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editorial

El vino y los vifiedos siguen dando que hablar e invitan
a reflexionar a todos los amantes de la cultura vitivini-
cola. Mas alla del propio lenguaje especifico del mundo
del vino, nos vamos encontrando con valores en otras
disciplinas que ponen de manifiesto las multiples lec-
turas que este producto agrario, tanto la uva como el
propio vino, es capaz de proporcionarnos y, pensamos,
que el limite sigue sin estar definido, puesto que cada
vez las conexiones son mas amplias y diversas. De ahi,
la gran riqueza del vifiedo como tal.

Esta cuarta entrega de Vinaletras, cuaderno de cultura
y vino Tacoronte-Acentejo, muestra las relaciones del
terreno de la vifa y el vino desde distintas dpticas nue-
vamente, donde se entremezclan aportaciones desde
los campos de las ciencias y las letras. Toman el prota-
gonismo en esta ocasion, la economia, la geografia, el
senderismo tematico, la literatura, el cuento y el relato
personal. Un conjunto de capitulos donde la visién uni-
versal del mundo vitivinicola se combina en perfecta ar-
monia con los aspectos locales del propio sector. Agra-
decemos desde esta tribuna, la participacion de los

Alfonso Zapico, Premio Nacional de Comic 2012 por Dublinés

redactores de estos atractivos articulos, que estamos
seguros que seran del agrado de nuestros lectores.

La situacion vitivinicola actual progresivamente se va
adaptando a las exigencias del mercado, donde Taco-
ronte-Acentejo continua como lider en el segmento del
consumo de los vinos canarios; gracias, sin duda, a la
fidelidad de nuestros consumidores, sabedores ellos,
que disfrutando de nuestros vinos también apuestan
por nuestro paisaje y por la calidad de nuestra tierra.

Sin mas preambulo, estimado lector, te animo a que
disfrutes estas nuevas paginas de VINALETRAS, no
sin antes descorchar una botella de vino Tacoronte-
Acentejo como excelente compafiia de estas letras que
a continuacion siguen. jSalud!
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PAUTAS DEL CONSUMO DE
VINO EN CANARIAS

| analisis de las pautas de consumo del vino im-

plica buscar respuestas a preguntas como las si-

guientes: ¢cuanto vino se bebe?, ;qué tipos de
vino se prefieren?, ;cudles son sus precios?, ¢ quién
los compra y quién los bebe?, ;dénde se compran?,
y finalmente, ¢cudles son los motivos y ocasiones de
consumo preferentes?

Por varias razones este texto no pretende alcanzar
respuestas exhaustivas a estas preguntas: las limita-
ciones de la informacién estadistica disponible, la ne-
cesariamente corta extension de esta contribucion a
Vinaletras y, no menos importante, las lagunas en el
conocimiento del que escribe, reduciran las respues-
tas a unas pinceladas gruesas que sin duda mereceran
matizaciones.

En el afan de ofrecer un escueto resumen de cuales
son las pautas de consumo de vino en Canarias, da-
remos una secuencia de pasos. Primero intentaremos
calibrar el tamafo del mercado de vino y el consumo
per capita, empresa mas dificil de lo que pueda parecer
a primera vista. Segundo, nos preguntaremos ¢ qué vi-
nos prefieren los canarios?, ;son mas de tintos que de
blancos?, {méas de vinos embotellados o de garraféon?

Tercero, y mirando hacia la distribucién, la compra y el
momento de consumo, nos acercaremos al comporta-
miento del consumidor a la hora de seleccionar un vino
en un punto de venta y nos preguntaremos si existen
segmentos diferenciados de consumidores. Y cuarto,
indagaremos en los motivos y ocasiones del consumo.

1. ;Cuanto vino se bebe en Canarias?

El tamafo del mercado canario de vino, expresado
por los litros que se consumen anualmente por habitan-
tes y visitantes, se puede establecer por vias distintas:
con encuestas de compra y consumo, con estadisticas
sobre las ventas, o como oferta disponible. Esta ultima
estima el volumen consumido como suma de la produc-
cion local y la importacion neta (importaciones menos
exportaciones). También se denomina consumo apa-
rente, porque realmente no se trata de una medicion di-
recta del consumo ni de las ventas, porque este calculo
supone que se consume todo el vino producido (menos
el exportado) e importado (menos el re-exportado).

Esta aproximacion a través de la oferta disponible es
la mas recomendable en el caso canario, porque se tra-
ta de una region con larga tradicion de elaboracion y
consumo de vinos a escala local, con una parte nada
desdefiable de vino que no pasa por el mercado (no
se vende ni se compra). Las encuestas de compra (a
consumidores) o0 venta (a establecimientos comercia-
les) no son capaces de calibrar adecuadamente este
segmento de mercado, por lo que la oferta disponible
es una medida mas fiable, porque incluye toda la pro-
duccién local no exportada.

La cuantificacién de la oferta disponible precisa de da-
tos estadisticos sobre el comercio exterior y la produc-
cion local. Si echamos un vistazo a las importaciones y
exportaciones de vino en Canarias, vemos rapidamen-
te que la exportacion es testimonial y muy inferior a la
importacion: en 2010, la partida 2204 (“Vino de uvas
frescas, incluso encabezado; mosto de uva”) registra
la importaciéon de 48,4 millones de litros, mientras que
la exportacion apenas alcanza 0,6 millones de litros. El
saldo, 47,8 millones de litros, repartido entre los habi-
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tantes (2,1 millones) y la poblacion flotante (aprox. 200
mil turistas diarios), nos da un consumo per capita de
vino importado de 21 litros-afo.

En el apartado de la produccion local, las cifras fa-
cilitadas por el Ministerio de Agricultura, Alimentacion
y Medio Ambiente para la media trianual 2008-2010,
indica una produccion de 10,8 millones de litros, a lo
que corresponderia un consumo per capita de 4,7 litros.
Se utiliza una media trianual por la pronunciada varia-
bilidad de las cosechas en Canarias (por ejemplo, 16
millones de litros en 2008 y solo 6 millones en 2010).

FIG.1. Vihedos en Tacoronte-Acentejo

La suma de los vinos importados y los producidos lo-
calmente nos ubica cerca de un consumo medio por
persona de 25 litros al afo. Si se elaboran series tem-
porales de la oferta disponible convertida en consumo
per capita, entonces se aprecia una clara tendencia a la
baja en el largo plazo, fendmeno habitual en las regio-
nes productoras donde histéricamente el consumo de
vino ha sido parte de la cultura alimentaria y alcanzaba
cifras superiores a los 50 litros anuales. No obstante,
segun estas fuentes estadisticas, la crisis econémica
no parece haber producido una sustancial reduccioén en
el volumen de vino consumido a partir del afio 2008
(otra cosa distinta es la facturacion).

En los anteriores supuestos se asume que los turistas
beben tanto vino como los residentes, aproximadamen-
te el 10% del total del vino consumido. Es probable que
esta asuncion no sea acertada, pero carecemos de da-
tos estadisticos que nos permitan medir y diferenciar
el consumo turistico del resto. Ademas, se asume que
todo el vino producido o importado en un afio sea con-
sumido en el mismo afo. También este supuesto se
puede alejar de la realidad si hay una parte de vino de
guarda (cuantitativamente poco relevante en la produc-
cion canaria) o el ano de importacion no coincida con
el ano de venta y consumo (tampoco muy probable por
los costes de almacenamiento, normalmente no asumi-
dos por el sistema distributivo).

2. ¢Qué vinos bebemos?

Del consumo medio anual de 25 litros, ¢cuantos son
tintos, blancos y rosados? Para aproximarnos a esta
cuestién, emplearemos la informacion procedente del
Panel de Consumo Alimentario. Nos muestra que el
61% de los vinos consumidos en los hogares canarios
son tintos, el 35% blancos y el 4% restante rosados.
Durante los ultimos anos, esta distribuciéon se ha man-
tenido relativamente estable. Este patron de consumo
coincide con la pauta que sigue la produccion local, por-
que entre los vinos canarios las variedades blancas tie-
nen una implantacion similar (en el aiio 2010 los vinos
blancos supusieron el 39% de la produccién canaria).

Si se combinan estos tipos de vino con el criterio de
haberse embotellado bajo el amparo de una Denomi-
nacion de Origen (D.O.) o no, observamos en el gréafico
1 que en los tintos el porcentaje de vinos con D.O. es
elevado (el 70%) y claramente superior a la proporcion
que tiene en los blancos (37%) y rosados (28%).

Grafico 1. Distribucidn porcentual de las cuotas de los tipos/cali-
dades de vino consumido en los hogares de Canarias (%)

Fuente: Panel Consumo Alimentario del Ministerio de Agricultura, Alimen-
taciéon y Medio Ambiente

Hay que tener en cuenta que estos datos se limitan al
consumo doméstico de vinos adquiridos en el comer-
cio, no incluyen el consumo fuera del hogar (que en
Espafa supone entre un 40 y 50% del total, aunque
este porcentaje se ha reducido a raiz de la crisis eco-
némica) ni tampoco el consumo en el hogar de vinos no
adquiridos en el comercio (autoconsumo, otros canales
informales de adquisicion).

El consumo de vino no es homogéneo a lo largo del
afo, concentrandose desproporcionalmente en los me-
ses de invierno, mientras que los meses calidos de ve-
rano muestran niveles de consumo claramente inferio-
res. En paralelo a este patron estacional también varia
la composicién de los tipos de vinos; son los blancos y
rosados los que ganan cuota durante los veranos, pero
sin que puedan compensar la presién de cervezas y
refrescos en estas fechas.

Grafico 2. Distribucidon porcentual de las medias mensuales
2008-2012 de las compras de vino tinto con DO en los hogares
canarios (%)

Fuente: Panel Consumo Alimentario del Ministerio de Agricultura, Alimen-
taciéon y Medio Ambiente

3. ¢Donde se compray aqué precio?
Segun el Panel de Consumo, durante la crisis el con-
sumidor canario de vino ha tendido a mantener esta-
ble el volumen de consumo, pero reduciendo el gasto
a través de menores precios. Si gran parte de los vinos
de bajo precio que se consumen en Canarias es de im-
portacién, entonces la tendencia a comprar el mismo
volumen a menor precio puede beneficiar a los vinos
importados e ir en detrimento de los vinos canarios,
mas condicionados por sus altos costes de produccién.

Este efecto precio se combina con otro efecto canal,
porque el consumidor ha ido incrementando sus com-
pras para el consumo en el hogar en detrimento de
consumo en la hosteleria. Los datos disponibles sobre
el consumo en los hogares en Canarias indican una
reduccion del volumen de vinos con Denominacion de
Origen del 9,2% acumulado entre 2008 y 2012, frente
al incremento del 23,7% en los vinos de mesa. La re-
duccion de los precios medios (del 11,8% entre 2008 y
2012) de los vinos comprados para el consumo en el
hogar puede implicar que el consumidor compre otros
vinos o que las mismas marcas hayan bajado sus pre-
cios. La informacién estadistica disponible no permite
cuantificar ambas vias de reduccion del gasto, pero es
probable que se estén dando ambos fendmenos simul-
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taneamente y que en la reduccion de los precios tam-
bién se estén viendo inmersos los vinos canarios con
Denominacioén de Origen.

Dentro del segmento de mercado de los vinos de ca-
lidad (con Denominacion de Origen), la reduccién del
volumen de ventas ha sido particularmente pronuncia-
da en el canal HORECA (hosteleria, restauracion, cate-
ring), trasladandose una parte del consumo de vino al
hogar. En consecuencia, las ventas de vinos de calidad
a precios atractivos en los canales de distribucion ma-
siva no han registrado una reduccion sustancial. En-
tre 2008 y 2012, los vinos tintos con Denominacién de
Origen redujeron su consumo en los hogares canarios
s6lo en un 0,9%. No obstante, a esta visidn optimis-
ta se debe anadir que la presion sobre los precios y
margenes se ha incrementado dentro de este canal de
distribucion, teniendo gran parte de los vinos canarios
problemas de competitividad precio y, por ende, ma-
yores dificultades para mantener cuotas de mercado
a través de la gran distribucion. Los precios de los vi-
nos tintos con Denominacion de Origen se redujeron el
10,6%, reduccion similar a la media de todos los vinos
(-11,8%), pero claramente menor a la registrada en los
vinos tintos de mesa (-31,9%).

4. ¢Por quéy cuando lo bebemos?

El vino es un producto cultural y es parte de la trans-
mision intergeneracional de las pautas de alimentacion.
En las zonas rurales de regiones productoras de vino
como Canarias coinciden los lugares de produccion con
el consumo del vino por parte de la poblacion rural, re-
flejandose en las tradiciones culinarias y la implicacion
directa de las bodegas en la restauracion una proximi-
dad que permite crear y retener un mercado peculiar,
con pautas diferenciadas del mundo urbano. Pero aun-
que “el campo” tiene un gran atractivo para las activida-
des recreativas de la poblacién urbana y desencadena
visitas periddicas, especialmente durante los fines de
semana, la creciente urbanizacién del poblamiento de
Canarias esta provocando el progresivo alejamiento del
consumo urbano de las pautas tradicionales.

10

En el consumo de vino en el ambito urbano pesan
mucho mas otros motivos, algunos de los cuales estan
fuertemente vinculados a los vectores de identificacion
que promueve el marketing de los vinos. Uno de estos
vectores hace referencia a la puesta en escena del vino
como producto aspiracional, como un alimento que cul-
tiva a quien lo consuma y que es parte de los estilos
de vida y del posicionamiento social del consumidor.
Saber de vinos tiene un valor social y reune todos los
requisitos de un producto complejo que permite la crea-
cion de aficiéon y acumulacion de conocimiento.

Pero el vino es un producto social por muchas mas
razones que se reflejan en las ocasiones de consumo.
Observamos parejas jovenes que para la ocasion es-
pecial quieren remarcar el valor del momento pidiendo
en el restaurante esta vez una botella de vino, aunque
sepan apenas nada de este producto (“porque tu lo va-
les”). También sabemos que en las comidas de trabajo
la seleccion del vino para toda la mesa por parte del jefe
supone una eleccién que representa mucho mas que la
mera seleccion de una marca. Y si invitamos amigos
a casa para prepararles una cena especial, sabemos
que el vino no debe desmerecer este esfuerzo. Claro
que también se puede comer con agua o refrescos (he
visto personas comiéndose un puchero con Coca Cola
Light), pero las personas organizadoras de eventos
festivos saben de los efectos relajantes del consumo
moderado de vino en el despegue de tales reuniones.

Y ya que hemos topado con la “moderacion” y el con-
sumo responsable: sabemos que el vino es salud, bebi-
do moderadamente y en las circunstancias adecuadas.
También sabemos cada vez mejor cuando no beber
(mas), porque asi nos lo hacen ver las campafas de
marketing social, reforzadas por las correspondientes
sanciones en caso de incumplimiento de la norma (car-
net por puntos). La creciente madurez de la sociedad
en estas cuestiones modifica las tradicionales pautas
de consumo a mejor. El principal afectado es la restau-
racion cuando el consumidor no puede acceder facil-
mente al lugar sin utilizar un coche privado, mientras
gue otros puntos de venta a lo mejor se benefician por

FIG.2. Ocasion de consumo en el hogar

su mayor accesibilidad a pie o en transporte publico. En
el caso canario es probable que una parte de la restau-
racion del perimetro urbano, tan habitual en las zonas
rurales colindantes, haya experimentado este efecto
con mayor contundencia. En cambio, el consumo do-
méstico de vino, mucho mas importante en otros paises
que en Espafa, lo tiene todo a su favor: consigues el
mismo vino a precio mas bajo y no pones en peligro
a nadie. El potencial de “ahorro” que implica pasar de
consumir un vino en el restaurante a consumir el mismo
en casa queda reflejado en un estudio de PriceWater-
houseCoopers de 2009 (véase grafico 3): menos de un
tercio del precio del vino en los puntos de venta HORE-
CA espanoles corresponde al precio de venta de las
bodegas. Por la combinacion de estas razones, aho-
rro en gasto y reduccion de la siniestralidad viaria, es
probable que el aumento del segmento doméstico del
consumo se prolongue mas alla de la crisis econdémica.

La mencién del precio nos lleva finalmente a otro
tema: el vino cuesta dinero. Es un producto de los que
los economistas dicen que tienen elevadas elasticida-
des precio y renta, lo que quiere decir que variaciones

en el precio o en la ren-
ta de los consumidores
inciden claramente en la
cantidad vendida. La cri-
sis econdémica ha provo-
cado una reduccion del
poder adquisitivo de los
canarios y ha incremen-
tado todavia mas las ya
elevadas desigualdades
sociales. Lo que parecen
indicar los datos estadis-
ticos es que los consu-
midores valoran el vino,
porque teniendo menos
poder adquisitivo que
antes no han dejado de
beberlo en cantidades
similares. No obstante,
se han visto obligados a
buscarlo a menor precio, aunque no necesariamente
a menor calidad, modificando sus pautas de compra y
consumo.

Grafico 3. Estimacion de formacion de precio del vino en canal
HORECA de Espana

Fuente: Soriano Ibarra (2009: 8), Andlisis del consumo de vino en HO-
RECA, http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/temas/consumo-y-co-
mercializacion-y-distribucion-alimentaria/vino_horeca_tcm7-7978.pdf
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Aunque carezcamos de informacion estadistica sobre
el particular, es de suponer que la crisis haya modifi-
cado gradualmente la segmentaciéon del mercado del
vino en Canarias. Como el impacto de la crisis es clara-
mente desigual segun clase social, probablemente las
mayores contracciones del consumo de vino se hayan
dado entre los consumidores de ingresos medio-bajos
a través de la reduccion del consumo fuera de casa:
se sale menos y cuando se sale las botellas de vino se
contemplan como un lujo. Y es en este segmento don-
de muchos vinos canarios con Denominacion de Ori-
gen se habian posicionado durante la bonanza econo-
mica. Por consiguiente, la crisis econdmica les obliga a
replantearse sus estrategias comerciales mimando en
mayor medida el consumo de vinos de calidad en los
hogares canarios.

Conclusiones

Las pautas del consumo de vino en Canarias se re-
sumen en estos descriptores: un consumo per capita
de aproximadamente 25 litros-afio, con tendencia a la
baja; la presencia de un segmento de consumo turistico
con particularidades de consumo y comercializacion; la
presién sobre los precios de los vinos locales por parte
de la oferta importada; la progresiva pérdida de pre-
sencia de los vinos locales en el mercado regional; el
predominio cuantitativo de los vinos con Denominacién
de Origen entre los tintos, a diferencia de los blancos
y rosados; y la creciente desconexién del consumidor
urbano de las raices culturales del consumo de vino.

La crisis econémica no ha provocado una reduccion
contundente en el consumo de vino en los hogares ca-
narios, siendo de mayor alcance los efectos en la ca-
lidad y los precios de los vinos comprados (vinos mas
baratos y/o de peor calidad). La reduccién de los pre-
cios se deben tanto a efectos de composicion (comprar
otros vinos) como a efectos de ajuste de precios (com-
prar los mismos vinos a precios mas bajos). Los altos
costes de produccion limitan el margen de maniobra de
los vinos canarios en las estrategias de ajuste de pre-
cios.
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Se carece de informacion estadistica reciente sobre el
volumen de vino que maneja el canal HORECA en Ca-
narias. Sila tendencia general observada en el conjunto
de Espafna también es aplicable a Canarias, entonces
este canal ha sufrido descensos rotundos en la venta
de vinos durante los anos de crisis (aproximadamente
un 30%), aunque los ultimos datos de 2012 parecen
indicar que el consumo de vino en la restauracion ha in-
terrumpido su descenso. Siendo la restauracién un pilar
tradicional de las ventas de los vinos canarios, la crisis
esta provocando un mayor esfuerzo de venta en es-
tablecimientos de autoservicio (supermercados, hiper-
mercados, etc.), con el fin de compensar al menos par-
cialmente los volumenes perdidos en la restauracion.

No hay crisis que dure 100 afos, aunque la actual ya
lleva acompanandonos durante mas de 5 anos y la re-
cuperacion del poder adquisitivo perdido por los trabaja-
dores probablemente tarde en llegar. Aun asi, los vinos
canarios, estrategias de supervivencia durante la crisis
aparte, tendran que prolongar su puesta en valor como
producto local y de proximidad. Y tienen buenos argu-
mentos para ello: contribuyen a mantener el paisaje,
generan valor recreativo para los visitantes, fomentan
una economia “baja en carbono”, ayudan a la diversifi-
cacion de la economia rural y permiten la creacion de
experiencias valoradas por los consumidores urbanos.
El éxito en esta estrategia de valorizacion, que explica
al consumidor el precio de los vinos por su creacion
de valor en el sentido amplio, pasa por una comunica-
cion efectiva y el desarrollo de iniciativas de bodegas y
viticultores que van mas alla del quehacer tradicional.
Porque el vino es mucho mas que vino.






“Entre las soledades de Anaga y las tierras prometidas de la
ribera noroeste, el valle de Tegueste forma la transicion. Al pie
del monte de Las Mercedes, corre hacia el mar entre los al-
cornoques Yy eucaliptos de la carretera, los campos de maiz,
algodon y cafia de azlcar. Los domingos, los estudiantes de La
Laguna vienen a sentarse en las mesas de los pequefios me-
renderos. Bajo una vieja escalera adornada con plantas, he be-
bido un vino ligero, semi-seco, dorado, picoteando almendras
y los pequefios dulces crujientes que llaman aqui rosquetes”.

Claude Dervenn

Canarias, Romerman Ediciones, Santa Cruz de Tenerife, 1970
(pagina 117)

CAMINANDO ENTRE
VINEDOS!

a vertiente tematica del senderismo y el enoturis-

mo mas experiencial se han encontrado recien-

temente, conjugando propuestas que sintetizan
elementos de ambas practicas para configurar lo que
se viene conociendo como enosenderismo?. Desde la
perspectiva de las actividades senderistas, se trata de
conseguir renovados e interesantes temas que respon-
dan a las demandas y aspiraciones de unos practican-
tes cada vez mas dispuestos a profundizar en los iden-
tificadores culturales de las areas recorridas. Desde
la éptica de las ‘rutas del vino’, se pretende encontrar
férmulas y ritmos que permitan realmente desarrollar la

1 Este articulo estda basado en el proyecto docente denomi-
nado Desarrollo del enoturismo en Tegueste: Caminando entre
vifledos, experiencia desarrollada durante el curso académico
2010-2011 en el Departamento de Geograffa de la Universidad
de La Laguna, contando con la participacion de la profesora
Irene Dupuis y los estudiantes de tercer curso de la Diplomatura
de Turismo en el marco de la asignatura ‘Patrimonio geografico
e impacto territorial del turismo’.

2 Para profundizar en la interaccion reciente entre senderismo
y enoturismo puede revisarse el texto contenido en el segundo
cuaderno de esta misma coleccion: ZAPATA HERNANDEZ, V.M.
(2009), “El enoturismo desde la dptica del senderismo temati-
co”, Vinaletras, 2, paginas 59-67.

experiencia enoturistica aproximando a sus participan-
tes a cada uno de los rasgos que la conforman, sobre
todo ampliando el contacto directo con los territorios del
vino a través de itinerarios realizados a pie.

El senderismo tematico facilita dicho objetivo, dado
que supone una actividad que incide directamente en
la valorizacion del patrimonio territorial, ahondando en
el conocimiento de sus aspectos esenciales, incorpo-
rando a su desarrollo conceptos y técnicas de la inter-
pretaciéon del patrimonio y de la educacion ambiental.
Todo ello para la definicion de rutas coherentes segun
un topico o tema central que articula sus elementos
constitutivos, tanto en lo que se refiere a los contenidos
como a los recursos necesarios para expresar aquellos
de manera original, habitualmente identificados a partir
de un proceso de investigacion previo en el que pueden
llegar a participar los protagonistas de la experiencia
que se desea compartir. Su proyeccién alcanza tanto
a los espacios en que aun predomina la componente
fisica o natural, como a los ambitos mas urbanizados e
incluso propiamente turisticos, dado que, lo realmente
relevante es transmitir significados y suscitar emocio-
nes, al mismo tiempo que propiciar actitudes reflexivas
y criticas en relacion con los lugares, rasgos y hechos
que se ponen de relieve.

Y la interpretacion del patrimonio como disciplina con-
tribuye a la comprension del significado y a la valori-
zacion de los componentes del medio geografico se-
leccionados en los itinerarios tematizados. Supone una
metodologia de trabajo que permite disenar y realizar
rutas pedestres de un modo diferente a las propuestas
generalizadas por el senderismo tradicional, que hace
mas énfasis en la dimension deportiva de los recorri-
dos, favoreciendo de este modo la difusion de la ver-
tiente tematica de la practica senderista. A través de
sus principios y técnicas es posible convertir cualquier
ruta en una vivencia original o experiencia unica, pues-
to que, sobre todo, se profundiza en la esencia misma
de los elementos o rasgos con diferente valor patrimo-
nial y potencial interpretativo que se encuentran en su
ambito de influencia.
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FIG.1. El ‘enosenderismo’ ya es una realidad en diferentes territorios vitivi-
nicolas. Ruta enosenderista en la comarca catalana de El Priorat

Los itinerarios interpretativos de caracter tematico,
tanto guiados como autoguiados y mixtos, constituyen
asi un producto original que ya forma parte de la oferta
de ocio de muchos territorios, siendo muy bien valo-
rados por las personas que los disfrutan, en la medida
en que se ofrece una actividad planificada, atractiva y
de calidad, que permite descubrir aspectos dificilmen-
te alcanzables mediante otro tipo de planteamientos
mas convencionales. A través de estos recorridos se
logra sorprender a los participantes por la introduccion
de elementos inesperados en las rutas, promover ex-
periencias vitales - individuales, grupales y colectivas-,
generar sensaciones y suscitar emociones, y al mismo
tiempo, trabajar ambitos como la educacién y la sensi-
bilizacién para fomentar actitudes dinamicas y compro-
metidas con respecto al patrimonio.

Esta modalidad del senderismo entronca a la perfec-
cion con los fines del enoturismo, actividad de amplio
desarrollo en los ultimos anos, aunque casi siempre
mas concentrada en la visita puntual a los principales
referentes del proceso que comienza con el cultivo de
la vid y concluye con su transformacién en vino, siendo
particularmente central en sus propuestas la estancia
y recreacion en las bodegas. Queda entonces en un
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segundo plano la integracion de otros rasgos y actores
esenciales del amplio proceso considerado, en muchos
casos porque el acceso motorizado a los mismos es
poco o nada factible, existiendo, sin embargo, férmulas
de articular mediante recorridos a pie todo el conjun-
to, con el objetivo de conseguir resultados mucho mas
satisfactorios para las personas participantes en este
tipo de experiencias. Aparece asi el planteamiento de
desarrollar los caminos del vino, para penetrar en una
dimensién mas sensorial e incluso emotiva de los terri-
torios vitivinicolas®.

Y en ese contexto de creciente inquietud por explorar
las posibilidades que abre la conjuncién de senderis-
mo y enoturismo, se llevd a cabo el proyecto docente
Caminando entre vifiedos, durante el curso académico
2010-2011, iniciativa enmarcada en las actividades de
la ya extinguida Diplomatura de Turismo de la Univer-
sidad de La Laguna. Se eligié el municipio de Tegues-
te para su plasmacion por la confirmacion de que en
este ambito geografico, dichas actividades, senderismo
y enoturismo, han venido experimentando una evolu-
cion positiva en los ultimos afos, detectandose ademas
cierto interés en la realizacion de experiencias de esta
naturaleza entre los actores fundamentales del proceso
de desarrollo local*.

El objetivo general del proyecto fue la identificacion y
documentacion de elementos patrimoniales relaciona-
dos con el cultivo de la viia y su proceso de transfor-
macion, para el desarrollo de rutas enoturisticas reali-

zadas a pie y asociadas a las bodegas con denomina-

3 Particularmente interesante es la propuesta enoturistica que
se ha desarrollado en la comarca catalana de El Priorat, basada
en la recuperacion integral y sefalizacion particularizada de un
sistema tradicional de caminos para abordar el mundo del vino
y su cultura a través de la realizacion de itinerarios a pie.

4 Cabe destacar en este sentido los contactos preliminares
realizados con la Asociacion de Empresarios de la Villa de Te-
gueste (ASEVITE), la Asociacion de Viticultores de Tegueste
(AVITE), el Foro Prebendado Pacheco, el Ayuntamiento de Te-
gueste y el Consejo Regulador de la Denominacion de Origen
Tacoronte-Acentejo, que mas tarde serfan de enorme valor en el
trabajo de campo y documentacioén, asi como en el desarrollo
de las diferentes actividades programadas con el alumnado.

FIG.2. Tegueste aun dispone de caminos tradicionales adecuados para la
practica senderista vinculada con el vino y su cultura. Recorrido a pie entre
Bodega Finca La Isleta y El Molino a través del camino de San Luis

cion de origen en el municipio de Tegueste. Se valoro
ademas la posibilidad de llevar a cabo una labor es-
trechamente vinculada con los protagonistas del sector
vitivinicola teguestero, que participaron de forma activa
en el conjunto de actividades programadas, siendo ésta
una experiencia enriquecedora y gratificante para las
personas participantes en el proceso de trabajo. Cabe
sefalar que los fines docentes o académicos se alcan-
zaron con suficiencia, desarrollandose las distintas eta-
pas previstas en el planteamiento metodolégico, que se
definid de manera conjunta con el alumnado al inicio
del curso académico®.

Dicho proceso partié del disefio de una metodologia
que contemplaba en primer lugar el conocimiento de la
multiple realidad territorial de Tegueste, sobre todo en
aquellos aspectos mas relacionados con el mundo del
vino y su proyeccién espacial. A partir de ahi, se pro-
cediod a la caracterizacion de las bodega acogidas a la

5 Elalumnado de la titulaciéon de Turismo de la Universidad de
La Laguna ha desempefiado un papel relevante en el desarrollo
de esta experiencia, incluso con posterioridad a su conclusion
académica, siendo el protagonista de su presentacion publica
en el marco del | Seminario Internacional de Enogastroturismo
de Tenerife, celebrado en El Sauzal el 20 de octubre de 2011,
mediante una presentacion realizada por Moisés Cano Delgado,
Adrian Hernandez Hernandez y Leticia Gonzalez Acosta.

Denominacién de Origen y su area geografica de pro-
duccion, para seguir con la catalogacion de elementos
0 rasgos patrimoniales del entorno, y también, con el in-
ventario de recursos, infraestructuras y equipamientos
asociados, componentes fundamentales del plantea-
miento de los itinerarios y sus actividades vinculadas.
Asimismo se abordoé el tema clave de las condiciones
para el efectivo desarrollo de las rutas tematicas pro-
puestas. Todo ello siempre en contacto directo con el
territorio y los actores potencialmente involucrados, lo
que gener6 una amplia agenda de contactos cualifica-
dos®.

Las condiciones para la definicion de itinerarios con-
templaban una serie de requerimientos previos, orien-
tados a que, realmente, las propuestas contribuyeran
a poner en valor el patrimonio municipal vinculado con
el vino y su cultura. La ruta tematizada deberia tener
caracter interpretativo, ademas de comenzar y terminar
en la bodega seleccionada, para que su recorrido fuese
preferentemente circular. Tendria que incluir y contri-
buir a poner en valor los rasgos y recursos del entorno
relacionados con el tema principal, procurando integrar
las areas de produccion o fincas asociadas a la bode-
ga, incluyendo asimismo otros elementos y eventos re-
levantes si los hubiera. Realizada a pie en la totalidad
0 en la mayor parte de su recorrido, utilizando para ello
la red de caminos tradicionales y otras vias con interés
y posibilidades de transito peatonal.

6 Se realizé una entrevista en profundidad mediante un guion
comun previamente elaborado a las personas de referencia en
cada una de las bodegas incluidas en el proyecto, asi como
a los responsables del Mercadillo del Agricultor y Artesano de
Tegueste. También se conté con la participacion de varios in-
formantes cualificados conocedores del sector vitivinicola de la
comarca Tacoronte-Acentejo y de técnicos de reconocida sol-
vencia en el ambito agrario tinerfefio
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FIG.3. Tegueste ofrece una multiplicidad de entornos, ambientes y paisajes vitivinicolas de enorme interés. Vifiedo asocia-

do a Bodega Marcelo en el Valle de Tegueste con Pedro Alvarez al fondo

El inventario de elementos patrimoniales del entorno
relacionados con el tema central fue una de las prime-
ras tareas emprendidas, obteniéndose asi un amplio y
diverso catalogo de rasgos con potencial interpretativo
del tipo bodegas tradicionales, explotaciones agricolas,
panoramicas y paisaje agrario, entornos singulares,
infraestructura agraria, elementos etnograficos, arqui-
tectura popular, centros histdricos, arboles singulares
y jardines con encanto, caminos tradicionales, eventos,
celebraciones y fiestas, etc. El trabajo realizado ha con-
tribuido a visibilizar, sin duda, una parte significativa del
patrimonio cultural de Tegueste mas directamente vin-
culado con el mundo del vino, en particular aquél mas
alejado de las areas urbanas.
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FICHA DE RASGOS
Denominacion

Tipo de rasgo

Localizacion y forma de acceso
Descripcion y explicacion del topénimo
Resefa historica

Relacion con el tema central
Vinculacion con otros rasgos
Posibilidades interpretativas
Problemas y afecciones registradas
Mejoras para el uso propuesto
Documentacion y fuentes
Informantes

Dossier fotografico

Observaciones

Cuadro 1. Catalogo de Rasgos con potencial interpretativo

Valle de Tegueste

Valle de El Socorro

Mercadillo
del Cueva Finca
X . Valle Los
RASGOS Marcelo Agricultor del El Lomo La Marba Rejanero :
. Molina Venezolanos
y Infierno Isleta
Artesano
Rejanero
Valle
Cueva El Lomo .
La Molina
Bodega Marcelo del Marba La Isleta San Gonzalo
) Isleta Andrés
Infierno Los
Garcia
Venezolanos
. La Casilla Los El .
Explotacién )
; Los Zamorano Infierno o Marba o
agricola 2
Zamorano Marcelo Romeo
. Valle de | Valle de EI Valle Molina
Panoramica Valle de El
o El Socorro © * Valle de
Paisaje Socorro
Socorro @A) Tegueste
Los
Los El
Laureles
Laureles Portezuelo San El El Peral
Camino Las ) ) _ *
Las . Sixto Luis | Portezuelo La Cairosa
Pefiuelas
Manzanas Machado
La Zarza
Lomo
. El Lomo Las
Molino Las )
B Portezuelo Rias
Rias
Restaurante Casa .
Bodegén Tomas
Arquitectura
tradicional San Gonzalo
Caserio
La
Elemento )
L Era Piconera
etnografico
(cantera)
Elemento . La
La Calderilla
natural Caldereta
i El Socorro El
Construccién . . . .
o (iglesia) Socorro Calvario
religiosa . .
Convento (iglesia)
Prebendado
Edificacion Pacheco Prebendado San Gonzalo
emblematica Los Pacheco (restaurante)
Zamorano
Mercadillo O L
X Abril, mes
Celebraciones, .
del vino

fiestas,
eventos

La

Romeria

Granja-
Escuela

San
Ignacio

En paralelo se identificaron y catalogaron
los recursos, infraestructuras, equipamien-
tos y medios interpretativos con posibilida-
des de uso existentes en el entorno, vincu-
lados con los itinerarios potenciales, funda-
mentales en el disefo e implementacion de
las rutas. Es el caso de restaurantes y bo-
degones, bodegas, alojamientos, museos,
talleres artesanos, miradores, caminos y
senderos, rutas interpretativas, ventas y
mercadillos, vinotecas y tiendas especia-
lizadas, centros deportivos y de ocio, es-
pacio publico, centros ciudadanos, entre
otros. Estos elementos son esenciales en
la definicion de propuestas que pretendan
tener incidencia directa en los procesos de
desarrollo local, puesto que amplian y di-
versifican las opciones de las personas que
realizan los recorridos.

FICHA DE RECURSOS
Denominacion
Tipo de recurso
Localizacion y forma de acceso
Descripcion y explicacion del topdnimo
Justificacion de su eleccion
Originalidad e innovacion que introduce
Vinculacién con otros recursos
Posibilidades de uso

Problemas y afecciones registradas
Mejoras para el uso propuesto
Documentacion y fuentes
Imformantes
Dossier fotografico
Observaciones
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Cuadro 2. Catalogo de Recursos, infraestructuras, equipamientos y medios interpretativos Junto a lo anterior, la tarea esen-

Valle de Tegueste Valle de El Socorro

cial fue la catalogacion de las bo-
degas de Tegueste adheridas a la

Mercadillo

del Cueva Finca La

RECURSOS Marcelo Agricultor del El Lomo Marba Rejanero

X Isleta
y Infierno

Artesano

Denominacion de Origen Tacoron-
te-Acentejo, siguiendo una meto-
dologia uniforme, para lo que se

Valle Los
Molina Venezolanos

Bodega (cueva) ® ® ®

disend una herramienta original a
modo de ficha-esquema basada en

Los Finca
Zamorano San

(talleres) Ignacio

Explotacion

agricola

otras similares recopiladas y anali-
zadas para la ocasion’. De ahi se

Casa Mi
Restaurante Casa El La Casa San
Mauro Suegra

Bodegén Fernando Bisofié Cairosa Tomas Gonzalo

El Bisofié

obtuvo el perfil de bodega necesa-
san rio para la definicion de cada ruta,

San Gonzalo

Gonzalo integrado por las orientaciones de

Finca El

Alojamiento La Casilla X
Picacho

calidad (D.O., certificaciones, re-
conocimientos), estrategia de pro-
mocién y valorizacién, caracter y

Finca El Finca El
Picacho Picacho

La
Romeria

Museo

modalidades de cultivo asociadas,

Camino L

proximidad a las areas de produc-
cion, atractivo y capacidad de aco-

El
Mirador La Casilla El Roque El Roque
Roque

gida de visitantes, etc. Esta labor se
considerd fundamental, puesto que

Los
Laureles
Paneles Los

informativos Zamorano

Prebendado
Pacheco

las bodegas supondrian los nodos
principales del sistema o red de iti-
. . nerarios.

En este sentido, el trabajo efectua-
do reflejo varios aspectos positivos

Mercadillo Marcelo

del Talleres

Agricultor e

del maximo interés, como el hecho
de que algunas bodegas disponen

Centro :
El Molino
Ecuestre

de construcciones y elementos con
diferente valor patrimonial (cueva,

Otros: Estacion de servicios T-GAS, paradas de taxi, lineas de autobuses.
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lagar tradicional), acreditan expe-
riencia previa de acogida de visitantes, han habilitado
instalaciones apropiadas para realizar catas y degusta-
ciones, tienen aparcamiento y pueden ofrecer diferen-
tes servicios a las personas y grupos interesados. Tam-
bién en muchos casos la proximidad de las fincas su-

7 La referencia fundamental para la catalogacion de bodegas
en Tegueste ha sido la documentacion del Inventario de Bode-
gas y Senderos de la Comarca Tacoronte-Acentejo, facilitado
para este proyecto por el Consejo Regulador de la Denomina-
cion de Origen Tacoronte-Acentejo. Las fichas de este inventario
fueron revisadas, actualizadas y ampliadas

pone un factor positivo para organizar distintos tipos de
actividades. Concluyendo asi que existe infraestructura
y trayectoria que puede garantizar el éxito de una pro-
puesta de enosenderismo en el municipio de Tegues-
te, sobre todo si se corrigen determinados problemas
identificados y se adecuan ciertos recursos y espacios.

FIG.4. Tegueste cuenta con infraestructura y recursos humanos adecua-
dos para el desarrollo de la practica enosenderista. Bodega El Lomo

Las bodegas consideradas en el proyecto fueron las
siguientes: Marcelo, en el Valle de Tegueste; Cueva del
Infierno, El Lomo, Finca La Isleta, Marba, Rejanero, Va-
lle Molina 'y Los Venezolanos, en el Valle de El Socorro.
Asimismo se incluyé el Mercadillo del Agricultor y Arte-
sano, por ser punto de venta de algunas marcas y tener
una estrecha vinculacion con el tema central, ademas
de importante nodo y lugar de afluencia en el primer
ambito geografico considerado. La diversidad del con-
junto supone un aspecto clave para la implementacién
de una propuesta enoturistica atractiva, puesto que se
dispone de bodegas tradicionales y modernas, surgi-
das en diferentes épocas, con instalaciones de distinto
tamano y proyeccion en su entorno inmediato, asocia-
das a variadas modalidades de cultivo y cepas, incluso
observando el mantenimiento de variedades antiguas
de vinedo. También es diversa su organizacion empre-
sarial y multiples las aspiraciones y formas de desarro-
llo comercial. La colaboracién en el proyecto de la pro-
piedad de las entidades fue esencial, tanto para realizar

un completo inventario como para obtener indicaciones
de interés en el planteamiento de los itinerarios.
CATALOGO DE BODEGAS

A) Identificacion y localizacion
Denominacion
Propietario
Razoén Social
Direccion
B) Datos de contacto
Teléfono
Fax
Correo electrénico
Web, Blog
Facebook u otras redes sociales
Video de la bodega, entorno o proceso
Persona de contacto y su relacién con la bodega
C) Resefa de la empresa

Historia de la bodega y sus explotaciones asociadas, ha-
ciendo énfasis en la fecha, promotores y motivaciones de
su fundacién, asi como en los principales acontecimientos
e hitos de su evolucién a lo largo del tiempo. Origen del
nombre de la bodega. Perspectivas.

D) Descripcidn e infraestructuras
Tipo de bodega (tradicional, moderna, mixta)
Descripcion general del inmueble (incluyendo tamafo)
Accesos (tipo de viario, ancho, firme, estado) (descripcion)
Aparcamientos (tipo de vehiculos, nimero, descripcion)
Capacidad de acogida (numero de personas)
Sala de catas (descripcion)
Aula o sala de exposicion
Bafio (estado)
Recorrido especifico para visitas (descripcion)
Expositores (descripcion)
Decoracion (descripcion)
Senalizacion dentro de la bodega (descripcion)
Senalizacion para llegar a la bodega (descripcion)
Acceso a personas con movilidad reducida (estado)
Otras infraestructuras asociadas

E) Espacio de produccion
Explotaciones propias (localizacion, distancia, descripcion,
regadio o secano)
Recorrido especifico para visitas (descripcion)
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Explotaciones ajenas (localizacion, distancia, descripcion,
regadio o secano)

Conexidn entre bodega y explotaciones (descripcion)

Parcelas o explotaciones con modos de conduccidn tradi-
cional

F) Produccion y comercializacion

Produccién anual (litros, botellas)
Capacidad maxima de produccion (litros, botellas)

Tipo de produccion (ecoldgica, convencional, biodinamica,
etc.)

Variedades antiguas

Marcas comercializadas

Premios y distinciones

Venta en bodega (productos, formato, cantidad)
Donde y como se promociona actualmente su producto
Fecha de ingreso en el Consejo Regulador
Motivacion por ingresar en la D.O.

Placa de calificacion de la D.O.

Certificacion de calidad y politica ambiental
Horario de visitas

Temporalidad

Folletos

Otro material promocional

G) Personal

Numero de personas

Personal con formacion de acogida en bodegas, enoturis-
mo

Idiomas y nivel
Técnicas de primeros auxilios

H) Entorno y proyeccion

Localidad/es mas préxima/s (descripcion)
Elementos con interés patrimonial (rasgos)
Afecciones o problemas

Restaurantes préoximos

Alojamientos préoximos

Salas de eventos proximas

Bodegas proximas

Otros recursos proximos

Colaboracion con entidades del entorno

I) Actividades complementarias
J) Reportaje fotografico
K) Reportaje cartografico

La labor de campo realizada informd de la existencia
de determinados problemas en el entorno con la pers-
pectiva de una hipotética implementacion de la propues-
ta enosenderista, sobre todo relacionados con afeccio-
nes al medio identificadas en el ambito de influencia
de los recorridos potenciales. Entre ellas puede citarse
el abandono de elementos singulares del patrimonio
cultural (molinos, eras y otros elementos etnograficos,
arquitectura popular, etc.) o el deterioro y falta de man-
tenimiento y limpieza de los caminos e invasién de es-
tos por la vegetacién circundante. También se observo
la pérdida de valiosos tramos de caminos tradicionales
por la extension de pistas y carreteras asfaltadas, asi
como el deterioro de algunos sectores de los mismos
por la circulacion de vehiculos. Y la generacion de re-
siduos a partir de las labores agricolas, mas la amplia
presencia de chatarra, escombros y otros residuos a
borde de camino y en las proximidades de las bodegas,
con continuidad en las zonas urbanas por la carencia
de depdsitos de recogida de basura y papeleras.

Otro aspecto destacado de cara al posible desarrollo
de recorridos a pie es la presencia de perros sueltos,
particularmente en el entorno de viviendas y negocios
préximos a los caminos. Y la realizacion de actividades
experienciales puede verse afectada por la existencia
de instalaciones ya obsoletas en algunos estableci-
mientos. Todo ello se suma a la deficiente o nula se-
falizacion en muchas areas, lo que supone la observa-
cion de barreras significativas para la extension de una
practica que pone en relacion directa a las personas
con el medio. En todo caso, la mayor parte de los as-
pectos considerados son total o parcialmente subsana-
bles mediante la intervencion decidida y concertada de
actores diversos, tanto publicos como privados.

En este sentido, se establecieron distintas condicio-
nes para la viabilidad de las rutas, particularizadas para
cada propuesta, organizadas segun la bodega de refe-
rencia. Es el caso de la mejora de la seguridad peatonal
en las carreteras, el acondicionamiento de los caminos,
la limpieza de residuos y retirada de escombros, la co-
rrecta senalizacion, la adecuacion de las instalaciones

de la bodega o de los recursos complementarios (mira-
dores o puntos de observacion, por ejemplo), etc. Estas
intervenciones no soélo contribuyen al desarrollo de las
actividades enoturisticas, puesto que tienen evidente
incidencia en la mejora integral del municipio y del gra-
do de bienestar de sus habitantes, asi como en la ima-
gen de Tegueste de cara a la llegada de visitantes con
otro tipo de motivaciones.

El proceso de trabajo seguido se concretd, finalmen-
te, en el planteamiento de una red o sistema de rutas
de enosenderismo, articulado en torno a las principa-
les bodegas localizadas en los valles de Tegueste y El
Socorro, complementado por el Mercadillo del Agricul-
tor y Artesano. Propuestas de recorridos tematizados
y encadenados, que cubren una parte significativa del
territorio municipal ajeno al Parque Rural de Anaga, y
que, ademas, contribuyen a resaltar multiples rasgos
con potencial interpretativo y a visibilizar otros tantos
recursos que se beneficiarian del transito de practican-
tes de senderismo, locales y foraneos, asi como de vi-
sitantes que pudieran estar interesados en aproximarse
de una manera diferente a los principales nodos de la
red, accesibles en todos los casos mediante carretera
asfaltada.

De este modo, en el Valle de Tegueste se desarrollan
tres recorridos que enlazan una bodega con el Merca-
dillo y el centro histérico de la Villa en el entorno del Ba-
rranco Agua de Dios. En el Valle de El Socorro, hasta
siete itinerarios articulan las bodegas catalogadas con
el resto de elementos identificados, en torno a una ma-
lla que comunica el territorio municipal desde los altos
de El Portezuelo hasta el sector mas bajo de Lomo las
Rias en el limite septentrional, quedando cubierta asi la
principal zona agricola de Tegueste. Ambos subsiste-
mas tienen ademas posibilidades de conectarse entre
si, y también, si se considera oportuno, con su espa-
cio colindante por medio de otros caminos importantes,
caso del sector costero de San Cristébal de La Laguna,
el ambito metropolitano, el Parque Rural de Anaga o la
comarca de Acentejo.

Un sistema que puede ir implementandose de forma
progresiva a partir de la iniciativa de cada bodega o
conjunto de las mismas, puesto que éstas suponen el
nodo fundamental de cada propuesta, como se ha se-
nalado, pero no exclusivo, ya que se trata de poner en
valor todo su ambito de relacion e influencia mas proxi-
mo. De hecho, el planteamiento mas coherente parece
ser el desarrollo de una estrategia comun, que genere
un equipamiento basico y compartido para propiciar
la afluencia y practica del senderismo asociada a los
distintos aspectos vinculados con el vino y su cultura,
mediante el cual puedan evolucionar diferentes alter-
nativas, incluso definidas de manera auténoma por el
potencial usuario de esta oferta.

Y asi, cada propuesta integra por lo menos una bode-
gay sus instalaciones junto a una muestra de sus terre-
nos de cultivo, un establecimiento de restauracion mas
distintos rasgos de caracter patrimonial relacionados
con la cultura del vino en sus variadas manifestaciones,
favoreciendo, siempre que es posible, el transito a pie
a través de caminos tradicionales que mantengan su
configuracion original. Todo ello se intenta vincular asi-
mismo con otros recursos ya existentes en el contexto
municipal de caracter alojativo, deportivo, recreativo e
incluso comunitario. Y también con los diferentes nu-
cleos de poblacién que conforman el término municipal
de Tegueste, para que la propuesta en su conjunto sea
un factor mas de desarrollo local.
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FIG.5. Proyecto de rutas enoturisticas en Tegueste. Elaboraciéon del mapa: Aarén Rodriguez Gonzalez

26

A modo de conclusion

El senderismo ha incrementado el numero de sus
practicantes y diversificado sus modalidades en los ul-
timos afnos, conjugando asi en muchos territorios una
actividad en alza con un medio geogréfico que ofrece
un enorme potencial de recursos con valor patrimonial.
Entre sus modernas vertientes destaca aquélla que se
basa en la tematizacion de los recorridos y la multipli-
cacion de experiencias originales a través de la inter-
pretaciéon del patrimonio, en sintonia con unos sende-
ristas, residentes o visitantes, que ya no se conforman
con la adecuacion de las rutas de siempre, conscientes
de que esta practica supone un excelente instrumento
para penetrar en la esencia de las areas que pretenden
explorar.

Junto a esa tendencia ascendente, se observa la
orientacion del enoturismo hacia propuestas mas sen-
sibles con la posibilidad de que sus practicantes tengan
mayor y directo contacto con el conjunto de elemen-
tos que configuran cada experiencia enoturistica, pro-
piciando asi renovadas elaboraciones que favorecen
los recorridos a pie a través de los territorios que se
pretenden promocionar. Esta dinamica esta confiriendo
carta de naturaleza a una actividad ya conocida como
enosenderismo, que incluso aparece en determinada
publicidad turistica y que han acogido algunas impor-
tantes comarcas vitivinicolas.

Con esa perspectiva y mediante la realizacién de un
proyecto docente de caracter aplicado en el ambito del
turismo cultural, se ha pretendido estimar las posibili-
dades que ofrece el enosenderismo en el municipio de
Tegueste, llegando a formular una propuesta especifi-
ca, que si bien todavia puede considerarse en una si-
tuaciéon muy preliminar, tiene el valor de demostrar que
existe potencial y recursos suficientes para implemen-
tar un sistema de recorridos que podrian contribuir a
destacar la vocacion y cultura vitivinicolas de este sec-
tor de la geografia tinerfena. Tal vez el reto mas impor-
tante para su efectiva concrecion -y nuestra invitacion-
sea el de la confluencia de los diversos actores que

tienen en su mano tomar la iniciativa para enfrentar el
desarrollo de la propuesta.

En este sentido, la comunicacion con el sector vitivi-
nicola y sus protagonistas durante la ejecucion de un
proyecto en el que participaron activamente, puso de
manifiesto el interés existente en el desarrollo de acti-
vidades que contribuyan a fortalecer el posicionamien-
to de Tegueste como territorio de vinos. Destino con
enormes posibilidades de cara a la extension de las
practicas enoturisticas mediante la formulacion de un
planteamiento original en el contexto insular, diferen-
ciando su oferta por medio de la tematizacion de una
red de itinerarios de senderismo relacionada con el vino
y su cultura, que articule de modo coherente la geogra-
fia municipal poniendo en valor su notable patrimonio.
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FIG.6. La Universidad puede realizar una interesante aportacion al desarrollo enoturistico de la isla. Estudiantes participantes en el proyecto ‘Caminando

entre vinedos’ en el entorno de El Portezuelo
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LA GEOGRAFIA DEL VINEDO
INSULAR

n estas paginas, tengo la intencién de escribir

algunas notas introductorias y muy personales

sobre la geografia del vino en Tenerife, prestan-
do especial atencién a las caracteristicas que tiene el
cultivo de la vifa para la construccion del paisaje de la
isla y reflexionando sobre lo adecuado de su estudio
para una correcta futura gestion territorial y, como no,
del propio cultivo en relacion a la interaccion con otros
usos del espacio geografico como la convivencia/com-
petencia con otros cultivos, los usos urbanos, turisticos
e industriales o los medioambientales conservacionis-
tas actuales.

Ni debo, ni creo que pueda hacer una reflexion con el
suficiente nivel de profundidad sobre la investigacion
geografica en el mundo rural, como tampoco sobre los
conocimientos de la agricultura de la vifia y su poste-
rior conversion en vino, y, por lo tanto, en las siguien-
tes lineas me limitaré a esbozar una vision general del
tema sin mas aspiracion que la de provocar curiosidad
al lector por los paisajes de la vifa y el vino en la isla de
Tenerife y por la necesidad de estudiarlos, inventariar-
los y tener una correcta gestion para su conservaciéon y
potenciaciéon como elemento complementario a los dis-
tintos atractivos de la isla y de disfrute de los tinerfefos.

1. ¢, Por qué le interesa a un geodgrafo el
mundo del vino?

Parece adecuado comenzar por hacer una definicion
del significado de la geografia como ciencia y los cam-
pos en los que la misma se desarrolla. Desde un punto
de vista etimoldgico, la geografia se define como des-
cripcion de la Tierra, pudiendo entenderla, por lo tanto,
como la ciencia que estudia los hechos y fendmenos
fisicos, biologicos y humanos desarrollados sobre la
superficie de la misma. En un documento que tuve la
suerte de coordinar y publicé la Delegacién Territorial
de Canarias del Colegio de Gedgrafos sobre las salidas
profesionales de la geografia', anadiamos a la descrip-
cion anterior el andlisis como caracteristica basica vy,
a riesgo de ser excesivamente simples, afirmabamos
que se podia reconocer como “un término sinénimo de
conceptos como territorio y paisaje”; aspectos estos ul-
timos que seran los que centren gran parte de las ideas
que esbocemos en este texto.

En definitiva, podemos afirmar que la Geografia es
una ciencia que trabaja e intenta resolver cuestiones
sobre las huellas dejadas por las sociedades (la islefa
en particular) en el territorio a lo largo de la historia o
por la propia naturaleza, en este ultimo caso, enten-
diendo e interpretando fendmenos naturales como el
clima y los efectos que éste provoca, o los procesos
volcanicos, o la distribucién de los seres vivos sobre la
Tierra, nos sirven como ejemplos. También es objeto
de estudio de la ciencia geografica la dinamica y or-
ganizacion espacial de las sociedades en la actualidad
y su relaciéon con el medio fisico con el que convive e
interactuan. Y todo ello analizado desde distintas esca-
las: planetaria, continental, regional, local.

La cantidad de temas que los gedgrafos abordamos
en nuestra formacion nos dotan de una visioén integra-

1 La geografia, profesion de presente para el futuro. Dossier
Profesional. Editada por la Delegacion Territorial de Canarias
del Colegio de Geodgrafos, el Departamento de Geografia de la
Universidad de La Laguna y el Departamento de Geografia de
la Universidad de Las Palmas de Gran Canaria. Consultable en
www.geografosdecanarias.org.
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dora que hoy en dia es fundamental para poder aportar
ideas y soluciones a los problemas espaciales conoci-
dos por todos, lo que ha supuesto que seamos cada
vez mas tenidos en cuenta en equipos interdisciplina-
res que elaboran estudios sobre el territorio y trabajan
en aspectos como la ordenacion del territorio, el urba-
nismo, el medio ambiente, los estudios demograficos y
socioecondmicos, y el desarrollo territorial. En el dos-
sier profesional mencionado anteriormente hicimos un
exhaustivo desglose de los trabajos en los que partici-
pan los gedgrafos hoy en dia.

A pesar de que nuestro objeto es tratar de estructurar
la informacién sobre las caracteristicas de un espacio,
independientemente de su escala, y las relaciones en-
tre las mismas, de modo que constituya una imagen
coherente y definitoria sobre la que poder interpretar
y actuar; no se obvia que el gran avance de las cien-
cias paralelas en las que nos apoyamos para realizar
nuestra labor nos lleva en muchos de los casos a la
especializacion. Es por ello, que podemos encontrar
geografos especializados en aspectos fisicos como la
climatologia, la biogeografia, la geomorfologia, etc.; y
geografos en aspectos humanos como la geografia ur-
bana, la geografia econdmica, la geografia social o la
geografia rural.

Esta ultima, la geografia rural, pretende estudiar la
evolucion y estructura interna de los espacios rurales.
Analiza las caracteristicas basicas de estos espacios,
las relacionadas con sus rasgos demograficos, su ac-
tividad, los usos del suelo y su organizacion territorial
y economica, etc. Estos analisis nos permiten buscar
explicaciones a los problemas actuales y potenciar las
posibilidades que los espacios rurales tienen, prestan-
do especial atencién al papel de la agricultura. Ade-
mas de estudiar los aprovechamientos agropecuarios
y la incidencia territorial que tienen, se dedica especial
atencion a la organizacién y promocion del medio rural,
donde destaca el desarrollo y la multifuncionalidad cre-
ciente de estas areas y las relaciones existentes entre
el ruralismo, el ambiente y la agricultura, asi como las
tensiones y conflictos de competencia territorial y eco-
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ndmica de sus usos caracteristicos con otros usos mas
urbanos o medioambientales.

Con esta aproximacién de la definicion de la ciencia
geografica tenemos un primer punto de aproximacion
al interés que a un gedgrafo como yo le suscita el mun-
do del vino, como actividad vinculada a la tierra y a
su origen agrario. Pero también en lo referente a sus
relaciones con otros factores constructores del territo-
rio, en nuestro caso el insular: como su relacién con
el desarrollo econémico de Tenerife en determinados
momentos de la historia moderna de la isla, asi como
las consecuencias en el urbanismo de determinados
nucleos de poblacién, como en el caso de la Villa de La
Orotava o en la propia ciudad de Tacoronte, y funda-
mentalmente en la construccion del paisaje agrario de
la isla de Tenerife.

FIG.1. Paisaje rural con vifiedo en invierno

A los gedgrafos en general, y a mi en particular, nos
interesa el paisaje, tanto desde una perspectiva cul-
tural, desde la que se representa un momento senso-
rial a través del cual el sujeto capta la totalidad de un
espacio, como desde una perspectiva sistémica en la
que entendemos que cualquier area de la superficie
terrestre es producto de la interaccion de los diferentes
factores y caracteristicas presentes en ella y esta situ-
acion tiene un claro reflejo visual en el espacio, a lo que

denominamos paisaje (paisaje agrario, paisaje indus-
trial, el paisaje urbano de nuestros pueblos y ciudades).

La importancia del paisaje ha ido aumentando a lo lar-
go de las ultimas décadas llegando a ser objeto de pro-
teccion por parte de diversas leyes e instituciones na-
cionales e internacionales. En el caso de la Unién Eu-
ropea, tenemos el Convenio Europeo del Paisaje? que
reconoce al paisaje como una sintesis de la relaciéon
entre naturaleza y cultura, siendo el reflejo del medio
en el que viven las personas y formando parte de su
calidad de vida. Ademas lo reafirma como el resultado
de una accion social duradera y, por lo tanto, presenta
valores de identidad y se convierte a veces en sefia
de la misma. Por ultimo, lo reconoce como un recurso
econémico que diferencia unos lugares de otros y, por
lo tanto, a tener en cuenta para el futuro desarrollo de
los territorios. Ademas de definirlo, este convenio abo-
ga por el estudio, analisis, clasificacion del paisaje, todo
ello para su preservacion a través de la ordenacion y su
adecuada gestion. Es en este ultimo aspecto en la que
estoy interesado tanto desde la vertiente practica del
ejercicio profesional como desde el interés por seguir
aprendiendo.

La construccion de nuestro territorio, desde su orga-
nizacion espacial hasta la identificacion y consolidacion
de elementos geograficos naturales y culturales de
marcado significado para la poblacion insular, ha sido
un proceso histérico en el que ha tenido un protago-
nismo estelar la actividad agraria, base de la economia
islefia desde el siglo xvi hasta bien entrado el siglo xx.
Esta actividad agraria ha ido configurando una estruc-
tura de caracter productivo que luché contra las dificul-
tades territoriales de caracter climatico, morfoldgico y
edafoldgico y de la que tenemos importantes reflejos
hoy en dia. La sociedad aprovechd las caracteristicas
de la isla para generar un significativo numero de agro-

2 Es un tratado internacional auspiciado por el Consejo de Eu-
ropa, que fue puesto a su firma por los estados integrantes de
dicho organismo en Florencia el 20 de octubre de 2000 y ha
entrado en vigor el 1 de marzo de 2004.

sistemas que han conformando la amplia variedad de
paisajes agrarios que perduran hoy en dia.

2. ¢,Como se organiza el paisaje del vi-
Nedo en Tenerife?

Uno de estos paisajes agrarios, identificables hoy en
dia, es el producido por el cultivo de la vifa. La vifia se
encuentra presente en todos los municipios de la isla
y es un cultivo que ha evolucionado espacialmente a
lo largo de la historia, pasando por épocas de gran ex-
tension superficial y ocupacién de suelos de alto valor
agroldgico a otras épocas en la que se convirtié en un
cultivo de caracter marginal. En las ultimas décadas ha
vuelto a tener un marcado protagonismo en la actuali-
dad agraria y paisajistica de la isla.

Para entender la actual estructura del cultivo de la
vifia y el paisaje que la tiene como protagonista, debe-
mos recordar algunos datos basicos de la geografia in-
sular. Dadas las condiciones orograficas de Tenerife y
sus condiciones climaticas los terrenos productivos se
organizan en franjas agrarias, definiendo conjuntos de
cultivos dependiendo de sus caracteristicas climaticas.
Los cultivos se distribuyen en el espacio geografico
teniendo en cuenta la altura, ya que ésta favorece un
natural escalonamiento de las condiciones climaticas,
tanto de temperatura como de circulacién del aire y la
humedad del mismo, y de vegetacion marcando la cali-
dad de los suelos. En lineas generales, se ha llegado a
la convencion de definir tres grandes pisos agroldgicos:
costa, mediania y cumbre. En el caso de la mediania,
siempre que se analiza la actividad agraria se recurre a
diferenciar entre mediania baja, entre 300 y 600 metros
de altura, y mediania alta, que puede llegar a los 900
metros sobre el nivel del mar.

En zonas bajas predominan las condiciones de aridez
y los suelos son jovenes y de mejor calidad desde una
perspectiva agrolégica. Estas zonas, a raiz del desarro-
llo de las infraestructuras necesarias para la llegada del
agua a ellas, reunieron las condiciones adecuadas para
los cultivos subtropicales de alto interés econdémico, re-
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conociéndose hoy todavia importantes extensiones su-
perficiales dominadas al cultivo del platano.

FIG..2. Parcelacién de cultivos

Ganando altitud encontramos las que popularmente
se han denominado medianias, zonas en las que, al
mejorar las condiciones de humedad, aparece mayor
variedad de cultivos, siendo, durante un largo periodo
de la historia, la franja responsable de la produccion
base de la alimentacion islena. En esta franja se pro-
duce otro fendmeno historico significativo en la confi-
guracion territorial y paisajistica de la isla de Tenerife:
la franja de medianias baja fue el espacio productivo
para el abastecimiento familiar siendo ocupado por la
poblacién ya que buscaba la cercania a las zonas de
produccion. En definitiva, de una ojeada al mapa de la
isla de Tenerife, se aprecia que la mayor parte de nues-
tros pueblos histdricos se desarrollan en esa franja al-
titudinal, inicialmente en zonas no aptas para el cultivo
pero el cambio de habitos de vida y la evolucion de la
economia islefia nos llevé a la ocupacion intensiva que
apreciamos hoy en dia. Es una franja en la que predo-
minaba el multicultivo y, segun la vertiente insular en
la que nos encontramos en cada momento presenta
caracteristicas distintas. En el norte de la isla, los culti-
VoS y asociaciones mas significativas han tenido como
protagonista a la papa y la vifia, disefiando un paisaje
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reconocible hoy en dia y al que se han vinculado algu-
nas de nuestras tradiciones mas populares.

FIG.3. La verticalidad del paisaje de vifiedos en la vertiente norte de Te-
nerife

Aunque la vid se conoce en Tenerife desde el siglo
xv, es en el siglo xvi cuando esta adquiere importancia
y se reconoce calidad y prestigio a los vinos islefnos,
comenzando la exportacion de los mismos a Madeira
y a Inglaterra. A partir del siguiente siglo comienzan
los problemas para los vinos de Tenerife, que conti-
nuan hasta el siglo xix, donde se produce la decaden-
cia definitiva del mercado vinicola con la aparicién de
dos enfermedades: el oidio, en el afio 1.852 y el mildiu
en 1.878. El dafno producido por estas enfermedades,
junto con las dificultades comerciales que ya estaba
experimentando el sector, produjeron que el cultivo de
la vina en la isla tuviera caracter meramente testimonial
hasta el ultimo tramo del siglo xx en el que comienzan
a tomar fuerza de nuevo y se consolidan las distintas
Denominaciones de Origen de la isla. En 1.985 se crea
la Denominacién Especifica de Vinos de la comarca
Tacoronte-Acentejo —pasando a ser Denominacién de
Origen en 1.992— en un intento de regular la produc-
cion de vino y aumentar su calidad, y a partir de aqui
se van desarrollando las distintas denominaciones que
dibujan el mapa vitivinicola de la isla de Tenerife. Le
siguen en 1.994 la D.O. Ycoden-Daute-Isora, en 1.995

las D.O. Valle de La Orotava y Abonay en 1.996 la D.O.
Valle de Giimar.

Actualmente el cultivo de la vifa tiene una significativa
presencia territorial. Ocupa una extension de 3.531,1
hectareas de la isla3, lo que supone el 19% de la su-
perficie efectivamente cultivada (el 8% de la superficie
agricola insular*), siendo el segundo cultivo segun su-
perficie ocupada después de la platanera y practica-
mente doblando al del cultivo de la papa. Ademas de
esta superficie en la que se ha identificado como cul-
tivo Unico, la vifa ha sido inventariada en parcelas en
las que aparece en asociacion con otros cultivos (en-
tre los que destaca la papa) que ocupan una superficie
complementaria de 1.225,4 hectareas, casi el 7% de la
superficie cultivada insular.

Los datos expuestos confirman la importancia terri-
torial del cultivo encontrandose distribuido por toda la
geografia insular. Tenemos parcelas cultivadas en to-
dos los municipios de la isla salvo en el Puerto de la
Cruz que practicamente la totalidad de su superficie
cultivada esta dedicada a la platanera. Analizando la
distribucion por denominaciones de origen observamos
que Tacoronte-Acentejo es la de mayor importancia te-
rritorial con un 27,3% de la superficie en explotacién
dedicada a la vina, lo que supone 1.547,5 hectareas
puestas en cultivo. Le sigue la D.O. de Abona que a
pesar de solo tener 820,7 hectareas es el 19,8% de
la superficie cultivada en los municipios que la compo-
nen. Le siguen la D.O. Valle de Guimar que presenta
un 19,5% de su superficie en produccion dedicado a la
vifia (273 hectareas) y la D.O. Valle de La Orotava con

3 Dentro de esta superficie se ha contabilizado la denominada
“vifla en borde” en parcelas dedicadas a otros cultivos. El Ca-
bildo de Tenerife ha realizado una estimacién de esta superficie
y la ha incorporado a la superficie dedicada a vifia de forma
exclusiva dando el dato expresado en el texto. Se puede con-
sultar la forma de calculo en el documento sobre metodologia
de elaboracion del mapa de cultivos en www.agrocabildo.com.

4 Como superficie agricola el Mapa de Cultivos define la su-
perficie cultivada y aquella que en el momento de la toma de
datos (campana agricola 2007/2008) se encontraba en situa-
cion de abandono.

un 18% (442,8 hectareas). En ultimo lugar, tenemos las
447 hectareas de la D.O. Ycoden-Daute-Isora que dada
la gran extension territorial que ocupa solo supone un
9% de la superficie cultivada de los municipios que la
componen. Si hacemos el analisis por municipios, nos
llama la atencion que la mayor superficie dedicada al
cultivo se encuentra en el municipio de Vilaflor, siendo

FIG..4. Sistema tradicional en Tacoronte-Acentejo dispuesto en ladera

a su vez el de superficie cultivada a mayor altitud de
la isla junto con algunas parcelas en el municipio de
Granadilla de Abona.

Estos datos nos hablan de la impronta territorial del
cultivo pero también de su diversidad en la distribucion
geografica y, por lo tanto, de la capacidad para com-
poner y estructurar un paisaje diferenciado desde la
Optica agricola. A esta caracteristica debemos anadir
otras como la estructura para la explotacion de la tie-
rra, destacando un marcado minifundio, con un tamafo
medio de las parcelas de 0,3 hectareas y un porcentaje
del 45% para parcelas menores de 0,1 hectareas.

Esta estructura de la parcelas de produccion dotan a
los grandes espacios geograficos reconocidos dentro
de la isla, como las medianias de la comarca Tacoron-
te-Acentejo y del Valle de La Orotava o los altos de Vi-
laflor, de una mayor organicidad tanto en lo referente a
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la organizacion del cultivo dentro de las parcelas como
por la distribucién de las vias agrarias, asi como, de
las edificaciones e infraestructuras complementarias a
estos cultivos (bodegas, cuartos de aperos, etc.). Ade-
mas de estas zonas mas homogéneas en lo relativo al
cultivo, es evidente que la relaciéon con otros tipos de
cultivo, fundamentalmente en las asociaciones, y con
otros usos del suelo (entre ellos los relacionados con la
ocupacion por la residencia, tanto los mas tradicionales
como los espacios urbanos modernos) configuran otros
paisajes a tener en cuenta.

Pero volviendo al propio cultivo, no puedo dejar de
mencionar otro elemento que sin duda ayuda a la confi-
guracion de los paisajes de la viiia en la isla. Me refiero
a los sistemas de conduccion® de la vifia que tienen
como objetivo prioritario controlar la forma de la planta,
su microclima y los equilibrios fisiolégicos, buscando
siempre la mejor calidad de la uva y, por lo tanto, del
vino como producto final. Al regular la altura de la planta
respecto al suelo nos ofrecen caracteristicas que hacen
que las areas geograficas que optan por unos frente
a otros definan paisajes de caracteristicas culturales y
también visuales diferenciadas, reforzando la variedad
de paisajes agrarios en la isla.

En Tenerife encontramos varios sistemas de conduc-
cion destacados. Personalmente considero que el de-
nominado corddn multiple, propio del Valle de La Orota-
va, es de alto interés paisajistico y patrimonial. Es una
estructura artificial basada en horquetas de madera, en
el pasado, y que actualmente son de hierro, amarradas
con fibra natural o artificial que soporta el armazén de
la planta. Las cepas se distribuyen en las parcelas for-
mando lineas con un entutoramiento de los sarmientos,
pudiendo alcanzar mas de 8 y 10 metros de longitud.
La funcion que cumplia histéricamente este sistema de
conduccion es la de facilitar las labores en la parcela.

5 Cuando se habla de sistema de conduccién se hace refe-
rencia a la combinaciéon de algunas de estas caracteristicas:
geometria de plantacion, tamarfio de la formacién y de renova-
cion, arquitectura de la vegetacion y operaciones en verde des-
pués de la vendimia.
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Ademas de este sistema podemos encontrar otros
significativos por su distribucion territorial como los
llamados tradicional y parral bajo, que tiene una gran
implantacién en la comarca de Tacoronte-Acentejo
(499,63 hectareas). Es otro sistema de conduccion que
eleva la planta a través de un soporte, dejandola hori-
zontal aproximadamente a 1 metro de altura. Otros ti-
pos de conduccion bastante extendidos, por favorecer
las labores agricolas en torna a la planta, como la poda,
y mejorando la exposicion de los racimos respecto a
cuestiones como los tratamientos sanitarios o la pro-
duccién (mejor maduracion de la uva), es la espaldera.
Es un sistema de empalizamiento que permite guiar la
planta en direccién casi vertical. Este sistema tiene en
su contra la homogeneizacién del paisaje que genera al
ser utilizado de forma mayoritaria.

Ademas de estos elementos, me gustaria destacar
dos mas. Por un lado, la viiia dota al paisaje islefio de
una variedad cromatica que otros cultivos no hacen con
la misma intensidad. Es uno de los pocos cultivos que
nos marcan las estaciones y nos permite tener distintos
paisajes segun la época del afo que lo observamos.
Por otro lado, las distintas variedades de vifia que po-
demos encontrar en Tenerife, al no ser afectadas por la
filoxera han podido sobrevivir y desarrollarse en la isla
y dotan al paisaje insular de una componente genética
unica. Estas variedades han llevado a la elaboracién
de vinos con personalidad propia que sumadas a las
caracteristicas volcanicas del suelo y la cercania del
mar, los convierten en un producto final de calidad pro-
cedente de un paisaje concreto y de marcada especi-
ficidad.

Grafico: Imagenes de la distribucion territorial de la conducciones de cordén multiple en el Valle de La
Orotava y parral bajo con tradicional en los municipios que componen la Denominacién de Origen de Vi-

nos Tacoronte-Acentejo.

Fuente: Mapa de cultivos. Cabildo de Tenerife y Registro Viticola Comunitario. Actualizacion a 2013. Direccion General de Agricultura y Desarrollo Rural

del Gobierno de Canarias.
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A modo de conclusion

De lo escrito anteriormente se puede intuir que esta-
mos delante de un cultivo con alto valor patrimonial,
protagonista de uno de los paisajes agricolas de mayor
implantacién territorial en la isla y que presenta varie-
dad tanto en su distribucion geografica como en la for-
mas culturales de actuar sobre el mismo. Todas estas
caracteristicas me hacen pensar en la necesidad de
una correcta gestion del mismo para su preservacion,
partiendo de una adecuada proteccion tanto de los sue-
los donde se encuentra implantado el cultivo, a través
de las técnicas de ordenacion territorial actuales, como
del propio cultivo a través de la defensa y potenciacion
de la actividad agraria.

Considero obligado valorar la necesidad de profundi-
zar en su estudio con el objeto de poder inventariarlo,
clasificarlo y, a través de esta informacion, definir qué
espacios deben ser preservados y bajo qué figuras de
proteccion hacerlo. Estos ejercicios nos permitiran do-
tar a los instrumentos de planeamiento de la informa-
cion necesaria para que definan el conjunto de normas
adecuadas a un suelo que sin dejar de ser productivo
debe ser reconocido como de alto valor patrimonial y
paisajistico.

Los mapas de cultivos son una fuente de informacion
fundamental para conocer algunas de las caracteristi-
cas territoriales y de evolucion temporal de la viia en
la isla y espero que se siga apostando por su realiza-
cion, pero, desde mi punto de vista, se deben realizar
esfuerzos complementarios en estudiar los paisajes del
vino de la isla de Tenerife, definiendo la totalidad de los
elementos que lo componen, entre los que debemos
prestar especial atencion a los aspectos culturales del
mismo sin olvidar los componentes biéticos (como las
propias variedades existentes), sistematizando las in-
terrelaciones territoriales y econdémicas que tiene este
cultivo con otros cultivos (asociaciones) y con otros
usos del suelo, de forma que nos permitan detectar si-
nergias y tensiones territoriales con el objeto de definir
las correctas politicas de gestién para su proteccion y
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potenciacion, sin olvidar el fin productivo del cultivo. Se
ha hecho bastante en lo referente a la proteccion te-
rritorial del espacio agricola, tanto desde las distintas
administraciones publicas como de diversas iniciativas
privadas, estando a la cabeza algunos de los Consejos
Reguladores de la isla como bodegueros y viticultores
a titulo individual y colectivo, pero se puede hacer mas
y es en esa linea en la que el conocimiento profundo
ayuda a definir las lineas de accion.

Es importante tener en cuenta la percepcion de esta
realidad agricola y ambiental con un valor estético y
emocional pero no podemos quedarnos ahi. Este es-
tudio no estaria completo sin que se tuviera en cuenta
la percepcién popular que hay del cultivo. La opinidn
de la poblacion y su vision subjetiva es fundamental
para llegar a sistemas que permitan la preservacion de
estos paisajes involucrandonos a todos. Tengo la idea
—seguro que como muchos otros— que la preservacion
pasa por una mayor valorizacién por parte del consumi-
dor local y que iniciativas como el slow food o kiléme-
tro cero u otras similares tienen mucho que aportar en
los proximos afios, sin olvidar el enoturismo y turismo
gastronémico dentro del actual auge del consumo de
experiencias y sensaciones.
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ENTRE BACO Y AMADIS:
REPRESENTACIONES DEL
VINO EN EL “QUIJOTE”

omo introductor, entre otras muchas cosas, del

realismo literario, Cervantes nos ofrece en el

Quijote un retrato mas o menos especifico de la
Espana de su época, lo que ha llevado a muchos his-
toriadores a acudir a la novela en busca de referencias
sobre usos y costumbres que van desde lo linguistico
hasta los mas pequefnos detalles relacionados con la
vida cotidiana. Los habitos gastronémicos no iban a ser
una excepcion y en este apasionante road movie que
constituye la novela, encontraremos un variado elenco
de personajes que comparten vivencias y conversacio-
nes en distintos ambientes, muchas veces condimen-
tados con deliciosas viandas y escanciados con dife-
rentes vinos.

El tratamiento reverencial y muchas veces hagio-
grafico al que ha sido sometido Cervantes desde que
sus mas rancios biégrafos le otorgaran la considera-
cion de padre sagrado de nuestras letras hizo que au-
tores como Mira de Amezcua quisieran apartarlo de
toda asociacién con el voluptuoso néctar de Baco, tal
y como refleja esta elocuente exclamacion: “ILibreme
Dios también de suponer a Cervantes aficionado en

demasia al mosto, como cualquiera de nuestros bohe-
mios literarios!” .

Al referirse a estos “bohemios,” tal vez Mira de Amez-
cua podia pensar en autores como Lope y Quevedo,
cuya aficion por el vino parece verse reflejada en estos
parddicos versos atribuidos a Luis de Gongora:

Hoy hacen amistad nueva
Mas por Baco que por Febo
Don Francisco de Quebebo
Y Félix Lope de Beba.?

Sin entrar en peregrinas consideraciones sobre el
caracter mas o menos “bohemio” de un autor que va
adquiriendo un perfil mas humano y menos divino gra-
cias a biografias como la de Jean Canavaggio, lo cierto
es que resulta dificil pensar que Cervantes desconocia
o0 no disfrutaba de los placeres del vino, teniendo en
cuenta no sélo su ajetreada vida sino que, incluso, resi-
dié algunos afos en Esquivias, lugar famoso justamen-
te por la generosidad de sus vides.

El mismo reconoce, en efecto, las excelencias del lu-
gar en el prélogo al Persiles:
Sucedid, pues, lector amantisimo, que viniendo otros dos ami-

gos y yo de lugar de Esquivias, por mil causas famoso, una por
sus ilustres linajes y otra por sus ilustrisimos vinos...?

Pero dejemos a un lado al autor, perspectiva siempre
peligrosa, y centrémonos en su gran novela. Y haga-
moslo con prudencia, intentando no caer en la tenta-
cion de querer encontrar en el Quijote todo lo que esta-
mos buscando.

Desde este planteamiento, habra que empezar a re-
conocer, pues, que, aunque como dije mas arriba, hay

algunos episodios en los que la gastronomia y el vino

1 Esta cita procede del interesante libro El vino y su cultura,
su tradicion, su literatura y su mundo, de Antonio Rey Hazas,
Madrid, Eneida, 2010, pag. 54, en el que encontramos jugosas
referencias a la cultura vinicola en la Espafa del Siglo de Oro.

2 En Elvino y... su mundo, pag 55.

3 Miguel de Cervantes, Los trabajos de Persiles y Sigismunda,
edicion de Juan Bautista Avalle-Arce, Madrid, Castalia, 1985,
pag. 47.
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ocupan un lugar importante, seria
inapropiado buscar en el Quijote
una Guia del vindfilo de la Espa-
na de los Siglos de Oro, ni mucho
menos pretender que las sesiones
alrededor de una o varias copas
tienen una especial repercusion
en el desarrollo del argumento o
en la evolucion de los personajes.

Y esto es asi por la sencilla razén
de que el personaje principal, don
Quijote, se rige por imitaciéon de un
codigo caballeresco y un heroico
personaje, Amadis de Gaula, en
quien el vino no tiene ningun lugar
0, al menos, no en la memoria del
hidalgo convertido en caballero
andante.

Ni siquiera, de hecho, don Alon-
so Quijano “el Bueno” incluye esta
costumbre en su vida cotidiana, como vemos en las
famosas palabras introductorias de la novela, donde
encontramos una detallada relacion de los menus se-
manales del viejo hidalgo antes de convertirse en ca-
ballero:
En un lugar de la Mancha, de cuyo nombre no quiero acordar-
me, no ha mucho tiempo que vivia un hidalgo de los de lanza en
astillero, adarga antigua, rocin flaco y galgo corredor. Una olla
de algo mas vaca que carnero, salpicon las mas noches, duelos
y quebrantos los sabados, lentejas los viernes, algin palomino

de afadidura los domingos, consumian las tres partes de su
hacienda.*

Y cuando Alonso Quijano se convierte en don Quijote,
tampoco bebe vino y si, como veremos pronto, tiene
algun contacto con él es porque, en su imaginacion li-
bresca, lo metamorfosea en un elemento magico mas
acorde con su monomania literaria que con la realidad
que lo rodea.

4 Miguel de Cervantes, El ingenioso hidalgo don Quijote de La
Mancha, Barcelona, Planeta, 1980, edicion de Martin de Riquer,
pags. 31-32. En adelante, citaré por esta edicion, indicando la
parte de la novela, el capitulo y la pagina entre paréntesis.
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Y no sélo no vemos a don Quijote
beber vino en ningun momento de la
novela, sino que llega a aconsejar a
Sancho Panza que no abuse de este
habito, mas arraigado, como también
veremos, en el hedonista escudero:
“Sé templado en el beber, conside-
rando que el vino demasiado ni guar-
da secreto, ni cumple palabra” (ll, 43,
871).

Sentadas estas premisas, podemos
empezar ahora a rastrear los momen-
tos en los que aparece el néctar de
Baco en la novela, teniendo en cuenta
la diferente postura desde la que se
relacionan con él nuestros contra-
puestos protagonistas.

Empecemos, pues, con don Quijote.

La primera —y unica— vez que lo en-

contramos haciendo algo parecido a

beber vino tiene lugar en uno de los momentos en los

que la parodia cervantina alcanza su cota mas elevada:

el grotesco nombramiento como caballero en una sérdi-

da venta cuyos huéspedes encuentran una oportunidad
de burlarse del excéntrico cincuentén:

Pusiéronle la mesa a la puerta de la venta, por el fresco, y trijo-

le el huésped una porcién del mal remojado y peor cocido baca-

llao, y un pan tan negro y mugriento como sus armas; pero era

materia de grande risa verle comer, porque, como tenia puesta

la celada y alzada la visera, no podia poner nada en la boca con

sus manos si otro no se lo dabay ponia; y ansi, una de aquellas

sefioras servia deste menester. Mas, al darle de beber, no fue

posible, ni lo fuera si el ventero no horadara una cafia, y, puesto

el un cabo en la boca, por el otro le iba echando el vino; y todo

esto lo recebia en paciencia, a trueco de no romper las cintas
de la celada. (1, 2, 47)

El segundo momento, no menos grotesco y parédico,
ocurre también en una venta, cuando don Quijote, des-
pués de recibir una de sus multiples palizas, decide uti-
lizar el vino como uno de los ingredientes para preparar
su supuestamente medicinal “balsamo de Fierabras”,
que tantos momentos cémicos nos proporciona, no

s6lo mientras don Quijote, contrafactura esperpéntica
de un médico, lo prepara sino cuando el inconsciente
Sancho Panza se atreve a tomarlo.

Veamos primero la confeccién del mejunje:

Levantate, Sancho, si puedes, y llama al alcaide desta fortale-
za, y procura que se me dé un poco de aceite, vino, sal y ro-
mero para hacer el salutifero balsamo; que en verdad que creo
que lo he bien menester ahora, porque se me va mucha sangre
de la herida que esta fantasma me ha dado.[...]

En resolucién, él tomé sus simples, de los cuales hizo un com-
puesto mezclandolos todos y cociéndolos un buen espacio,
hasta que le parecié que estaban en su punto. Pidié luego al-
guna redoma para echarlo, y como no la hubo en la venta, se
resolvié de ponello en una alcuza o aceitera de hoja de lata,
de quien el ventero le hizo grata donacion, y luego dijo sobre
la alcuza méas de ochenta paternostres y otras tantas avema-
rias, salves y credos, y a cada palabra acompafiaba una cruz,
a modo de bendicion...(l, 17, 166)

Mientras este estrafalario brebaje causa un efecto pla-
cebo y sirve a la curacion del literaturizado caballero,
para Sancho Panza constituye un brutal ataque al esto-
mago que da lugar a este divertido dialogo con desen-
lace escatolégico:

—Yo creo, Sancho, que todo este mal te viene de no ser arma-

do caballero; porque tengo para mi que este licor no debe de
aprovechar a los que no lo son.

—Si eso sabia vuestra merced —replicé Sancho—, jmal haya
yo y toda mi parentela! ¢para qué consintio que lo gustase?

En esto, hizo su operacion el brebaje y comenz6 el pobre
escudero a desaguarse por entrambas canales, con tanta
priesa, que la estera de enea sobre quien se habia vuelto a
echar, ni la manta de anjeo con que se cubria, fueron méas de
provecho. (I, 17, 167)

Sin embargo, y aunque los efectos que el parddico
balsamo de Fierabras son tan distintos en caballero y
escudero, lo cierto es que el hecho de que don Quijote
se haya servido del vino con una finalidad medicinal re-
fleja una costumbre muy frecuente en la época de Cer-
vantes y que se remonta a la tradiciéon grecolatina, con
Hipdcrates y Galeno. De hecho, Antonio Rey Hazas, en
su manual ya mencionado, testimonia una relacién de

gastos en el Hospital de Esgreva (Valladolid) en la que
se incluye el vino como una medicina mas:

-afio 1573, 38 maravedies en vino para 34 enfermos
-afio 1579, 62 maravedies para 44 convalescientes.®

Este episodio del Quijote nos recuerda a uno de los
momentos mas célebres de El Lazarillo de Tormes,
concretamente al desenlace del Tratado en el que el in-
clemente ciego propina a su joven criado una paliza por
haberlo descubierto robandole el vino. Notemos como
el propio Lazaro nos relata su desventura y prestemos
especial atencién al cruel sarcasmo de las palabras del
ciego, en las que otorga al disputado liquido un poder
curativo:

Y luego otro dia, teniendo yo rezumando mi jarro como solia, no
pensando el dafio que me estaba aparejado ni que el mal ciego
me sentia, sentéme como solia; estando recibiendo aquellos
dulces tragos, mi cara puesta hacia el cielo, un poco cerrados
los ojos por mejor gustar el sabroso licor, sintié el desesperado
ciego que agora tenia tiempo de tomar de mi venganza, y con
toda su fuerza, alzando con dos manos aquel dulce y amargo
jarro, le dejo caer sobre mi boca, ayudandose, como digo, con
todo su poder, de manera que el pobre Lazaro, que de nada de
esto se guardaba, antes, como otras veces, estaba descuidado
y gozoso, verdaderamente me pareci6é que el cielo, con todo lo
que en €l hay, me habia caido encima.

Fue tal el golpecillo, que me desatiné y saco de sentido, y el
jarrazo tan grande, que los pedazos de él se me metieron por
la cara, rompiéndomela por muchas partes, y me quebro los
dientes, sin los cuales hasta hoy dia me quedé.

Desde aquella hora quise mal al mal ciego, y, aunque me que-
ria y regalaba y me curaba, bien vi que se habia holgado del
cruel castigo. Lavome con vino las roturas que con los pedazos
del jarro me habia hecho, y, sonriéndose, decia:

—¢Qué te parece Lazaro? Lo que te enfermo te sana y da sa-

lud —y otros donaires que a mi gusto no lo eran.®

Una vez mas, Antonio Rey Hazas nos ofrece un tes-
timonio del remedio que utiliza el ciego para curar las
heridas de Lazaro. Veamos esta prescripcion de Agus-
tin Fargan en su Breve tratado de la medicina, de 1592:

5 Antonio Rey Hazas, Elvinoy ... sumundo, pag. 24.

6 La vida del Lazarillo de Tormes y de sus fortunas y adversi-
dades, prélogo de Francisco Rico y edicion de Miguel Requena,
Barcelona, Circulo de Lectores, 1991, pag. 71.
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“Si la herida, a la larga, no tiene necesidad de puntos,
solo limpiarla bien de sangre, y lavarla con muy buen
vino, y juntar los labios de ella”. ”

Regresando al Quijote, recordemos ahora uno de los
momentos mas conocidos de la novela: el de la aventu-
ra de los cueros de vino que, en su monomania caba-
lleresca y su consecuente labor metamorfoseadora, el
recién nacido caballero confunde, como en otras oca-
siones hace con los famosos molinos de viento o el re-
bafo de ovejas, con peligrosos enemigos —espantables
vestiglos, como él los llama— a los que debe atacar y
vencer. En este caso, la analogia del vino tinto con la
sangre facilita la confusion y propicia la comicidad de
un episodio desarrollado, una vez mas, en una popu-
lar venta y que con toda seguridad desaté mas de una
carcajada entre los lectores contemporaneos de Cer-
vantes:

Y es lo bueno que no tenia los ojos abiertos, porque estaba
durmiendo y sofiando que estaba en batalla con el gigante; que
fue tan intensa la imaginacioén de la aventura que iba a fenecer,
que le hizo sofiar que ya habia llegado al reino de Micomicén, y
gue ya estaba en la pelea con su enemigo; y habia dado tantas

cuchilladas en los cueros, creyendo que las daba en el gigante,
que todo el aposento estaba lleno de vino. (1, 35, 383)

FIG. 1. Aventura de los cueros de vino. Grabado de Gustavo Doré

7 Op. cit., pag. 25.
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Y he aqui la encolerizada reaccién del ventero ante
la locura de don Quijote y la credulidad de Sancho, en
una escena en la que, como vemos, el vino no es mas
que un recurso para la parodia:

—¢Qué sangre ni qué fuente dices, enemigo de Dios y de sus
santos? —dijo el ventero—. ¢ No ves, ladrén, que la sangre y la
fuente no es otra cosa que estos cueros que aqui estan hora-

dados y el vino tinto que nada en este aposento, que nadando
vea yo el alma, en los infiernos, de quien los horad6?

Y estaba peor Sancho despierto que su amo durmiendo: tal le
tenian las promesas que su amo le habia hecho. El ventero
se desesperaba de ver la flema del escudero y el maleficio del
sefior, y juraba que no habia de ser como la vez pasada, que
se le fueron sin pagar, y que ahora no le habian de valer los
previlegios de su caballeria para dejar de pagar lo unoy lo otro,
aun hasta lo que pudiesen costar las botanas que se habian de
echar a los rotos cueros. (I, 35, 384)

Tenemos que esperar a la Segunda Parte de la nove-
la, concretamente al episodio que relata el encuentro
con don Diego Miranda, el caballero del Verde Gaban,
para que la vision de unas tinajas de vino conduzca
nuevamente a don Quijote a los confines, no de Baco
sino de Apolo:

Hallé Don Quijote ser la casa de don Diego de Miranda ancha
como de aldea; las armas, empero, aunque de piedra tosca,
encima de la puerta de la calle; la bodega, en el patio; la cueva,
en el portal, y muchas tinajas a la redonda, que, por ser del
Toboso, le renovaron las memorias de su encantada y trans-

formada Dulcinea; y sospirando, y sin mirar lo que decia, ni
delante de quién estaba, dijo:

iOh dulces prendas, por mi mal halladas, dulces y
alegres cuando Dios queria!

iOh tobosescas tinajas, que me habéis traido a la
memoria la dulce prenda de mi mayor amargura!

(Il, 18, 686)

Una vez mas, resulta parddico —y debid ser enorme-
mente hilarante para el lector de la época— el hecho
de que sean unas tinajas lo que traiga a la memoria
del enamorado caballero el recuerdo de una amada
que, como todos sabemos, poco o nada tiene que ver
con el neoplatonismo de los versos de Garcilaso de la
Vega que Cervantes pone en boca de su personaje. En
efecto, convertir las “dulces prendas” del mas exquisito

representante del petrarquismo renacentista espafnol®
en unas “tobosescas tinajas” no puede ser mas desmi-
tificador, lo que, una vez mas, convierte este momento
de la novela en una revisién de la literatura de su época
para la que el vino —representado por las tinajas— es un
instrumento y no un fin en si mismo.

Pero no podiamos esperar otra cosa, en relacion con
el tema que nos ocupa, de las aventuras protagoniza-
das por un personaje idealista y abstemio, que tiene
completamente interiorizado el modelo ético y estético
que quiere imitar y que no es capaz de ver el mundo
que lo rodea con mas ojos que los de su imaginacion
desatada. Porque don Quijote no ve: don Quijote lee. Y
donde ve vino, lee “balsamo de Fierabras”; donde ve
cueros de vino, lee “gigantes” y donde ve tinajas, lee
dulces remembranzas de su inventada amada.

Tenemos que dirigir, por tanto, nuestra mirada ha-
cia el simpar Sancho Panza, hedonista, glotéon y nada
desdefioso ante los placeres de una abundante mesa
y una buena bodega. Completamente opuesto, sobre
todo en la Primera Parte de la novela, al idealismo y la
autocensura de su amo, el escudero no desaprovecha
la menor oportunidad de dejarse llevar por las delicias
de Baco, por lo que sera junto a él cuando encontremos
las referencias al vino como tal, o, como diria el pro-
pio Sancho en su jerga refranera, podamos llamar “al
pan, pany al vino, vino”, alejandonos ya de la tendencia
transformadora del caballero loco o de los gustos paré-
dicos del escritor irdnico.

8 En efecto, en esta ocasion, Cervantes esta sacando de con-
texto, con fines claramente parddicos, los primeros versos del
soneto X de Garcilaso de la Vega: “Oh, dulces prendas, por mi
mal halladas / dulces y alegres cuando Dios queria / juntas es-
tais en la memoria mia / y con ella en mi muerte conjuradas”,
en Garcilaso de la Vega, Obra poética y textos en prosa, edi-
ciéon de Bienvenido Morros, Barcelona, Critica, 1995, pag. 25.
En el soneto, las “dulces prendas” constituyen el estimulo no
especificado que evoca en el poeta doliente el recuerdo de la
amada perdida, de manera que la diferencia con lo que ocurre
con las tinajas de la casa de Diego Miranda no puede ser mas
elocuente.

Ya desde los inicios de la
novela se observa el diferen-
te talante de los personajes y
la capacidad de Sancho Pan-
za para mejorar o sobrellevar
con la ayuda del vino la anda-
dura, no pocas veces tortuo-
sa, junto a su amo:

Dijole Sancho que mirase que era
hora de comer. Respondidle su amo
gue por entonces no le hacia me-
nester; que comiese él cuando se
le antojase. Con esta licencia, se
acomodd Sancho lo mejor que pudo
sobre su jumento y, sacando de las
alforjas lo que en ellas habia pues-
to, iba caminando y comiendo de-
tras de su amo muy de su espacio,
y de cuando en cuando empinaba la
bota, con tanto gusto, que le pudiera
envidiar el méas regalado bodegonero de Malaga. Y, en tanto
qgue él iba de aquella manera menudeando tragos, no se le
acordaba de ninguna promesa que su amo le hubiese hecho,
ni tenia por ningun trabajo, sino por mucho descanso, andar
buscando las aventuras, por peligrosas que fuesen. (1, 7, 76)

FIG. 2. Sancho Panza por Anto-
nio Mingote

Esta oposicion de caracteres y actitudes no se es-
tablece sdélo entre don Quijote y Sancho Panza, sino
también entre sus dobles: el Caballero de los Espejos y
su escudero. Asistamos a esta divertida conversacion
y veamos como se confrontan el mundo de la caba-
lleria —idealista, mesurado y mas dado a los pesares
que a las dichas— y el mas pragmatico y ludico de los
escuderos:

—~Por mi fe, hermano —replico el del Bosque—, que yo no ten-
go hecho el estbmago a tagarninas, ni a piruétanos, ni a raices
de los montes. Alla se lo hayan con sus opiniones y leyes ca-
ballerescas nuestros amos, y coman lo que ellos mandaren;
fiambreras traigo, y esta bota colgando del arzon de la silla,

por si 0 por no; y es tan devota mia y quiérola tanto, que pocos
ratos se pasan sin que la dé mil besos y mil abrazos.

Y diciendo esto, se la puso en las manos a Sancho, el cual,
empinandola, puesta a la boca, estuvo mirando las estrellas un
cuarto de hora, y en acabando de beber, dejo caer la cabeza
aunlado ...

Finalmente, tanto hablaron y tanto bebieron los dos buenos es-
cuderos, que tuvo necesidad el suefio de atarles las lenguas y
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templarles la sed, que quitarsela fuera imposible; y asi, asidos
entrambos de la ya casi vacia bota, con los bocados a medio
mascar en la boca, se quedaron dormidos, donde los dejare-
mos por ahora, por contar lo que el Caballero del Bosque paso
con el de la Triste Figura. (Il, 13, 652)

Con tan diferentes actitudes, no es, por tanto, extrafo,
que caballero y escudero afronten las aventuras de ma-
nera opuesta y resulta Idgico que, cuando estas vienen
acompafadas de buenas viandas y generosos vinos,
Sancho Panza se resista a ponerles fin.

Esto sucede, por ejemplo, en el episodio de Las Bo-
das de Camacho, en el que un rico campesino intenta
desposarse con la joven Quiteria y, en medio de la cele-
bracion, irrumpe su verdadero amor —Basilio— y ambos,
bendecidos por don Quijote y el resto de asistentes,
terminan juntos.

FIG. 3. Las bodas de Camacho. Eutimio Sanchez Rubio, 2008

Pero lo importante de este episodio no es ahora para
nosotros esta emocionante trama sentimental, con la
divertida “industria” de Basilio para recuperar a Quite-
ria, sino la relacion de comidas y bebidas que alli en-
contramos vy, sobre todo, la satisfaccién con la que las
degusta Sancho Panza.
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Observemos el abundante y variado menu:

Lo primero que se le ofreci6 a la vista de Sancho fue espetado
en un asador de un olmo entero, un entero novillo, y en el fuego
donde se habia de asar ardia un mediano monte de lefia, y
seis ollas que alrededor de la hoguera estaban no se habian
hecho en la comun turquesa de las demas ollas; porque eran
seis medias tinajas, que cada una cabia un rastro de carne: asi
embebian y encerraban en si carneros enteros, sin echarse de
ver, como si fueran palominos; las liebres ya sin pellejo y las
gallinas sin pluma que estaban colgadas por los arboles para
sepultarlas en las ollas no tenian nimero; los pajaros y caza de
diversos géneros eran infinitos, colgados de los arboles para
que el aire los enfriase.

Contd Sancho mas de sesenta zaques de mas de a dos arrobas
cada uno, y todos llenos, seglin después parecio, de generosos
vinos: asi habia rimeros de pan blanquisimo como los suele
haber de montones de trigo en las eras; los quesos, puestos
como ladrillos enrejalados, formaban una muralla, y dos cal-
deras de aceite mayores que las de un tinte servian de freir
cosas de masa, que con dos valientes palas las sacaban fritas
y las zabullian en otra caldera de preparada miel que alli junto
estaba. Finalmente el aparato de la boda era rustico, pero tan
abundante, que podia sustentar a un ejército. Todo lo miraba
Sancho Panza, y todo lo contemplaba, y de todo se aficionaba.
(11, 20-21, pag. 205)

Es comprensible, pues, el desconsuelo de Sancho
cuando debe abandonar ese paraiso para acompanar
a su amo en sus desastrosas andanzas y tampoco sor-
prende que no vea con buenos ojos la burla que se
ha hecho a su anfitrién, con quien simpatiza inmediata-
mente sélo por la generosidad de su despensa.

Y, del mismo modo que venera a Camacho, Sancho
Panza decide abandonar el falso gobierno de la insula
Barataria precisamente porque una de las mas crueles
burlas a la que lo someten los duques es la de prohibir-
le, a través del odioso doctor Pedro Recio, los placeres
de la mesa 'y, por supuesto, del vino:

No se ha de comer, sefior gobernador, sino como es uso y cos-
tumbre en las otras insulas donde hay gobernadores. Yo, sefior,
soy médico, y estoy asalariado en esta insula para serlo de los
gobernadores della, y miro por su salud mucho mas que por

la mia, estudiando de noche y de acrecientan la sed; y el que
mucho bebe, mata y consume. (ll, 47, 898)

Por esta y otras razones, Sancho abandona Barataria
y, mientras va en busca de don Quijote, tiene lugar el
encuentro con uno de los personajes mas interesantes
de la novela: el morisco Ricote, que se dirige al exi-
lio tras haber sido expulsado de Espana tras el terrible
Bando de 1609.

FIG. 4. Sancho con Ricote y los peregrinos. Grabado de Gustavo Doré

Dejando a un lado las diferencias culturales vy religio-
sas que supuestamente deberian separarlos, Sancho y
Ricote se saludan y comportan como quienes han sido
amigos y vecinos y en este fraternal contexto es cuan-
do se produce una de los mas amenos y celebrados
agapes de los que ha podido disfrutar, con excepcion
de las mencionadas Bodas de Camacho, nuestro atri-
bulado escudero.

Notemos, una vez mas, la abundancia del menu —no
por popular menos variado—, la variedad del vino y, so-
bre todo, la enorme satisfaccion que conlleva a los per-
sonajes el hecho de combinar tan suculento banquete
con la conversacion complice:

Tendiéronse en el suelo, y haciendo manteles de las yerbas,
pusieron sobre ellas pan, sal, cuchillos, nueces, rajas de queso,
huesos mondos de jamén, que si no se dejaban mascar, no de-
fendian el ser chupados. Pusieron asimismo un manjar negro
que dicen que se llama cabial, y es hecho de huevos de pes-
cados, gran despertador de la colambre: no faltaron aceitunas,
aunque secas Yy sin adobo alguno; pero sabrosas y entreteni-
das; pero lo que méas campe6 en el campo de aquel banquete
fueron seis botas de vino, que cada uno sacé la suya de su
alforja: hasta el buen Ricote, que se habia transformado de mo-

risco en aleman o en tudesco, saco la suya, que en grandeza
podia competir con las cinco.

Comenzaron a comer con grandisimo gusto y muy de espacio,
saboreandose con cada bocado, que le tomaban con la punta
del cuchillo, y muy poquito de cada cosa, y luego al punto, to-
dos a una, levantaron los brazos y las botas en el aire; puestas
las bocas en su boca, clavados los ojos en el cielo, no parecia
sino que ponian en él la punteria; y desta manera, meneando
las cabezas a un lado y a otro, sefiales que acreditaban el gus-
to que recebian, se estuvieron un buen espacio, trasegando en
sus estémagos las entrafias de las vasijas. (Il, 54, 959)

Si hubiera que elegir, en efecto, un episodio de toda
la novela en el que la comida y la bebida ocupan un
lugar relevante, seria, sin duda alguna, este. El hecho
de que dos personajes populares, con modestas pero
sabrosas viandas, y —lo que es mas importante— dos
representantes de culturas y religiones que en ese mo-
mento eran casi enemigas, sean capaces de convivir
armonica y ludicamente alrededor de una mesa, aun-
que el mantel sea, en este caso, de hierba y tierra, es,
tal vez, uno de los momentos del Quijote en que mejor
se defienden la tolerancia, la amistad, la libertad, el he-
donismo y tantos otros valores que caracterizan a esta
novela de novelas.

Por otra parte, como ya vimos en el episodio de Ca-
macho o en la descripcion de la casa de don Diego
Miranda, resulta muy interesante conocer los usos gas-
trondmicos de la época e incluso poder, en funcion de
ellos, observar las diferencias socioecondmicas entre
los personajes.

Asi pues, no solo encontramos en el Quijote
esos “duelos y quebrantos” tipicos de la gastronomia
manchega que vimos en el primer parrafo de la novela
cuando se nos informaba de la rutina de Alonso Quija-
no “El Bueno”: como libro de aventuras y encrucijadas,
de encuentros y conversaciones, de palacios y cam-
pos, de casas solariegas y populares ventas, ofrece al
lector atento valiosa e interesante informacion sobre
variados platos y sus ingredientes, sobre los vinos que
los riegan y, principalmente, sobre los diferentes perso-
najes en su capacidad de saborearlos, como Sancho, o
de rechazarlos, como don Quijote.
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Miguel de Cervantes no pretendid, desde luego, escri-
bir un tratado sobre gastronomia ni hacer un estudio so-
bre los usos enoldgicos de su época, pero algo de eso
se cuela entre las numerosas paginas de su riquisimo
texto y es eso, precisamente, lo que puede hacer que,
al saborear un buen vino manchego, podamos acordar-
nos de don Quijote, Sancho, Camacho o de Ricote y
brindar a la salud del autor de la novela que les dio vida.
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HISTORIA DE DOS BOTELLAS
DE VINO!

abia una vez dos botellas de vino. Una de vino

tinto y otra de vino blanco. Para ser mas preci-

so0s, una botella de cristal verde con vino tinto,
con denominacion Tacoronte-Acentejo y de variedad
negramoll. La otra, de cristal blanco casi transparen-
te, con vino blanco, también denominacidon Tacoronte-
Acentejo y de variedad listan blanco.

Rivalizaron en todo desde el parral: primero, como fru-
ta de mesa; luego, como modelos para posar ante la
mirada creativa del pintor; mas tarde, en el escaparate
del comercio; vy, al fin, en el paladar de los buenos de-
gustadores y catadores.

1 Historia de dos botellas de vino fue contado por primera vez
en publico por Jesus Bayon Fuentes el jueves 14 de noviembre
de 2013 dentro del Ciclo de Cultura y Vino Tacoronte-Acentejo
perteneciente al programa de actos “Noviembre, mes del vino
Tacoronte-Acentejo en La Laguna”, en el espacio cultural de la
Librerfa Lemus [Nota del editor].

El racimo de listan blanco, desde la mas tierna infan-
cia, mucho antes de ser vino, tuvo sus ramalazos de
tintes racistas. Sus taninos no eran tan fuertes como
los de su vecino, negramoll. Asi que lo miraba con cier-
to desdén, con la mirada altiva y los parpados caidos,
como si estuviera perdonandole la vida y diciendo:
“Dios mio, qué guapo soy. Dame una cicatriz. Ni por
cuanto me mezclara con vos”. Era tan pijo, que habia
cogido un dejito como argentino, del Mar del Plata.

Desde el punto de maduracion, al racimo blanco ya no
le cabia el orgullo. Repetia constantemente las mismas
ideas: que si las senoras respetables lo preferian a él
en vez de a negramoll, que si no podia competir con
su color blanco-amarillo-verdoso y casi transparente,
que si la dulzura equilibrada y suave lo hacia a él mas
ligero al paladar... El caso es que, en efecto, se con-
firmaba que las seforas, en general, lo preferian a él.
Entre otras cosas porque, segun se decia en las dietas,
engordaba menos.

Por otra parte, a la botella de negramoll, que tenia
ciertas limitaciones con respecto a la temperatura am-
biente, le tenian que poner, cuando hacia demasiado
calor, esa especie de mantitas para refrigerar. Si, esas
que se ponen en la nevera, y que recubren concéntrica-
mente a la botella. En una de esas ocasiones, la botella
de vino blanco aprovechd para fastidiar:

—Yo siempre dije que eras una calentona —le dijo a
la botella de vino tinto.

—Tu si que eres fria, y yo me callo la boca... O sea,
el gollete —respondié muy digna la botella—. Si no, me
derramaria con todos mis taninos y aromas, y no quiero
acomplejarte. Siempre ha habido castas. Yo soy natu-
ral donde los haya. A ver, si no, como me las arreglaria
para combinar con casi todo.

—¢ Casi todo? Chiquito fanfarrén...—contesté airado
el vino blanco—. Eres lo que yo llamo un “in”.

—¢De qué “in” estas hablando? —Ilo interpeld la bote-
lla de vino tinto.
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—Pues que eres un insoportable, un impresentable,
un incompetente, un incorregible, un impertinente... —
enumero negramoll.

—iHazme el favor! —respondio la botella de listan
blanco, cada vez mas airada.

—Si dicen por ahi que a veces te insinuas en las bocas
y el paladar de los beodos. Y también de boca en boca
va tu fama facil, de que le caes muy bien a su gusto y
preferencia. ;No sera que a ti te gusta que te besen, y
no precisamente en la mejilla, sino que el contacto sea
lingual y te llegue hasta el cielo de la boca, y hasta la
mismisima campanilla, en la profunda garganta?

—iTu lo que estas es envidioso y enfermo! —grito el
vino tinto—. Que mientras que yo estoy lozano vy rojo,
como si todo fuera sangre, tu estas palido y frio, blan-
quecino, transparente y medusiano. ;Qué culpa tengo
yo de ser campedn, como la roja? ¢ Qué quieres que le
haga, si soy el mejor para acompanar en los guisos y a
la mesa a las mejores carnes de ternera, vaca y toro, de
cabra, de cerdo, conejo, perdices, codornices y otras
aves de corral? —seguia vociferando la botella oscura,
cada vez mas contrariada—. Mira, vino blanco, te voy a
decir la verdad: ja ti te gusta el pescado! —sentencio—.
Pero por eso no te sientas humillado... Aunque un po-
quito sospechoso si que es. Yo, si fuera tu, saldria del
armario. Bueno, de la alacena o expositor, que para el
caso es lo mismo.

—¢ No crees que te estas pasando, negro bermellon?
—respondid el listan blanco, en un tono mucho mas
conciliador—. Ultimamente me he dado cuenta que
siento una pasion por vos. Y yo, aunque soy el prefe-
rido de los pescados, y me acompafan viejas, meros,
chernes y bacalaos, también acompafo a los langosti-
nos, gambas, cigalas, y hasta a algun pulpito con sus
rejos y ventosas. Y no digamos cémo suspiran por mi
compania los calamares fritos.

—Pues te voy a decir una cosa —apunté la botella de
vino tinto—. Ahora, por San Andrés, cuando se abran
las bodegas, me iré con unos amigos mios a una cas-
tanada. Si, ellas también son amigas mias. Y combino
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muy bien con su envoltura brillante, que parece marrén,
que contrasta con su cascara interna, llena de nervios,
rugosa y repleta de taninos, como yo.

—Pues no seas fanfarrén, que yo también tengo ami-
gos y amigas de otofio a las que acompafio muy bien
—tercio con tranquilo orgullo la botella de blanco—. Por
ejemplo a las nueces, con su cascara verde y dura cual
piedra, también llena de colorante, que llaman nogali-
na, y con su fruto lobulado y carnoso. jQué bien combi-
no con las nueces y no es que yo lo diga! Lo dicen de
boca en boca los que me catan y nueces comen a un
mismo tiempo. Bueno, si te parece podemos dejarnos
de tonterias, que parecemos adolescentes —anadio—.
Hagamos un trato con nuestro patrén el bodeguero. Ni
para ti, ni para mi. Hagamos un trato sefiora botella de
negramoll, con su solera y tradicién. Yo no me meto
con usted, y la respeto. Y aceptémonos las dos.

—Eso estda muy bien —dijo la botella de vino tinto—.
Que estos desgastes de rivalidad no conducen a nada,
digo yo. Amigas, entonces, para siempre. Que nos be-
ban como vino tinto, como vino blanco o incluso, si nos
vendimian juntos, como claretes, que tampoco distor-
sionan.

—Que los vinos son como la humanidad de viejos,
y ya lo decia Noé y lo decia Melquisedec: que la piel
es de muchos colores, pero la naturaleza es la misma.
Los hay suaves, con caracter y hasta con cierta acidez.
Aunque algunos se cuelan como agua, cuando estan
frios, y a la gente emborrachan. Sobre todo nosotros,
los vinos blancos —comenté riendo el listdn blanco—.
Dejemos la fiesta en paz, llamando al vino tinto buche
a buche y poco a poco, que te lo espalillas hasta el
corcho.

—Tiene usted razon. Que asi no vamos a ningun si-
tio, jDios mio bendito!. No hay por qué rivalizar, yo sé
gue se bebe mas tinto, pero yo me rindo a tus encantos,
vino blanco.

Y asi, como nuevos y buenos amigos, las dos botellas
de Tacoronte-Acentejo crearon juntos estas rimas:

Hagamos un trato.

Yo bebo vino tinto

Yo bebo vino blanco

Vino tinto con castafias

Vino blanco con lasana.
Tinto con carne rojiza.

Tinto con longaniza.

Vino blanco con frutos secos
Vino blanco con buenos quesos
Tintos y blancos con arroces
Blancos y tintos con jamén
Tinto con conejo

Tinto en salmorejo

Vino tinto de Tacoronte

Vino tinto y al monte

Vino blanco con queso es tomadero
Vino tinto con queso majorero
Tomese un buen vino ya sea
Blanco, tinto, tinto o blanco

Pulpos con tinto, pulpos con blanco.
Calamares con vino de Tegueste
Conejo con vino de Acentejo

Con vino afrutado, con vino afejo
Me como todos los quesos

Con almendras, anacardos a veces
Bebo vino tinto y blanco con nueces
Blanco, tinto, tinto blanco

Me los bebo con morenas y cilantro
El blanco con queso qué ricura

El vino tinto con queso y el cura
Vino tinto con ternera estofada

Vino blanco con mero y ensalada
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LO QUE ME CONTARON Y LO
QUE VIVI

i hay algo que se mantiene inalterado desde el

comienzo de los tiempos, es el discurrir de un

nuevo dia. Cada uno amanece igual que el an-
terior en la Comarca de Acentejo. Cuando el agricultor
saluda al alba, lo hace mirando hacia el mar, con el sol
a la espalda, saliendo por los montes de La Esperanza
y viendo el Teide a su izquierda, quien ya no lo dejara
solo durante toda la jornada. Esos son los unicos tres
puntos cardinales que orientan el trabajo de aquellos
que con las primeras luces se ponen en pie, desayunan
sin demasiadas sofisticaciones, meten una cabrilla de
gofio en un frasco, una botella de vino en un saco y se
van con la azada a echar el dia en las huertas.

Cuando uno es chico se limita a vivir el presente, sin
hacer excesivo caso a la conjugacion de los verbos.
Pero al peinar canas se ve la vida de otra manera. Mi-
rar hacia atras teniendo los pies plantados en el mis-

mo suelo que tus antepasados, todos dedicados sin
solucion de continuidad al cultivo de la vifa, te hace
reflexionar. El mismo olor a tierra, la misma familia de
cepas antiguas, la misma disposicion de los terrenos,
incluso las mismas paredes de piedras superpuestas,
llenas de liquenes y hongos de toda clase de tonalida-
des ocres. Pero sin duda, todo cambia.

A la tranquilidad del trabajo manual, nunca del todo
desterrado, ha venido a acompanar el mecanizado. Sin
duda ninguna, la revolucion agricola que ha vivido mi
generacion es comparable con la acontecida en la In-
glaterra del s. xviii. Muchos leeran estas letras, pero no
terminaran de comprender su verdadero significado ni
sus porqués si nunca se han llenado los pies de tierra,
si no han tenido el sudor corriendo por la frente o si
no se han manchado las manos con la savia de algun
amorseco arrancado cuando todavia estaba tierno.

Aun recuerdo los veranos. Afo tras ano, todos suce-
dian igual. Si el viernes habia una fiesta en el colegio
para celebrar el comienzo del periodo estival, el sabado
que lo seguia suponia el comienzo de aquellas tranqui-
las, silenciosas y laboriosas mafanas de levantadas de
vifia con el padre y, quien tuviera esa suerte, con los
abuelos, o incluso con hermanos, tios, primos y demas
familiares, echando cuentos de antes y concluyendo
con lo bueno y lo malo de los tiempos de ahora, ex-
poniendo auténticos tratados de la sociologia que se
imparte en la universidad de la vida.

Como la calma que sigue a la tormenta, los meses
posteriores a la vendimia suelen ser relativamente tran-
quilos en lo que al trabajo de campo se refiere. Des-
de enero o febrero en que se poda la vifa, siempre en
menguante para no desangrar demasiado la parra, las
plantas van brotando poco a poco, desarrollandose sin
Mas apoyo que un poco de azufre y los sulfatos de moda
entre los parroquianos aplicados en manos dadas quin-
cenalmente. Cuando la parra adoptaba la consistencia
debida, y entrados ya en el anteriormente mencionado
estio, llegaban los momentos que requerian de mayor
dedicacion. Como antes habia inviernos donde llovia
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y hasta hacia frio, las malas yerbas se desarrollaban
por todas partes, aprovechando que la vina después de
podada no se puede tocar durante unos meses, porque
la desgracias. El manto todavia no estaba canelo, sino
verde oscuro.

FIG.1. Parras centenarias cultivadas en el interior y en las faldas de un
crater volcanico (Montahas de San Antonio, La Matanza de Acentejo). Ar-
chivo particular

Era y sigue siendo muy caracteristica la estampa de
los vifledos en marzo y en abril, con los primeros brotes
cubiertos por una capa de azufre, ese polvo blanqueci-
no a medias entre un verde y un amarillo palidos que
tiene por vocacién evitar la aparicion de la ceniza. Si
hay algo que no se olvida nunca es la conjuntivitis que
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puede causar hacerte el listo e ir a una huerta provisto
de un saco vacio de papas quineguas, meterle varios
kilos de azufre y ponerte a espolvorearlos sin ningun
tipo de proteccidn para los ojos un dia de viento y sol...
Lo dicho: no se te olvida jamas.

Cuando te cansabas de arrancar malas yerbas, en
la seguridad de que una raiz sacada de cuajo tardaba
mucho mas tiempo en volver a salir del que supone
una mata simplemente segada, terminabas por coger
la primera podona que tenias a mano. Como pasados
los afos tenias que ir poniéndote fino, no vaya a ser
que los esnob del instituto te mirasen las manos, uno
se ponia guantes. jComo sudaban las manos bajo esos
guantes de cuero!

No recuerdo bien si por mayo o si por junio, el hecho
es que previa inscripcion la gente se reunia unos dias
acordados en el ayuntamiento para comprar haces de
horquetas. Venian en agrupaciones de cincuenta uni-
dades cada uno, y salian bastante caros segun pro-
testaban los mayores. Los rematadores del monte pu-
blico las ponian a disposicion de los viticultores, que
siempre que las veian desplegadas en el terreno com-
probaban que les habian metido mas de un gato por
liebre: que si pocas con gancho, que si casi todas de-
masiado delgadas, que si pocas de brezo y muchas de
simple palo liviano solian ser las quejas mas frecuentes.
Pero con esas y con alguna lata mas larga que habian
ido preparado los propios agricultores desde algun
tiempo atras habia que levantar la vina. La madera al
sol, se pudre. No es que ataquen al palo de brezo, de
acevifno o de haya ninguna plaga tipo carcoma o termita,
no. Simplemente, palidece tras afnos a la intemperie y
se acaban partiendo, con el riesgo siempre presente
de espicharte alguna en el estdmago cuando la clavas
en la tierra aplicando algun mal angulo con el punto de
apoyo y la barra de hierro.

“Falcon Crest”, un serial norteamericano tipicamente
ochentero, trajo para muchos el que con toda segu-
ridad fue el primer contacto visual con un sistema de
conduccion de las vifias bastante novedoso: la es-

paldera con postes y alambres. En aquellos momentos
s6lo algun moderno lo introdujo, pero finalmente es
el método que ha acabado por imponerse al secular
emparralado movil. Bien en cepas sacadas desde su
primera plantacion con postes de galvanizado o de
pino marinero portugués, bien a través de la recon-
duccidn de las casi centenarias a través del margullido
o directamente suspendiéndolas sobre hierros de obra,
el hecho es que los sistemas de conduccion del vifiedo
han ido permitiendo ir dejando atras a las parras sa-
cadas con el sistema tradicional, perpetuado con los
siglos y heredado generacion tras generacion.

FIG:2. Distintos sistemas de conduccion de vifiedos en los minifundios de
Acentejo (Valle de Los Nateros, La Matanza de Acentejo). Archivo particular

A diferencia de la espaldera o de cualquier otro tipo
de cultivo vertical de la vifia, que son estaticos y per-
manentes por definicion, el método tradicional permitia
desmontar los parrales, hacerlos a un lado y labrar la
tierra con algun tipo de cultivo de ciclo corto, casi siem-
pre pies de papas intercalados con pies de millo. Era
muy laborioso; baste reflexionar un poco con sentido
historico para comprender claramente que para una
sociedad agraria llena de escaseces aquella oficina
con moqueta canela y paredes de cristal translucido
era donde pasaban la mayor parte de sus vidas los
agricultores, alternandolas con las obligatorias horas

de sueno. El aprovechamiento del escaso suelo dispo-
nible, se hacia imprescindible.

FIG:3. Emparralado tradicional con horquetillas. Archivo particular

Aquellas horquetillas que suspendian las cepas en
horizontal, necesitaban de alguna unidon que con vo-
cacion de esporadica permanencia permitiese asir bien
la planta al palo. Nada mas efectivo ni ecolégico que
las badanas, unas tiras de fibra de platanera que se
sacaban de los rolos una vez abiertos y debidamente
soleados en la azotea o en los tejados de las casas.
He oido decir que antafo se usaban hatillos de juncos,
previamente machacados para extraer sus resistentes
hebras. Traigo a la memoria aquellas noches en la
bodega abriendo badanas, con ese insoportable pol-
villo que desprendian y que sin duda ninguna era un
anticipo velado de que mi generacion, con el acceso a
la vida moderna, se estaba aburguesando. Incluso en
estos elementos hubo revolucion agraria. Recuerdo las
primeras rafias sintéticas que vinieron. Los haces cos-
taban bastantes pesetas, pero tuvieron rapida acep-
tacion. Eran negras y no necesitaban ser humedecidas,
como las badanas. Los agricultores igualmente se las
llevaban al terreno en pequefas porciones atadas que
se enganchaban al cinturdn, pero parecia que evitaban
muchas molestias e incomodidades, tales como: ir a
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hablar con algun propietario de plataneras, traer los
rolos haciéndose un favor reciproco, abrirlos como si
de una cebolla se tratara, mancharte la ropa dejando
marcas imposibles de lavar, tendiendo aquellas es-
pecies de largas tejas que rillaban porque estaban aun
frescas, luego y una vez secas quitandoles la capa in-
servible si no se te habian mojado antes por alguna
lluvia que habia llegado en muy mala hora, después
abriéndolas y sacando tiras, uniendo éstas en hatillos
de varias decenas, y vuelta a empezar. Recuerdo ver
en casa rollos enormes de fibras artificiales, que sélo
requerian del uso de un rudimentario sistema consis-
tente en un tabldén de tea al que se incrustaban en ver-
tical y por sus partes extremas dos palos redondos y
sin astillas, guardando la distancia necesaria en corres-
pondencia con el tamano final de la tira. Finalmente, un
simple corte serrado y el pequeio haz estaba formado y
listo para su uso. Mil veces mas sencillo todo y, encima,
también biodegradables. O eso se decia...

Ya en el terreno con los materiales adecuados dis-
puestos, el tiempo y la mano del hombre hacian el res-
to. Con seguridad, destreza y paciencia, mucha pacien-
cia “porque a la tierra no se viene con prisas”, podias
estar hasta una hora emparralando perfectamente una
de aquellas longevas y largas parras, dejandolas a una
altura que te llegaba por la cintura. Esa era la justa me-
dida: la de la cadera del que la trabajaba.

El espectaculo final, como si de mosaicos se tratara,
terminaba por definir una alfombra verde que se super-
ponia a unos cincuenta centimetros de alto del manto
canelo. Era algo digno de ser contemplado con la satis-
faccion del trabajo bien hecho y del reencuentro con los
antepasados. Visto desde abajo, era como contemplar
invertido el cuadro de La Rendicion de Breda, de Ve-
lazquez.

Uno de los episodios mas bonitos y enigmaticos de
la viticultura es, sin duda alguna, el del envero. Como
quien dice de un dia pa’otro, los vagos de uva pasan de
verdes a morados. Simplemente, increible.
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La vendimia era igualmente ritual. Se hacia siempre
bajo la misma férmula: echar un dia a alguien para que
luego te lo devolviera. Asi, durante todas las semanas
que duraba el proceso te veias practicamente a diario
con los mismos familiares, vecinos y amigos a los que
el resto del afio sélo encontrabas de forma esporadica.
iComo pa no acordarte de aquellas comidas de pes-
cado salado con papas arrugadas!

Nunca olvidaré una vendimia donde tuvimos que usar
cestos artesanales y bestias de carga porque la lluvia
habia dejado imposibilitada la entrada a la finca de los
coches y sélo cabia pasar por una angosta vereda. Las
albardas y las cinchas asidas con maestria tras levan-
tar de dos en dos aquellos enormes cestos de carga
de no menos de sesenta kilos cada uno y nivelarlos a
ambos lados del animal con destreza, eran todo un es-
pectaculo. Aquella anécdota que vivi habia sido el dia a
dia para mis familiares varias décadas antes. Recuerdo
otra ocasion en que mi padre y mis tios, también por
causa de fuerza mayor, tuvieron que cargar varios cien-
tos de metros cuesta arriba por una serventia impracti-
cable cestos de carga colmados de pesadisimas uvas
mojadas por la lluvia. jEsos si eran hombres de trabajo!

No obstante, ya se habia producido desde hacia tiem-
po el transito de los animales de tiro a “las Toyotas”, y
éstas a su vez lo habian hecho previamente con “los
Yis”, los miticos Land Rover Santana. Al igual que su-
cedi6 con los cestos y las cestas de castafo, las cajas
plasticas y las cubetas de goma actuales fueron jubi-
landolas, y con ellas a sus peculiares nombres: cestas
pedreras y cestos de mano y de carga, en funcion de
su capacidad. Ya es muy raro encontrarlos fuera de al-
guna feria de artesania.

iY qué decir de la llegada al lagar de los cestos!...
Los primos y demas chiquilleria comenzaban a pisar
las uvas sobre las tablas de los tanques de los lagares.
Siempre recuerdo que los mas listos se hacian los
despistados y cuando venian con el ultimo viaje de
uvas se salian del lagar, para no tener que desengazar
a mano, quitando los engazos o raspones y separan-

dolos de la pasta, una labor bastante pesada. Luego,
se metia en el tanque levantando una de las tablas y
dandole con el pie al amasijo de pellejos y pulpa para
que cayera desde una altura de no menos de un metroy
medio hasta el fondo, produciendo un instantaneo ruido
seco al golpear contra la parte mas liquida de la pisada.
Fue toda una revolucion ver llegar aquellas maquinas
estrujadoras, inicialmente de camilla y de material
galvanizado; luego fueron viniendo cada vez mejores
y mas grandes hasta llegar a las despalilladoras de
acero, capaces de hacer en un abrir y cerrar de ojos el
trabajo que varios teniamos que realizar durante horas
de intenso esfuerzo ritual. El ingenio humano puesto al
servicio de la sensatez.

Pasados los dias libres de rigor para el curtimiento del
mosto, y cuyo numero también formaba parte de la cul-
tura o tradicion viticola de cada familia, se procedia a
realizar otra de las tareas mas pesadas y laboriosas
del lagar: hacer el mosto. Las prensadas comenzaban
por el desangrado de las tanquillas. Yo siempre he tra-
bajado en lagares de cemento, pero he escuchado a
mi familia hablar de los tradicionales de madera, vesti-
gios de las almazaras arabes. De oidas, sé que las pie-
zas que lo formaban eran: La viga, el usillo, la piedra,
las virgenes, el tanque, la tanquilla, el recibidor... Muy
similares eran los términos usados con los lagares de
cemento, donde una chicharra de pequefias dimensio-
nes habia sustituido a las mastoddnticas prensas de
madera. Las tanquillas, el recibidor, el tanque donde
se encontraba el usillo y otro recibidor mas pequenio,
dispuestos todos en desnivel segun las leyes de la
gravedad, eran el culmen de unas fabricas hidraulicas
de cemento que tenian en los bajos todas y cada una
de las casas de mis vecinos y familiares, sin excepcion.

Una vez desangradas las tanquillas, era necesario
estar siempre acompafado por alguien que super-
visara las labores de extraccion de la pasta, dado que
la acumulacion de CO2 hacia muy delicada la ope-
racion, porque ciertamente te quedabas aturdido por
los vapores. A cubos se iba depositando en derredor
del usillo de la prensa toda aquella masa entre violacea

y rojiza que con la maceracién habia ido adquiriendo
un caracteristico tono rosado. Con los pies dentro de la
tanquilla y sudando una barbaridad, notabas el mosto
tibio, y era una sensacion muy agradable. Incluso
cuentan que antiguamente se le atribuian propiedades
curativas y que por eso se solia meter a ciertos tipos
de enfermos unos minutos para recibir los vapores y el
calor del mosto.

Una vez compactada lo mejor posible y dispuesta en
forma de queso, a la masa depositada se la rodeaba de
una larga y gruesa soga de lino. Parecia un amarre por-
tuario. Finalizada la operacion de envoltura y nivelada
la parte superior, se le ponian encima dos palos de no
mas de un metro y medio de largo y, colocados encima
de éstos y dispuestos en sentido opuesto, se termina-
ban por depositar unas largas tablas de buena, vieja y
pesada madera de haya. Unos tablones de unos dos
dedos de alto por un largo no superior al de los palos
y de un ancho justo para que no sobresaliese a su vez
de éstos. En el centro de las maderas, dos muescas a
modo de medias lunas rodearian el usillo, esperando el
contacto con la concha de la prensa de chicharra. Una
vez evitado el retroceso con las chavetas en posicion in-
vertida, se le afiadia una extension con un tubo de unos
tres o cuatro metros de largo y comenzaban los inter-
minables minutos del palanqueo de la prensa: pa’lante
con fuerza, pa’tras soltando... Si te ponias a ayudar a
un mayor, éste te arengaba: “jVamos!, jGrrrrrrr!”... No
se podia hacer mucha fuerza, porque se desplomaba
la tarta de mosto, pero si no la hacias no salia tampoco
el mosto que daria materia colorante al que ya se habia
desangrado previamente. Estabas obligado a llegar
a un entendimiento con el mosto y encontrar el justo
punto medio. No obstante, habia que hacer al menos
un corte, una vez escurrida la mayor parte del liquido.
Y vuelta a empezar.

Nos llevdbamos una sorpresa nueva cada cosecha,
puesto que cada afio algun familiar o vecino traia algun
tipo de nuevo artefacto que venia a mejorar un poco mas
la labor que el afno anterior se habia realizado invirtien-
do mucha mas fuerzas y tiempo. Las primeras prensas
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que vinieron a facilitar esta labor fueron las hidraulicas
moviles, de fabricacion italiana. Una auténtica gozada
hacer fuerza con una sola mano, sin necesidad de
cortes y con un cesto de madera reforzado con metal
que evitaba que se saliera la pasta, siempre y cuando
no se superara la presion maxima indicada en los
manometros, en cuyo caso se provocaba un violento
desparrame del mosto en forma de chorro que salia
disparado varios metros. Luego, las modernas prensas
eléctricas han venido a culminar la contribucién de los
ingenieros industriales al ahorro de esfuerzos a sus
semejantes.

FIG.4. Convergencia de generaciones de viticultores y de maquinaria mo-
derna con tradicional. Archivo particular

Otro cambio importante y digno de relato es el que
supone el traslado del liquido depositado en los recibi-
dores de los lagares a los toneles de madera de cas-
tafo o de roble americano. Ahora se hacen con bom-
bas eléctricas y gomas de todos los diametros, pero
recuerdo ver a aquellos curtidos hombres cargando
uno a uno barriles con forma de congas, de 33 litros de
capacidad. Solia haber s6lo dos por bodega: mientras
que uno se cargaba, el otro se estaba rellenando con
un embudo y un cantaro. Cargados sobre un hombro
cubierto a su vez por un grueso saco, eran deposita-
dos sobre un fonil de madera, y se iban completando
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los toneles. Como la capacidad de éstos era ya de so-
bra conocida de tantos afos de trabajo con ellos, se
marcaban rayas verticales con tiza, y cada cinco o diez
se cruzaban con otra que marcaba las agrupaciones
multiplos de cinco en que se media la capacidad de
los toneles. Aquellos cuerpos cilindricos habian sido
previamente lavados con cadenas y agua hasta lograr
desprenderles la mayor parte de los cristales que se
les habian ido formando durante el afio. El agua tenia
que salir limpia... Luego, una vez rehinchados y escurri-
dos, se azufraban, usando un método de desinfeccion
datado como util desde antafo: se tomaba un pufiado
de azufre y se colocaba en un trozo de papel; éste, a
su vez, se envolvia y se le ponia a modo de cierre un
alambre, el cual tenia un largo coincidente con el radio
del tonel, para evitar que se quemara éste si llegaran a
tomar contacto las duelas con el fuego azul. Se prendia
la mecha, se dejaba la parte saliente del alambre atada
a un trozo de palo para evitar que se cayera al fondo y
se taponaba el tonel, comenzando asi un lento y efec-
tivo proceso de desinfeccidon que, de paso, mataba a
todos los mosquitos de la bodega.

Cuando se rellenaba por primera vez el tonel con el
nuevo mosto no se podia rebosar mientras que el liqui-
do no parase de fermentar, porque se desparramaba,
asi que se dejaban como cuatro dedos de altura hasta
que ya paraba la fermentacién pasadas unas semanas,
se terminaba de completar y se taponaba cada tonel,
sustituyendo el corcho a las hojas de higuera que se
habian puesto en la boca de cada tonel durante el ma-
gico proceso de transformacion de los azucares en al-
cohol. El olor que desprendian las bodegas del pue-
blo por aquellas épocas embargaba todas las calles.
Me encantaba ir al colegio o al instituto caminando por
aquella Calle Real totalmente perfumada de tradicion y
trabajo.

Los depdsitos de acero también vinieron a mejorar la
produccion de nuestros vinos jovenes, siempre reacios
a cualquier sabor a madera. De una inicial convivencia
con los toneles tradicionales, fueron poco a poco susti-
tuyendo a éstos para cambiar la fisonomia y personali-

dad de las bodegas de toda la vida. Duelas de madera,
aros de hierro y tapones de corcho vieron como el ace-
ro, mucho mas facil de limpiar y de manejar, ha puesto
en imponente vertical lo que durante siglos se ha depo-
sitado en descansada horizontalidad.

Otro proceso curioso, este si que totalmente desapa-
recido, era el consistente en llevar a destilar las madres
del vino. Una vez realizado cada trasiego, sobre todo
el primero, aquella masa espesa, algo maloliente, de
textura achocolatada y de tono rosa palido se metia en
pipotas plasticas de unos cuarenta litros que eran lleva-
das a Santo Domingo, en La Victoria de Acentejo, don-
de habia una destileria tradicional. Aquel profundisimo
olor azufrado, las gigantescas calderas de cobre enne-
grecidas al igual que el techo de aquella instalacion de
paredes sin encalar y la lefia que calculadamente se
iba afadiendo por la pequena boca del horno eran el
preludio del aguardiente o parra que se recogia al dia
siguiente. Por cada doce barriles de madres se des-
tilaban de cuatro a cinco litros de parra. Me acuerdo
que se vendia mucho en los bares de Ravelo, donde
era muy apreciado por los trabajadores portuarios que
tenian que ir a trabajar de madrugada y pasaban a des-
pejarse con un trago de aquel licor.

Son tantos los recuerdos que a veces se agolpan y
no es facil relatarlos de forma ordenada. Ahora me lle-
ga a la memoria otro transito importante: aquel por el
que atravesaron los que creyeron en el embotellado del
vino que siempre se habia vendido a granel. Muchos
familiares mios se decantaron por aquella nueva co-
rriente. Se sacd una unica etiqueta a plumilla, donde
solamente se indicaba el nombre de la bodeguera o del
bodeguero en cuestién, pero todos bajo el paraguas de
una marca comun. Tendria unos catorce o quince anos
cuando empecé a ver a varios primos de mi madre y a
un tio mio preparando los palés de botellas, pegando-
les luego las etiquetas con cola de papel de la que se
preparaba en cubos, mezclando agua y polvos. Lue-
go, una vez rellenadas y taponadas manualmente, se
les ponian la etiqueta y la contraetiqueta, afiadiéndoles
una capsula negra, que se ajustaba a la botella aplican-

dole el calor que desprendia el fuego azul de un peque-
Ao camping-gas, de aquellos de bombona ovalada de
color anaranjado. Cuando se secaban las etiquetas se
metian en unas cajas de cartén a las que, una vez ar-
madas, habia que afadir unos separadores del mismo
material que permitian encajar doce botellas por caja.

FIG.5. Vino joven con las tonalidades propias de la variedad Listan, la mas
comun en la Comarca de Acentejo. Archivo particular

Desde un principio, la venta embotellada se mostro
complicada. La lucha contra las importaciones respal-
dadas tanto por leyes fratricidas como por los inefica-
ces politicos y los especuladores canarios hacian de
aquella una revolucion llamada al fracaso. Otra politica
agraria mal ideada desde el principio, una crisis mas
que afadir a la historia de la agricultura en las Islas... Y
vuelta a empezar.

Hay algo que siempre me ha llamado mucho la aten-
cion. Y es que mientras que en otras islas el consumi-
dor es bastante protector de lo autdctono, en Tenerife
se ve como sena de distincidn rechazar con rotundidad
y desdén los ofrecimientos de vino propio que hacen
algunos camareros, cuando no directamente son los
propios establecimientos quienes le intentan meter a
toda costa a los comensales una botella de vino fora-
neo que a la primera copa ya esta amortizada. Nunca
he comprendido qué elemento distintivo puede encon-
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trar un turista o un visitante en general al que se trae al
archipiélago atlantico mas grande de la Macaronesia,
distante en varios miles de kildometros del territorio eu-
ropeo, con el que no comparte mas senas naturales
que las sanguineas, y se les pone en la mesa un vino
barato que se importa tras largas travesias por mar,
sin tener en cuenta que las bodegas del canario estan
llenas, que el vino del pariente o del vecino no se vende
y que la gallina de los huevos de oro que supone el pai-
saje de las Islas esté en franco peligro de ver abando-
nada una actividad agraria con innegable repercusion
en el medio ambiente y el paisaje que se ofrece como
reclamo precisamente a estos mismos turistas que nos
visitan. No lo entiendo, nunca lo he entendido.

FIG.6. Vendimia familiar, cita obligada de reencuentro anual (Las Fuente-
cillas, La Matanza de Acentejo). Archivo particular

Lo que de bello y de reencuentro con las raices verda-
deras de Tenerife viene transmitiéndose y practicando-
se desde los tiempos de los primeros colonos, termina
justo cuando a quienes nos visitan en millones se les
ofrecen antes los vinos de fuera que los de Tenerife.
¢ Qué mas da sacrificar unos meses el margen de be-
neficios si con ello se contribuye al sostenimiento de
tu propia tierra?, ¢ es que acaso alguien conoce region
donde se practique el defenestro por lo propio como se
hace aqui? Una profunda reflexion deberia llevar a que
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alguien sacuda conciencias, empezando por la propia.
Solo que, como siempre, ya sera demasiado tarde y
unicamente viviremos de los recuerdos y de las letras
de las isas, precisamente por haber dejado en el limbo
de la teoria lo que no puede aguardar ni una sola co-
secha mas, pues los octogenarios a los que les dedico
estas letras no hallaran quien les recoja el testigo ge-
neracional.

Por lo pronto, los que nos podamos sentir identifica-
dos con el relato nos quedaremos con los recuerdos
del pasado que tanto nos ha ensefiado, viviremos el
presente manteniendo el importante legado que supo-
nen nuestras variedades y la elaboracién de nuestros
vinos manteniéndonos fieles a lo que nos hace unicos
y aceptaremos el futuro tal y como nos venga, sin re-
nunciar a poder cambiarlo. Que el Mundo siga girando.
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