotovoltaicos (imagen 1); la monitorizacidén y optimizacion

4 Las siguientes afirmaciones se basan en entrevistas realizadas por el Con-
sejo Regulador a una seleccion de las bodegas de la Denominacion de Ori-
gen de Tacoronte-Acentejo durante los primeros meses del ano 2021.

Imagen 1. Paneles solares instalados en tejado
de Bodegas Insulares Tenerife

) P

Fuente: Fotografia failitada por Bodegas Insulares Tenerife, S.A.

del consumo eléctrico; el uso de material de transporte re-
tornable (ej. pallets de plastico); el uso de certificaciones
ISO9001, ISO22000 y la etiqueta ECOEMBES; la estimacion
de la huella de carbono de la bodega; y la elaboracion de
vinos certificados como “ecoldgicos”.

En el ambito de la comercializacion, y mas durante la pan-
demia del COVID-19, el posicionamiento de las marcas de
vino canario ha optado crecientemente por el argumento
del “vino km0”, resaltando su origen local y las implicacio-
nes positivas que se derivan de este hecho para el impacto
ambiental y la responsabilidad social. También se ha am-
pliado la implicacion activa de las bodegas en el comercio
electrénico, sea por iniciativas propias de la bodega o por
la insercion en las correspondientes plataformas colectivas.

De cara al futuro préximo, se espera que los siguientes
pasos se encaminen a: 1) una creciente implantacién de la
produccién de energia solar; 2) la incorporacion de nuevas
tecnologias mas eficientes que reducen el consumo de re-
cursos; 3) estrechar la colaboracion con las empresas de
distribucién en el disefio y uso de envases y embalajes; 4) la
medicion georreferenciada del impacto climatico en el cul-
tivo de la vid y la implementacién de las correspondientes
estrategias de adaptacién; 5) la puesta en marcha de me-
didas de formacién relacionada con buenas practicas am-
bientales; 6) un mayor uso de los procesos de certificacion
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y su aplicacién en los posicionamientos de las  Imagen 3. Sello oficial Registro  vitivinicola. Dada la amplitud de las implica-
marcas comerciales en el mercado (imagen 3). de Huella de Carbono ciones de la Agenda 2030, el progresivo des-

Es de esperar que en el medio plazo la im-
plementacion de la Agenda 2030 en el sector
del vino canario también sea capaz de abor-
dar aspectos por ahora huérfanos: 1) poner en
marcha un sistema de indicadores de desa-
rrollo sostenible, dotado de una metodologia
explicita que involucre en su implementacién
a los Consejos Reguladores de las distintas
Denominaciones de Origen; 2) disefiar una
estrategia de difusién de buenas practicas en
viticultura, la elaboracién de vinos y su comer-
cializacion, con sus respectivas medidas de ﬁ:} PR
formacion y ayudas especificas; 3) desplegar
campafas de mentalizacién del consumidor
final sobre el consumo responsable, los alimentos locales
de calidad certificada y los casos de excelencia en la imple-
mentacién de la Agenda 2030 por parte de los productores
canarios; 4) desarrollar y sistematizar la colaboracién entre
los distintos eslabones de la cadena de valor en materia de
aplicacion de los ODS al sector del vino.

Imagen 2. Paisaje de vinedo en Tacoronte-Acentejo.

Fuente: Consejo Regulador Tacoronte-Acentejo

Conclusiones

La implementacién de la Agenda 2030 en Canarias plantea
retos y ofrece oportunidades para su sistema agroalimen-
tario, en general, y el sector del vino, en particular. Entre
los retos destacan la lentitud en el arranque de iniciativas
concretas y la ausencia de una estrategia propia del sector
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pliegue de acciones deberia centrarse inicial-
mente en los propios procesos productivos,
tanto en la viticultura como en las bodegas y
la comercializacién de sus productos. Es re-

2017 sefiable que el cambio climatico es uno de los

cambios ineludibles para el sector vitivinicola
que precisa de medicién y actuacion adapta-
tiva.

2 Entre las oportunidades son prometedoras la
aparicién de nuevas fuentes de diferenciacién
de los productos locales de calidad a ojos de
CEAm A O un consumidor cada vez mas concienciado
de la importancia de consumir alimentos cuya
elaboracién no genere excesivas externalida-
des negativas para el medio ambiente y el tejido econémico
y social del medio rural que le es préximo. Ademas, es de
esperar que el disefio de las politicas agroalimentarias ofrez-
ca estimulos en forma de ayudas y formacién que refuercen

la condicionalidad de los apoyos al sector productivo.
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JOSE JAVIER GONZALEZ GUZMAN
Diseno, fabricacion y sostenibilidad:

Paralelismos verdes con taninos

uchos de ustedes se preguntaran que tendra que
ver el ecodisefio con el arte del vino, de los taninos
y de la vifia... Pues vamos a intentar contarles algo.

Qué queremos decir cuando hablamos de sosteni-
bilidad ligada al disefo...

¢Porqué dedicarnos a “transformar” el mundo?

Sin parecer presuntuosos pensamos que podemos cam-
biar ya no el mundo sino la realidad que nos rodea, cambiar
conciencias o animar a pensar si el camino que estamos
llevando tiene sentido o se pueden hacer las cosas de otra
manera.

Entendemos que para que una economia local sea sos-
tenible debe de basarse principalmente en la produccién
que generan in situ las empresas que estan fabricando en
ese lugar, que un porcentaje venga de fuera es comprensi-
ble dada la naturaleza e idiosincrasia de la isla. Lo que esta
pasando actualmente es que muchos comercios e indus-
trias que venden productos del dia a dia y otros articulos,
estan fabricando fuera y llegan a la isla de mano de otras
empresas. Esto perjudica a las economias locales, pues no
pueden competir ni en precio ni en tiempo. En este sentido,
entendemos que quizas para poder ser competitivos, pues
entendemos que hay empresas con mucho potencial en las
islas para poder hacer frente a los proyectos y productos
que se demandan, son las instituciones las que deberian de
dar voz a nuestro sector empresarial y quizas plantear ven-

tajas fiscales a las empresas que apuesten por empresas
con sede en Canarias y con capital social canario.

La sociedad poco a poco va siendo mas consciente de lo
que esta pasando, pero un porcentaje muy alto de pobla-
cién cierra los ojos y quizas no apuesta por estas econo-
mias locales y circulares, y prueba de ello, es el crecimiento
de grandes empresas como Amazon, que eliminan del mer-
cado a muchas empresas locales que no pueden competir
en precios ni en tiempos.

Nuestra empresa es un ejemplo que quiere posicionarse
en un mercado paralelo y dejarse ver como alternativa a una
forma de consumir diferente, no obstante, somos conscien-
tes de que esto lleva tiempo y tiene muchas dificultades que
vamos resolviendo poco a poco.

Lo primero que nos hemos planteado para este 2021, tras
una pandemia mundial, es consolidarnos como empresa
referente a nivel insular en temas de disefo, fabricacion y
construccion sostenible, y poco a poco, ir creciendo y dar el
salto a otras islas, abrir mercado en peninsula e ir creciendo
de manera sostenible.

Cuando hablamos de Ecodiseino, nos referimos a...
Lo primero es cambiar la realidad que nos rodea

El ecodisefio se encuentra estrechamente relacionado con
el disefio sostenible, y quizas hoy en dia, algunas motiva-
ciones han hecho que este concepto se utilice como una
herramienta para marcar una ventaja competitiva —diferen-
ciacion, valor afiadido, reduccion de costos, menor impacto
ambiental, etc.— frente a los disefios mas convencionales.
Al igual que disefiadores/as de todo el mundo se embarcan
en este nuevo concepto y navegan en aguas limpias con

Lampara reDisain Mesa Jatoba
Tambor de lavadora y 350 Mesa de salén con madera
corchos de vinos canarios de Jatoba reciclada
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matices verdes, lo mismo le pasaria al vino y sus variedades
ecologicas.

Adoptar medidas responsables con el medio que nos ro-
dea nos hace ser mas conscientes de que no vivimos solos/
as. Con una metodologia ampliamente probada, y con los
resultados de proyectos llevados a cabo tanto en Europa
como en América Central que ofrecen una reduccion de un
30 a un 50% del deterioro del medio ambiente. También es
una manera de responder a las necesidades humanas de
subsistencia, ya que debido al cambio climatico y a la ex-
plosiéon demografica, es necesario y muy conveniente, que
en los préximos afos se produzca un profundo cambio cul-
tural y tecnologico. Gracias a la aparicion de figuras muy
mediaticas como Greta Thunberg, activista medioambien-
tal sueca, que se ha centrado en los riesgos que plantea el
calentamiento global, podemos tener nuevas generaciones
mejores y mas preocupadas por los riesgos que conllevan
politicas que condenen a las futuras generaciones, pues no
tenemos un planeta “B”.

Ecodiseno social, educativo, y también saludable
Cuidemos a la gente, a los peques y al medioambiente

Un buen disefio social, necesita primeramente de una ne-
cesidad clara y latente, pues los objetos se plantean para
cubrir necesidades actuales que respondan a problemas
sociales. El hecho de que sea ecoldgico, cada vez es mas
necesario y ya quizas no se plantea como un valor afiadido,
sino que se nos presenta como algo fundamental pues los
tiempos que corren nos llevan a centrarnos en la importan-
cia del medio ambiente y su proteccion.

El disefio ha de ser ecolégico, social y también saludable,
para asi cuidar y ayudar a las personas y al medio ambiente
donde viven; el vino y todo lo que le rodea también bebe de
estos conceptos.

Juegos GIGANTES como el “4 enraya” y la “Jenga”
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Podriamos hablar de ecodisefio como una herramienta
para el cuidado de lo que nos rodea, para tener casas he-
chas con materiales BIO que cuidan de nosotros y del en-
torno.

Con los vinos pasa lo mismo, una bebida que segun la
creencia popular lleva a que tomar una copa de vino al dia
podria beneficiar al cuerpo a bajar de peso, tratar infec-
ciones en las encias, y en algunos casos, se ha llegado a
creer que ayudaria a aumentar los niveles de endorfinas. Sin
embargo, sobre este tema, y hasta la fecha, no existe nin-
gun estudio que haya demostrado que la medicina o algun
profesional pueda indicar que el consumo de esta bebida
puede reemplazar a otras medidas que mejoren el estilo de
vida.

El caso del vino tinto es un tanto peculiar. El motivo es
que, como ya sabemos, es una bebida que tiene alcohol
pero, ademas de ello, también nos ofrece una rica fuente de
polifenoles. Estas sustancias son beneficiosas para nuestro
organismo, ya que actuan evitando el envejecimiento pre-
maturo de nuestras células.

UPCYCLING, una nueva forma de ver el diseiio que
también llega al vino...

“nada se pierde, todo se transforma”

Alla por el 2018 nos inspird un concepto: Upcycling. Con-
cepto que curiosamente fue la palabra del afio segun el Dic-
cionario de Cambridge para 2019. La palabra mas seguiday
usada en sus redes durante estos Ultimos 12 meses.

New E kgl

U951zlng?ﬂ§oi::lpetn S Better

Ideas  Re-manufacturing /
Material .. % Growth ‘S

Vvalue

Deslgﬂ <" process
Qua)l(y

Second hand
echnologies

*Waste

~/ Worldwide =

Reused
Suétainability
Converting -

Conceptos ligados al upcycling

Funda de una tablet con lonas
de publicidad reciclada

El upcycling es, generalmente, un término asociado con
productos tangibles. La idea es reformular, convertir y me-
jorar ciertos elementos como la ropa, el mobiliario o la de-
coracion, para que tengan mejores propiedades y diferen-
tes usos a los originales. En nuestra empresa esta palabra
ya esta ligada a la frase que da nombre a una cancién del
cantautor Jorge Drexler, que en su dia también nos inspir6
y desde entonces forma parte del eslogan de nuestra com-

pafia, apareciendo a pie de todos los correos electrénicos,
pagina web, etc. Desde ese momento ya van ambas ideas
de la mano: “Upcycling, nada se pierde todo se transforma”.

En nuestra filosofia, Upcycling es mas que una palabra.
Es una idea positiva y una concepcién de la realidad. Por
€s0 nos parece importante y necesario, que nuestra em-
presa siga trabajando en el concepto de darle una segun-
da vida a las cosas. Desde nuestros inicios alla por el afio
2010 cuando comenzamos a caminar por primera vez, pero
aun con muchas dudas, cometiendo muchos errores y sin
tener una marca registrada ni tan siquiera una pagina web,
teniamos claro la direccion
que queriamos tomar y con-
forme va pasando el tiempo,
creemos mas en que lo que
hacemos es lo que tenemos
que hacer, que la gente ne-
cesita proyectos como éste,
que trabajar en red con otras
iniciativas empresariales que
hablen el mismo idioma es
fundamental para que se ge-
nere un mercado paralelo al
ya existente pero de otra ma-
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b e | En este sentido, lo que la
reDisain recogiendo lonas de sociedad ya no usa y puede
la D.O. Tacoronte-Acentejo ser reciclado, nosotros/as lo
convertimos en nuevos pro-
ductos de disefo, exclusi-
vos, artesanales, sostenibles
y personalizados, usando
como materia prima aquella
que es susceptible de ser re-
ciclada, como cantaba Jor-
publicitarias de IalD.O. ge Drexler: “nada se pierde,
Tacoronte-Acentejo .

todo se transforma”.

Mostrando otro ejemplo de cédmo el upcycling ha llegado al
vino, hoy queriamos presentarles una idea empresarial que
hemos conocido hace poco y con la que en breve colabora-
remos en un proyecto muy interesante que es Reciclando
Voy; con sus palabras nos la presenta Gianni Festa...

“Reciclando Voy nace de la mente de Gianni Festa, un ir-
pino que hace afios se mudo desde Irpinia (sur de ltalia) a
Tenerife. Mi material de eleccién ha sido el vidrio de las bo-

Bolso fabricado con lonas

tellas de vino; las corto y creo menaje de hogar, lamparas y
adornos con mi propio disefo; también creo cuadros reci-
clando teclas de ordenadores, tapones de corchos y palés
pintados con barniz de vino tinto. Me he criado en la Cultura
del Vino y del territorio, y lo que intento es llevar adelante
estos conceptos en el lugar que he elegido para vivir: Tene-
rife. He apostado por la sostenibilidad y la ecologia, asi que
el proceso de creacion esta disefiado para dejar las meno-
res huellas ecolégicas posibles. Creo en el compartir, en el
reutilizar, en la economia circular y lo que tengo en mente
es un dia llegar a crear una red de todos los artesanos que
de una forma u otra conectan con la cultura del vino. Tengo
una atencion maniaca para los detalles y el disefio. Las rai-
ces nunca se olvidan y el homenaje a mi tierra esta en cada
nombre de mis creaciones, son palabras del dialecto con
que me he criado, personas para mi importantes y vinos de
Hirpinia, mi tierra (escritas en espafol para que el sonido
sea igual). Queria lanzar la iniciativa “Cada corcho una His-
toria”, poniendo a disposicion de todos en varios puntos de
la isla donde se consuma vino unas cajas donde la gente
puede dejar corchos usados escribiendo su nombre en el
mismo. Reciclando Voy los transformara en cuadros. Mi fra-
se es: {Todos tenemos derecho a una segunda oportunidad,
los objetos también!”.

Reciclando Vor

Fast Fashion vs. Slow Fashion...
#whomademyclothes y lo insostenible que es la moda

La moda es una expresion cultural y social y tiene que
representar lo que somos como cultura y como sociedad.
Las prendas tienen que ser bonitas por fuera y por dentro.
Hemos vestido ropa casi desde el principio de los tiempos,
pero la moda no siempre fue producida y consumida de la
forma en que lo es ahora. La produccién de ropa en masa
ha existido desde la mitad del siglo diecinueve y las condi-
ciones de trabajo han sido un problema desde hace alrede-
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dor de cien afios. Sin embargo, la forma en que la ropa es
producida y consumida, ha ido creciendo dramaticamente
y ha sido superada en los ultimos veinte o treinta afios, por
ello hemos visto peores y mas frecuentes desastres en fa-
bricas.

En los primeros dias, la ropa estaba hecha mediante pe-
didos a fabricantes locales y vendida a través de demos-
traciones para los clientes aristocraticos. Mas tarde, la in-
dustria de la moda de lujo comenzaria a ser mostrada en
pasarelas a lo largo de algunos grandes centros urbanos,
aun siendo producida en una escala relativamente peque-
fia. La cultura de consumo comenzo alrededor de 1950. En
1973 los Estados Unidos y otras naciones implementaron un
sistema de cuota para limitar la cantidad de importaciones
textiles y prendas de vestir procedentes de paises especi-
ficos. Sin embargo, esto condujo a que subieran los cos-
tos de fabricacion nacional y que la produccién comenzara
a moverse en el extranjero. A mediados de la década de
los setenta, muchas marcas, algunas de las cuales ahora
son los mayores minoristas del mundo, empezaron a copiar
estilos de pasarela muy rapidamente, produciéndolos por
mucho menos y poniéndolos en tiendas en cuestion de se-
manas. “Fast Fashion” o “Moda rapida” gané popularidad
alrededor de 1980, siendo anunciada por algunos como “la
democratizacion de la moda”. Lo que antes parecia exclu-
sivamente para so6lo algunas personas, se volvié accesible
para la mayoria. La mayoria del mercado fue movido hacia
esta direccion. En contraposicion a esta tendencia, surge
con Gema Gomez el Slow Fashion Next, la plataforma des-
de la que se proporciona formacién para inculcar valores
de sostenibilidad en la moda, desde donde se impulsa un
directorio con mas de 120 marcas responsables con el pla-
neta. Ella considera firmemente que un modelo alternativo
es posible y necesario: Slow Fashion.

Otra consideracion es el Fashion Revolution, como movi-
miento global para llamar la atencién sobre lo poco soste-
nible que es la industria de la moda, que comenzé tras la
tragedia ocurrida en Bangladesh. Nos transportamos al 24
de abril del 2013 cuando ocurrié el cuarto mayor desastre
industrial de la historia del pais asiatico. Y es que el edificio
Rana Plaza en donde estaban instaladas cinco fabricas de
ropa, colapsé. Tras esta circunstancia, 1133 personas mu-
rieron y 2500 resultaron heridas. La mayoria de los afecta-
dos eran mujeres, trabajaban para el mercado de la moda
occidental en condiciones deplorables y sin derechos. Es-
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tos hechos expusieron al mundo la realidad de la industria
textil. Fue asi como nacié el movimiento, que tiene por ob-
jetivo promover un concepto de la moda mas justo, segu-
ro, limpio y responsable, FASHION REVOLUTION, donde lo
importante es donde se fabrica tu ropa y quién la fabrica.

Para entender el significado real del este movimiento, re-
comiendo ver el documental The True Cost, que no deja in-
diferente; disponible en Netflix. Trata sobre la ropa que usa-
mos, la gente que la hace y el devastador impacto que esta
teniendo en la naturaleza. En las Ultimas décadas, el precio
de la ropa ha disminuido de forma sorprendente, mientras
que los costos humanos y ambientales han crecido drama-
ticamente. Creemos que esta simple pregunta “Who made
my clothes?” hace que la gente piense de manera diferente
sobre lo que llevan puesto. Hay que saber que como consu-
midores, nuestras preguntas, nuestras voces y nuestros ha-
bitos de compra pueden tener el poder de ayudar a cambiar
las cosas para mejor. Los consumidores quieren y tienen
derecho a saber quién hace la ropa y cémo; de modo que
nadie esté ayudando involuntariamente e instigar dudosas
practicas, para asi no contribuir a un futuro que es malo
para la gente y el planeta. Creemos que esta simple pregun-
ta también tiene el poder para impulsar a la industria a ser
mas transparente. Si se anima a las marcas y los minoristas
a responder a esta pregunta, tendran que echar un vistazo
mas de cerca a su cadena de suministro.

Greenwashing y los vinos mentirosos...
¢ Estamos comprometidos con la realidad?

El Greenwashing por desgracia existe y se trata de una
iniciativa que utilizan cada vez mas las empresas y es mas
dificil de identificar por los consumidores. Las grandes
empresas han llegado a la conclusion de que cada vez los
compradores y usuarios estamos mas concienciados y re-
clamamos que sean responsables con el medio ambiente y
aporten su grano de arena. Por eso, se han subido bastan-
tes compafias al carro del Greenwashing; tanto industrias
textiles, como de productos de limpieza, de productos de
belleza e incluso alimentos. Tan solo hay que ver la publici-
dad, por ejemplo, de la empresa Coca-Cola en la COP 25; la
empresa que mas residuos genera del mundo patrocinando
un congreso de Cambio Climatico.

Creemos que las empresas que dicen estar comprometi-
das no lo estan, y es ya un hecho que cada vez mas los con-
sumidores del sector pierden toda la confianza que habian
depositado en productos ‘bio’ cuando se escuchan casos
de Greenwashing.

RECICLAN EL 75% SOLO SE RECICLA EL
DE LOS ENVASES DE 25% bE ESOS
PLASTICO
T ENVASES
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Campana informativa de Greenpeace

Lo mismo pasa en el sector del vino, el mercado en general
estalleno de “ausencia” de informacion en las elaboraciones
y en el contenido de los productos. A nivel de consumidor,
y por motivos de salud, no consumiriamos muchas cosas
si supiésemos como se elaboran. En el vino pasa igual. Lo
que no podemos es decir que beber vino con sulfitos puede
producir un shock anafilactico y la muerte porque existen
cientos de alimentos que también pueden producirlo.

QCOQQS
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#EcoembesMiente

Artesania vs. Industrial: Vihedos pequeios y lati-
fundios

Vino de receta y piezas Unicas para gente diferente

El proceso industrial se podria diferenciar del proceso ar-
tesanal en varios aspectos: primero, quizas, por el uso de
maquinaria para la produccion en masa de grandes lineas
de produccion con el objetivo de obtener la mayor cantidad
de beneficio posible. En un segundo lugar, y en el caso par-
ticular de los vinos, podriamos decir que los obtenidos de
manera industrial son “vinos de recetas”, para que asi sean
iguales y se reconozcan afo tras afo sin perder su firma o
marca. Por el contrario, en los vinos artesanales no llama la
atencién el uso de maquinaria, muchos siguen usando las
técnicas de nuestros abuelos, procesos y zonas especifi-
cas de trabajo para asi obtener vinos con personalidad que
cada afo son diferentes.

Esto mismo pasa con la moda. Al igual que en la moda de
alta costura o de grandes firmas, muchos vinos industriales
son vinos correctos y no se puede decir que tengan defec-
tos, pero quizas en los vinos artesanales —como la moda
artesanal- se puede decir que todo su proceso esta elabo-
rado con mucho mimo. Estos ultimos tienen todas las de
ganar frente a vinos industriales donde prima el volumen y
la marca.

Segun comentarios recogidos de una web muy interesante
sobre vino, www.vinosdegaraje.com, algunos productores
de vinos han decidido decir adiés a los tanques de acero
inoxidable, a las levaduras compradas o a los correctores
de acidez en favor de una tendencia minoritaria aun, pero
que sus defensores defienden a ultranza, asegurando que
no sera una moda pasajera. Los vinos naturales nacen al
calor de lo tradicional y lo sostenible. Son muchos los pe-
quenos productores espanoles que podrian abrazar esta
tendencia y de hecho existe ya un colectivo que les agrupa,
la Asociacion de Productores de Vinos Naturales, que cri-
tica la falta de informacion al consumidor que desconoce
la manipulacién y los procesos a los que se somete el vino
industrial. Artesanal frente a industrial, todos los vinos son
un alimento natural (informacién extraida de: https://vinos-
degaraje.com/vinos-artesanales-o-industriales/ ).
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Ecodiseno en el packaging del vino, la importancia
de comunicar un producto...

“El lamado greendesign”

En los ultimos tiempos ha ido ganando fuerza el concep-
to de “ecodisefo” y su aplicacién al mundo del packaging,
en general, y al del vino, en particular. Una aproximacién
a esta idea seria entender el ecodisefio (0 disefio sosteni-
ble, o green desing) como el disefio que considera acciones
orientadas a la mejora ambiental del producto en todas las
etapas de su ciclo de vida, desde su creacion en la etapa
conceptual hasta su tratamiento como residuo.

Segun la revista National Geographic, version digital, en
su articulo sobre “Ecodisefio: los envases del futuro®, los
envases creados con ecodisefno, sin duda, son mas inteli-
gentes que sus predecesores, porque son mas respetuosos
con los ecosistemas que la Tierra necesita para sustentar
la vida.

Tal y como define la norma ISO 14006, que certifica pro-
ductos y servicios de disefio ecoldgico, el ecodisefio sirve
para promover «la integracion de aspectos ambientales en
el disefio y desarrollo del producto con el objetivo de redu-
cir los impactos ambientales adversos a lo largo de todo el
ciclo de vida de un producto». Asi, el medio ambiente pasa
a ser un factor de primer orden en la toma de decisiones
de todo el proceso, desde la concepcion del envase —que
determinara hasta un 80% de su impacto medioambiental—
hasta su eliminacién o reaprovechamiento. Las directivas
europeas son claras: por un lado, deberemos reciclar hasta
el 55% de los residuos municipales para 2025 y el 65% de
los envases domésticos, en Espafa estamos en un 78,8%,
superando objetivos. Por otro, en 2030 todos los envases
de plastico deberan ser reciclables y las botellas de plasti-
co, incorporar un 30% de material reciclado.

Afortunadamente, el mundo del packaging ha hecho una
gran evolucion a lo largo de los ultimos veinte afios. Actual-
mente, los envases, que cumplen una funciéon indispensa-
ble de conservacién e identificacion del producto, no solo
pesan menos y estan compuestos de materiales menos t6-
xicos y a menudo reciclados, sino que, ademas, el consu-
mo de energia en su produccion es menor y los disefios se
modifican para facilitar su plegado y compactado, lo que ha
incrementado su reciclabilidad, reutilizacién y eliminacion y
reduccion de material. También se ha logrado que el trans-
porte de los envases en la cadena de distribucién cause
menos emisiones de CO,; lo que es importante, pues ese
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sector genera mas del 27% de los gases de efecto inverna-
dero en Europa.

"e\ ;
El estudio de disefio Ciclus, radicado en Barcelona, ha desarrollado
un packaging que puede convertirse en lampara de mesa.

Para terminar...
¢La Sostenibilidad esta de moda?

Nos gustaria pensar que lo sostenible no lo esté, ahora en
estos tiempos de moda, sino que sea algo que haya llegado
para quedarse, pues al final, trabajar en el ecodisefno, con
productos ecoldgicos, reciclados, locales, y en pro de una
economia circular y colaborativa, nos permitira tener una
sociedad mas consciente, preocupada por lo que nos rodea
y que no condene a las generaciones futuras.

Anexo: El caso reDisain una idea empresarial en
constante evolucion...

Calidad, innovacion, comodidad y funcionalidad

Somos una empresa Canaria con sede en Tenerife, espe-
cializada en disefio, fabricacion y construccion sostenible,
donde lo ECO es lo que nos motiva para disefiar y fabricar
objetos y servicios nuevos y adaptados a las necesidades
de hoy.

Hoy, reDisain es lo que tu quieras que sea, lo que pue-
des imaginar que puede ser una empresa especializada en
disefio y construccién, que trabaja desde el ECOdisefo
con materiales sostenibles, ecoldgicos, reutilizados y res-
taurados. Una empresa que quiere cambiar conciencias y
animar a la gente a que consuma de otra manera, con con-
ciencia ecolégica, social y saludable (redisain.com).
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FRANCISCO SALAS SALGADO
Baco en la Eneida de Virgilio

A modo de introduccion

El vino como elemento culinario estuvo muy presente en
la civilizacién romana antigua. En su libro ya clasico, Ugo E.
Paoli decia al respecto:

“Unica bebida regocijante, el vino; hasta en los bares (ther-
mopolia), que, a juzgar por lo que vemos en Pompeya, eran
numerosos, se bebia vino caliente™.

Las siguientes paginas van a tratar un tema que tiene rela-
cidén con el vino en la Antigliedad, en concreto en la cultura
romana, sin animo evidente de erudicion, solo con la inten-
cién de hacer llegar a un publico lo mas amplio posible lo
que dicen algunos autores antiguos sobre el particular. Son,
por tanto, los textos latinos clasicos, los que fundamentan
este trabajo. A este respecto, no voy a referirme a esta be-
bida gustable y degustable, universal y conocida, sino intro-
ducirme, con permiso de los dioses, en un universo menos
tangible y cercano, y mas divino, el de los mitos clasicos
para tratar la figura que mas relacion tiene con esa bebida,
con el vino: evidentemente hablo del dios Baco. Pretendo
dar a conocer la imagen que proporciona de esta divinidad
en sus escritos uno de los escritores del Parnaso literario
que mas ha influido en la literatura occidental, el poeta latino
Virgilio. De paso conviene indicar que el poeta de Mantua,
como también se le conoce, tiene, ademas, la virtud de ser
uno de los pocos autores latinos en ensefiar en verso entre

1 Paoli, 1981: 120.

otras cosas el cultivo de la vid.2 Aunque en principio tenia
pensado ver la manera en que aparece esta figura mitica en
la totalidad de la obra virgiliana, me parecié luego conve-
niente, por las limitaciones de espacio, limitarme a una obra
en concreto, teniendo en cuenta las diferencias de caracter
y contenido que tienen las tres principales obras de Virgilio.
Resulté elegido para esta ocasién el gran poema épico la
Eneida, que ha servido de fuente de inspiracién de muchas
obras posteriores.

Sobre Virgilio y la Eneida

Publio Virgilio Marén nacié en Mantua el afio 70 a.C., en el
seno de una familia modesta siendo cénsules Pompeyo y
Craso?. De su infancia pocas noticias se tienen. Hay algunas
referencias sobre sus estudios con un gramatico en Cremo-
na a los 12 afos, sobre su traslado luego a Milan y sobre su
formacion posterior en Roma, aproximadamente entre los
anos 54-53 a.C. En ese momento existia una crisis politi-
ca en el gobierno de la Republica, donde encontramos dos
figuras politicas destacadas, Pompeyo y César, que coin-
cide con una etapa también de crisis espiritual, en la que
los valores que se encontraban en las viejas costumbres se
pierden, y la religién y el culto estan en continuo desgaste.
En medio de esto se produce un triunfo del helenismo roma-
nizado que cultivan un grupo de jovenes poetas liderados
por Catulo, que hacen una poesia mas personal, sensible,
mas perfecta formalmente.

Con este ambiente se encontré Virgilio a su llegada a
Roma. Aqui empez6 a formarse en el ejercicio de la retdrica
y en politica (aunque no desarrollé luego ninguna actividad
en este sentido) y aqui entr6é en contacto con los poetas de
la escuela de Catulo y con la filosofia de Epicuro. Se tras-
lado luego a Napoles para recibir ensefanzas en la escuela
del epicureo Sirdn al tiempo que estudia medicina y astro-
nomia.

Estas circunstancias derivaron en una inclinacién de Virgi-
lio hacia la poesia abandonando sus proyectos iniciales de
dedicarse a la oratoria. En esta eleccion también debi6 in-
fluir un caracter melancélico y el duro ambiente politico que
le toco vivir. Lo cierto es que en el afio 44-43 a.C. Virgilio
estaba de vuelta a su tierra, momento en que era goberna-
dor de aquella provincia Asinio Polién en cuyo circulo Virgilio
empezdé a dar muestra de habilidad como poeta.

2 En concreto en el libro Il de sus Gedrgicas.
3 Véase por ejemplo Bauza, 2008.
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A él se deben tres obras fundamentales en la literatura la-
tina, las Bucdlicas, las Gedrgicas y, sobre todo, la Eneida, su
gran poema épico. La composicién de las Gedrgicas coin-
cide con el conflicto armado entre Octavio (sobrino-nieto
de César) y Antonio que finaliza tras la victoria del Accio.
Sucede entonces el restablecimiento de la legalidad y un
programa de reconstruccioén que va a otorgar una etapa de
paz (la conocida pax Augusta) al pueblo romano. Se recu-
pera el antiguo ideal romano de sencillez y economia y se
intenta conseguir la restauracion religiosa. Este ambiente
motiva a Virgilio, que pone su pluma al servicio de Augusto,
para componer un poema mitico, la Eneida, que servira para
engrandecer el nombre de la familia Julia, a la que pertene-
cia Augusto y que asume el destino de Roma.

g ian 1t Lot ut pawaE
Mosaico de Tunez, donde aparece Virgilio escribiendo
la Eneida, acompafiado de Melpdneme, musa de la

tragedia, y Clio, musa de la poesia épica

El tema central es la fundacién de Roma por parte del
troyano Eneas, hijo de Anquises y de Venus, personaje se-
cundario de la lliada de Homero, pero también destinado a
grandes empresas. Virgilio contaba para realizar su relato
con unos precedentes literarios, a los que debe afadir la
consulta que realizara a archivos diversos.
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La Eneida se compone de 12 libros que intentan remedar
las epopeyas homéricas. De esta manera los seis primeros
vendrian a constituir una Odisea y los seis Ultimos una llia-
da: en los seis primeros libros se narran los viajes del héroe
troyano hasta su llegada al Lacio y en los seis ultimos las
guerras que ocurrieron hasta su definitivo asentamiento. Sin
embargo, ni el héroe ni los acontecimientos narrados iban
a propiciar que se considerara esta obra como una copia
servil de Homero, a quien daba incluso continuidad.

Un resumen sucinto de estos libros es el siguiente*:

el ibro |: Las naves de los troyanos, que surcan el mar
de Sicilia, son arrojadas a las costas africanas por una
violenta tempestad que la rencorosa Juno les envia.
Venus, quien poco antes habia obtenido de Jupiter ga-
rantias sobre el futuro de su hijo, se aparece a Eneas
como una cazadora, y le informa de que se encuentra
en las tierras de la fenicia Dido, ahora reina de Carta-
go. Entra Eneas en esta ciudad con su amigo Acates
rodeados por una nube que les oculta, y pueden asi
contemplarla sin que nadie los vea. Asisten también al
relato de llioneo, que se ha presentado ante la reina al
frente de una embajada de troyanos, y Eneas envia a
Acates en busca de Ascanio y de regalos para Dido,
después de salir de la nube y mostrarse a la vista de
todos. Venus, convenciendo a Cupido para que su-
plante al hijo de Eneas y tome su aspecto, logra que el
corazon de la reina se inflame de amor. La reina ofrece
un banquete a sus huéspedes y pide a Eneas que le
cuente sus aventuras.

eLibro Il: Comienzan los recuerdos de Eneas, tal como
se los cuenta a Dido en el banquete y que se van a
extender a lo largo de dos libros. En este se cuenta la
caida de Troya, luego que los griegos lograron introdu-
cir el caballo en la ciudad. Esa noche aciaga, y cuando
ya el ejército griego habia logrado su objetivo de entrar
en Troya, se aparece a Eneas el fantasma de Héctor
que le anuncia el desastre y le pide que escape y bus-
que nuevas murallas para los dioses de la ciudad. Se
describe el saqueo de la ciudad y la muerte de alguno
de sus personajes mas importantes y en especial la
del rey Priamo. Eneas decide abandonar la patria para
lo que ha de vencer, ayudado por sefiales del cielo, la
resistencia de Anquises, su padre. Salen al fin, pero en
el camino se pierde definitivamente Creusa, la esposa

4 Se reproduce la sinopsis realizada por A. Fontan Barreiro en Virgilio, 1986:
16-20. Las traducciones se toman de esta obra.

del héroe, quien se encamina a las montafias con su
padre y Ascanio, su hijo.

el ibro Ill: Eneas, con los compafieros que han podido
escapar a la catastrofe, prepara una flota y navega a
las costas de Tracia. Comienza asi un periplo que le
lleva sucesivamente a la isla de Delos (para consul-
tar el oraculo), a Creta, de donde deben partir pre-
cipitadamente a causa de la peste, y a las islas Es-
tréfades (encuentro con Celeno y las demas Harpias;
nueva profecia sobre su destino). Llegan a las costas
de Epiro, donde encuentran a Andrémaca y Héleno;
le anuncia este su brillante porvenir y le advierte de
los peligros que debe evitar en la navegacién hacia
Italia. Bordean las costas de Sicilia y, frente al Etna,
encuentran al griego Aqueménides, superviviente de
la expedicion de Ulises, que les refiere la aventura con
el Ciclope Polifemo. Evitan luego los escollos de Escila
y Caribdis siguiendo los consejos de Héleno, y llegan
al fin al puerto de Drépano, donde muere Anquises, el
padre del héroe. Viene luego la tempestad que les ha
arrojado a las playas de Africa, con lo que termina el
relato de Eneas a la reina.

elibro IV: Es el famoso libro de los amores de Dido y
Eneas. Comienza cuando Dido abre su corazon a Ana,
su hermana del alma, y le expone su terrible dilema: se
ha enamorado del héroe troyano, pero aun respeta la
memoria de Siqueo, su primer marido ya muerto. Ani-
mada por las palabras de su hermana, que le reprocha
el haber rechazado ya a otros pretendientes africanos,
Dido rompe todos los lazos del pudor y se entrega a
una ardiente pasién por Eneas. Juno y Venus, por ra-
zones bien distintas, acuerdan -las dos estan fingien-
do- propiciar la unién de Dido con Eneas y unir los
dos pueblos. Salen los héroes de caceria; protegidos
en una cueva de una repentina tormenta, se consuma
su himeneo. Instigado por las suplicas de Yarbas, rey
de los getulos a quien Dido habia despreciado, Jupiter
envia a Mercurio para que recuerde a Eneas el objetivo
de su mision y le reproche su abandono. Prepara en-
tonces en secreto la partida, pero Dido lo descubre e
intenta convencerle de mil maneras para que se quede
a su lado. Al no conseguirlo, la reina decide quitarse
la vida y maldecir para siempre a Eneas y a su pueblo.
Parten las naves troyanas mientras asoman por enci-
ma de las murallas las llamas de la pira de Dido.

eLibro V: Con tan funesto augurio, las naves son arroja-
das de nuevo por una tempestad a las costas de Sici-
lia, sin poder alcanzar ltalia. Les acoge amistosamen-
te el rey Acestes, y celebra entonces Eneas sacrificios
y juegos en el sepulcro de su padre. Comienzan con
una competida regata; siguen carrera a pie, luchas
con el cesto, pruebas de punteria con arco y termi-
nan con unos ejercicios ecuestres en los que Ascanio
dirige a los demas jovenes troyanos. Las mujeres de
Troya, preocupadas por su dificil situacién y en vista
de que no alcanzan el final del peligroso viaje, insti-
gadas por Iris, mensajera de Juno, incendian la flora
y consiguen destruir cuatro naves; Jupiter envia una
lluvia milagrosa que impide la destruccion total. An-
quises se aparece en suefios a su hijo y le aconseja
que deje a parte de su gente en Sicilia y se dirija a
Cumas, en ltalia, donde debe conseguir la ayuda de la
Sibila para bajar al Averno, a las moradas infernales de
Dite. Obedece Eneas a su padre, y en el camino pierde
a Palinuro, el piloto de su nave.

elibro VI: Llega por fin Eneas a las costas de ltalia, a
Cumas. Se entrevista con la Sibila, escucha su oracu-
lo y le pide que le acompanie a las mansiones inferna-
les para ver a su padre. Recorren ambos los infiernos,
luego que el héroe consigue la rama de oro que les
franquea al paso. Encuentran la sombra de Palinuro,
antes de cruzar la laguna estigia en la barca de Caron-
te; llegan a las Llanuras del Llanto, donde encuentran
a Dido y a la muchedumbre de los soldados troyanos
muertos en la guerra. Descripcion del Tartaro y sus
suplicios. Llegan a los Campos Eliseos, donde por
fin puede Eneas hablar con el fantasma de su padre.
Anquises explica a su hijo el origen del mundo y los
misterios de la vida en los infiernos; por ultimo, le va
describiendo las personas de los que luego han de
ser héroes de la Roma que aguarda su hora; destaca
aqui el elogio del joven Marcelo, sobrino y heredero de
Augusto muerto prematuramente. Animado al com-
prender la mision de Roma en la historia del mundo,
abandona Eneas las moradas infernales por la puerta
de marfil.

eLibro VII: Comienza la segunda parte del poema, las
guerras en el Lacio, y asi nos lo indica el propio poeta
con una segunda invocacién a las Musas. Navega la
flota troyana siguiendo las costas de ltalia, y penetra
en las aguas del Tiber, en cuya ribera desembarcan
y establecen los troyanos su campamento. Eneas, al
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ver cumplido el vaticinio de Celeno, reconoce en es-
tas tierras la patria que le tiene asignado el destino.
Envia mensajeros al rey Latino, quien le acoge favo-
rablemente y, en cumplimiento de antigua profecia,
le ofrece en matrimonio a su hija Lavinia. Irritada de
nuevo Juno, envia a la tierra a la furia Alecto, que ha
de enfrentar a latinos y troyanos para impedir la boda;
maniobras de Alecto con Amata, la esposa del rey La-
tino, y el propio Turno, rey de los rdtulos, a quien ya
Latino habia prometido la mano de su hija, y que era el
pretendiente favorito de la reina Amata. Ascanio mata
en una caceria a un ciervo de la pastora Silvia, pastora
del rey, y este incidente es la chispa que enciende la
guerra entre ambos pueblos. Descripcion de las tro-
pas aliadas de Turno, entre las que destaca Camila,
reina de los volscos.

eLibro VIII: Turno busca ayuda entre todos los pueblos
del Lacio. El dios Tiber se aparece en suenos a Eneas
y le advierte, tras infundirle animos, que debe buscar
la alianza con Evandro, rey arcadio que tiempo atras
se habia establecido con su pueblo en el monte Pa-
latino, justo donde mas tarde habran de alzarse las
murallas de la alta Roma. Parte Eneas en busca de
Evandro y este le recibe favorablemente. Cuenta el rey
arcadio el origen de los sacrificios que estan celebran-
do en honor de Hércules, conmemorando su victoria
sobre Caco; recorren ambos reyes el futuro asiento de
Roma. Venus, preocupada por las guerras que aguar-
dan a su hijo, solicita el favor de Vulcano, quien ordena
a sus Ciclopes que preparen para el héroe unas armas
maravillosas. Por consejo de Evandro, que hace que
su propio hijo Palante se aliste junto a Eneas, el héroe
troyano parte en busca de las tropas tirrenas, en pie
de guerra contra Mecencio, su antiguo rey, hoy aliado
de Turno. Venus se aparece a Eneas y le entrega las
armas; descripcion minuciosa del escudo, en el que
aparecen grabadas futuras hazafias de Roma.

eLibro IX: Aprovechando la ausencia de Eneas que Iris
le descubre, Turno pone sitio al campamento troyano
y quemas sus naves, que la diosa Cibeles convierte en
Ninfas del mar. Aventura nocturna de Niso y Eurialo,
quienes tratan de romper el cerco para avisar a su rey
de la dificil situacion del campo troyano; la muerte de
ambos amigos hace que decaiga mas la moral de los
soldados troyanos. Turno ataca con redobladas fuer-
zas, y el propio Ascanio debe empufar las armas con-
tra los atacantes, dando muerte a Numano. Pandaro y
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Bitias intentan enganfar a los sitiadores y les abren la
puerta que les habia sido confiada, pero Turno advier-
te el engafio y entra en el campamento causando gran
matanza entre sus enemigos hasta que, rechazado y
acosado, ha de arrojarse con sus armas al Tiber.

el ibro X: Convoca Jupiter la asamblea de los dioses
para discutir la guerra del Lacio; ante la imposibilidad
de conciliar los criterios de Juno y de Venus, decide el
padre de los dioses permanecer neutral, lo que viene
a ser dejar la guerra en manos del hado y sus dis-
posiciones. Cuando los rutulos preparan un segundo
ataque, se presenta Eneas con las tropas tirrenas y
las que Evandro puso al mando de su hijo Palante; las
naves transformadas en Ninfas le habian avisado del
peligro que corrian los troyanos. Eneas desembarca
y comienza el combate en el que muere Palante a
manos de Turno. Cuando mas enfurecido est4 el hé-
roe troyano por vengar la muerte de su amigo, Juno
consigue de Jupiter que saque a Turno del campo, li-
brandole de una muerte inminente; para ello le ponen
delante un fantasma con la figura de Eneas, y el rey de
los rutulos le persigue por tierra y por mar hasta las
riberas de Ardea, donde sale avergonzado de su error.
Toma Mecencio el mando del ejército latino hasta que
es herido por Eneas, quien después da muerte a su
hijo Lauso. Duelo de Mecencio, que vuelve enardecido
al combate y es muerto por Eneas.

eLibro XI: Celebra Eneas en honor de Marte la muerte
de Mecencio, y envia a la ciudad de Evandro los restos
de Palante. Llegan mensajeros del rey Latino a pactar
una tregua para dar sepultura a los muertos; accede
Eneas. Regresan a la corte de Latino los mensajeros
que habia enviado a Diomedes y anuncia que no han
podido conseguir su alianza; esto provoca un debate
en la asamblea de los latinos, y Turno y Drances se
enfrentan agriamente en defensa de la guerra y la paz
con los troyanos respectivamente. Llega a la asam-
blea la noticia del avance de Eneas sobre Laurento
y se prepara la defensa de la ciudad. Sale Camila al
frente de su escuadrén de caballeria y se traba com-
bate en el que muere la heroina a manos de Arrunte;
la Ninfa Opis venga su muerte por encargo de la diosa
Diana. Se dispersa el ejército latino ante la muerte de
Camila y acude de nuevo Turno para salvar la situa-
cién. Llega al campo de batalla al tiempo que Eneas;
es de noche y ambos prefieren acampar al pie de las
murallas de Laurento.

el ibro XlI: Acepta Turno enfrentarse en duelo singular
segun la propuesta de Eneas, y que la mano de La-
vinia sea para el vencedor. Persuadida por Juno, la
Ninfa Yuturna, hermana de Turno, actua entre el ejér-
cito latino y consigue que se rompa el pacto porque
Tolumnio dispara sus dardos contra los troyanos. Se
reanuda el combate y es herido Eneas. Mientras Turno
se aprovecha de su ausencia, el caudillo troyano es
curado milagrosamente con unas hierbas que le envia
su madre. Busca luego a Turno, pero Yuturna, trans-
formada en el auriga Metisco, lo mantiene alejado del
combate; decide entonces Eneas iniciar el asalto final
a la ciudad. Ante tan delicada situacién se ahorca la
reina Amata, y la espantosa noticia lanza a Turno al
duelo decisivo, tras descubrir el ardid inutil de su her-
mana. Muere Turno a manos de Eneas.

Sobre Baco

Casi todos los manuales de mitologia clasica (incluso las
modernas enciclopedias digitales) remiten cuando se busca
el nombre de Baco a Dioniso®, a quien también se llamaba
de esta manera, y que probablemente era de origen Tracio®.
En Roma se le identificé con un antiguo dios italico deno-
minado Liber Pater (“el padre libre”), que se relacioné con el
apodo griego de Dioniso, Lyaeos (“el liberador”). Es por tan-
to el dios del vino, de los vifiedos y del delirio mistico. Al ser
hijo de Zeus y Sémele, pertenece a la segunda generacion
de los dioses olimpicos.

Parece que fue en el monte Nisa donde Dioniso inventd
el vino, por el que es celebrado. Luego de ello, al llegar a
la edad viril fue a recorrer el mundo entero para ser reco-
nocido acompafado de su preceptor Sileno y de un grupo
numeroso de satiros y ménades, que tenian como armas un
baculo con hiedra enroscada y espadas, serpientes y bra-
maderas que infundian terror. En estos viajes el vino tuvo
especial protagonismo. Asi se dice que navegdé rumbo a
Egipto donde llevo esta bebida, y a Siria, llegando a Frigia,
a la region de Cibelas, donde Cibeles lo purifica, le ensefia
los rituales y le concede los instrumentos para celebrarlos;
flauta, tambor, platillos, castanuelas y el tirso. En su viaje
hacia la India, se le opuso al llegar al rio Eufrates el rey de
Damasco al que desollé vivo, construyendo un puente so-
bre el rio con hiedra y vid, encontré luego mucha resisten-

5 Excepcion hecha de Humbert (1982). Pueden verse también Grimal (1982)
y Harrauer-Hunger (2008).

6 Cf. lo que refiere Ruiz de Elvira, 2011: 217.

Baco, 1630-1640, de Peter Paul Rubens

cia en el camino hasta que finalmente pudo conquistar todo
el pais ensefando el arte de la vinicultura’. Regresé luego
a Grecia con el propdsito de instaurar las orgias. Llega a
Tracia donde tiene la oposicion del rey Licurgo, huye y se
refugia en el mar acogido por la Nereida Tetis. Sus bacantes
y sétiros prisioneros de Licurgo fueron liberados por Baco

7 Graves, 1988, 129-130 refiere: “La guia principal de la fabula mistica de
Dionisio es la difusién de la vifia por Europa, Asia y en norte de Africa. El vino
no fue inventado por los griegos: parece haber sido importado por primera
vez en cantaros de Creta. Se daban uvas silvestres en la costa meridional del
Mar Negro, desde donde su cultivo se extendié al monte Nisa en Libia, por
Palestina, y asi hasta Creta; a la India por Persia; y a la Bretaia de la Edad del
Bronce por la Ruta del Ambar. Las orgias de vino del Asia Menor y Palestina
—la Fiesta de los Tabernaculos cananea era originariamente una bacanal- se
caracterizaban por casi los mismos éxtasis que las orgias de cerveza de
Tracia y Frigia. El triunfo de Dionisio consistio en que el vino sustituyd en to-
das partes a las otras bebidas alcohdlicas”. Como fuentes cita a Apolodoro,
Higino, Tedn, Diodoro Siculo, Apolonio de Rodas y a Servio en su comentario
a las Eglogas de Virgilio.
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que hace enloquecer al rey que mata a su propio hijo cre-
yendo que era un sarmiento de vid. Se dirige luego a Tebas
donde obliga a las mujeres a dirigirse al monte Citeron a
celebrar las bacanales. Por ultimo, antes de su ascensién al
cielo, Baco desciende al Hades para llevarse consigo a su
madre Sémele.

Baco en la Eneida

Los dioses tienen un papel destacado en el relato épico
virgiliano, como puede comprobarse en la sinopsis que an-
tes se ha dado de los libros de que se compone. Su apari-
cién y uso tiene que ver con el intento de emular en latin el
relato en griego de los dos grandes poemas €picos griegos
de Homero. Frente a las divinidades que mas frecuentan
este relato, Baco no es muy citado. De hecho, en los seis
primeros libros, los que imitan la Odisea de Homero, solo
hay cuatro menciones a este dios, y siete en los ultimos seis
libros, los que imitan la lliada. Por tanto, es una divinidad
secundaria que aparece en determinados contextos y situa-
ciones que paso a describir.

La primera mencién a Baco aparece en el libro I. Tras la
tempestad provocada por Juno para que los troyanos no
llegaran al Lacio y la posterior intervencién de Neptuno, es-
tos intentan alcanzar la costa mas préxima y se dirigen asi
a las playas de Libia. Aqui arriba Eneas con las siete naves
que pudo reunir, donde los troyanos cansados comen para
reponer fuerzas. Eneas sube a un acantilado a ver si divisa
algunas de sus otras naves o a los amigos perdidos. Solo ve
a unos ciervos a los que arroja sus flechas, cazando siete
ejemplares, igualando con ello el numero de naves. Vuel-
ve al puerto con sus companeros y reparte el botin conse-
guido. Después distribuye el vino y les anima para que no
olviden que su destino es buscar el Lacio donde deberan
renacer los reinos de Troya, aunque simula su tristeza. Sus
compaferos se aprestan al botin y preparan la comida y asi:

Tum victu revocant vires, fusique per herbam
implentur veteris Bacchi pinguisque ferinae. 215

Recobran luego las fuerzas comiendo y echados en la
hierbal)
se llenan de un Baco ariejo y de pingle carne.

Es esta una de las formas con que mas aparece el nombre
de Baco en el poema épico de Virgilio. Se usa, a partir de un
proceso metonimico, como sustituto de “vino”, en el caso
anterior “vino viejo”, vino que debia estar en las bodegas
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de los barcos troyanos. El signo mitico se convierte asi en
representacion simbolica de una categoria abstracta.

Otro ejemplo de esta clase lo encontramos en el libro I,
en el relato que hace Eneas a Dido de sus aventuras. Tras
la llegada a las costas de las Estréfades, que habitan las
Harpias y que se presentan a robar la comida que ellos han
conseguido, la lucha contra estas y su posterior huida, se
narra el vaticinio de una de ellas, Celeno, que recrimina a
los troyanos su intento de echarlas del reino de su padre y
que les predice su futuro, su llegada a Italia y el hambre ho-
rrible que les hara devorar las mesas. Todos se espantan y
ruegan a los dioses que no se cumplan estas terribles ame-
nazas. Arrojan las amarras y parten de ese lugar, pasan por
diversos lugares, hasta llegar al Epiro donde encuentran a
Andrémaca y a Héleno, esposa y hermano de Héctor, quie-
nes acogen a los suyos. En ese escenario amigo que se les
aparece, semejante a una pequefia Troya, disfrutan de las
viandas que se les ofrecen regadas con copas de vino (en €l
texto “copas de Baco”):

Procedo et parvam Troiam simulataque magnis

Pergama et arentem Xanthi cognomine rivum 350
agnosco, Scaeaeque amplector limina portae.

Nec non et Teucri socia simul urbe fruuntur.

Illos porticibus rex accipiebat in amplis:

aulai medio libabant pocula Bacchi

impositis auro dapibus, paterasque tenebant. 355

Avanzo y reconozco una Pérgamo y una pequenfa Troya
copiadas de la grande, y un arroyo seco que llamaban

el Janto, y abrazo los batientes de una puerta Escea;
también los teucros todos disfrutan conmigo de una ciu-
dad amiga.]

El rey en amplios porticos los acogia;

en el centro de la sala libaban las copas de Baco

con las viandas ofrecidas en oro y pateras sostenian.

También en el libro VIII encontramos este uso. Aqui el dios
Tiber se aparece en suefios a Eneas y le anima a realizar una
alianza con el rey Evandro, rey arcadio que tiempo atras se
habia establecido con su pueblo en el monte Palatino, don-
de habra de fundarse Roma. Evandro estaba en ese mo-
mento ofreciendo honras solemnes en el bosque, delante
de la ciudad al gran hijo de Anfitrién, cuando los troyanos
aparecen. Eneas habla para demostrar que vienen en son
de paz, portando en su mano la rama de olivo, diciendo que
buscan a Evandro, y armas aliadas para la guerra que les
va a enfrentar con Turno. Se entablan conversaciones en-

tre ambos. Tras el parlamento de Evandro, la comida viene
a consolidar la alianza, entre los presentes se sirve el pan
(“Ceres”) y el vino (“Baco”):

Haec ubi dicta, dapes iubet et sublata reponi 175
pocula gramineoque Vviros locat ipse sedlili,

praecipuumaque toro et villosi pelle leonis

accipit Aenean solioque invitat acerno.

Tum lecti iuvenes certatim araeque sacerdos

viscera tosta ferunt taurorum, onerantque canistris 180
dona laboratae Cereris, Bacchumaque ministrant.

Vescitur Aeneas simul et Troiana iuventus

perpetui tergo bovis et lustralibus extis.

Dicho que hubo esto, viandas ordena y reponer los vasos
retirados, y él mismo dispone a los hombres en asiento
de hierba,]

y acoge en especial a Eneas en un lecho y en la vellosa
piel de un ledn y lo honra con un trono de arce.

Luego jovenes escogidos y el sacerdote llevan a porfia
al altar las entrafas asadas de los toros y cargan en ces-
tas]

los presentes de la fatigosa Ceres, y Baco sirven.

Come Eneas y con él la juventud troyana

el lomo de un buey entero y las visceras lustrales.

En otro de los textos en el que aparece el nombre del dios
para referirse al vino, no se usa el nombre de esta divinidad,
sino uno de los apelativos con que se la conoce. En efecto,
en el libro | vimos que Venus convence a Cupido que adopte
la forma de Ascanio, el cual lleva presentes por orden de su
padre a Cartago rescatados del mar y de las llamas de Tro-
ya. La intencién de la madre de Eneas es inflamar de deseo
el pecho de la fenicia Dido para evitar asi los ardides que
trama Juno. Mientras insufla un dulce suefio en los miem-
bros del verdadero Ascanio, Cupido bajo la forma debe in-
suflar su fuego amoroso, cuando Dido lo tome en su regazo
regalis inter mensas laticemque Lyaeumn, “entre las mesas
reales y el licor lieo” (686) y lo llene de besos y abrazos. Los
presentes no se dan cuenta de que era un dios, y este em-
pieza a hacer su trabajo, empezando por hacer olvidar a la
reina el recuerdo de Siqueo, esposo de Dido muerto. Vimos
antes que esta denominacion tiene que ver con el término
griego mencionado arriba (recuérdese, lyaios “desligador”)
por el hecho de que liberaba a los hombres de sus pesares®.

8 Pérez de Moya (1995: 313) decia sobre este término: “Lieo se dice de ligo,
ligas, por atar o juntar, porque bebido el vino con templanza recoge las fuer-

Pero también sobre Baco hay en el texto virgiliano otras
alusiones que tienen que ver con otras tantas caracteris-
ticas que se le aplican. En este primer libro, después del
banquete que ofrece Dido, tras caer en la trampa urdida por
Venus, empiezan a disponer las crateras y a beber vino. En
ese momento, la reina en la ofrenda que hace pide la asis-
tencia de Baco “dispensador de goces” tal y como era co-
nocido Baco desde antiguo®:

Hic regina gravem gemmis auroque poposcit

implevitque mero pateram, quam Belus et omnes

a Belo soliti; tum facta silentia tectis: 730
‘luppiter, hospitibus nam te dare iura loquuntur,

hunc laetum Tyriisque diem Troiaque profectis

esse velis, nostrosque huius meminisse minores.

Adsit laetitiae Bacchus dator, et bona luno;

et vos, O, coetum, Tyrii, celebrate faventes.’ 735
Dixit, et in mensam laticum libavit honorem,

primaque, libato, summo tenus attigit ore,

tum Bitiae dedit increpitans; ille impiger hausit

spumantem pateram, et pleno se proluit auro

post alii proceres. [...]

Pidio en ese momento la reina una pesada patera de oro
y de gemas y la llené de vino puro, como Belo y todos
desde Belo solian; luego se hizo el silencio en la sala:
Jupiter, pues dicen que esta a su cargo el derecho de
hospitalidad,)

ojala permitas que sea éste un dia alegre para los tirios y
cuantos]

salieron de Troya, y que de él se acuerden nuestros des-
cendientes.]

Que nos asista Baco, dispensador de goces, y Juno be-
nigna;]

y vosotros, tirios, celebrad esta reunion con alegria.’
Dijo, y libo sobre la mesa la ofrenda del vino

¥, hecha la libacion, lo probd la primera con los labios
apenas;]

convidd luego a Bitias, quien sin dudarlo se trago la copa
espumante hasta topar con el oro macizo

Aparte de las cualidades de este dios, en |la Eneida apare-
cen referencias a otros aspectos que tienen que ver con el
mismo, en particular relacionado con sus adeptos, las ba-
cantes y las fiestas en su honor, bacanales.

zas perdidas y las ayunta y acrecienta: mas bebido desordenadamente, liga
o ata el sentido y la razon”.

9 Como “dispensador de muchas dichas” aparece en Homero lliada, 14,
325; y Hesiodo, Trabajos y dias, 614.
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Bacantes de Nicolas Poussin
(Les Andelys, Normandia, 1594 - Roma, 1655)

En el libro IV, como se dijo el libro que narra los amores
de Dido y Eneas, aparece la figura de Baco tras la conver-
sacion que mantienen Mercurio y Eneas. Eneas enmudece
tras esta vision y se presta a abandonar esas tierras, pero
en su mente masculla cdmo hablar a la reina que esta en-
loquecida de amor. Llama a Mnesteo y Seresto para que
con discrecién dispongan la flota y reunan en la playa a los
compaferos; él mientras tanto intenta encontrar la ocasion
propicia para hablar a la reina. Pero ella se ha enterado y
enloquece cual bacante:

At regina dolos (quis fallere possit amantem?)
praesensit, motusque excepit prima futuros
omnia tuta timens. Eadem impia Fama furenti
detulit armari classem cursumaque parari.
Saevit inops animi totamque incensa per urbem 300
bacchatur, qualis commotis excita sacris
Thyias, ubi audito stimulant trieterica Baccho
orgia nocturnusque vocat clamore Cithaeron.

Pero la reina (; hay quién pueda enganar a un enamora-
do?)

presintio la trampa y adivind el siguiente paso la primera,
temiendo porque todo andaba bien. La despiada Fama
contd]

a la apasionada que se estaba preparando la flota y dis-
poniendo su partida.]

Enloquece privada de la razon y recorre encendida toda
la ciudad]

como una bacante excitada ante el comienzo de sus ritos,
cuando la estimulan al oir a Baco las orgias

trienales y la llama el nocturno Citerdn con su clamor.
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En el libro XI, cuando la amazona Camila, reina de los vols-
cos, esta provocando una terrible matanza entre los troya-
nos, el padre de los dioses incita al etrusco Tarconte a insis-
tir en la lucha. Tarconte llega a caballo entre los muertos y
las tropas que se retiran e instiga a las alas a luchar y a los
rechazados a volver al combate. Les increpa su cobardia y
su disposicién a otros menesteres menos viriles, entre los
que estan las danzas de Baco:

‘Quis metus, o numquam dolituri, 0 semper inertes

Tyrrheni, quae tanta animis ignavia venit?

Femina palantis agit atque haec agmina vertit!

Quo ferrum quidve haec gerimus tela inrita dextris? 735
At non in Venerem segnes nocturnaque bella,

aut ubi curva choros indixit tibia Bacchi.

Exspectate dapes et plenae pocula mensae

(hic amor, hoc studium) dum sacra secundus haruspex
nuntiet ac lucos vocet hostia pinguis in altos!’ 740

¢Qué miedo, tirrenos que todo lo aguantais, como siem-
pre]

indolentes, qué cobardia tan grande se ha colado en
vuestros corazones?]

iUna mujer os pone en fuga y rompe vuestras lineas!
¢Para qué el hierro empufiamos o estos dardos inttiles?
Mas no sois perezosos para Venus y las batallas noctur-
nasj

0 cuando la curva flauta invita a las danzas de Baco.
iEsperad las viandas y las copas de una mesa repleta
(ésa es vuestra pasion y vuestro celo) mientras anuncia el
aruspice]

propicio el sacrificio y una pinglie victima os llama a los
bosques profundos!]

Diferente asunto se refiere en el libro VIl, comienzo de la
segunda parte del poema virgiliano, donde como se dijo se
narran las guerras ocurridas en el Lacio. Juno, que ve que
Eneas y la raza odiada de Dardano ya habia desembarcado
en el Lacio, comienza a maquinar sus artimanas. Para ello
se ayuda de la enlutada Alecto, una de las tres Furias, que
se transforma en tantos rostros y aparece con tantas crue-
les caras, para que siembre crimenes de guerra. A Amata,
la mujer de Latino y madre de Lavinia, lanza una de sus ser-
pientes, e intenta convencer a Latino del himeneo que ha
resuelto. El furor que se ha apoderado de Amata, mujer de
Turno y madre de Lavinia, la lleva a creerse una bacante,
que enloquece e invoca a Baco mediante el grito “Evohe”
relacionado con otro de los sobrenombres de Baco (Euhius

“Evio”) y se atreve a ofrecerle a su hija, considerandolo el
unico dios digno de ella, en el deseo de que se convirtiera
en su sacerdotisa:

His ubi nequiquam dictis experta Latinum

contra stare videt, penitusque in viscera lapsum

serpentis furiale malum totamque pererrat, 375
tum vero infelix ingentibus excita monstris

immensam sine more furit lymphata per urbem.

Ceu quondam torto volitans sub verbere turbo,

quem pueri magno in gyro vacua atria circum

intenti ludo exercent -ille actus habena 380
curvatis fertur spatiis; stupet inscia supra

impubesque manus mirata volubile buxum;

dant animos plagae- non cursu segnior illo

per medias urbes agitur populosque ferocis.

Quin etiam in silvas simulato numine Bacchi 385
maius adorta nefas maioremque orsa furorem

evolat et natam frondosis montibus abdit,

quo thalamum eripiat Teucris taedasque moretur,

euhoe Bacche fremens, solum te virgine dignum

vociferans: etenim mollis tibi sumere thyrsos, 390
te lustrare choro, sacrum tibi pascere crinem.

Cuando advirtiendo que ha hablado en vano ve que Latino
sigue en su contra, y hasta el fondo de su corazon se
deslizal)

el veneno furioso de la serpiente y por completo la gana,
entonces la infeliz empujada por terribles visiones
enloquece fuera de si sin freno por la inmensa ciudad.
Como el trompo gira impulsado por la cuerda retorcida
con el que los nifios en gran corro juegan por los patios
vacios]

y practican atentos su juego: él va trazando circulos

al golpe de la cuerda; pasmados miran desde lo alto

los grupos de nirios ante el boj volandero;

las vueltas le dan fuerzas. No en carrera mas lenta

se agita Amata por la ciudad y entre la gente fiera.
Luego, fingiéndose bajo el numen de Baco por los bos-
ques]

se entrega a un delito mayor y en alas de una mayor locu-
ra)

vuela y esconde a su hija en los montes frondosos,

para arrancarsela del talamo a los teucros y retrasar las
teas,]

gritando: ‘Evohé, Baco’, ‘solo tu digno de mi hija’
vociferando, ‘que empufie para ti los blandos tirsos,

que se rodee con su danza, que para ti alimente su cabe-
llo sagrado’]

El mismo ardor posee a las mujeres, un desenfreno las po-
see, todas gritan y portan lanzas de pampano caracteristi-
cas estas de las adoradoras de Baco. La propia amara, en
un arrebato final, incita a las mujeres y madres del Lacio a
unirse a ella en una bacanal:

Representacion de una bacanal en un sarcéfago

Fama volat, furiisque accensas pectore matres

idem omnis simul ardor agit nova quaerere tecta:
deseruere domos, ventis dant colla comasque;

ast aliae tremulis ululatibus aethera complent 395
pampineasque gerunt incinctae pellibus hastas.

Ipsa inter medias flagrantem fervida pinum

sustinet ac natae Turnique canit hymenaeos

sanguineam torquens aciem, torvumaque repente

clamat: ‘io matres, audite, ubi quaeque, Latinae: 400
Si qua piis animis manet infelicis Amatae

gratia, siiuris materni cura remordet,

solvite crinalis vittas, capite orgia mecum.’

Talem inter silvas, inter deserta ferarum

reginam Allecto stimulis agit undique Bacchi. 405

Vuela la noticia y a todas las madres, el pecho encendido
por la furia, empuja el mismo ardor a buscar nuevos te-
chos.]

Sus casas dejaron, entregan al viento su pelo y su cuello;
algunas llenan el aire de trémulo ulular

y vestidas con pieles portan las lanzas de pampanos.

Ella en medio de todas sostiene fervorosa el pino
ardiente y canta las bodas de su hija con Turno,
torciendo una mirada de sangre, y en tono siniestro
exclama de pronto: ‘{Madres del Lacio, eh! jEscuchadme!
Si alguna gracia para la infortunada amata queda

57



en vuestros pios corazones y os muerde el diente del
derecho materno,]

desatad las cintas de vuestro pelo, venid a la orgia con-
migo.’]

Asi lleva de un lado para otro Alecto a la reina,

por bosques y lugares sdlo de alimaras con el estimulo
de Baco.]

No paran aqui las tretas de Alecto. En este mismo libro se
transforma en la anciana Calibe, sacerdotisa de Juno, para
convencer a Turno, rey de los rutulos. Este se burla de la an-
ciana, momento en el que Alecto se le aparece como tal y le
arroja una antorcha al joven que lo hace enloquecer y pedir
sus armas para ir contra teucros y latinos. Alecto, que ha
conseguido asi encender la guerra, regresa y rinde cuentas
ante Juno, asegurando esta revuelta y su animo de incitar
a los pueblos vecinos. Ahora es Juno la que se encarga de
seguir sembrado discordias, y en escena aparecen aquellas
mujeres que Amata alentaba empujadas también por Baco:

Nec minus interea extremam Saturnia bello

imponit regina manum. Ruit omnis in urbem

pastorum ex acie numerus, caesosque reportant

Almonem puerum foedatique ora Galaesi, 575
implorantque deos obtestanturque Latinum.

Turnus adest medioque in crimine caedis et igni

terrorem ingeminat: Teucros in regna vocari,

stiroem admisceri Phrygiam, se limine pelli.

Tum quorum attonitae Baccho nemora avia matres 580
insultant thiasis (neque enim leve nomen Amatae)

undique collecti coeunt Martemque fatigant.

llicet infandum cuncti contra omina bellum,

contra fata deum perverso numine poscunt.

Y no deja entretanto la hija de Saturno a la guerra

de dar el postrer empujon. Corre a la ciudad todo

el nimero de los pastores desde el frente y muertos lle-
van|

al joven Almon y de Galeso el cuerpo ensangrentado,

e imploran a los dioses y reclaman el testimonio de Lati-
no.]

Llega Turno en medio del fuego del asesinato

redobla el terror: convocan al reino a los teucros,

se mezclan con la raza de los frigios, a él lo arrojan de su
puerta.]

Entonces aquellas mujeres, golpeadas por Baco, en tia-
sos]

andan saltando por bosques perdidos (grande es el nom-
bre de Amata),]
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acuden a juntarse de todas partes y a Marte requieren.
Al punto todos proclaman la guerra infanda contra los
presagios,]

contra el hado de los dioses, bajo un numen maligno.

Una mencidén Ultima aparece en el pasaje en el que se
describen las tropas aliadas de Turno entre los que se en-
cuentran personajes singulares y pueblos feroces como en-
tre ellos vertunt felicia Baccho / Massica qui rastris,Aen 7,
725-726 “los que trabajan con el rastrillo los felices /a Baco
vifiedos del Masico”, en alusién a uno de los vinos mas fa-
MOS0S romanos.

A modo de epilogo

De diversas maneras, en diferentes contextos y con distin-
tas funciones se presenta la figura de Baco en el texto vir-
giliano. Como sinénimo del “vino” reconforta tras una dura
travesia en el mar, acompafna una comida entre amigos que
han sufrido la circunstancia de verse desterrados o sirve
para consolidar alianzas entre pueblos. Libera también los
sentidos, dispensando alegrias. Recibe entre sus seguido-
ras a la que ha enloquecido por un amor perdido, convida a
las danzas y las orgias. Estas formas con que esta divinidad
aparece en el texto épico de Virgilio estan evidentemente
relacionadas con una tradicion mitografica anterior prove-
niente de los relatos que fueron inspiradores de este poema
épico. Es claro que en el texto de la Eneida no es una divini-
dad principal, tiene un caracter secundario y se le menciona
a veces de manera tangencial, como elemento con el que
comparar, dar respuesta a una accion humana y acomodar
de forma ficticia hechos y situaciones cotidianas e inexpli-
cables. Esa es la virtud y la condicién que tienen todos los
mitos descritos en estas obras inmutables e imperecederas.
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El Ayuntamiento de La Laguna a traves de su

L,
&2,
Concejalia de Desarrollo Rural, Agricultura, DeLaLaguna
Ganaderia y Pesca se ha sumado al Pacto VINOS
Intervegas por la Soberania Alimentaria, la
Educacion Ambiental y la Sostenibilidad del El municipio de San Cristobal de La Laguna cuenta con 81 socios viticultores
Territorio. en la Denominacion de Origen Tacoronte-Acentejo, que cultivan 82
hectareas de vihedo mayoritariamente en el sistema de espalderas.
Para el desarrollo de una estrategia local que nos
ayude alcanzar los objetivos de Intervegas se ha
analizado por sectores, ambitos de interes y

territorios, la situacion percibida en relacion a

N
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practicas para la produccion, transformacion,
LA LA G U N A distribucion y consumo responsable de alimentos,
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Las zonas mas destacadas del cultivo dentro del territorio municipal se
corresponden con El Boqueron. Las Mercedes, El Batan, Valle de Guerra,
Tejina y Guamasa. Las principales variedades de vid cultivadas son: el Listan
: nuestro actual sistema agroalimentario. A partir
0t
|

Negro, Negramoll Negro y Listan Blanco; y, en menor medida, aunque
de dicho analisis queda claramente definida una también relevantes son la Malvasia, el Marmajuelo y el Tempranillo.
linea estrategica que tiene como proposito el
fomento de la agroecologia como un conjunto de El municipio cuenta en la actualidad con 5 bodegas adscritas a la D. O.
Tacoronte-Acentejo: Bodega Vina El Drago, Bodega Cuevas de Lino, Bodega
) o José Miguel Robayna Betancort, Bodega José Antonio Rodriguez del Castillo
sostenible y resiliente. y Bodega Vinos en Tandem.
La integracion en la Red Intermunicipal de San Cristébal de La Laguna, ademas de ser el centro cultural por excelencia
Territorios Agroecologicos Red Terrae-y en la Red de la D. O. Tacoronte-Acentejo, también aglutina un importante porcentaje
de Cludad_es por la A_groecologla, ds1 como 10s de puntos de venta donde disfrutar de sus vinos.
compromisos adquiridos en la Declaracion de
Valladolid y el Pacto de Milan marcan la pauta
hacia la sostenibilidad y resiliencia del medio rural
lagunero en linea con la estrategia europea De la
granja a la mesa.
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CARMEN GONZALEZ C0SSIi0
La vendimia en la pintura:
LN Paseo por las colecciones canaras

| arte, lo mismo que la literatura, siempre ha tenido el

poder de recrear el mundo, de reflejar la vida. Es el

pintor, con su particular sensibilidad, el que acierta a
captar los afanes de su tiempo, de esa sociedad que lo ro-
dea. Se convierte en cronista de una época en la que le ha
tocado desenvolver su existencia y comparte con nosotros
las alegrias y los pesares que marcaron la realidad de sus
contemporaneos.

En los ultimos quinientos afios, nuestras islas hicieron de
las labores agricolas su principal fuente de riqueza. Ciclos
econdémicos de exportacion de productos como el azlcar,
el vino, la cochinilla... fueron sucediéndose hasta la irrup-
cién del turismo, que vino a quebrar el pulso de una vida
eminentemente rural.

En un principio y hasta el siglo XIX, el protagonismo de la
iglesia y el encargo de temas religiosos fue irrebatible, pero
poco a poco, este fue cediendo el paso a los nuevos gustos
de una burguesia comercial que se imponian. Fue asi como
la vida del campesino y las labores de la tierra se transfor-
maron en motivo estético de disfrute. La siega, la trilla, el
arado de los campos, la recoleccion de los mas variados
frutos ha ido enriqueciendo el catdlogo de nuestro patrimo-
nio pictérico. También, cdmo no, la vendimia.

Eduardo Chicharro Agliera. Las Uveras

Cuando se me pidié hilvanar estas breves notas sobre el
tema que nos ocupa, la primera obra que recordé me trans-
porté a mis afios de adolescencia, al histérico Instituto de
Canarias Cabrera Pinto, a alguna clase de musica impartida
de forma casual en el Salén de Actos, a algun acto literario
organizado por el Dia del Libro para rendir homenaje a la ge-
neraciéon de poetas silenciados por la dictadura... Alli, en la
penumbra de este espacio solemne se exhibe, desde hace
115 afos, Las Uveras. Con este gran lienzo (4 x 2,40 m), el
muro interior de la sala se transforma en un ventanal pictori-
co pleno de color y luminosidad que no pasa desapercibido
para nadie.

Este cuadro, firmado por Eduardo Chicharro Agiiera
(1873-1949), nos ha permitido a varias generaciones aso-
marnos con curiosidad a un patio de blancas paredes en
el que un bullicioso grupo de mujeres charlan y bromean.
Estan dedicadas a limpiar los racimos de uvas recién vendi-
miadas y, en primer plano, se amontonan los cestos repletos
de fruta. A la izquierda, un conjunto de barricas estéa siendo
manipulado por un joven, Unico personaje masculino, quien
al parecer tampoco quiere quedarse al margen y conversa
animadamente con una de las chicas que se vuelve hacia él.
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La obra habia obtenido la Segunda Medalla en la Expo-
sicion Nacional de 1899 y formaba parte del programa E/
Prado disperso que tenia como propésito compartir y ha-
cer llegar a distintos territorios del Estado el patrimonio pic-
toérico mas reciente. Las gestiones del director del centro
lagunero, Adolfo Cabrera Pinto, habian sido decisivas para
recibir en depdsito una docena de cuadros.

A lo largo del siglo XIX, aquellas exposiciones anuales
promovidas en la capital de Espafia por la Real Academia
de Bellas Artes de San Fernando solian mostrar al publico,
grandes lienzos de historia, episodios gloriosos del pasado
tratados con precisién por los artistas que, siendo respe-
tuosos con las normas de la institucion, aspiraban a con-
sagrarse y obtener los primeros premios. Eran obras en las
que los autores podian mostrar sus habilidades narrativas
en la composicion, al tiempo que lucian su destreza en la
perspectiva y en la anatomia, las materias mas valoradas
del aprendizaje académico.

No obstante, no es este el caso de Las Uveras. Chicha-
rro, aunque ha optado por mantener el gran formato, no nos
esta contando una historia heroica; nos ha llevado al reco-
gimiento de un patio de pueblo y nos hace participes de la
alegriay la despreocupacion de una faena agricola realizada
colectivamente. Una escena cotidiana y costumbrista, casi
familiar.

En esa frontera finisecular, junto al luminismo desarrollado
por Sorolla, comenzaba a dibujarse en el arte espafiol una
corriente regionalista que se prolongaria hasta bien entra-
do el siglo XX. Era el rostro amable de la realidad, frente al
pesimismo que siguié al desastre del 98. Dos caras de una
misma moneda.

Fue la bella armonia de colores que vemos en Las Uveras
la que identific6 desde sus inicios la trayectoria de Chicharro
y la que le valié su pension para cursar estudios en Roma.
Cuando anos mas tarde, en plena madurez, fue aceptado
como Académico de Numero en la de San Fernando, el pin-
tor dedicé su discurso de ingreso a la ciencia y el arte del
colorido. Reflexionando sobre el tema se reafirmo en unas
convicciones plasticas sostenidas en el tiempo, aconsejan-
do “que el color no destruya las formas y que la forma no
apague la hermosa llama del color™.

1 Chicharro Aglera, E., Ciencia y arte del colorido, pag. 36. Discurso de
recepcion en la Academia de Bellas Artes, Madrid 4 de mayo de 1922.

66

Contemporaneo de este artista fue el tinerfefio Francis-
co Bonnin Guerin (1874-1963), gran maestro de la pintura
al agua y animador de muchas vocaciones. El artista fue
fundador y presidente del Circulo de Bellas Artes por cuya
sala de exposiciones pasaron todos los artistas locales y
muchos foraneos que consiguid localizar a través de los
hoteles del Puerto de la Cruz. En su propia formacién, fue
decisiva la observacion de los acuarelistas britanicos que
nos visitaron. De ellos tomo la imagen exética de una tierra
siempre en flor y, a medida que ganaba soltura en la pince-
lada, fue ampliando los formatos de sus cartones.

Durante su destino militar en Gerona en 1924, entrd en
contacto con los acuarelistas catalanes y regres6 a Cana-
rias decidido a abrazar con su pintura un discurso regiona-
lista que alabase las excelencias de nuestro paisaje siempre
luminoso bajo un cielo azul. Pero, ademas, sus propositos
iban mas alla. Queria darle a la acuarela el acento épico que
muchos le habian negado hasta entonces menospreciando-
la como una técnica superficial para aficionados a la pintura.
Siguiendo la estela de Néstor de la Torre, cantor de nuestro
mar y de nuestra tierra en sendas series, Bonnin se propo-
nia sacar adelante su Poema del gofio y su Poema del vino.

Francisco Bonnin.
Apunte a lapiz para el
Poema del Vino

Francisco Bonnin. Apunte a lapiz
para el Poema del Vino

Una coleccion de dibujos preparatorios a lapiz fechados
en 1935 servia de anticipo al resultado final. Pero, que sepa-
mos, estos nunca llegaron a materializarse. Constaria cada
uno de cinco cuadros, segun llegé a precisar él mismo en
una entrevista.?

2 \éase: Gonzalez Cossio, Carmen: Bonnin, pag 91-92.

Respecto al Poema del vino, la se-
rie estaria compuesta por: la reco-
leccion de las uvas, la llegada de los
caballos cargados al lagar, el pisado
de las uvas, el colado efectuado por
unos hombres con los brazos des-
nudos manchados de tinto y la co-
mida del vendimiador.

Bonnin, atento observador de las
labores agricolas, nos demuestra
sus grandes dotes de dibujante en
el conjunto de bocetos que se con-
servan. Mujeres y hombres que car-
gan cestos llenos de uvas, rostros
de campesinos curtidos por el sol,
caballos que colaboran en el tras-
lado de la fruta al lagar, atornillado
del husillo y prensado de la uva... El pintor pone su atencién
en las faenas, en la laboriosidad de la gente y en la fuerza
del trabajo colectivo, no en el artilugio del lagar que es el
vestigio histérico que hoy nos queda de aquellos tiempos.

Francisco Bonnin.
Apunte a lapiz para
el Poema del Vino

Francisco Bonnin. Apunte
para el Poema del Vino

Francisco Bonnin. Apunte
preparatorio para el
Poema del Vino

También la acuarela titulada Manos de vendimiadores
(85 x 44 cm) podemos inscribirla en los ensayos que estaba
haciendo del tema. La composicion parece responder a ese
almuerzo campesino que marca un alto en la dura faena y
al que antes aludimos. Vemos con detalle un fragmento de
la mesa con restos de gofio amasado, la botella de vino y
las manos de dos campesinos que sujetan entre sus dedos
unos racimos de uvas negras, inevitable postre tras una co-
mida en dias de vendimia.

Francisco Bonnin. Manos de vendimiadores

En cualquier caso, ninguna técnica pictérica como el fres-
co se presta tanto a enfatizar los aspectos gloriosos de un
tema. Esa cualidad ya la habian demostrado con creces
muchos artistas a lo largo de la historia, siendo el ejemplo
mas reciente en esos afos el de Rivera, Orozco o Siqueiros,
los maestros mexicanos activos tras la revolucién de 1910.

El mural, si ocupa edificios oficiales, adquiere ademas ese
caracter de disfrute publico del arte, una circunstancia que
valoré muy positivamente Mariano de Cossio (1890-1960).
El pintor, nacido en Valladolid, llegé a las islas en 1935 y
se afinco definitivamente en La Laguna, donde desempe-
A6 su labor docente en el Instituto, en la escuela Normal
de Magisterio y en la Escuela Superior de Bellas Artes de
Santa Cruz de Tenerife convirtiéndose en maestro de varias
generaciones.

Traia un bagaje muy personal en su formacion. Le habia
unido una gran amistad con el pintor britanico Christopher
Hall y junto a él, habia profundizado en los principios del
Nuevo Realismo, ese retorno al orden, tras la embestida
rupturista de la vanguardia. También se habia interesado
por el cubismo, lo que reforzé su particular vision de la reali-
dad recreandose en lineas y volUmenes hasta obtener unas
imagenes muy escultéricas. Y por ultimo, hemos de preci-
sar que Cossio, participando del espiritu regeneracionista
de la Institucion Libre de Ensefianza, habia frecuentado la
Residencia de Estudiantes de Madrid que desde su funda-
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Mariano de Cossio. Elaboracion del vino. Fresco del
Ayuntamiento de Santa Cruz de La Palma (detalle)

cion habia sido una ventana abierta al arte y al pensamiento
europeo, es decir, a la Modernidad. Es por esta trayectoria
que su arte resulta singular al abrirse paso en el escenario
islefio.

En 1949, habiendo finalizado ya el mural de la iglesia la-
gunera de Santo Domingo, firma un contrato con el consis-
torio de Santa Cruz de La Palma para decorar la escalera

68

Mariano de Cossio. Racimo de uvas. Oleo sobre lienzo

principal del Ayuntamiento. En ella va a desarrollar temas
populares que ilustran todas las actividades que sostienen
la economia de la isla.

Gozan de gran protagonismo la pesca, la agricultura ce-
realistica que culmina en la elaboracién del gofio y, desde
luego, el vino. Aparece también, con singular relevancia, la
confeccion de bordados, la seday el telar. Y de forma frag-
mentaria el pastoreo caprino, esencial para fabricar el que-
so. No falta tampoco una alusion al tema de la emigracion,
auténtica sangria sufrida por la isla.

La escena dedicada a la fabricacion del vino se desarrolla
en un interior. En un primer término bien iluminado, se nos
muestra un conjunto de cestos artesanales de cafia bien
cargados de uvas blancas y negras. Tras ellos, dos campe-
sinos con el torso desnudo, descalzos y con los pantalones
remangados, se afanan en la prensa del fruto en el lagar.

Resulta interesante el contraste entre la presentaciéon mas
naturalista de los personajes masculinos, con sencillos
atuendos acordes a esos afios de mitad del siglo XX y el
esmero puesto en la descripcién de la indumentaria feme-
nina, auténtico estudio de la ropa tipica tradicional de cada
pueblo, con gran despliegue de texturas y tejidos. Probable-
mente, esta descripcién detallada de las prendas de vestir
va mas alla de un simple ejercicio de “tipismo”. El mural esta
“salpicado” de elementos artesanales: la ceramica, el moli-
no de piedra, las traperas, la cesteria... tradiciones que de-
bidamente encauzadas, también redundan en la activacion
del trabajo y la economia.

Cossio revaloriza asi, sin complejos, el arte popular. Esta
siguiendo la estela de la Institucion Libre de Ensefianza y el
ejemplo de su tio, Manuel Bartolomé, fundador de la misma.
Igualmente, hacia un llamamiento a las autoridades, para
la proteccién de todas las labores representadas a fin de
salvaguardar la riqueza de La Palma®.

Por esas mismas fechas, en 1948, el acuarelista Antonio
Gonzalez Suarez (1915-1975), discipulo de Mariano de
Cossio, esta colaborando con el maestro en la pintura al
fresco de la Iglesia de Santo Domingo.

Para un cultivador de la aguada como lo era él, debi6 ser
todo un reto la participacion en el mural. Se familiarizé asi
con una técnica que hasta entonces desconocia, pero que
guardaba cierta similitud con la acuarela en su exigencia de
rapidez y seguridad en la ejecucién. No en vano, la prepa-
racion del muro se hace por jornadas de trabajo y hay que
actuar sobre él cuando aun se conserve humedo el revoco
de cal que debe absorber los colores.

Sabemos que Gonzalez Suarez, movido por la responsa-
bilidad que suponia su intervencion en la pintura del templo,
hizo algunos ensayos al fresco de pequefo tamano. Uno de
ellos fue La Vendimia (80,5 x 81 cm), pintado en la cantina
del pabellén de oficiales en el cuartel de artilleria de la Plaza
del Cristo en La Laguna.

Alli, tras la barra del bar, ningun lugar podia ser mas opor-
tuno para desarrollar este tema. Lamentablemente no po-
demos ilustrar nuestro comentario con ninguna imagen.
Este pequeio mural, que tuve oportunidad de conocer y
catalogar cuando elaboraba mi Memoria de Licenciatura,
ya no existe. Hemos localizado el lugar de su ubicacion,
pero la pared se pinté de blanco y por las irregularidades
detectadas a simple vista, sospechamos que se raspo la
superficie de la pintura, al menos en la parte inferior cuyas
pinceladas tenian mayor textura y densidad por conformar
el primer plano.

No obstante, si podemos aportar otro ejemplo relaciona-
do con esta teméatica porque el pintor hizo una alusién muy
diferente al tema de la vendimia en otra de sus obras. Nos
referimos al interior de la Bodega El Garabato (48 x 64 cm),
bien conocida entonces en El Sauzal y que queda clara-
mente identificada por el letrero del barril del primer plano.
Al fondo de la estancia, el protagonismo del lagar. Luces

3 Véase: Arias De Cossio, Ana M?: Mariano de Cossio y Canarias, pags
46-52.

Antonio Gonzalez Suarez. Bodega El Garabato

y atmosfera estan captadas con tal maestria que casi nos
parece percibir el aroma del vino trasegado en la penumbra
del lugar.

Aunque el documento grafico que aportamos es en blanco
y negro, nos atrevemos a afirmar que la paleta utilizada es
de gran sobriedad, con predominio de los grises que tanto
identificaron esa primera etapa del artista. Eran los afios en
que huia premeditadamente de la imagen turistica populari-
zada por Bonnin y buscaba universalizar la acuarela adap-
tandola a otras tematicas ajenas al paisaje*.

Podemos cerrar este breve recorrido pictérico, recordando
la aportacién de un joven César Manrique (1919-1993) al
tema que nos ocupa.

Al filo de terminar sus estudios de Bellas Artes en Madrid
en 1949, se hace cargo de la decoraciéon mural del Para-
dor de Turismo de Arrecife, actualmente sede de la UNED.
Alli, en el antiguo restaurante, con un lenguaje figurativo de
aliento renovador, desarrolla tres escenas bien representati-
vas de la vida islefa: La Pesca, El viento y La Vendimia.

Sin duda, los recursos del mar y el cultivo de la vid son
los referentes econdmicos mas sélidos de Lanzarote y en
eso, Manrique se mantiene en la linea habitual de estos ci-

4 Gonzalez Cossio, Carmen: La acuarela a través de un artista canario del
siglo XX. Memoria de Licenciatura, inédita. Facultad de Geografia e Historia
de la Universidad de La Laguna, 1984.

El fresco y la acuarela estan catalogados en las paginas 276 y 282 respec-
tivamente.
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clos pictéricos. La novedad viene dada por el
uso de una paleta liberada de la servidumbre
naturalista y las formas, tendentes a la simplifi-
cacion geométrica. En torno al lagar, hombres
y mujeres se afanan en un ir y venir portando
las cestas y las uvas. Con el uso de vivos co-
lores y la sintesis formal de la composicién, se
nos sugiere un paisaje de blanca arquitecturay
cielo azul al que también se asoman la palmera
y la tunera.

Respecto al tercer motivo, a nadie se le esca-
pa tampoco que el viento es un protagonista
indiscutible del entorno insular y que su con-
tinua presencia ha moldeado el caracter de
sus habitantes y el propio paisaje, como el de
La Geria. Estamos ante el eterno binomio del
hombre y el medio natural que marcé la con-
ciencia y la propia evolucién del artista.

El conjunto se completé con otro mural: una
Alegoria de la Isla que decoraba la antigua ca-
feteria del parador, hoy reconvertida en biblio-
teca de la Universidad.

Estos paisajes, vida y labores rurales cotidianas destilan
aun la herencia de una inspiracion regional y encajan per-
fectamente en la arquitectura neocanaria que el arquitecto
Marrero Regalado le habia dado al edificio del parador. Aun-
que este lenguaje se mantiene en otros murales posteriores
pronto comenzara a ser superado por la abstraccién y por
la utilizacidén directa de rocas volcanicas y cenizas compac-
tadas. La esencia telurica del territorio. La esencia misma
del espiritu de este artista que siempre se reconocié hijo de
la isla y que nunca escatimé esfuerzos para mantenerla a
salvo de la especulacion mas agresiva y la destruccion.

César Manrique nunca se conformé con situarse dentro de
los estrechos limites de la pintura de caballete y tampoco se
acomodo a los resultados de la pintura mural. Fue mas alla.
Nadie como él supo transmitir a sus paisanos la necesidad
de preservar la belleza de un paisaje amenazado hacien-
do trascender asi su propio compromiso, la apuesta por un
modelo econdmico diferente.
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César Manrique, La vendimia
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