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editorial

tinua de libros publicados en nuestra comarca vitivinicola des-

de que viera la luz en 2005 el Manual basico de viticultura en
Tacoronte-Acentejo; desde dicha fecha, nuestro compromiso con
los viticultores, bodegueros y consumidores nos ha permitido cada
afo hacer una nueva entrega a nuestro amplio publico a través de
los cuadernos de Vinaletras, o bien, de los catalogos de La Vinal.
Ambas cabeceras constituyen ya un referente para todo aquel que
decida conocer las multiples contribuciones que el espacio vitivi-
nicola ha sido capaz de aportar, tanto desde las ciencias como
desde las letras y el arte; con una visién universal y local segun las
distintas aportaciones.

Este afo estamos de aniversario. Cumplimos una década con-

Esta quinta entrega de Vinaletras, cuaderno de cultura y vino Ta-
coronte-Acentejo, vuelve a mostrar interesantes tematicas donde
el mundo Vvitivinicola tiene un destacado protagonismo. En este
numero, amigo lector, podra disfrutar de la presencia de la vid y el
vino en la cultura medieval, la dpera, el relato, la lengua, la ciencia,
el patrimonio y el medio ambiente. Distintas materias que invitan
a la reflexion y al placer del conocimiento del terreno vitivinicola.
Los colaboradores de esta entrega se han esmerado en aportarnos
unos interesantes articulos en la forma amena y divulgativa que ca-
racteriza a esta publicacién desde su primer niumero. Igualmente,
las distintas instituciones publicas y privadas, que son cémplices
nuestros en esta publicacion con su colaboracion, la han hecho
posible. Muchas gracias a todos.

Ahora solo queda que usted se adentre en las paginas que siguen
a continuacién con una buena copa de vino Tacoronte-Acentejo
preparada para ello, asi, el disfrute estard asegurado. Mientras,
nosotros, desde esta editorial, intentaremos seguir apostando por
una segunda década de publicaciones en Tacoronte-Acentejo para
todos nuestros consumidores.

Martinez el facha de KIM

[Premio Nacional de Cémic 2010 por El arte de volar]
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LOS VINOS DE ANTANO: EL VINO EN
LA CULTURA MEDIEVAL

zar el trasiego que tiene lugar en la mesa entre jarra, copa

y boca, remedo del que se produce a distinta escala en las
bodegas, fue una experiencia diaria para la mayor parte de los pue-
blos medievales. En el breve repaso que ofrecemos, se intenta ex-
poner la forma en que el vino se fue integrando, a partir de usos an-
tiguos, en el halito vital de quienes poblaron los territorios de la Eu-
ropa occidental en los mil afios que siguieron a la caida del mundo
clasico. La deriva que tomé este poderoso alimento del cuerpo y el
espiritu sera inseparable de la que tome la comida en su conjunto,
y asi, los valores del vino, tanto simbdlicos como de uso directo,
se desarrollaran a la par que lo hagan los de la cultura cerealistica.
El ejempilo literario es el que mejor evidencia lo esencial del vino en
esta cultura, por lo que nuestra descripcion descansa sobre una
literatura muelle en la que el vino, en todas sus variedades de uso
y significacion, aparece continuamente.

Q cercarnos al vino, extender la mano hacia la jarra y comen-

La semblanza histérica y cultural del vino durante la Edad Media
empieza a trazarse a partir de la famosa decadencia del Imperio
Romano, con la que se produce la crisis gradual de todos los sec-
tores productivos, derivada tanto del agotamiento de las propias
fuerzas que habian promovido la expansion imperial como por la
imparable ocupacion y establecimiento de las tribus germanicas
mas alla de las fronteras imperiales. Las causas y los efectos de

esta crisis son descritas por san Cipriano, obispo de Cartago en el

siglo lll, cuando dice:
El mundo, envejecido, ya no conserva su antiguo vigor. El invierno no
tiene suficiente lluvia para alimentar las simientes, ni el verano bas-
tante sol para calentar las cosechas. Las montafas, agotadas, dan
menos marmol, las minas menos plata y menos oro. Faltan cultivado-
res en los campos, marinos en el mar, soldados en los campamentos.
No hay justicia en los juicios, competencia en los oficios, ni disciplina
en las costumbres. La epidemia diezma al género humano.

(Valdedn, 9)

A partir de entonces, y durante grandes periodos, el ham-
bre sera una de las comparieras mas indelebles de la memoria co-
lectiva medieval. Esta o el miedo a volver a ella estaran siempre
presentes en las comunidades medievales, y frente al hambre, ve-
remos al campesino y al guerrero, a la dama, la monja enferma o
a su sirvienta acompanar el dia a dia con el vino; vino aliviado con
agua o mezclado con hierbas, vino endulzado con miel o avinagra-
do, tibio o templado... vino, al fin y al cabo, dador de calor y vida,
de olvido ante el hambre y abrigo ante el frio.
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En la cultura clasica, los cimientos econdmicos y sociales los
puso la agricultura y la arboricultura, con los pilares ya conocidos
del trigo, la vid y el olivo, ademés de la ganaderia ovina y la horti-
cultura. La Edad de Oro, segun Hesiodo, la regia una madre tierra
generosa, que invitaba, con sus mejores frutos, al vegetarianismo.
Pero, pasadas las edades por el tamiz humano, los usos primi-
genios, si alguna vez los hubo, desaparecieron. Ya para el siglo
IV encontramos un cuadro bien distinto al de la ensofiacién de la
primera edad: un paisaje formado por amplios territorios que han
quedado despoblados, con campos desolados y sin cultivar, junto
a grandes extensiones de bosques, praderas naturales y pantanos.
Pero si el principio de extensién en que se basaba la cultura me-
diterranea exportada por Roma habia favorecido que los bosques
quedaran incultos y minimamente aprovechados, habia otra cultura
que si se habia internado en ellos y los aprovechaba regularmente.
Se trata de los pueblos germanicos que en estos primeros siglos
medievales empiezan a recorrer toda la superficie del norte y cen-
tro de Europa. Para esta civilizacién, que pronto se fusionara con
la mediterranea, el principal valor alimenticio no proviene tanto del
cultivo de la tierra como de lo que se halla en el bosque: la carne.
En ella encuentra su principal valor alimenticio, pues de la carne
derivan no sélo la materia prima sino las grasas animales, el tocino
o la mantequilla. Ambas culturas se encuentran y fusionan lenta-
mente a partir de estos ultimos siglos de la antigliedad; en los pri-
meros de crisis de la cultura imperial se extienden los bosques y las
zonas de pastos naturales y pantanos y van surgiendo realidades
intermedias entre el terreno inculto y el labrado, entre saltus y ager,
como son los huertos a los que se daba un uso eminentemente
farmacolégico.

En el sistema productivo de los primeros siglos del medievo en-
contramos, pues, una amalgama de alimentos, costumbres y gus-
tos procedentes de ambas culturas. Se pasa lentamente del nivel
de supervivencia al de la explotacién de los terrenos hasta enton-
ces no trabajados. Incluso se empieza a diversificar los productos,
que se cultivan escalonadamente a lo alto y ancho de las colinas.
La demanda alimenticia va creciendo entre los siglos VI y X, en que
se van consolidando los reinos medievales. Es entonces cuando,
de la mano de las recientes monarquias y del proceso evangeliza-
dor llevado a cabo desde monasterios y abadias, se consolide la
agricultura y la extensién de los cultivos a lo largo de un territorio
boscoso que se va desbrozando y roturando. A fines del siglo Xl
encontramos una clara cultura cerealistica, gracias también a nue-
vos medios técnicos: vastas extensiones de esos nuevos territorios
se dedicaran al cultivo de la vifia. En la peninsula ibérica, por ejem-
plo, entre los siglos IX y XIl encontramos ya nombrados los Ribeiros
o los gallegos de la Castellae Auriense, y la importancia del produc-
to se constata a medida que avanza la Reconquista y se produce
la replantacion de antiguas cepas, a la vez que se plantan nuevos
vifiedos a lo largo del Camino de Santiago; ya en el Xll vemos vifie-
dos en la ribera del Duero y de la Rioja, al igual que en el Penedés.

A medida que se va consiguiendo garantizar la produccién de
alimentos mediante la alternancia de distintas cosechas y el uso
de arados mas pesados, desde la propia Iglesia se ordenan los
habitos alimenticios mediante una concertacion de los ritmos nu-
tricionales que obedece a los ciclos agricolas que podemos cons-
tatar en cualquier calendario de la época: en ellos se describen las
tareas a lo largo de los doce meses: una distribucién del tiempo de
trabajo y de ocio segun los biorritmos de la tierra, que afectaria,
por supuesto, al tipo, la cantidad y calidad del vino que se podia
consumir en cada temporada.

La Iglesia describe y pauta la administracién de los tiempos de
carestia o abundancia, es decir, la regulacion de los habitos de
consumo, extendiendo a la cristiandad lo que habia sido decisién
personal de los primeros eremitas: el ayuno. Los estudios antro-
pologicos han sefialado que en aquellas sociedades donde los
recursos son limitados, los habitantes tienden a acostumbrarse a
un ritmo de escasez y abundancia, de cosecha y hambre, a la vez
que pretenden controlar dicho ritmo mediante la practica del ayuno
voluntario, con el que creen ejercer presion sobre los dioses para
que traigan la abundancia de la tierra. Si la sociedad del temprano
medievo siguié o no este patréon es discutible; lo cierto es que el
ayuno regular a lo largo del afio supuso una perfecta adecuacion a
las posibilidades productivas de estos siglos. De los siete dias de
la semana, tres estaban destinados al ayuno: miércoles, sabado y
sobre todo el viernes, santificado con la pasion cristiana. La dieta
se estructuraba armoniosamente entre dias de consumo de carne 'y
grasas animales o de pescado y grasas vegetales. Ademas, durante
cuatro épocas del afio se observaban estos dias con especial én-
fasis: en el Adviento de diciembre, en Cuaresma, en junio después
de Pentecostés, y en septiembre. En estos momentos, aunque el
vino resultaba un complemento ideal para superar el sabor salado
del pescado, diversos tratados y colecciones (como el Speculum
laicorum, compilado en la Inglaterra del siglo Xlll) hacian hincapié
en que el agua debia sustituirlo en lo posible, igual que el pescado
lo hacia a la carne. Recordemos con Corbellari que el vino, frente a
la pureza cristalina e inmaterial del agua, remite al cuerpo por su li-
quidez roja, analoga a la sangre, que tanto lo emparenta a la carne.

Alrededor de 1250, las hambres se reducen en general, las con-
diciones climaticas han mejorado y se ha instaurado el ritmo de
abstinencia/consumo al que nos hemos referido. Olvidado el mie-
do al hambre, se generaliza el deleite y el mimo a la buena mesa.
Se empieza a comer bien y abundantemente, a escribir fantasticos
recetarios, a difundir las especias y ponerle imaginacién a unos pla-
tos que expresan la necesidad de ostentacion de quien los come.
Es en esta vision ideal de la sociedad, en la que tanto damas y
sefiores como siervos aparecen bien alimentados, donde se ins-
piran las imagenes mas comunes de los manuscritos medievales,
aquellas que representan en calendarios las labores de labradores,
segadoras y comensales a lo largo del afio. En algunos apreciamos
esa vision de los trabajos agricolas del vino: el afio fiscal empe-

zaria para los agricultores con la fiesta de san Miguel, el 29 de
septiembre. Durante septiembre y octubre la uva recogida, pisada
y fermentada tenia que guardarse en toneles. El vino se fermentaba
durante periodos pequefios de tiempo, desde horas hasta varios
dias. De esa forma se solia tomar muy joven, lo que permitia man-
tener muchos de sus nutrientes vitaminicos y minerales. En octubre
se empezaba ya a arar el campo que se habia dejado baldio el afio
anterior, dejandolo preparado para plantar la cosecha de invierno,
que seria recogida la siguiente primavera. En febrero y marzo se re-
tomaban los cuidados de la vifia, ya que la escarcha podia congelar
los racimos y echar a perder no solo la cosecha del presente afio
sino la del siguiente.

Fig. 2. Las muy ricas horas del Duque de Berry: vendimia en septiembre,
folio 9v. Bibliotheque du Chateau de Chantilly, Ms. 65.

El vino aparece relacionado con la regulacién del tiempo en el
episodio literario en que Amor muestra su tienda al arcipreste de
Hita (Libro de Buen Amor, 1266-1301). En sus lienzos se represen-
tan los placeres de la mesa a lo largo del afio mediante la alegoria

de doce comensales de diversa extraccion social que, tras acabar
sus faenas, van llegando, mostrandonos como estas poblaciones
marcaban el paso del afo natural. Es el segundo de los caballeros
(diciembre) el que pone agua al vino que bebe, mientras que el ter-
cero, enero, es el que llena las cubas de vino. De los tres hidalgos
que llegan a continuacion, el primero, febrero, poda y pone vifias,
mientras que marzo entierra los sarmientos. Mas tarde, uno de los
tres ricos hombres que aparecen bailando, julio, sera el que coma
las perdices y saque los barriles de vino. Comparecen, por fin, tres
labradores: el primero, agosto, come uvas e higos, mientras que
septiembre comienza a vendimiar y octubre pisa las uvas, llena las
cubas y vuelve a sembrar.

Ligado a las fatigas que ocasionaba sus cuidados, el disfrute del
vino suponia, como hoy, un acto social elemental de primer orden,
configurador de las relaciones comunitarias que conlleva la supera-
cion de lo meramente individual. En la Edad Media se suele beber
en compania: compafia del vino, la comida, abundante o escasa;
y compania del resto de bebedores. Comer y beber se transforman
en un acto de superacion de la pena del trabajo, en una fiesta y
una muestra de generosidad, tanto de la tierra que ofrece la vid
como de comensales que comparten con sus iguales el disfrute
del momento: dicha celebracion por la alegria de tener comida con
que seguir viviendo se derrama con el vino y sus brillos naturales.
Los poetas, con ojo fino para vislumbrar en esos brillos la supera-
cién del ciclo vital, no pueden sino confirmar dicha victoria sobre la
muerte. Veamos, por ejemplo, un fragmento de uno de los poemas
del andalusi Al-Mu ‘tamid y otro del judio Selomon Ibn Gabirol:

Alégrate el alma, porque los enfermos se cura.
La vida es muy corta; jempléala bien!

Decir “jQué larga es la vida!”,

ni con mil afios cumplidos.

Con tanta musica de laud y tanto vino,

Jvas a dejar que la tristeza te busque la muerte...

Si yo muero antes que tu, amado mio,

Cava mi tumba entre las raices de los vifiedos.
Lava mi cuerpo con el zumo de las uvas

y embalsamame con agraces y perfumes.

No llores ni te lamentes por mi muerte,

y no pongas sobre mi tumba polvo,

sino odres nuevos con vinos afejos.

Igual que sella la tumba amada para regarla desde el origen con
nueva vida, con el vino se coloca el sello a las decisiones impor-
tantes o a las manifestaciones mas cotidianas de amor a la vida y
al préjimo. De ahi el enorme valor simbdlico del vino también como
alimento sagrado.

En la Edad Media el simbolismo de los alimentos, que por su-
puesto ya existia tanto en las poblaciones celtas como entre los
pueblos germanicos y mediterraneos, queda firmemente estable-
cido por la ritualizacién eclesiastica: en la liturgia cristiana, el vino,
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con su poderoso bermejo, recordara, junto al pan, tanto la muerte
del dios como su vida eterna, que se ofrece a los creyentes. Entre
los primeros tiempos, la celebracién de la muerte de los martires
se traducia en un banquete que coincidiria con el rito eucaristico.
La doctrina religiosa elige el pan y el vino como medio de glorifica-
cion de su dios, en la ceremonia de la transustanciacion de estos
alimentos en el cuerpo y la sangre divina. El pan y el vino se vuel-
ven sinénimo tanto de fertilidad como de sufrimiento, tanto de vida
como de muerte. Asi pues, no es de extrafiar la finisima regulariza-
cién y sublimacion que se concede al acto de comer y beber.

Esta regularizacion de los usos liturgicos coincide con argumen-
tos cientificos heredados de la Antigliedad, como es la teoria de los
elementos que componian la materialidad del universo conocido.
Efectivamente, la cultura medieval destaca por desarrollar una con-
cepcion jerarquica y vertical de la realidad, que queda dispuesta
en una serie de 6rdenes que imitan la propia disposiciéon que Dios
habria asignado a los elementos esenciales —tierra, agua, aire, fue-
go- en la creacion: asi, la tierra, mas cercana al centro del cosmos,
tendia hacia adentro, a su centro, como todo elemento que cayera
en ella, que acabaria hundiéndose. En cambio, el movimiento del
fuego era el opuesto; tendia a subir. El aire y el agua ocuparian las
zonas intermedias. A su vez, existia el principio fundamental de
trasformacion continua y sucesiva de cada uno de estos cuatro ele-
mentos en su vecino; asi, el fuego acababa convirtiéndose en aire,
el agua en tierra, etc. Con la trasformacion de estos cuatro elemen-
tos basicos, cambiaba todo el universo, en un perpetuo devenir de
todo lo terrestre. De acuerdo con este principio de verticalidad o
jerarquizacion natural, se creia que también los alimentos, por ana-
logia, tendian a tomar posiciones segiin sus componentes esencia-
les. Asi, entre los seres vivos que podian consumirse, estaban los
vegetales, apegados a la tierra y a su principio de materialidad. En
el reino vegetal la gradacion iba desde los bulbos hasta las raices,
arbustos, arboles y frutos. Los primeros corresponderian como ali-
mento a los mas viles, los campesinos, mientras que los frutos de
los arboles, que tendian hacia arriba, al aire, sélo podian ser consu-
midos por la aristocracia. Entre los animales, por otro lado, los que
se proyectaban claramente hacia el cielo eran las aves, que figura-
ban por encima de cuadripedos y peces, y representan la culmina-
cion del universo y del refinamiento en la mesa: el faisan y la perdiz
seran los platos mas exquisitos. Asi, cada persona debia comer y
beber de acuerdo a su calidad, pues de forma natural le pertene-
cian y correspondian ciertos alimentos. Por supuesto, esta teoria
de los elementos se conjugaba, por analogia, con la distribucion
de los binomios de cualidades frio/caliente, hUmedo/seco, que, a
su vez, condicionaban la serie de humores que se encontraban en
los cuerpos y que explicaban la tipologia fisica y emocional de los
seres humanos. Era de esta teoria de los humores (sanguineo, me-
lancolico, flematico y colérico) de la que se servian los médicos
para determinar los sintomas de las enfermedades y su curacion.
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Pierre Delort se refiere a los casi tres litros diarios de vino que de
media consumen los trabajadores (rebajado con agua, alrededor
de 1300 calorias) poco en comparacién con lo que podian consu-
mir los sefiores. Se esperaba que incluso los nifios lo tomaran, en
prevencion de enfermedades o debilidad. En las Partidas (Il tit. V,
ley ll, “Coémo el rey debe ser mesurado en comer et en beber”), por
ejemplo, se aconseja que se ofrezca vino al rey a partir de los tres
afios.

Esta claro que el vino se consideraba un liquido indispensable
por el calor y la fortaleza que aporta a estas poblaciones, y por
las cualidades curativas que se le adjudican. Ya san Pablo referia
que se puede dar con moderacién a los enfermos: “No bebas ya
agua sola. Toma un poco de vino a causa de tu estobmago y de
sus frecuentes indisposiciones” (Epistola a Timoteo, |, 23). En los
monasterios y conventos, seran los enfermos los primeros benefi-
ciados de la presencia del vino, que se suele aguar y servir caliente
para mitigar su poder. La idea principal es que acelera el paso de
los alimentos al estbmago, mejorando el proceso digestivo en su
conjunto. En los tratados médicos que proliferan a fines de la Edad
Media, igualmente, se insiste en que, frente al peligro que suponia
el consumo de agua, transmisora de enfermedades e infecciones,
el vino poseia virtudes antisépticas. Las recién paridas, por ejem-
plo, lo recibian para restablecerse lo antes posible y, en general, las
autoridades locales habian de cuidar el abastecimiento de vinos
para usos medicinales, especialmente necesarios en temporadas
peligrosas, como la estival, en la que se desataban disenterias y
otros problemas intestinales. M Luz Rodrigo-Estevan sefiala cémo
en las provisiones concejiles sobre distribucién de los caldos se
especifica cOmo se ha de tasar a las tabernas segun el tipo de vino
que importen, refiriendo especificamente un tipo de impuesto para
el vino blanco que se destina al consumo de “enfermos, paridas e
otras personas indispuestas” (111). Veamos alguna receta al res-
pecto:

En las enfermedades frias ayuda el tinto; en las diarreas el agrio, en
las de dificil expectoracion el dulce. El tinto perjudica cuando uno
tiene pasajero dolor de cabeza, aunque en este caso puede uno be-
ber tranquilamente vino blanco porque, siendo frio, no perjudica a la

cabeza.
Alfonso Lopez de Corella: Las ventajas del vino /De vini
commoditatibus (1550), cap. V, 8.

Por supuesto, los tratados de salud, entre los que destaca el
del aragonés Arnau de Vilanova (s. Xlll) aconsejan que se cocine
con vino. Veamos, ya en el siglo XV, una de las prescripciones del
Compendio de la Humana Salud de lohannes de Kethan, donde se
destaca que aumenta el vigor sexual e igualmente posee capacida-
des purificadoras para la matriz (Edicion de Maria Teresa Herrera,
Madrid, 1990):

[...] en septiembre son muy buenas las peras con vino, en octubre
es saludable el buen vino, en noviembre el vino melado; para evitar

la impotencia es recomendable cocer los rifiones del ciervo en vino,
que sea muy bueno, del cual beberds cuando sea necesario. Y veras

maravillas. Para purgar la matriz, toma perejil 0 su zumo mezclado
con vino...

Con una enorme variedad de tipos y calidades, nunca falta en
casa noble o humilde, religiosa o laica. En general, el canto al vino
que suponen los episodios del Exodo, el Cantar de los Cantares
o la Ultima Cena constituye uno de los mayores garantes de la
permanencia del vino en la cultura medieval. Los monjes fueron ex-
pertos bodegueros y cultivadores, ya que fabricar vino significaba
difundir el mensaje evangélico. Ya desde el siglo 1V, los monasterios
egipcios se habian dedicado a cultivar la vifia y comerciar con ella,
contribuyendo a la expansion del preciado liquido. Mas tarde, para
protegerlo de ataques barbaros, recurririan a la creacién de bo-
degas, en las que se almacenaban los toneles, ya inventados por
los galorromanos para guardar cerveza. San Benito concede en su
regla que se beba vino con moderacién (XL), y a la hora de cocinar,
apenas encontramos recetas que no destaquen las cualidades del
vino; por todo ello, creemos que no es exagerado decir que uno
de los aportes del monaquismo a la civilizacién occidental es la
viticultura.

Sin embargo, existira a lo largo de los siglos medievales una co-
rriente, procedente del propio mundo eclesiastico, que intente ex-
tender practicas ascéticas o, al menos, erradicar los malos habitos
con respecto a los excesos de la mesa. El propio San Bernardo cri-
tica a los hermanos cluniacenses a la hora de beber (IX, 21), recor-
dando cémo el beber se habia transformado en degustar el vino, al
que se afadian especias y la miel. En efecto, en los festines laicos
y religiosos encontramos la mencién del oenomelites o mulscem,
vino tibio con miel, llamado también hipocras, y con el que se so-
lian acabar las comilonas de los banquetes medievales. He aqui la
queja del cisterciense:

No puedo sugerir que nos contentemos con beber agua, cuando ni
siquiera soportamos beber el vino mezclado con agua. Porque todos
sin excepcidn, en cuanto nos hicimos monjes, por lo visto comenza-
mos a padecer del estdmago, a juzgar por nuestra fidelidad en cum-
plir el consejo tan oportuno del apdstol acerca del vino. Pero no sé
por qué nos olvidamos el adverbio con que matiza su frase: “mddica-
mente”. [...] Cuando te sientes a la mesa, podrds observar coémo un
monje devuelve tres o cuatro tazas medio llenas, después de haber
olfateado diversos vinos sin beberlos, pero probados ya casi sin ro-
zarles los labios, como un consumado catador que con experta rapi-
dez elige al fin el mas fuerte y exquisito. Los dias de solemnidad han
llegado a imponer en algunos monasterios la costumbre de beber en
el refectorio vinos rociados de miel y espolvoreados con especias.
¢;También esto lo hacen por debilidad de estomago? Seamos since-
ros; se trata solamente de poder beberlo en abundancia y paladearlo
con mayor deleite.

Dentro de la corriente moralizante que pretende controlar dichos
excesos, se destacan aquellos episodios biblicos, como el de Noé
o Lot, en los que la falta de mesura evidencia los peligros fisicos
que también se apreciaban en el vino (el peligro de ceguera, falta
de lucidez y capacidad linglistica y, en general, fallo de los sen-
tidos y de la voluntad). En esta tradicion, como dice Maria Jesus
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Fig. 3. Grandes Horas de Ana de Bretaria, f. 12r: Septiembre, © Moleiro Ed.

Salinero, al vino se le relaciona con la muerte espiritual y la perdi-
cion eterna. Sobre ello, surge toda una serie de textos de distinta
raigambre que coinciden en su finalidad didactica. En ellos, la be-
bida lleva incluso a la muerte fisica. En el Libro de Buen Amor, se
nos recuerda el cuento del ermitafio que, guiado por el vino, acabé
con la vida de una mujer. En el relato, el dios Amor orienta sobre la
embriaguez, el peor de los enemigos del amor. La mencién de Job
y sus hijas constituye un adelanto del caso extremo que va a referir
a continuacién, la historia de como el diablo logré para si el alma
de un ermitafio que, tentado con vino, acabd volviéndose lujurioso
y violento:

Bevid él ermitario mucho vino, sin tiento:
como era fuerte e puro, sacdl de entendemiento;
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desque vido el diablo que ya echara cemiento,

armo sobr’ él su casa e su aparejamiento.

Crey6 el sumal consejo: ya el vino usava;

él estando con vino, vido cémo s’juntava

el gallo con las fembras, en ello s’ deleitava:

Descendid de la ermita, forzd una mujer:

ella dando sus bozes, no s’ pudo defender;

desque pecd, temid mesturado seer:

matola el mesquino e évose a perder.

Como dize el proverbio —palabra es bien cierta—

fue su mala fazienda en punto descobierta:

descubrid con el vino quanto mal avié fecho:

Perdio cuerpo e alma el cuitado maltrecho.
(537-543)

Unas pocas décadas mas tarde, aun en el siglo XIV, tenemos un
excelente reflejo de lo que serian las diatribas religiosas contra la
ebriedad y todos los vicios a ella asociados. Se trata del sermén
que el buldero de Los cuentos de Canterbury representa para sus
compafieros de peregrinacion. En él, encontramos tépicos bien co-
nocidos contra la intemperancia, junto a otras noticias que llaman
la atencién, como la referencia al vino espafiol de Lepe. Nos re-
cuerda con ella como, dada la enorme actividad de exportacién de
vinos entre los diversos paises (en Inglaterra habian sido los reyes
procedentes de Normandia tras la conquista, y sobre todo Enrique
Il junto a Leonor de Aquitania quienes habian traido los afamados
caldos franceses) habia un gran conocimiento de la tipologia de los
vinos. Asi se refleja también en la enorme cantidad de nombres y
procedencias que se incluyen en el poema satirico “La batalla de
los vinos” del clérigo francés Henry d’Andeli, en el que se les expo-
ne a una jocosa competicion. Sabemos que en Inglaterra era bien
conocido el vino de Jerez, asi como el Ribeiro, que se consideraba
un lujo. Frente a estas delicias, el vino de Lepe que bebe el buldero
charlatan, es tan potente que sus efluvios contagian al resto de los
néctares y tienen un efecto casi alucindgeno en sus victimas ingle-
sas. Oigamos su sermon:

Fijaos como, sin saberlo, Lot, completamente borracho, se acosto
con sus dos hijas, contra naturaleza; tan bebido estaba, que no sa-
bia lo que hacia. Cuando Herodes (como comprobaréis si consultais
las historias) estaba saturado de vino celebrando un banquete en su
propia casa, ordend la muerte del inocente Juan, el Bautista. Y Séne-
ca tiene, indudablemente, mucha razon cuando afirma que no sabe
distinguir entre un borracho y un loco (ahora bien, la locura, cuando
ataca a un pecador dura mucho tiempo mas que una borrachera). [...]
Tenemos todos los motivos para lamentarnos de la intemperancia.
jAh! Siun hombre supiera solamente cudntas enfermedades son con-
secuencia de la gula y las borracheras, cuanto moderaria su dieta al
sentarse a la mesa. jOh! Cuanto hacen trabajar a los hombres el bre-
ve placer de tragar y el delicado paladar -en Oriente y Occidente, al
Norte y al Sur, por tierra y por mar y en el aire- para que les traigan los
manjares y las bebidas mas exquisitas a los glotones. Con qué acierto
trata el apdstol este asunto. Asi dice San Pablo: «El alimento para el
vientre, y éste para los alimentos: Dios los destruira». Por la salvacion
de mi alma, qué desagradable resulta pronunciar esta palabra; sin
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embargo, el acto todavia lo es mas; debido a su falta de discerni-
miento un hombre bebe vino blanco y vino tinto hasta que convierte
su garganta en su dios mediante esta maldita debilidad. También con
lagrimas en los ojos dijo el apdstol: «Muchos de los que yo os he
dicho caminan -os lo digo llorando y con piadoso lamento- siendo
enemigos de la cruz de Cristo. Su fin es la muerte y su dios es el vien-
tre». [...] Sin embargo, puede asegurarse que el que se sumerge en
tales placeres esta muerto mientras vive en esos vicios: el vino excita
la lascivia y las borracheras comportan peleas y desdichas. Tu, imbé-
cil, tienes el rostro lleno de manchas, tu aliento es acre y tus brazos
disgustan; a través de tu nariz de borracho parecen venir unos ruidos
como si dijeses una y otra vez: «Sanson, Sanson», aunque sabe Dios
que Sanson nunca caté el vino. Y caes desplomado como un cerdo.
Tu lengua te ha abandonado y también tu propia estimacion, pues
una borrachera es una verdadera tumba para la inteligencia y el buen
juicio. Nadie que esté bajo la influencia de la bebida sabe guardar un
secreto: esto es indiscutible. Por lo que manteneos apartados del
vino, blanco o tinto, no importa, y muy especialmente alejaos del vino
blanco de Lepe que se vende en Fish Streets y en Cheapside. Pues
de un modo misterioso este vino esparol parece contaminar los vinos
que se crian cerca de él y de la mezcla se desprenden vapores de tal
fuerza que, después de beber tres vasos un hombre que se cree en
su casa de Cheapside, se encuentra en Espafia (no en la Rochela o
en Burdeos, sino en la mismisima villa de Lepe) repitiendo: «Sansodn,
Sansdn.» Pero escuchad, caballeros, solamente otra palabra mas,
por favor. Dejadme sefialar que por gracia del Dios verdadero, que
es omnipotente, todas las victorias y hazarfas del viejo Testamento se
ganaron y realizaron con abstinencia y oracion...”

Las alucinaciones como efecto del vino aparecen también en Los
milagros de Nuestra Sefiora, en el relato del monje que, en plena
borrachera, tras perder el sentido, cree ver al demonio en forma de
toro, perro rabioso y ledn. Normalmente, en muchos de los relatos
en los que se produce una visioén, el contexto para la misma suele
asociarse a los placeres de la mesa y el vino; es en el momento
del banquete cuando se despliega lo visionario, recordandonos al
hecho de que era también durante los banquetes cuando se re-
presentaban juegos y breves piezas dramaticas, tan llamativas y
oniricas como los propios alimentos que se servian. En efecto, sélo
tenemos que leer la descripcion de algunos banquetes para ha-
cernos una idea de que la propia mesa se podia transformar, y no
por efecto del vino, en un auténtico delirio para los sentidos. Vea-
mos la descripcién de un banquete de bodas aristocratico, dado
por Giovanni Il Bentivoglio en Bolonia en 1487 para casar a su hijo
Annibale con Lucrezia d’Este, un festin que duré siete horas y en
el que cada plato, antes de ser servido, era sacado del comedor
y paseado por la plaza del palacio donde se exhibia ante el vulgo:

Se sirvieron entremeses y barquillos con vino dulce de varias clases;
pichones asados, higadillos, tordos, perdices con olivas confitadas y
uvas, y pan; un castillo de azticar con las almenas y torres muy arti-
ficiosamente compuestas lleno de aves vivas que al colocar el plato
en la mesa salieron volando para deleite de los invitados; luego sir-
vieron un corzo y un avestruz, con guarnicion de pastelillos, cabezas
de ternera, capones guisados, pecho y lomo de ternera, cabritos,
salchichas, pichones con caldo y sabores; luego se sirvieron pavos
reales provistos de sus plumas de modo que hicieran la rueda, uno
para cada sefor invitado; luego mortadela, liebres y corzos guisados

pero revestidos con sus pieles con tal perfeccion que parecian vivos;
después sirvieron tortolas y faisanes, que de sus picos salian llamas
de fuego, acompafiados de citricos y varias salsas; luego tartas de
almendras, cuajada y bizcochos, y mds cabezas de cabritos, tortolas,
perdices asadas y un castillo lleno de conejos, que salieron corriendo
con gran diversién de los invitados {(...).

Comprobamos el dislate de sabores, colores y aromas que debia
invadir la sala donde se reunian convidados y anfitriones. Pero so-
bre todo llama la atencién, mas alla del afan por el esplendor que
maraville a los comensales, la presencia de los animales vivos, que
se mezclan con los cocinados. En la mesa se busca el efectismo,
la sorpresa y el deleite que causen los platos, mas incluso que la fi-
nura del sabor. Es la carnalidad misma, la presencia de los cuerpos
en movimiento de forma sorpresiva, lo que deleita a los invitados.

Y ¢l destine nos reservaba una sorpresa mis...
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Es dicha pasion por lo corporal la que aparece reflejada, ya en
plena Edad Media, también en los poemas de la escuela goliardica.
Esta nace de las comunidades de intelectuales universitarios, en
centros eminentemente urbanos y muy dinamicos social y cultural-
mente, desde los que estos jovenes acceden a sus futuros cargos
administrativos, a menudo en puestos de poder. En los poemas se
suelen celebrar, sin ambages, los placeres del cuerpo en su con-
junto, siendo el vino el hilo musical por el que corran los versos
latinos, que destilan tanto alcohol como ironia. Efectivamente, sin
el vino como motivo de transgresion que libera cuerpo y mente, po-
siblemente la poesia goliardica no habria podido “desenfrenarse”
como lo hizo, mostrando un universo en el que el vino, mas alla de
ordenamientos religiosos o civiles, es la mejor de las retéricas y los
motivos. La vena parddica de estos eruditos, tan acostumbrados
al lenguaje y los usos liturgicos, se desata cuando transforman los
referentes y las palabras sagradas en motivo de burla mediante
el lenguaje tabernario; asi, “per secula saeculorum” se transforma
en “peromnia pocula poculorum” (por las copas de las copas), el
“venite adoremus” en “venite apotemus” (venid y bebamos), o el
“beati qui habitant in templo tuo” en “beati qui habitant in taberna
tua” (bienaventurados los que viven en tu taberna), etc. De entre los
228 cantos encontrados en 1803 en la abadia benedictina de Bene-
dickthbeuern (24 de los cuales fueron editados y seleccionados por

Carl Off para su famosa Carmina Burana), elegimos esta vision de
la sociedad medieval en la que el vino es el gran nivelador: no hay
estamentos ni edades, géneros ni condiciones que éste no tolere:

Bibit hera, bibit herus,
bibit miles, bibit clerus,
bibit ille, bibit illa,

bibit servus cum ancilla,
bibit velox, bibit piger,
bibit albus, bibit niger,
bibit constans, bibit vagus,
bibit rudis, bibit magus.

Bibit pauper et egrotus,
bibit exul et ignotus,

bibit puer, bibit canus,

bibit presul et decanus,
bibit soror, bibit frater,

bibit anus, bibit mater,

bibit ista, bibit ille,

bibunt centum, bibunt mille.

(Beben la dueria y el duerio,/ bebe el soldado, bebe el religioso,/ bebe
el hombre, bebe la mujer,/ bebe el siervo con la criada,/ bebe el ra-
pido y el lento,/ bebe el blanco, bebe el negro/ bebe el constante,
bebe el vago,/ bebe el campesino, bebe el mago.// Bebe el pobre y
el doliente,/ bebe el desterrado y el ignorado,/ bebe el joven, bebe
el viejo,/ beben el prelado y el decano./ Bebe la hermana, bebe el
hermano,/ bebe la vieja, bebe la madre,/ bebe ella, bebe €l,/ beben
ciento, beben mil).

Hemos hecho referencia a las salas nobles donde se reunian con-
vidados y anfitriones, al igual que a las tabernas donde los jévenes
saciaban sus apetitos entre arriesgados juegos linglisticos. Tanto
en la mesa palaciega como en el ultimo de los tugurios se busca el
efectismo, bien de los platos y caldos que se sirven, bien de los ar-
tificiosos desmanes a que el vino da lugar. Surgen, en este delirio y
pasién por lo corporal que la literatura y la pintura tan bien ilustran,
esos paises de Jauja, mundos al revés en los que la comida y la
bebida son inagotables y estan al alcance de la mano; esa tierra de
pasteles donde puede cumplirse el suefio de comer y beber hasta
reventar. La socarroneria autorial, posible reflejo de la popular, ajus-
ta estas fantasias al habito de los monjes, a los que se suele pre-
sentar como dados a fraternalmente empinar el codo. En este sen-
tido, sabemos que desde el siglo X ciertas comunidades religiosas
dedicaban varios dias a la celebracion de la Fiesta de los Locos, en
la que se aplicaba libremente el concepto de charitas, que asocian
a la practica del minnedrinken, consistente en el brindis a la salud
de distintos santos. En la descripcion del paraiso en la tierra, el pais
de la Cucafa (en la version del siglo Xl encontrada en Irlanda en
inglés medio), encontramos de nuevo a monjes y monjas haciendo
realidad la fantasia universal del paraiso en la tierra. De nuevo, es
mediante el vino, que no el agua, como se refina el paladar exquisi-
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to de quienes disfrutan de estos mundos idilicos. Degustémoslos,
aunque sea un momento:

Hay rios grandes y agradables de aceite, leche, miel y vino. El agua
sdlo se usa alli para mirarse en ella o para lavar, y hay frutas para
todos los gustos. También hay una bella abadia, donde viven monjes
blancos y grises, con muchos aposentos y salones, todos hechos de
pasta fina, de pescado y de la mas delicada carne. Las tejas estan
hechas de pasteles todas: las de la iglesia, las del claustro, las del hall
y las de las celdas. Los pinaculos de bizcochos blandos que podrian
ser servidos a principes o reyes. Puedes comer todo lo que quieras,
tienes a tu disposicion tu racién, porque todo es comun a todos, a
los jovenes y a los viejos, a los fuertes, los fieros, los mansos y los
aguerridos. (mi traduccion)

Los vinos de antafo, como vemos, fueron, tanto en la vida como
en el arte, en la fantasia como en la realidad, uno de los motivos
que mejor ilustran la relacién del ser humano con su dios, con sus
semejantes y con su propio cuerpo.
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MARCIAL MORERA

PORTUGAL EN EL VOCABULARIO CANARIO
DELAVID Y ELVINO




“En cuanto que baje el vino, vuelta a lo de siempre, no nos hagamos
ilusiones”
Sanchez Ferlosio, E/ Jarama

PORTUGAL EN EL VOCABULARIO
CANARIO DE LA VID Y EL VINO

1. Consideraciones generales

istos desde el punto de vista del tipo de bebida alcohdlica

que consumen, en Europa hay dos clases de pueblos radi-

calmente distintos: pueblos que consumen vino (y también
aceite), que son principalmente los pueblos mediterraneos (grie-
gos, italianos, franceses, espafoles y portugueses), y pueblos que
consumen cerveza (y también manteca), que son principalmente
los pueblos de origen germanico o germanizados: alemanes, bel-
gas, holandeses, daneses, suecos, noruegos e ingleses. Segun el
fildsofo naturalista, critico e historiador francés del siglo XIX Hippo-
lyte Adolphe Taine y otros pensadores de su misma estirpe, se trata
de un hecho de una enorme trascendencia, por cuanto determina-
ria de forma radical la personalidad, las manifestaciones artisticas,
la cultura, las formas de divertirse y el humor de cada uno de estos
dos grandes grupos humanos del viejo continente'. Concretamen-
te, el consumo de vino estaria en la base de lo que ellos denominan
el caracter voluptuoso y expansivo del hombre latino, en tanto que
el consumo de cerveza seria la causa del caracter mas bien sobrio
y concentrado del hombre germanico. Dime qué bebes y te diré
quién eres parece ser el lema de esta tribu de pensadores.

No es, por tanto, solo que vino y cerveza lleven alegrando las pa-
jarillas y consolando al hombre occidental desde tiempos inmemo-
riales. Aunque es evidente que esto ha sido y es muy importante.
En Occidente, el vino sirve tanto para celebrar los éxitos como para
aliviar el escozor de las heridas que provocan los fracasos; frente
al agua, que es liquido inocuo (“transparente, incoloro, inodoro e

1 Filosofia del arte (traduccion de A. Cebrian), El Aleph, 2000.

insipido”, como nos decian en la escuela cuando éramos nifios). De
ahi que el que empina el codo se suela acompanar de la melodia
de la guitarra, o de cualquier otro instrumento musical, cosa que
no ocurre cuando se bebe agua. Acompafar la ingesta de agua
con el canto de la guitarra no pasaria de ser otra cosa que parodia
o desvario propio de alguien que no esta en su sano juicio. Y es
que el agua se consume por obligacién, para no secarse, o para
limpiar, en tanto que el vino se bebe por devocién. Por eso, la pa-
labra bebedor, que implica la idea de darse a beber, solo se aplica
propiamente al que bebe vino, o cualquier otra bebida espirituosa,
no al que bebe agua. En efecto, beber vino constituye una fiesta
o un festin, de exaltacién o de catarsis, como han proclamado los
cantores de todos los tiempos: “jVino! jMi corazén enfermo quie-
re ese remedio!/ jVino de aroma almizclado!/ jVino color de rosa!/
iVino para apagar el incendio de mi tristeza!/ jVino y tu laud de
cuerdas de seda, mi bienamadal!”, implora para aliviar su alma en-
ferma de desengafado ese fino cantor del amor y el vino que es
Omar Khayyam, en sus desesperadas cuartetas, o rubaiyyat, como
se denominan en su nativa lengua persa. Un vaso de buen vino era
la Unica recompensa que creia merecer el bueno de Gonzalo de
Berceo por su arduo trabajo de constructor de versos alejandrinos,
en su Vida de Santo Domingo de Silos: “Quiero fer una prosa en ro-
man paladino/ en cual suele el pueblo fablar con so vezino;/ ca non
so tan letrado por fer otro latino./ Bien valdra, como creo, un vaso
de bon vino.” “Buen vino”, quiere dejar claro el primero de nuestros
poetas de clerecia, porque él sabia muy bien que no todos los vinos
son buenos: también esté el mal vino, entre ellos el avinagrado, y el
cristianado o bautizado por esos zafios profanadores del vino que
son los bodegueros y los taberneros fraudulentos. Por eso, del que
tiene buenas palabras pero ruines obras, se suele decir en espafnol
que pregona vino y vende vinagre, 0 sea, vino agrio.

Tampoco es solo que, segun se empefian en hacernos creer hoy
tanto aficionado a la dietética (no sabemos si con fundamento o sin
él) y deja patente nuestro refranero popular, que nos advierte que
“Comer sin vino es miseria o desatino”, o que “Con carne nueva,
vino viejo y pan candeal, no se vive mal™?, el vino sea la panacea
que mantiene a raya todas las enfermedades del cuerpo?, o, por lo
menos, que garantiza su bienestar.

No, segun los filésofos citados al principio de este desmedrado
discurso, vino y cerveza serian mucho mas que eso: vino y cerve-
za serian algo asi como la sangre que proporciona al hombre el
oxigeno y los nutrientes tanto del cuerpo como del espiritu. Y esto

2 Claro que, ademas de apologistas, el vino tiene también muchos de-
tractores, como, sin ir mas lejos, lo pone de manifiesto nuestro propio re-
franero: “Mi mejor amigo, el pan; mi peor enemigo, el vino”; “De las uvas
sale el vino y del vino, el desatino”; “El vino demasiado, ni guarda secreto
ni cumple palabra”.

3 “Lo que te enfermd, te sana y da salud”, consolaba irénicamente el
ciego a Lazaro de Tormes mientras le curaba la cara con el mismo vino que
este le habia birlado con tanta argucia.
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que decimos no es ni mucho menos una licencia poética. Sabido
es que, frente a pan y agua®*, que designa dieta menguada, que
se administra a veces como castigo o penitencia, desde tiempos
muy tempranos, pan (y pan puede ser también gofio, aunque este
sea pan en esqueleto, como afirmaba don Miguel de Unamuno) y
vino han constituido la base de la dieta completa de la gente del
sur de Europa, con funciones ciertamente distintas cada uno de
ellos: el pan, como entullo; el vino, como una especie de conducto,
o conduto, como se decia tradicionalmente en Canarias. Incluso
cuando se bebe fuera de comida, el vino no se suele beber a palo
seco, sino que se suele acompafar de algun entullo o tapa, sea
esta enyesque, cabrilla, armadero o goga, en palabras de nuestros
campesinos. Tan diferentes son estos dos clasicos componentes
de la dieta mediterranea, que, ante dos o mas cosas radicalmente
distintas, pero que pueden confundirse, exigen los hablantes de
espafol, sean de la latitud que sean, la necesidad de llamar al pan,
pan, y al vino, vino.

e "

ig. 1. Vifiedo en espaldera en Taornte—Acentejo.

El importantisimo papel que juegan pan y vino en la mesa de grie-
gos, hispanos, portugueses, franceses e italianos y los pueblos de
ellos surgidos es el que determina, sin duda, que ambos elementos
hayan terminado ostentando la representacién del cuerpo y la san-
gre de Cristo en el rito de la santa misa, a la que se asiste en busca
del éxtasis o de la fusién con la divinidad. El vino hace ver, oir, sentir
y decir lo que no se ve, oye, siente y dice cuando se esta sobirio,
como han sostenido siempre los que suelen llegar mas abajo en el
conocimiento de la realidad, que son los buenos poetas (“los bue-
nos”, digo, no los poetillas o los poetastros). “Me dicen: ‘{No be-
bas mas, Khayyam!’/. Yo les digo: ‘Cuando he bebido,/ oigo lo que
dicen las rosas, los tulipanes y los jazmines./ Digo, incluso, lo que
no puede decirme mi bienamada’”, escribe el mencionado cantor

4 Que agua y vino son enemigos irreconciliables ya nos lo hace ver clara-
mente el poema medieval “Razén de amor con los denuestos del agua y el
vino”: “El uino faulo primero:/ (...)/ agua, as mala mana,/ non querja auer la
tu compana,/ que quando te legas a buen bino/ fazeslo feble e mesquino.”
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persa del “carpe diem”. En efecto, el vino consuela; el vino alegra®;
el vino inspira; el vino abre nuevos caminos al conocimiento$; el
vino desinhibe; y, por eso, es el vino tan propicio a la expansién del
alma y el corazén, aunque ello sea a costa del higado. Los roma-
nos estaban firmemente convencidos de que “in vino, veritas”, de
que, cuando se esté bajo los efectos del vino, es cuando mejor se
percibe la realidad de las cosas y mas sin disimulos se manifiesta el
ser humano. Nadie como Velazquez ha pintado con mas verismo la
liberacién de los problemas cotidianos y de los tabues que experi-
mentan los que se entregan en los brazos amorosos del vino, en su
cuadro El triunfo de Baco, o Los borrachos. Es lo que explica esa
propension que tiene el buen bebedor de vino a buscar compania
que le sirva de confidente o cémplice en su estado de gracia; una
compafia que beba vino como él; no agua, leche o refresco, que
son bebidas que carecen de capacidad para elevar el corazén ha-
cia lo divino. Compariero se decia antafio del que compartia el pan,
aunque la palabra haya discurrido luego por derroteros semanticos
de mas altos vuelos; convifiero deberia decirse del que comparte el
vino. Visto desde este punto de vista, el vino es mas un instrumento
de socializacién que un fin en si mismo. Unicamente el desdichado
alcoholizado, que escancia aislado de todo trato humano en su
misero tugurio o en un tenebroso rincédn de la taberna, bebe por
beber.

Y como el vino libera de los tables mas arraigados en el ser hu-
mano y predispone a la confesiéon mas sincera, nada de particular
tiene que, en el mundo occidental, mucha gente haga el examen de
conciencia mas en el santuario del vino, que es la taberna, animado
por un vaso de generoso morapio, clarete o blanco, que en el san-
tuario de la divinidad, que es la iglesia, humillado y dandose golpes
de pecho ante los dioses o los santos. En la iglesia hay “pan de
vida y vino de salvacioén”, si, pero en ella el vino de salvacién, o de
liberacién, que lo mismo es, solo salva o libera al que oficia la misa,
que es el Unico que lo toma, aunque el mandato de Jesucristo es
que lo beban todos los sentados a su mesa.

Esta claro, pues, que en Occidente el vino y la cerveza son cosas
que no pueden tomarse a broma, sino que hay que considerar muy
en serio, porque se trata de elementos que lo mismo proporcionan
la felicidad o curan los espantos que agudizan el ingenio o predis-
ponen a la franqueza fraternal. Beber —sostienen algunos- es lo que

5 Para algunos, la risa que provoca el vino no es risa verdadera, sino
groseria. Asi, Unamuno sostiene que, mientras “el agua se rie con riso crea-
dor”, el vino no sabe reirse. “La risa del vino es groseria y zafiedad, y, en el
fondo, tedio y aburrimiento. La risa del vino es aburrimiento soberano.” “La
risa quijotesca”, p. 222.

6 De ahi la reivindicacion que han hecho del vino y otras drogas poetas
y artistas de todos los tiempos: “Un soir, 'ame du vin chantait dans les
bouteilles:/ “Homme, vers toi je pousse, 6 cher deshérité,/ sous ma prison
de verre et mes cires vermeilles,/ un chant plein de lumiere et de fraternité”,
escribe en su poemario Le vin ese gran cantor de los paraisos artificiales
que es Charles Baudelaire.

da sentido a la vida. De ahi que los romanos llegaran a pensar que,
de todos los moradores de su ancho mundo, el hispano era el mas
dichoso de todos, porque, como no distinguian en su latin dialectal
entre la b bilabial y la v labiodental, confundian en una misma pala-
bra el bibere ‘beber’ con el vivere ‘vivir’’.

Todo esto que comentamos explica las profundas implicaciones
simbdlicas que tienen vino y cerveza en las culturas de los pueblos
que consideramos Y el riquisimo vocabulario, la riquisima fraseo-
logia y la riquisima literatura a que han dado lugar en sus lenguas
respectivas a lo largo de la historia; y explica asimismo que esos
grandes creadores de civilizacién que fueron griegos y romanos le
consagraran sendas divinidades (Dioniso y Baco, respectivamente)
al vino, divinidades que, por supuesto, tienen legiones de adorado-
res: los llamados dionisiacos o baquicos, que el diccionario define
como ‘que poseen las cualidades de impetu, fuerza vital y arrebato
atribuidas a Dioniso o a Baco’, y que constituyen la mitad de la
humanidad; frente a la otra mitad, constituida por los llamados apo-
lineos, que se caracterizan por poseer las cualidades de serenidad
y elegante equilibrio atribuidas a Apolo.

2. La vid y el vino en Canarias

Como es de sobra sabido, la bebida espirituosa tradicional de
las Islas Canarias ha sido siempre el vino, que en algunas de sus
comarcas mas tradicionales constituye una auténtica forma de vida
o filosofia. Lo que quiere decir que, si aceptamos la esquematica
clasificacion que de los pueblos europeos trazan el citado Taine
y sus secuaces desde el punto de vista de la bebida alcohdlica
que consumen, el pueblo canario seria un pueblo voluptuoso y ex-
pansivo. Dejémoslo ahi, porque no es cuestiéon de polemizar en
un humilde articulo de divulgacién dialectoldgica sobre opinién tan
controvertida; amén de que su autor carece de titulos para ratifi-
carla o refutarla.

¢ Coémo arriba la amplia y complejisima cultura de la vid y del vino
a estos pedazos de tierra africana ganados para la causa de la cul-
tura europea en los albores de la época moderna, y cuya antigua
poblacién bereber la desconocia enteramente®? Pues, como el res-
to de la cultura tradicional del archipiélago, la viticultura y la vinicul-
tura llegaron a las Islas Afortunadas de la mano de Espafia y tam-

7 “Beati Hispani quibus bibere vivere est” es frase que se suele atribuir
a Julio César.

8 Este material linguistico es tan abundante, que ha dado lugar a volu-
minosos glosarios, vocabularios y diccionarios, tanto generales, como el
reciente Gran diccionario del vino (Madrid, 2011), de Mauricio Wiesenthal,
como particulares, como el Diccionario de la vifia y de los vinos de Canarias
(La Laguna-Tenerife, 2005), de Juan Melian.

9 Obviamente, aunque ciertos autores sostienen que los guanches
consumian una especie de vino que elaboraban a partir de la savia de la
palmera, se trata de un uso abusivo de nuestra palabra.

Fig. 2. Interior de bodega con barricas de roble.

bién de Portugal®. Se sabe que los primeros caldos, las primeras
cepas, las primeras formas de trabajar la tierra y las primeras técni-
cas de elaboracién del vino que se introducen en las Islas proceden
fundamentalmente de la baja Andalucia y de Madeira''. Ya desde
el mismo siglo XVI, sefiala el viajero portugués Gaspar Frutuoso,
en la descripcion que hace de los pueblos del norte de la isla de
Tenerife en su afamada obra Saudades da terra, que “logo adiante

10 Vid. P. M. Martinez Galindo, La vid y el vino en Tenerife en la
primera mitad del siglo XVI, La Laguna, 1998, y J. L. Alvarez Santos, “Los
portugueses vy la viticultura en Tenerife a comienzos del seiscientos”, en
Actas de las lll Jornadas “Prebendado Pacheco” de Investigacion Histdrica
(coord.: Roberto Gonzalez Zacalain), Ayuntamiento de la Villa de Tegueste,
Tegueste (s.f.).

11 Veéase al respecto el documentado articulo “O falso Madeira. A
tradicao e conhecimento da vinha e vinho nos espagos insulares atlanticos”,
de Alberto Vieira (vitiviniculturaatlantica.picowines.net).
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esta S. Joao no mesmo sitio, onde tudo sao vinhas, € um povo pe-
queno perto do mar pela banda do norte; e dai a duas léguas esta
Icode dos Vinhos, que tambén é vila de duzentos vizinhos, quasi
todos portugueses ricos de vinhos, lavouras e criagoes (...). Deste
Icode dos Vinhos a diferenca de outro, que fica atras llamado dos
trigos, lugar de bons lavradores, até Garachico ha duas léguas to-
das prantadas de vinhas e canas de agucar” 2. La misma presencia
del término vino (vinho, en portugués) en el nombre propio de este
Icod pone claramente de manifiesto hasta qué punto jugd nuestra
bebida espirituosa un papel fundamental en esta importante co-
marca de la eminente Nivaria'. Sabido es que, frente a Icod de
los Trigos, asi denominada porque sus tierras eran de pan llevar o
cereales, Icod de los Vinos recibe esta denominacion porque sus
tierras estaban dedicadas fundamentalmente al cultivo de la uva
(de “vino coger” o de mesa). Como no podia ser de otra manera,
también el elevadisimo numero de apellidos lusos de la onomastica
islefa (Abreu, Acosta, Aguiar, Baez, Bello, Borges, Carballo, Castro,
Chaves, Coello, Dorta, Evora, Lima, Lorenzo, Morera, Olivera, Pere-
ra, Pires, Ramallo, Ruiz, Silva, Sosa, Suarez, Yanes...) constituyen
una prueba irrefutable de que los hombres y las mujeres de ese
pueblo atlantico inventado por el genial Camoens, que es el pueblo
lusitano, fueron mucho méas que una anécdota en el poblamiento
de estos pefascos atlanticos impregnados de maresias. Tan abun-
dantes son los apellidos lusos en la sociedad canaria, que muy po-
cas letras de su diccionario onomastico se salvan de su presencia.

En efecto, casi desde los primeros momentos de la colonizacion
del territorio de las islas de realengo (Gran Canaria, Tenerife y La
Palma), sobre todo, la cultura de la vid y el vino va a ejercer un
destacado protagonismo en ellas™. De un lado, los cultivos de su

12 Descripcion de las Islas Canarias (capitulos IX al XX del libro | de
Saudades da terra) (Traduccion, introduccion y notas: Pedro-Nolasco Leal
Cruz), Centro de la Cultura Popular Canarias, La Laguna-Tenerife, 2004,
p. 233.

13 Y no es el tnico topdnimo insular de procedencia vitivinicola. También
hay o ha habido otros, como El Moscatel, Los Majuelos, Vifia del Molino,
Vifa Vigja, El Parral, Vifia de la Mar, Vifia del Vejeriego, Vifia Grande, Vifia
del Barranco, Vifia de Arriba, Vifia de la Lomada, Vifia de Nuestra Sefiora,
Vifia de la Concepcion, Vifia de Salamanca, etc., recogidos para Tenerife
por Martinez Galindo en su obra citada mas arriba.

14 Para todo lo relacionado con la historia del cultivo de la vid en las
Islas, la elaboracion del vino y su comercializacion, pueden verse los
trabajos siguientes: Malvasia y Falstaff. Los vinos de Canarias, La Laguna,
1941, de Andrés Lorenzo Caceres; “Canarias e Inglaterra. El comercio de
vinos (1650-1800)", Anuario de Estudios Atlanticos, num. 2 (1956), pp.
195-308, de A. Bethencourt Massieu; “La economia vinicola de Tenerife en
el siglo XVII. Relacién angloespafiola en un comercio de lujo”, Aguayro, 138
(1981), de George F. Steckley; Burguesia extranjera y comercio atlantico.
La empresa comercial irflandesa en Canarias (1703-1771), Santa Cruz de
Tenerife, 1985, de Agustin Guimera Ravina; El comercio del vino entre Gran
Canaria y las Indias en el siglo XVI, Las Palmas de Gran Canaria, 1993, de
M. Lobo Cabrera; “O falso Madeira. A tradicao e conhecimento da vinha e
vinho nos espacos insulares atlanticos”, de Alberto Vieira, ya citado; “Historia
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materia prima (la uva), a que se dedicaran (junto con la cafa de
azucar) desde muy temprano importantes extensiones de terre-
no insular, empezaran a imprimir un caracter inédito al paisaje del
archipiélago®. De otro, la produccién de caldos, con variedades
tan afamadas como el malvasia antiguamente denominado canary
(que, como se ha repetido hasta la saciedad, cita el mismisimo
Shakespeare en varias de sus obras literarias y que, al parecer,
se encuentra en la base del nombre del famoso desembarcadero
londinense Canary Wharf, convertido hoy en importante complejo
de negocios), y su comercializacién interinsular y extrainsular (Eu-
ropa, Indias y Cabo Verde, sobre todo)'®, en muchas ocasiones en
competencia despiadada con los también excelentes caldos de la
vecina Madeira y con los de Andalucia, constituiran, segun las épo-
cas, un capitulo muy importante de la economia local.

Hasta tal punto hizo furor el vino en la nueva sociedad canaria,
que, al decir de los cronistas y viajeros europeos, incluso los anti-
guos pobladores del archipiélago, que llegaron a producirlo en los
humildes predios que alguno de ellos habia recibido en recompen-
sa por los servicios prestados a esos bandidos que habian venido
en barcos alados de lejanas tierras a conquistar y colonizar su pais
y sus almas, terminaron ahogando en él las penas que la invasion
de aquellos les habian provocado. Es el caso de aquel anénimo
auarita de ochenta afios de edad que Girolamo Benzoni dice haber
entrevistado en la isla de La Palma mientras esperaba ocasién para
embarcar rumbo a las Indias, y del que ninguna informacién de
provecho sobre el pasado indigena logré obtener, porque “nunca
pudo encontrarlo libre de los humos del alcohol, pues desde que lo

del vino en Lanzarote. Notas para su estudio”, de Juan José Otamendi
Rodriguez-Bethencourt (www.el grifo.com); “El vino en la vieja Canarias a
través de la literatura de viajes inglesa”, de Nicolas Gonzalez Lemus (www.
nicolasglemus.com). A los viajeros europeos debemos también informacion
mas 0 menos profusa sobre este asunto. Asi Francis Coleman Mac-Gregor
nos habla de los tipos de cultivos y la forma poco ortodoxa de hacer el vino
en laisla de Tenerife, en su Las Islas Canarias, segun su estado actual y con
especial referencia a la topografia, industria, comercio y costumbres (1831)
(traduccidn, estudio introductorio y notas de José Juan Batista Rodriguez),
La Laguna-Tenerife, 2005, pp. 204-205.

15 Cada comarca con condiciones climatologicas, hidricas y
edafoldgicas diferentes, que, obviamente, producen caldos propios. Por
eso se habla de denominaciones de origen distintas, como, por ejemplo,
Tacoronte-Acentejo, Ycoden-Daute-Isora, Abona, Valle de Guimar 'y Valle
de La Orotava, en la isla de Tenerife.

16 La exportacion del vino canario a Europa y América empieza desde
muy pronto. “A esta vila de Garachico —escribe el citado Gaspar Frutuoso-
vem grande escala por ter bom porto, onde se carregam muitos vinhos
e aglicares, que da banda do norte se fazem pera as Indias de Castela,
Flandes e Inglaterra”. Op. cit., pp. 233-234. Lo mismo sefiala Girolamo
Benzoni para isla de La Paima: “La Palma tiene mucha abundancia de
todo, especialmente de vino; produce tanto, que no solo es suficiente para
las islas vecinas, sino que también envian barcos cargados a las Indias, a
Flandes, a Inglaterra.” La historia del Nuevo Mundo (Traduccién y notas de
Marisa Vannini y estudio preliminar de Ledn Croizat), Caracas, 1967, p. 274.

probé todo su placer estuvo en emborracharse”'”. El magico bre-
baje que habia traido el nuevo amo era seguramente el Unico re-
medio que ayudaba a este desnortado anciano de la vieja sociedad
africana de las Islas a disipar los espantos que le habia producido
la rapifia de sus posesiones materiales y espirituales mas queridas.
“El mismo que te enferma te proporciona el remedio, si no para
sanar, por lo menos para aliviar el dafio que te causé”, podrian
haber dicho a los aborigenes canarios los mismos que les vaciaron
el alma, remedando asi las palabras del primer amo de Lazaro de
Tormes citadas mas arriba'®. También con vino endulzan hoy mu-
chos de nuestros hombres de mar y tierra las amarguras de su dura
vida diaria, como pregonan a los cuatro vientos los cuatro humildes
octosilabos de la siguiente coplilla del folklore musical de la isla de
los volcanes: “Tus besos, lanzarotefia,/ me quitan las magua mia,/
porque tus labios me saben/ a vino de malvasia.”

3. Portuguesismos en el vocabulario canario de la
vid y el vino

Y es precisamente la circunstancia de haber sido introducido en
el archipiélago por espafioles y portugueses la que explica la pecu-
liaridad etimoldgica de lo que podriamos denominar el vocabulario
canario de la vid y el vino, un vocabulario donde, como en tantas
otras parcelas del léxico tradicional de las Islas'®, conviven voces
espafolas y voces de procedencia portuguesa compartiendo la
materia de referencia en paz y armonia. Es lo que vamos a ver en
las paginas que siguen.

En el ambito referencial de las castas de uva, junto a palabras
propiamente espafiolas como

malvasia ‘uva muy dulce y fragante producida por una variedad de
vid procedente de los alrededores de Monembasia, en Grecia’?’; tin-

17 Op. cit., p. 272

18 A decir de Martinez Galindo, “la propiedad de los vifiedos o su arren-
damiento contribuyd al proceso de aculturacion de los naturales de las islas
Canarias y en especial de los canarios no solo por constituir una actividad
agricola ajena a la tradicion aborigen, sino por convertirse en una forma
mas de asimilar la mentalidad econémica europea del renacimiento y mas
concretamente la castellana.” La vid y el vino en Tenerife, p. 614.

19 Paratodo lo relacionado con los aspectos generales y particulares del
vocabulario canario de procedencia portuguesa, véase el pionero trabajo de
J. Pérez Vidal Los portugueses en Canarias. Portuguesismos, Las Palmas
de Gran Canaria, 1991; nuestro estudio Espariol y portugués en Canarias.
Problemas interlinguiisticos, Puerto del Rosario, 1994; y nuestro Diccionario
etimoldgico de los portuguesismos canarios, Puerto del Rosario, 1996.
También se recoge mucho material de esta procedencia en A. Lorenzo
Ramos, El habla de Los Silos, Santa Cruz de Tenerife, 1976; C. Diaz Alayon,
Materiales toponimicos de La Palma, La Palma, 1987; M. Torres Stinga, £/
espariol hablado en Lanzarote, Arrecife, 1995; y P. N. Leal Cruz, El espariol
tradicional de La Palma. La modalidad hispanica en la que el castellano y el
portugueés se cruzan y se complementan, La Laguna-Tenerife, 2003.

20 La inmensa mayoria de la informacién lexicografica del vocabulario
general que analizamos aqui procede del Diccionario de la lengua espafiola
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Fig. 3. Azulejos de vendimia en la Estacion Ferroviaria de Pinhao —Linea del Duero—
Portugal. (Foto: Joaquin Ayala).

tilla ‘variedad de uva de grano pequefio, redondo y negro’; albilla ‘va-
riedad de uva de hollejo tierno y delgado muy gustosa’,

o de procedencia espafiola como

vejeriego (brijariego, brijadiego, bujariego...) ‘se dice de una variedad
de uva blanca de grano grande y alargado, mala para comer, pero bue-
na para hacer vino’, procedente de vejeriego ‘natural de Bejer de la
Frontera'; almufieco ‘se dice de una casta de uva de racimo muy
apretado’, del and. almufécar ‘variedad de uva de grano oblongo, muy
delgado y blanco trasluciente’, del topénimo Almunécar; bermejuelo
‘casta de uva de color rojizo’, derivado de bermejo ‘rubio o rojo’; breval
‘variedad de uva blanca’, derivado de breva; burrablanca ‘variedad de
uva blanca, de tamafio grande, pulpa jugosa y racimos apretados, que
se usa para comer’, compuesto de burra y blanca; forastera ‘variedad
de uva blanca de mucho grado’, de forastero ‘que es o viene de fuera
del lugar’,

(Madrid, 2014), de la Real Academia.

21 La informacién lexicogréfica del vocabulario canario procede del
Diccionario bdsico de canarismos, Islas Canarias, 2010, de la Academia
Canaria de la Lengua, y de nuestro Diccionario histérico-etimologico del
habla canaria, con documentacion histérica y literaria, Puerto del Rosario,
2007.
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encontramos en el vocabulario canario de la vid y el vino palabras
portuguesas como

baboso ‘variedad de uva de grano ovoide y racimos muy apretados’,
de babosa ‘casta de uva, na regiao do Doiro, no Alentejo e Algarve’?;
negramol ‘se dice de un tipo de uva de granos negros y jugosos’, de
negra-mole ‘variedade de uva tinta’; bastardo ‘se dice de una clase
de uva de color negro y racimo pequefio, que madura antes que las
demas’, de bastarda ‘casta de videira produtora de espessos cachos
de bagos pretos, pequenos’; listan ‘casta de uva de grano grande y
jugoso’, de listao ‘variedade de uva, 0 mesmo que aceita’; sabro ‘se
dice de cierta casta de uva’, de sabro ‘variedade de uva branca tem-
pora’; verdello ‘se dice de cierta variedad de uva blanca’, de verdelho
‘gouveio (videira ou as suas uvas).

Obviamente, se trata de denominaciones que, en muchos casos,
se usan también para designar el tipo de vino que se obtiene de la
casta de uva a que se refieren: malvasia, listan, baboso, vijariego,
gual, bermejo...

En el ambito referencial de la vid, sus partes y su fruto, junto a
formas espafolas como

cepa ‘cada pie de vifia o parra’; parra ‘vifia, especialmente la que
esta levantada del suelo’; racimo ‘conjunto de granos de uva unidos
en un escobajo’; uva ‘fruto de la vid’; vid ‘planta vivaz y trepadora de
la familia de las vitaceas’; vifia ‘terreno plantado de vides’; parra ‘vid,
y en especial la que esta levantada artificialmente y extiende mucho
sus vastagos’; vara ‘vastago de la vid’; tronco ‘parte de la vifia entre la
raiz y los brazos’; cabeza ‘parte mas lefiosa de la cepa’,

o de procedencia espafola como
uvero ‘vara de la vifia’, de uvero ‘perteneciente o relativo a las uvas’,

conviven palabras de procedencia portuguesa como

bacelo ‘esqueje de la vid’, de bacelo ‘vara cortada de vide para plan-
tar’; gacho (gancho) ‘gajo del racimo de uva’, de gacho ‘cacho de
uvas’; bago ‘cada uno de los frutos que con otros iguales forman el
racimo’, de bago ‘qualquer pequeno fruto redondo e carnudo, se-
melhante ao da uva’; esbagar ‘picar en el racimo de uvas’, de esba-
goar ‘tirar os bagos a’; escadia ‘gajo del racimo de uvas’, de escadia
‘esgalho de cacho de uvas’; yelo ‘zarcillo de la vid’, de elo ‘6rgao da
fixacao das plantas sarmentosas ou trepadoiras, com o qual elas se
prendem a outras ou a estacas’; abrollar ‘empezar a brotar las yemas
de la vifia’, de abrolhar ‘langar gomos ou rebentos’; marullo ‘exceso
de hoja en la vifia’, de marulho ‘barulho, barburdia’.

En el ambito referencial de la preparacion del terreno para el cul-
tivo de la vid, sus técnicas, plagas, etc., junto a formas espafolas
como

parral ‘conjunto de parras sostenidas en lo alto de un armazén de
madera, cafas, alambres o tubos metdlicos’; horqueta ‘palo con que
se levantan las vifias y se separan los racimos del suelo’; banco ‘hilera
de vifia en un vifiedo’; granear ‘arrancar de una en una las uvas del
racimo’; abrigo ‘pared de piedra para proteger la cepa del viento’;
horcdn ‘palo que sostiene el parral’; cavar ‘realizar la primera labor’;

22 La informacién lexicografica de las formas portuguesas que se
consideran aqui procede del Diciondrio da lingua portuguesa (Lisboa,
1986), de C. Figueiredo, y el Dicionario da lingua portuguesa (Porto, 1990),
de J. Almeida Costa y A. Sampaio e Melo.
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podar ‘cortar las ramas superfluas de la vid’; prensar ‘apretar la uva
en la prensa para extraer el vino’,

o de procedencia espafiola como

sancanar (sangahar) ‘acodar’, de desencaniar ‘bajar la vid de la cafa
o lata’; soco ‘pared de piedra para proteger la cepa del viento’, del
espafol socaire; majuelo ‘vifia joven’, de majuelo ‘viia’,

encontramos en el vocabulario que nos ocupa voces de origen
portugués como

lata ‘vara o varejon usado para atar los vastagos de las vinas’, de
lata ‘cada una das varas ou canas transversais da parreira’; latada
‘enrejado de latas’, de latada ‘grade, de canas ou de varas, para sus-
tentar videiras’; marja (maja, majara) ‘espacio comprendido entre dos
hileras de parras consecutivas’, de margen ‘cada una das faixas em
que se divide um terreno lavrado, por meio de regos paralelos’; mar-
gullar ‘enterrar un tallo joven, sin separarlo de la planta, para que
eche raices y pueda ser trasplantado’, de margulhar ‘meter na terra
o margulhao’; margullén ‘acodo, que se mete bajo tierra para que se
reproduzca’, de margulhao ‘vara de vide que se mete na terra para
criar raizes, sem a desprender da planta-mae, e deixando libre a su
parte terminal’; desyelar ‘quitar los yelos a la vid’, derivado del portu-
guesismo canario yelo; mangla ‘insecto parasito de la vid’, de mangra
‘nome popular dado ao ‘Oidio Tuckeri’, doenga da vinha combatida
pela sulfuragao’.

En el ambito referencial del lagar y de la transformacion de la uva
en vino, junto a formas espafiolas como

dormido ‘mosto que no ha empezado a fermentar’; orujo ‘hollejo de
la uva, después de exprimida y sacada toda la sustancia’; picarse
(el vino) ‘avinagrarse’; bodega ‘lugar donde se guarda y cria el vino’;
bagazo ‘residuo fibroso resultante de la trituraciéon de la vida para
extraer su jugo’; desliar ‘durante la fermentacién del mosto, separar
las lias’; despalillar ‘quitar el escobajo a la uva’; prensar ‘apretar la uva
en la prensa’; cantero ‘madero sobre el que se asientan las pipas’; en-
cabezar ‘aumentar la parte espiritosa de un vino con otro mas fuerte,
con aguardiente o con alcohol’; bullir ‘fermentar el mosto’; carnuela
‘valencia’; husillo ‘tornillo grueso en la cabeza de la viga del lagar’;
clarete ‘vino tinto joven’; marrano ‘madero que se coloca en la prensa
del lagar para comprimir el bagazo’,

o procedentes del espafol como

parra ‘aguardiente elaborado con las madres del vino’, de parra ‘vid’;
gaveto ‘especie de artesa de madera para recoger el mosto del lagar’,
de gaveta ‘tina pequefa ovalada’; lagarada ‘cada una de las veces
que se llena el lagar’, de lagar ‘sitio donde ser prensa la uva para
obtener el mosto’; abocado ‘vino que, sin llegar a ser dulce, tiene
cierto tono azucarado’, de abocado ‘que contiene mezcla de vino
seco y dulce’; gualdero ‘cada una de las partes laterales del lagar’, de
gualdera ‘cada uno de los dos tablones o planchas laterales que son
parte principal de algunos armazones, y sobre los cuales se susten-
tan otros que los complementan’; jurar ‘sacar por primera vez el vino
nuevo para probarlo’, de jurar ‘agujerear’; pila ‘pocillo del lagar’, de
pila ‘piedra grande de piedra o de otra materia, céncava y profunda,
donde cae o se echa el agua para varios usos’; queso ‘masa cilindrica
de uva pisada que se coloca debajo del lagar’, de queso ‘producto
obtenido por maduracién de la cuajada de la leche’; vinote ‘vino de-
masiado joven’, derivado de vinote ‘liquido que queda en la caldera
del alambique después de destilado el vino y hecho el aguardiente’;
verdillo ‘vino de poca calidad elaborado con uvas en distinto grado

de sazon’, de verde ‘que no esta en sazén’; aguafeble ‘vino que ha
alcanzado el grado de aguardiente’, de agua y feble; aguapata ‘vino
muy flojo’, de agua y pata,

hay en el Iéxico canario de la vid y el vino vocablos genuinamente
portugueses como

debagullar ‘en el lagar, separar el engazo del bagullo’, de desbagul-
har ‘tirar o bagulho de’; bica ‘piquera del lagar’, de bica ‘idem’; dorna-
jo ‘depdsito anejo al lagar y situado en un lugar inferior a este, donde
se recoge el mosto’, de dornacho ‘pia de pedra, para onde pasa el
vinho do lagar’; engazo ‘raspa del racimo de uvas’, de engaco ‘parte
que fica do cacho esbagoado’; fondaje ‘heces, madres del vino’, de
fundage ‘fezes’; lagareta ‘pocillo del lagar’, de lagareta ‘pia que esta
colocada por baizo da torneira da lagar, para onde se va esgotando o
lagar e onde se colhe o vinho para envasilhar’; liria ‘tartaro, sustancia
blanquecina que sobrenada en el vino encerrado en un envase’, de
liria ‘o mesmo que lia do vinho’; guanga ‘residuos que quedan en
el lagar tras retirar la uva pisada’, del canarismo guanga ‘pescado
machacado para engodar’, procedente del port. abogangar ‘macerar
determinados productos destinados a engodo’; mallal ‘madero que
se pone en la prensa del lagar para comprimir el bagazo’, de malhal
‘travessa de madeira que se coloca sobre a prancha redonda (adufa)
que assenta sobre o pé do bagaco de uva, e sobre a qual pesa a vara
do lagar’; iscarse ‘alterarse o enfermarse un vino’, de iscar ‘contami-
nar’.

En el ambito referencial de los recipientes e instrumentos para
envasar o transportar el vino, junto a formas espafnolas como

barrica ‘tonel utilizado para elaborar y conservar el vino’; pipa ‘tonel
o candiota que sirve para guardar o transportar el vino’; bocoy ‘barril
grande para envase’; bota ‘cuba para guardar vino y otros liquidos’;
embudo ‘instrumento en forma de cono y rematado en un canuto que
sirve para trasvasar liquidos’,

o derivadas del espafiol como

barricote ‘tonel de entre 100 y 300 litros’, derivado de barrica; emba-
rricar ‘envasar el vino en barricas’, compuesto del mismo barrica; ga-
rrafén ‘vasija de vidrio grande, con capacidad para entre 8 y 16 litros
de vino’, de garrafén ‘damajuana o castaia’; tercio ‘barril pequefio’,
de tercerola ‘especie de barril de mediana cabida’, rehenchir ‘llenar
completamente de vino una bota, barrica, etc.’, de rehenchir ‘volver a
henchir algo reponiendo lo que se habia menguado’,

destacan en el vocabulario que consideramos palabras portugue-

sas como

trafegar ‘trasegar, pasar el vino de un recipiente a otro’, de trafegar
‘passar de uma vasilha para outra (um liquido que tem depdsito), tras-
vasar’; borracho ‘odre hecho con el pellejo entero de una cabra que
se usaba antiguamente para transportar el vino’, de borracho ‘pele de
cabra em que os borracheiros transportam o vinho em mosto’; fole
‘odre de piel de cabra para transportar vino u otros liquidos’, de fole
‘talega de coiro’.

Por razones obvias, menos protagonismo alcanzaron, por el
contrario, los portuguesismos en lo que podriamos denominar el
ambito sociocultural del vino. Con todo, aungue en este dominio del
vocabulario insular la inmensa mayoria de las voces son espafiolas
(bodegon ‘taberna’, borrachin ‘que tiene el habito de embriagarse’),
o de procedencia espafiola (cabrilla ‘pequefia porciéon de gofio
en polvo con que, a modo de tapa, se acompafa el vino’, de

cabrilla ‘pez’; enyescar ‘acompafiar bebidas alcohdlicas con una
tapa’, del espafol antiguo enescar ‘poner cebo’; beberretear
‘beber a menudo y en exceso’, de beber; perravineria ‘taberna
de aspecto pobre’, de perra de vino; guachinche ‘taberna pobre
y de mal aspecto’, de bochinche ‘taberna pobre’; abrir la bodega
‘acto festivo que se realiza para probar por primera vez el vino
nuevo’; echarse una perra de vino ‘tomar un vaso de vino’; afinado
‘borracho’, de afinado ‘ajustado o acordado en su tono’; templarse
‘emborracharse’, de templarse ‘emborracharse un poco’), no deja
de haber alguna que otra palabra, como chumbacera ‘borrachera’
o tomar ‘beber bebidas alcohdlicas’, por ejemplo, que tiene su
procedencia directa o indirectamente en la lengua de nuestros
antepasados portugueses.

4. Conclusiones

Del andlisis etimoldgico del material idiomatico precedente, se
pueden extraer las siguientes conclusiones mas o menos gene-
rales:

Primera, que los portuguesismos juegan un papel destacadisimo
en el vocabulario canario de la vitivinicultura, donde, como en el
resto del léxico tradicional del archipiélago, han dado lugar a au-
ténticos campos semanticos o referenciales mixtos, junto a voces
propiamente espafolas o derivadas de ellas. Es lo que proporciona
ese toque un tanto exético que presenta el vocabulario vitivinicola
de Canarias en el contexto del Iéxico panhispanico, si vemos las
cosas desde el espafiol normativo. Ya habia sefialado Martinez Ga-
lindo en su imprescindible libro mas arriba citado que “las zonas
costeras y las orillas del Mifio en Galicia, el norte y zona centro
de Portugal y Madeira aportaron (a la cultura canaria de la vid y
el vino) una serie de diferencias con las practicas habituales de la
baja Andalucia y el resto de la Castilla interior”?. A ser verdad lo
que sefalan los diccionarios al uso, incluso la América espafiola,
tan abundosa en canarismos, es enteramente ajena a las voces de
esta casta, si hacemos excepcién de algun que otro término espo-
radico, como la forma margullar ‘enterrar un tallo joven, sin sepa-
rarlo de la planta, para que eche raices y pueda ser trasplantado’,
presente, al menos, en la isla de Cuba.

Segunda, que en estos campos semanticos o referenciales mix-
tos, frente a la lengua espafola, que aporta gran parte de los tér-
minos de sentido mas general (uva, vifia, sarmiento, majuelo, cepa,
parra, bodega, lagar...), el portugués suele aportar al habla cana-
ria términos de sentido mas restringido, como nombres de casta
de uva, partes de la vid, partes del lagar, desechos del pisado de
la uva, etc. Aun asi, conviene tener en cuenta, sin embargo, que,
como muchos de los mencionados términos generales los compar-
te la lengua espafiola con la lengua portuguesa, incluso algunos de
ellos, al menos, muy bien pudieron haber llegado a las Islas mas de
la mano de los portugueses que de la mano de los espafoles. Este

23 Lavid y el vino en Tenerife en la primera mitad del siglo XVI, p. 69.
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puede ser el caso del mismisimo término malvasia, de ser cierta la
suposicién de Martinez Galindo de que la casta de uva que designa
este nombre “pudo llegar a Canarias mas concretamente a través
de Madeira™.

L)

Fig. 4. Paisaje rural en el norte-clie Tenerife.L

Tercera, que, como es natural en todo proceso de préstamo idio-
matico, en su adaptacion al espafiol las voces portuguesas que nos
ocupan se desprendieron de todas o casi todas sus acepciones no
vitivinicolas y trasvasaron al habla canaria Unicamente las acep-
ciones vitivinicolas correspondientes. Asi, el canarismo yelo, por
ejemplo, conservo el sentido viticola ‘érgao da fixacao das plantas
sarmentosas ou trepadoiras, com o qual elas se prendem a outras
ou a estacas’ de la forma originaria elo, pero no sus sentidos mas
generales ‘argola de cadeia’ y ‘ligagcao, uniao, continuagao’, que
eran histéricamente los primeros, porque la palabra procede del la-
tin anellus ‘aro pequefio’, con los consabidos fendmenos fonéticos
portugueses de pérdida de la n intervocadlica y simplificacion de la
geminada /l. El proceso que comentamos afecté sobremanera a las
acepciones metafoéricas derivadas de los sentidos viticolas o vini-
colas. Asi ocurrid, por ejemplo, con la acepcion traslaticia ‘parte do
cordao umbilical que fica presa a placenta’ que habia desarrolla-
do la forma portuguesa vide ‘bragco ou vara de videira’ desde muy
temprano, y que, en lugar de asimilarse a su cognada espafiola vid,
como correspondia etimoldégicamente, se asimilé a la semantica
de la forma cuasi homoénima vida, mas en consonancia con dicho
sentido metaférico.

Cuarta, que, como en el resto de las parcelas del Iéxi-
co tradicional del archipiélago, los lusismos vitivinicolas insulares
debieron de ser mucho mas abundantes en épocas pasadas de

24 QOp. cit., p. 169.

nuestra historia. Indudablemente, la ola de castellanizacion que ha
inundado desde el principio de la historia moderna de Canarias
la cultura y el habla islefias ha producido también aqui su efecto
devastador, acelerado vertiginosamente en los ultimos tiempos,
cuando el mundo entero ha devenido en aldea global y las formas
de trabajar la tierra, las técnicas de produccion y los habitos de
consumo han terminado cortados por idéntico patron, bajo la pre-
sion avasalladora de la tecnologia, la competitividad y el mercado.
En esta coyuntura, ni siquiera la mencionada forma local margullar
‘enterrar un tallo joven, sin separarlo de la planta, para que eche
raices y pueda ser trasplantado’, tradicionalmente tan arraigada en
el habla de nuestros campesinos, ha podido resistir a la tentacion
de coquetear con su sinénimo referencial (no sinénimo lingtistico)
del espafiol general acodar (compuesto de a y codo), mucho mas
poderoso que ella, porque es mas universal.

Quinta, que, como es légico, las diferencias Iéxicas entre espariol
canario y espafiol estandar que nos ocupan no afectan solamente
al ruido o plano de la expresion de las palabras, sino que afectan
sobre todo al plano del contenido, a la forma de ver y sentir las rea-
lidades vitivinicolas designadas por ellas. Los portuguesismos ca-
narios escadia y brollar, por ejemplo, podran designar y denotar las
mismas realidades (‘racimo apifiado de uvas’ y ‘nacer o salir de la
planta o la tierra’, respectivamente) que las formas mas generales
gajo y brotar, pero significandolas (i. e., haciéndolas sentir) de for-
ma racialmente distinta, y hasta connotando o evocando cosas que
estas no connotan o evocan. Precisamente porque las palabras
son los instrumentos que dan forma a la experiencia mas intima del
ser humano y las que nos vinculan con los ancestros, y no flatus
vocis o leves soplos de aire, como se suele creer habitualmente, es
por lo que resulta siempre tan catastréfica la desapariciéon de una
palabra. La pérdida de una palabra (sea esta escadia, brollar, yelo,
engazo o cualquier otra) implica no tanto la pérdida de la cosa que
designa. Al fin y al cabo, la cosa designada siempre podra signifi-
carse con otra palabra o expresion, sea esta de nuevo o viejo cufio.
Lo que se llevan con ellas las palabras que se nos mueren es el
particular punto de vista que implicaba su significacion invariante
(que permitia enfocar la realidad de una determinada manera) y el
complejo mundo de sensaciones y evocaciones que el hablante fue
tejiendo con ellas a lo largo de su vida, que son los que dan senti-
do a su particular existencia. “Yelo (escadia, brollar, engazo...), te
quiero: no desaparezcas, que desaparezco yo”, imploran con toda
la razén del mundo los amantes canarios de la cultura de la vid y
el vipo a estos pedazos de su alma que amenazan con decirles
ADIOS.
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VINO Y PATRIMONIO EN LA COMARCA
DE ACENTEJO

| Patrimonio Cultural es la mejor prueba de cémo fue nuestro

pasado, de coémo vivieron, cdmo se relacionaban, qué pensa-

ban, qué creyeron, qué actividades desarrollaron, cémo era la
sociedad, la economia, etc. de nuestros antepasados.

La Comarca de Acentejo es, sin duda, la region canaria que cuen-
ta con una relacion mas intrinseca con el cultivo de la vid, a lo
largo de su historia. La bondad de sus tierras y la calidad de sus
vinos han llegado hasta dia de hoy. La produccién vitivinicola fue la
principal actividad econémica del lugar, y la de mayor exportacion.
Por ello, no es de extrafiar que la economia surgida del vino en
Acentejo y la fortuna de sus familias se haya traducido en un rico
patrimonio cultural que se conserva en los cinco municipios que
componen la Comarca de Acentejo, perenne recuerdo del estrecho
vinculo de sus pobladores con el fruto de la tierra y su trabajo.

El presente articulo pretende dar a conocer, de una manera sucin-
ta, la importancia que el cultivo de la vid tuvo en la Comarca a tra-
vés de la creacién de importantes haciendas y el enriquecimiento
de significativas familias, que se singularizaron en la sociedad de
sus poblaciones por medio de creaciones artisticas que muestran
la riqueza y el estatus social que alcanzaron con la produccién y el
comercio del vino.

La Comarca de Acentejo no se significé en un primer momento
por la plantacién de vifias. Las datas, los repartimientos de tierras

tras la conquista, muestran como la zona se caracterizé inicialmen-
te por el cultivo de cereales. Junto a estos aparecieron las prime-
ras vides, pero de forma reducida, casi testimonial. La mayor parte
de los repartos en el lugar constaban de pequefias extensiones a
familias sin alto nivel econdmico y social. Su produccién iba asi
encaminada a la autosubsistencia de las poblaciones, por lo que
el producto estrella era el cereal. La vid se sembré de forma mas
abundante en las grandes haciendas, aquellas que podian permi-
tirse la creacion de excedentes exportables, principalmente en el
Valle de La Orotava (lugar de asentamiento de grandes sefiores y
con agua abundante).

En 1517 se concede a dos personas de la Comarca licencia para
plantar vifia. El primero fue Juan Martin, propietario del bodegon
del camino de Taoro (actual calle Real Orotava, en el Barrio de San
Antonio, La Matanza de Acentejo) quien la debia plantar junto a su
venta. El segundo fue Alonso de Cabrera, a quien se concedio vifia
y huerta en el Barranco del Ahorcado (actualmente Barranco Hon-
do, que separa los términos municipales de La Victoria de Acentejo
y Santa Ursula).

A pesar de lo expuesto hasta ahora, Acentejo esta indisociable-
mente unido a la produccién de vino en Tenerife desde sus inicios,
gracias a dos nombres propios, los de Afons Velho y Antén Vallejo.
El primero era portugués, de la cercana isla de Madeira, donde el
vino ya estaba sustituyendo a la cafa de azicar como principal
producto. Este cred una hacienda en El Sauzal, a comienzos del
siglo XVI. El hecho result6 revelador, de tal forma que junto a esta
hacienda se crearon otras dos con el mismo fin, la del propio Ade-
lantado de la isla de Tenerife, Alonso Fernandez de Lugo, y la de
Pedro de Vergara. En la unién de estos tres centros productores
se levanto la ermita de Nuestra Sefiora de los Angeles, germen del
pueblo de El Sauzal, y que ejerci6 como parroquia del mismo en-
torno a los afos 1505-1515, hasta la creacion de la iglesia de San
Pedro ese ultimo afio.

La ermita sauzalera se cre6 por una necesidad religiosa, pero
también por agradecimiento ante la bonanza econémica de la vid.
A su vez, esta tiene una doble significacion, como punto de naci-
miento del pueblo, que se asenté a su alrededor atraidos por el
trabajo en las citadas fincas. Es un sencillo edificio que se orna con
un retablo barroco que alberga la imagen de la patrona, custodiada
a ambos lados por los lienzos de San Roberto, San Esteban, San
José y San Francisco.

Mas importante, en cuanto a extension y produccion de la uva,
fue la propiedad de Antén Vallejo y su mujer, Francisca Velazquez
de Abalos, en el barrio matancero de San Antonio. La misma esta
relacionada con la famosa Batalla de Acentejo, siendo Vallejo uno
de los conquistadores que salvaron su vida en el cruento combate,
y mas tarde escribano publico de Tenerife. En agradecimiento a su
santo patron levanté al acabar la conquista una ermita a este en el
lugar de la contienda. La dot6 de tierras que la mantuviesen, crean-
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Fig.1. Ermita de Nuestra Sefiora de Los Angeles (El Sauzal), Siglo XVI. Fotografia
del autor.

do asi una capellania en 1539. Contaba inicialmente con 50 fane-
gas dedicadas a tierras de sequero, vifia y arboles, especialmente
almendros. Fue, durante el siglo XVI, una de las mas importantes
haciendas en cuanto a produccioén vitivinicola'.

La ermita fue derribada en 1882 y rehecha, bajo la mayordomia
de Teresa Salazar y Benitez. Se trata de una amplia edificacion,
necesaria para acoger un elevado numero de fieles, especialmente
durante la bendicién del ganado que se celebra en la fiesta del pa-
trén, San Antonio Abad, la mas antigua de la Isla.

En su interior destacan especialmente la imagen de la principal
advocacion, algo hieratica, y de lineas caracteristicas de la escul-
tura castellana de finales del siglo XV. La tradicion quiere hacer de
esta obra la primera arribada a Tenerife tras su conquista. También
destacan por su valor artistico sus lienzos, representaciones de ar-
tistas canarios del XVIIl, como las de Santa Clara de Montefalco,
Nuestra Sefora del Socorro, o el célebre San Lorenzo atribuido a
Cristébal Hernandez de Quintana.

Las dos citadas parecen ser las primeras haciendas dedicadas a
la elaboracion de vino como producto principal en la isla de Tene-
rife, a las que continuarian otras muchas, remarcando la importan-
cia que el vino tuvo en la Comarca, y la de esta en la produccién
general del Archipiélago?. Ello se debid a que el siglo XVI llevé a la

1 Véase ARMAS NUNEZ, Jonas: “Capellania y patronato de San
Antonio Abad, La Matanza de Acentejo, 1664-1830” en Anuario del
Instituto de Estudios Canarios. Instituto de Estudios Canarios. San
Cristobal de La Laguna. 2012. pp. 143-157.

2 Para mas informacion sobre el inicio del cultivo de la vid en Tenerife
véase MARTINEZ GALINDO, Pedro Miguel: La vid y el vino en Tenerife
en la primera mitad del siglo XVI. Instituto de Estudios Canarios. San
Cristébal de La Laguna. 1998.
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sustitucién de la cafia de azucar, primera industria canaria, por el
vino, debido a su alta demanda en los mercados europeos.

El siglo XVII supuso la centuria del esplendor de los vinos cana-
rios, tinerfefios en su mayoria, y especialmente de los salidos de
las bodegas repartidas entre Santa Ursula y Tacoronte. No es de
extraiar, por ello, que fuese este el momento de creacion de las
principales haciendas, que en muchas ocasiones se mejoraron con
la ereccion de ermitas dentro de ellas, como agradecimiento a su
santo patrén, y a su vez para sefialarse social y urbanisticamente
dentro de la poblacién. La construccion de un recinto religioso ha-
bla de la fe de su creador, pero también del poder social y econé-
mico del mismo, que debia mantener la ermita, ornarla y costear
anualmente la fiesta de su advocacién. Por tanto, estamos hablan-
do de una intencion de mantenimiento del nuevo estatus alcanzado
por la burguesia agraria del norte de la isla durante este siglo.

Fig. 2. San Lorenzo. Ermita de San ntonio Abad (La Matanza de
Acentejo). Atribuido a Cristébal Hernandez de Quintana, finales
s.XVII - principios s. XVIII. Fotografia de Fernando Cova del Pino.

Las ermitas presentan caracteristicas similares. Todas ellas fueron
levantadas en arquitectura mudéjar, conocida popularmente como
“arquitectura tradicional canaria”, sistema constructivo traido a las
Islas por los alarifes y maestros de obras del sur peninsular tras

la conquista. Sus muros se construyeron con barro y piedras, re-
cubiertos de una costra de cal. La piedra se reservd a sus zonas
més dignas, los vanos de la portada y de las escasas ventanas.
Sus cubiertas se efectuaron con maderas que recurrieron a una
artistica ornamentacion geométrica de inspiracion islamica. Son,
generalmente, recintos de pequefias dimensiones, debido al ca-
racter privado de sus espacios. Recurrian a la planta rectangular, a
la que solia adosar una dependencia aneja que sirva de sacristia.
En su interior se singulariza el espacio que ejerce de Capilla Mayor,
generalmente a mayor altura y de acceso a través de un arco toral.
Era frecuente anadir una espadafa en su fachada, desde donde
se llamaba a la celebracion de la misa con el tafier de una o dos
campanas.

En la primera mitad de siglo se cre6 la ermita de Nuestra Sefiora
de Guia, en La Matanza de Acentejo. Su fundador fue Juan Tejera
Suarez, beneficiado de la iglesia de la Concepcién de La Orotava.
Esta se hizo aneja a la casa principal de la finca. En su testamento
dijo poseer en su hacienda matancera casa, bodega y lagar y dos
cercados de malvasia, mas ocho fanegas de trigo®.

La patrona es una sencilla escultura de candelero de artista local
del siglo XVII. Mas interesante es el cuadro de Nuestra Sefiora de
la Soledad del XVIIl, vera efigie de la conservada en el convento
de los Minimos de La Victoria en Madrid. Por desgracia el recinto,
junto al resto de inmuebles de la hacienda, se muestra en estado
casi ruinoso.

A mediados de siglo se levanté en Tacoronte la ermita de San
Jerénimo (1654), aunque se tiene constancia de que la fiesta se le
celebraba en la finca con anterioridad. Fue este el deseo de sus
duefios, el matrimonio formado por Oliveros Romelet e Isabel Bo-
lineau*. Entre los bienes que se custodian en su interior destaca la
escultura del santo, que aparece representado en su iconografia de
penitente, que castiga su pecho con la piedra que lleva en su mano
derecha, obra anénima del siglo XVIIl. Este se acompafia a ambos
lados por los cuadros que representan a San Simén y San Judas
Tadeo, de igual datacion, salidos del pincel de Cristébal Hernandez
de Quintana.

Similar fue la ereccién de la ermita de San Antonio Abad, de la
misma época Yy localidad, fabricada en la antigua Hacienda de Los
Principes, que pertenecié a los descendientes del Adelantado. Se
reconstruyé en el XVIIl y cambié su advocacion por la de San Juan
Bautista.

3 Véase ARMAS NUNEZ, Jonas: Tempus edax est rerum. Patrimonio
religioso de La Matanza de Acentejo. Ayuntamiento de La Matanza de
Acentejo. La Matanza de Acentejo. 2006; IZQUIERDO GUTIERREZ,
Sonia Maria: La Victoria. Patrimonio religioso. Ayuntamiento de La
Victoria de Acentejo. La Victoria de Acentejo. 2004.

4 Véase CASAS OTERO, JesuUs: Estudio Histérico Artistico de
Tacoronte. Aula de Cultura de Tenerife. Cabildo Insular de Tenerife. Santa
Cruz de Tenerife. 1987.

Por estos afos debio crearse la ermita de San Clemente, en San-
ta Ursula, pues su propietario, Toméas de Nava y Grimén, primer
marqués de Villanueva del Prado, deja constancia de la intencion
de levantarla en la hacienda de su propiedad al redactar su testa-
mento a finales de 1667. Esta debid terminarse con su hijo, el se-
gundo marqués, Alonso de Nava y Grimén. La misma se encuentra,
lamentablemente ahora en estado de total abandono, junto a las
casas de la propiedad, en una finca basada en las vifias del Malpais
de Santa Ursula. San Clemente conserva en su interior una impor-
tante coleccién artistica, de las que destacan los lienzos de diver-
sos santos, entre los que sobresale el del santo patrén, el papa
Clemente, del siglo XVIII.

De este mismo siglo data la ermita de San Luis Rey de Francia y
el Calvario de Santa Ursula (1680), obra de Luis Roman, abogado
de la Real Audiencia de Canarias®. Lo mismo sucede con la de
Santo Domingo de Guzman en La Victoria de Acentejo por parte de
Pedro de Ponte y Molina (1680), descendiente de los comerciantes
genoveses que fundaron Garachico®. Todos ellos construyeron sus
recintos religiosos sagrados en sus haciendas como agradecimien-
to, y como muestra del poder econémico que poseian, resultante
del fruto de la vid.

Fig. 3. Ermita de San Luis Rey de Francia (Santa Ursula), s. XVII. Fotografia del autor.

Tal vez la mas importante sea la de San Diego de Alcald, creada
por Diego Alvarado Bracamonte y Maria Vergara Grimén antes de
1630 en La Matanza de Acentejo. Este latifundio, que iba practi-
camente de mar a monte (de la costa a la calle Real Orotava), se
conformé gracias a multiples compras. El, prestigioso militar, fue

5 Véase RODRIGUEZ MESA, Manuel: Historia de Santa Ursula.

Ayuntamiento de Santa Ursula. Santa Ursula. 1992.
6 1ZQUIERDO GUTIERREZ, Sonia Maria: op. cit.
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Corregidor de Tenerife y Capitdn a Guerra de las islas de Tenerife
y La Palma entre 1624 y 16317. Entre sus logros se halla el haber
reformado el sistema defensivo de las costas tinerfefias y la cana-
lizacién de aguas a La Laguna. Ella era prima de los Nava y Gri-
moén, marqueses de Villanueva del Prado. Su sucesor, quien tuvo
el mismo nombre que su padre, fue ministro de Carlos Il y murio
en Madrid. Antes de partir a la corte unié administrativamente esta
finca con otra de su propiedad en el municipio de los Realejos, La
Gorvorana. Esta heredad recay6 en su hija, marquesa de las Brefias
y la Mejorada, hasta que en el siglo XVIIl fue adquirida por Bernado
Valois. Por herencia acab6 siendo propiedad de sus sobrinos, los
Célogan, todos comerciantes de origen irlandés residentes en el
Puerto de la Cruz. Finalmente en el XX pas6 a manos de los Gonza-
lez de Chavez, quienes contindan siendo sus propietarios®.

En su interior pueden contemplarse diversas obras de relevancia.
Su retablo, donde se ubica la escultura del patrén, anénimo canario
del siglo XVII, muestra las caracteristicas de las obras lignarias sali-
das de los importantes talleres artisticos de la Villa de Garachico de
la centuria del mil seiscientos. En otra de sus hornacinas se venera
un Nifio Jesus Bendiciente, obra andaluza efectuada en plomo, que
muestra la expansion y la fama alcanzada por los artistas barrocos
de la talla de Juan de Mesa.

No formando parte de una hacienda, pero mantenida por la vifia
se elevo el pequefio recinto de San Salvador y San Bartolomé en la
Corujera, Santa Ursula. Este fue mandado construir por el presbite-
ro Juan Garcia Calzadilla en su testamento, dictado en 1705. Para
ello dejé dinero, casa con la vifia contigua y una fanega de tierra®.

Todas ellas son el origen de distintos barrios que adoptaron el
nombre de sus ermitas, pues estos se crearon por parte de los
trabajadores de las fincas dedicadas a la vid en las que se levan-
taron estos inmuebles. Las haciendas llevaron a sus jornaleros a
construir sus casas cercanas al lugar de trabajo, conformandose
asi multiples nucleos urbanos que hoy reconocemos como barrios
de estos municipios.

Durante la dieciocho centuria se presencié la continuacion de la
vid como producto estrella de la Comarca, gracias a la calidad de
sus caldos, que fueron exportados a Europa y las colonias ame-
ricanas. A pesar de ello, el XVIII fue un siglo de crisis. La entrada
de la nueva casa reinante, la de Borbdn, trajo consigo guerras y la
enemistad de Inglaterra, principal importador de nuestro vino. Los
anglosajones cambiaron asi a los canarios por el Oporto portugués,
especialmente el madeirense, en perjuicio de la economia insular.

7 Su hoja de servicio refiere su participacién en las contiendas de
las Querquenes, el asalto a la Villa de Onella, en las playas de Oran,
Napoles, Lombardia, etc. Archivo General de Indias. Indiferente. 161.
N. 156.

8 ARMAS NUNEZ, Jonas: op. cit. 2008.
9 RODRIGUEZ MESA, Manuel: op. cit.
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Fig. 4. Retablo. Ermita de San Diego de Alcala (La Matanza de Acen-
tejo). Garachico, s. XVII. Foto de Fernando Cova del Pino.

La exportacion quedd en manos de familias extranjeras, avecinda-
das principalmente en el entonces Puerto de la Orotava, hoy Puerto
de la Cruz.

La burguesia de los pueblos de la Comarca de Acentejo siguid
manteniendo su estatus gracias a las haciendas vitivinicolas. Emer-
gieron en esta centuria importantes familias, que ocuparan los mas
altos cargos civiles, militares y eclesiasticos hasta la caida del An-
tiguo Régimen. Entre ellas destacd una por encima de todas, la de
los Calzadilla en La Victoria de Acentejo.

La prestancia del linaje Calzadilla comenzo6 a finales del siglo XVII,
cuando Matias Pérez Calzadilla, beneficiado de la iglesia de la Con-
cepcion del Realejo Bajo, cred un mayorazgo con tierras de cultivo,
lagares y casas, que se distribuian entre Tacoronte y Los Realejos.
La mayor parte de ellas se concentraban en La Matanza y La Vic-
toria de Acentejo, y su finalidad era la produccion de viduefio y
malvasia, junto a la recoleccion del cereal.

A su muerte hered6 el mayorazgo Antonio Gonzalez Calzadi-
lla (1724), capitdn de caballos de las Milicias Insulares. Este era
hermano de Baltasar Pérez Calzadilla, candnigo de la Catedral de
Santa Ana (Las Palmas de Gran Canaria), quien cre6 un nuevo ma-
yorazgo que también heredaria su hermano.

La riqueza y prestigio social de los Calzadilla se tradujo en un
amplio patrimonio cultural que aun se mantiene en La Victoria de
Acentejo. Matias Pérez Calzadilla creé la primera capilla lateral de
la nave de la Epistola de la parroquial victoriera, la de San Matias,

iniciadora de la tercera y ultima nave del templo. Engalané la misma
con una hermosa cubierta mudéjar policroma y un retablo barroco
de columnas salomoénicas. A su vez compro la imagen de su san-
to patrén, que ha sido atribuida a Lazaro Gonzélez de Ocampo™®.
Esta capilla se convirtié en el sepulcro familiar, ejemplo Unico en la
Comarca de espacio familiar en un recinto parroquial, lo que su-
braya la idea de prestancia social buscada, y conseguida, por esta
familia.

A la muerte de Antonio Gonzalez Calzadilla (1741) el mayorazgo
dio, libres de diezmo, 154 barriles de malvasia, 105 de viduefio y
297 fanegas con 8 almudes de trigo.

Baltasar Pérez Calzadilla cre6 una cierta sociedad con su herma-
no, y ambos levantaron las casas familiares y su ermita, origen de
un nuevo barrio, que toma el nombre del santo, San Juan Bautista.
La sencilla ermita se completé con las esculturas de Nuestra Sefio-
ra del Carmen, San Nicolas de Bari y San Juan Bautista. Este ultimo
es obra de uno de los mas afamados escultores andaluces del siglo
XVIII, el sevillano Pedro Duque Cornejo.

Fig. 5. San Juan Bautista. Ermita de San Juan Bautista (La
Victoria de Acentejo). Pedro Duque Cornejo, s. XVIIl. Foto
de Fernando Cova del Pino.

La buena economia de la familia les llevé a enraizar con algunas
de las mas prestigiosas familias de La Orotava, caso de los Valcar-
cel, Benitez de Lugo, Grimaldi, etc. Sus descendientes ocuparon
los principales cargos en la poblacion, pero también fuera de ella,
como la de parrocos, alguaciles, alcaldes o escribanos. Ejemplo de

10 CALERO RUIZ, Clementina: La escultura barroca en Canarias
(1600-1750). Aula de Cultura de Tenerife. Cabildo Insular de Tenerife.
Santa Cruz de Tenerife. 1987.

ello son Juan Antonio Calzadilla Grimaldi, subteniente de la Ban-
dera de Gulimar, que luché en la guerra contra La Convencion; o
Antonio Calzadilla Grimaldi, beneficiado de la iglesia de San Pedro
de El Sauzal.

Todos ellos enriquecieron su iglesia parroquial, ayudando a la
creacion del Retablo de Nuestra Sefiora del Rosario, donando las
andas de la Virgen de Candelaria, custodia y copon de plata, terno
de damasco blanco, casullas, tres pilas, un 6rgano portatil, etc.

El canto de cisne de este linaje lo representa Nicolas Tomas Cal-
zadilla y Garcia de la Cruz, quien fue, entre otros cargos, canoni-
go de la metropolitana de Granada, doctor en Derecho y Teologia,
rector de la Universidad de La Laguna y dean de la catedral de Las
Palmas. Paso este sus ultimos afos en la victoriera casa familiar,
queriendo ser enterrado en su ermita. Para ello reformé la misma,
colocando un nuevo retablo neoclasico y haciendo traer su lapida
sepulcral de marmol desde Andalucia. Alli descansan sus restos,
habiendo muerto en 1891,

El XIX supuso una época de cambio, un nuevo ciclo econémico, la
sustitucién del vino por otros productos, inicialmente la cochinilla.
No obstante, la viticultura siguié manteniendo a los hombres y mu-
jeres de Acentejo, aunque ello no permitié adquirir las riquezas de
centurias anteriores, por lo que no hay un patrimonio artistico tan
destacable en estos afos.

El vino ha marcado el devenir historico de la Comarca de Acente-
jo, ha dado de comer a sus habitantes, y enriquecié a muchos de
ellos. Gracias a la vifia, a la economia que generd, algunos ocu-
paron importantes puestos en la sociedad canaria, civil, militar y
eclesiastica, y todo esto se tradujo en importantes obras de arte,
cuadros, esculturas, arquitectura, orfebreria, etc.; reflejos de su his-
toria y de la estrecha y fecunda relacion con el cultivo de la vid.

Gracias a sus vinos, Acentejo atesora uno de los mas interesan-
tes patrimonios historico-artisticos de la isla de Tenerife, tanto en
bienes muebles como inmuebles, que son un ejemplo de la impor-
tancia social y econdmica que tuvo a lo largo de la Historia, y del
que este articulo no es mas que una somera llamada de atencion.

11 Para mas informacion sobre la familia Calzadilla véase VV.AA:
El prestigio de una familia. Patrimonio y memoria de los Calzadilla en
La Victoria de Acentejo. Ayuntamiento de La Victoria de Acentejo. La
Victoria de Acentejo. 2012.
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“Si se empieza a luchar contra el cambio climatico en Espana, be-
neficiara a la calidad de sus vinos, ademas de dotarlos de prestigio.”
Miguel Torres

LA HUELLA DE CARBONO EN EL ME-
DIO VITIVINICOLA DE TACORONTE-
ACENTEJO.

1. Introduccioén

esde Tacoronte, se lideré desde finales de los 70 y durante
D los afios 80 del pasado siglo, el proceso modernizador de los

vinos de Canarias. Las Semanas Vitivinicolas de la Alhéndiga
constituyeron la base cultural sobre la que se cimentoé el posterior
progreso del sector, a partir de un conjunto de agricultores de dis-
tintas generaciones, y de un grupo de expertos de diversas areas
que apostaban por recuperar un sector tradicional, con una enorme
carga de identidad cultural y territorial que en los primeros afios
de la democracia local, era capaz de organizarse y determinar su
propio futuro. Con los albores de la democracia, el sector del vino
recuperaba su impulso histérico.

La nueva dindamica del vino se vertebré en un primer momento a
través de las estrategias impulsadas por el Ayuntamiento de Ta-
coronte, facilitando recursos de personal y medios para avanzar,
junto con los agricultores y otros profesionales comprometidos, en
una estrategia comun orientada hacia la calidad de los vinos, el
posicionamiento en el mercado de una marca territorial y la mejora
continua del sector, de acuerdo con las estrategias que impulsaba
el Estado Espafiol en esa época alinedndose con las pautas de

marca territorial en sincronia con el modelo francés de valorizacién
del territorio y sus productos.

Desde una perspectiva territorial el apoyo al sector vitivinicola
constituia una estrategia de contencion del desarrollo urbano que
afectaba al paisaje del Norte de Tenerife, y especialmente a la Co-
marca de Acentejo. Se trataba de buscar una alternativa rentable
para preservar el suelo ristico de la presion constructiva disemina-
da en el territorio que impulsada por planeamientos desarrollistas
de otras épocas generaba una “tensién” territorial favorecida por la
falta de planeamiento y disciplina urbanistica. El desarrollo de un
modelo viable del sector del vino, podia garantizar la preservacion
del paisaje y de las actividades tradicionales del territorio. Se trata-
ba en los primeros afos de la década de los 80, de modernizar un
sector para que fuera el instrumento de proteccién del territorio y
generacion de valor y empleo del suelo rustico como férmula para
Su preservacion para las generaciones futuras. Un compromiso y
un reto ecoldgico que encontré en el vino su mejor aliado.

La consolidacién de LA DENOMINACION DE ORIGEN TACO-
RONTE ACENTEJO y una red de bodegas asociadas no es por si
mismo garantia de consolidacién del sector. Podemos decir que a
la estrategia iniciada, aun le queda mucho recorrido para constituir
realmente el factor de proteccion territorial potencial. Y lo podemos
constatar, cuando, aun solo se cultiva dentro de la proteccion de la
estrategia de calidad alrededor de un 50% del territorio que puede
incorporarse al contingente de produccién aprobado por la Union
Europea. Los retos comerciales, la necesidad de seguir avanzando
en la diferenciacion y en la calidad, asi como algunos errores co-
metidos, han frenado el desarrollo de un sector hoy mas necesario
que nunca como factor de proteccion territorial y generador de em-
pleo. Si bien creemos que hay que repensar toda la estrategia en
este momento creemos que se puede incorporar un factor nuevo:
el desarrollo de la ECONOMIA DEL CARBONO, que puede generar
un nuevo factor diferenciador, que orientado hacia el turismo que
nos visita puede constituir un nuevo apoyo para orientar todo el
territorio y sus actividades hacia la nueva economia, la economia
verde, la que pretende preservar la sostenibilidad de los recursos
territoriales y ambientales.

Este nuevo enfoque econdémico se fundamenta en la “empresaria-
lizacién” del abordaje de uno de los problemas criticos de nuestra
generacion, y de esta época, EL CAMBIO CLIMATICO. Desde esta
perspectiva se trata de que los productos y servicios de consumo,
estén impregnados del compromiso que demanda la sociedad ac-
tual, de los retos de esta generacion y fundamentalmente de pre-
servar el planeta ante este reto vital que nos obliga a evolucionar
en todas nuestras actividades privadas, publicas y productivas. Y
hacia ese objetivo queremos impulsar desde las organizaciones
en las que participamos, nuevos instrumentos y compromisos que
aborden esa estrategia en nuestra escala, local, comarcal y regio-
nal.
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2. Concepto de cambio climatico

Segun el Panel Intergubernamental de Expertos sobre el Cambio
Climatico (IPCC), se define como cambio climatico a la variacion
estadistica en el estado medio del clima o en su variabilidad, que
persiste durante un periodo prolongado (normalmente decenios o
incluso mas). Este se puede deber a procesos naturales internos o
a cambios del forzamiento externo, o bien, a cambios persistentes
antropogénicos en la composicién de la atmésfera o en el uso de
las tierras.

Se debe tener en cuenta que la Convencion Marco de las Na-
ciones Unidas sobre el Cambio Climatico (CMCC), en su Articulo
1, define el cambio climatico como “un cambio de clima atribuido
directa o indirectamente a la actividad humana que altera la com-
posicion de la atmdésfera mundial y que se suma a la variabilidad
natural del clima observada durante periodos de tiempo compa-
rables”. La CMCC distingue entre “cambio climatico” atribuido a
actividades humanas que alteran la composiciéon atmosférica y
“variabilidad climatica” atribuida a causas naturales.

En las proyecciones de cambio climéatico del IPCC se suele tener
en cuenta Unicamente la influencia ejercida sobre el clima por los
aumentos antropogénicos de los gases de efecto invernadero y por
otros factores relacionados con los seres humanos.

El cambio climatico constituye, hoy por hoy, uno de los mayores
retos a los que se enfrentaran las naciones, los gobiernos, las em-
presas y los ciudadanos en las proximas décadas. Desde la propia
ONU, en palabras del ex-Secretario General Ban Ki Moon, se con-
sidera que es el “principal desafio al que ha tenido que enfrentarse
la humanidad a lo largo de su historia™'.

Las acciones pasadas y actuales, como la emisién de dioxido de
carbono (CO2) y de otros gases de efecto invernadero (GEI) que
ocasionan las actividades del ser humano, influiran en el clima del
futuro a nivel mundial.

La UE esta tratando de liderar el camino, indicando las accio-
nes necesarias a escala internacional para limitar este fenémeno,
comprometiéndose a efectuar recortes muy significativos en sus
propias emisiones de GEI.

La UE y otros paises desarrollados pretenden seguir encabezan-
do esta lucha y reducir sus emisiones a nivel global un 30% para
el aflo 2020 con respecto a los niveles de 1990, con la perspectiva
de alcanzar rebajas del 60-80% para el afio 2050. No obstante, la
UE estéa decidida a convertirse ya en una economia de baja emision
de carbono y alta eficiencia energética. Con este fin, los lideres de
la UE se han comprometido de forma firme, e independientemente
del resto de paises del mundo, a rebajar las emisiones de la Unién

1 Afirmacion realizada durante la inauguracion de la Cumbre del Clima en
Nueva York, el 23 de septiembre de 2014.
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al menos un 20% con respecto a los niveles de 1990 para el afio
2020.

Las emisiones agrarias, encuadradas dentro del denominado sec-
tor difuso, suponen aproximadamente un 10% del total de emi-
siones en la Unién Europea y se esta desarrollando un importan-
te esfuerzo para evaluar las emisiones que suponen los distintos
sectores agrarios con el fin de establecer técnicas de mitigacion
del cambio climatico para evitar el previsto incremento de tempe-
raturas.

Trinspover: 2
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Fig. 1. Emisiones de GEls por sectores en la UE en el afio 2003 (Fuente:
Oficina de Publicaciones Oficiales de las Comunidades Europeas, 2007).

3. Cambio climatico y viticultura

El cambio climatico implica cambios de temperatura media anual
y fluctuaciones en los esquemas de precipitacién. En particular en
las zonas montafosas, esto se traduce en la afectaciéon del de-
rretimiento de nieves y glaciares y la modificacion del suministro
de agua. Citando el Informe Stern?, “toda respuesta global eficaz
requerira [...] informar, educar y persuadir a los individuos sobre
lo que pueden hacer, a nivel individual, para responder al cambio
climatico”.

En este sentido, estas modificaciones climaticas tienen un impac-
to en la produccién vitivinicola, impacto no menor en nuestro pais
si se tiene en cuenta que la produccion de vinos en Espafa en el
afo 2012 representd el 13% de la produccion mundial (segun el
ICEX).

La Ministra de Agricultura y Medio Ambiente, Isabel Garcia Tejeri-
na, afirmaba en el marco de la jornada sobre “Viticultura y Cambio
Climatico” organizada por el Ministerio de Agricultura, Alimentacién
y Medio Ambiente y la Federacién Espafiola del Vino (FEV) el pasa-
do 20 de octubre de 2014, que el cambio climatico constituye “uno
de los mayores retos ambientales que tenemos por delante y que,
en el contexto global, Espafia es especialmente vulnerable por su
situacion geogréfica y sus caracteristicas socioeconémicas”.?

2 Stern Review: La economia del cambio climatico, Nicholas Stern, HM
Treasury, UK Government, 2007. www.sternreview.org.uk

3 http://www.tecnovino.com/en-la-jornada-viticultura-y-cambio-
climatico-se-destaca-la-politica-de-reduccion-de-emisiones-en-
espana/#sthash.Vojw5shwv.dpuf

Dentro de la lucha contra el cambio climatico en el &mbito agrario,
el sector vitivinicola tiene una relevancia particular porque cons-
tituye un cultivo estratégico que ha sido el primero en abordar, a
nivel internacional, el calculo de la huella de carbono, a iniciativa de
la Organizacién Internacional de la Vifia y del Vino (OIV). El sector
ofrece la peculiaridad de tener una doble funcion, al generar emi-
siones de gases de efecto invernadero, pero, a su vez, ejercer
como sumidero. Y es, ademas, especialmente vulnerable a los im-
pactos del cambio climatico. Ademas, desde el propio Ministerio de
Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente, se anunciaba a finales
del 2014 el lanzamiento de un Plan de Impulso al Medio Ambiente
(PIMA) que incluiria al sector vitivinicola de manera especifica, con
el objetivo de apoyar los esfuerzos que se estan realizando para
reducir las emisiones de CO2.

No obstante, la OIV plantea, en su Plan Estratégico 2015-2019,
dentro de su Eje Estratégico 1, la necesidad de fomentar una vi-
ticultura sostenible, con la finalidad de considerar y reaccionar de
cara al reto que supone el cambio climatico. Para ello, se pretenden
caracterizar y evaluar los principios y los métodos de produccién
sostenible, estudiando el impacto de la produccién vitivinicola en
el medio ambiente y proponer medidas destinadas a reducir las
emisiones de gases de efecto invernadero.

Factor de cambio Posibles beneficios Posibles efectos negativos
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Fig. 2. Potenciales efectos del Cambio Climatico en Espafia (Fuente: La economia del
vino en Esparia y el mundo. Cajamar Cajarural, 2014).

En definitiva, la variacion climatica que se prevé tenga lugar ten-
dra una incidencia muy importante sobre el vifiedo ya que a con-
secuencia del cambio climatico, las condiciones optimas se veran
limitadas en muchas de las regiones que en la actualidad producen
vinos de alta calidad. Los cambios en el régimen de temperaturas
y de precipitaciones podrian ocasionar alteraciones no solo en la
fenologia de la vid, sino también en los patrones de enfermedades

y plagas, en el potencial de maduracién y en definitiva, en la calidad
de la uva y en el rendimiento de la vid en mayor o menor medida®.

4. Sostenibilidad y consumo en el sector vitivinico-
la

El consumo es un proceso social y cultural por el cual expresa-
mos nuestros rasgos identitarios y establecemos nuestro lugar en
la sociedad. A su vez, es un proceso fisico que consume recursos
de toda indole. Las consecuencias colectivas de las decisiones de
consumo y el modo en que nuestras necesidades se ven satisfe-
chas constituyen la causa principal del cambio climatico y tendran,
asimismo, consecuencias para las personas, los paises y las espe-
cies de todo el mundo.

El marketing tradicional siempre ha hecho hincapié en los benefi-
cios que el consumo genera en el consumidor individual, en cam-
bio, en el marketing de sostenibilidad la visién es mas amplia ya
que considera y muestra preocupacion por los costes colectivos,
ambientales y sociales. El considerar el consumo como acto social,
al tiempo que atiende a los impactos medioambientales y sociales,
por parte de los consumidores es un fenédmeno que no nos resulta
nuevo, y nos insta a atender estas nuevas demandas apoyandonos
en nuevas herramientas de gestion ambiental que permitan cami-
nar en paralelo a las expectativas, necesidades y acciones que es-
tos demuestran.

El compromiso con el medio ambiente es un valor afiadido al pro-
ducto, siendo clave la gestion de ambos a través de la equidad
social y la participacion ciudadana, incluyendo a los consumido-
res como parte activa, centrandonos en los pilares del desarrollo
sostenible: crecimiento econémico, equidad social y proteccion del
medio ambiente.

De aqui la necesidad de posicionar la transparencia de las accio-
nes del sector frente al consumidor, donde el fin en si mismo no
es mostrar Unicamente una marca, una simbologia o una imagen,
sino trascender y dotar a los consumidores los valores, atributos
y beneficios de las mejoras agroambientales acontecidas por los
viticultores y bodegas, y principalmente difundir sus compromisos
frente al cambio climatico, demostrando en sus actividades com-
portamientos responsables.

Es importante concebir las estrategias de sostenibilidad del sec-
tor con un enfoque a medio-largo plazo, ya que de lo contrario y
fundamentandose Unicamente en objetivos econdmicos carecerian
de valor. La estrategia debe ser un mix de objetivos econémicos,
ecologicos y sociales:

a) Los objetivos econédmicos: deben estar enfocados a una sos-
tenibilidad econdmica que permite el aumento de los ingresos y las

4 Kenny y Harrison, 1992; Schultz, 2000; Jones et al., 2005; Santos et
al., 2012
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cuotas de mercado y servicios sostenibles, con especial enfoque a
las acciones y percepciones positivas del producto o marca como
claves para el consumidor.

Fig. 3. Esquema de desarrollo del Andlisis de Ciclo de Vida (ACV) a partir de
la ISO 14.040. (Fuente: www.datuopinion.com).

b) Los objetivos ecolégicos: reflejan la ne- P
cesidad de gestionar los impactos ecoldgicos BREP
de la produccién y el consumo del producto TIATAMENTCS,
.. . PRSI TAICS
o el servicio recorriendo todas las fases de |
T ODESNETE ™

su ciclo de vida. Es necesario tratar la infor-
macion del Analisis de Ciclo de Vida (ACV) Ebsrmeién

del producto, parte fundamental para esta- =~ """
blecer los objetivos ecoldgicos en la comer- e
cializaciéon, que atienden desde los materia- bl

les usados, uso de agua, emisiones de GEl,
efluentes y residuos. Para el consumidor sera
importante poseer una informacién adecuada
sobre los impactos ambientales y sociales de
los productos a lo largo de su ciclo de vida.

c) Los objetivos sociales: de la mano de
los impactos ambientales van los objetivos
sociales donde la salud y la seguridad alimen- | camsrsstaacie
taria son cuestiones muy relevantes, siendo

PO0A = ADDRADD = LARDREG

DEPUNTT

R -
LAWAT CE BOTE! {E A% B""TEI..I.M

turales y educativos que mejoren la calidad de vida, a través del
desarrollo de la Responsabilidad Social Corporativa (RSC) y la Res-
ponsabilidad Social Ambiental (RSA).

5. La huella de carbono

La categoria de impacto ambiental actualmente de mayor interés
en relacién al cambio climatico es la que se conoce como huella de
carbono (HC). Esta, es una versién simplificada de un anélisis de
ciclo de vida en el que, en lugar de considerar varias categorias de
impacto ambiental al mismo tiempo, se considera Unicamente la
relativa al calentamiento global.

La huella de carbono es una metodologia de evaluacién ambien-
tal que surge del concepto de huella ecoldgica. Este concepto es
un indicador agregado, definido como el area de territorio ecolé-
gicamente productivo (cultivos, pastos, bosques o ecosistemas
acuaticos) necesaria para producir los recursos utilizados y para
asimilar los residuos producidos por una poblaciéon dada con un
modo de vida especifico de forma indefinida. El concepto de HC
va mas alla de la medicion unica del CO2 emitido, ya que se tienen
en cuenta todos los GEI que contribuyen al calentamiento global,
para después convertir los resultados individuales de cada gas a
equivalentes de CO2. Por ello el término correcto seria HC equi-
valente o emisiones de CO2 equivalentes, aunque en la practica y
por comodidad se utiliza simplemente el
término huella de carbono.
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una botella de vino. (Fuente: www.interempresas.net).

Existen diversas metodologias, para
establecer protocolos de medicién de
GEl, algunos de las cuales se han em-

Didaidodecarboro——— C02 | pezado a utilizar en el sector vitivinicola.

Metano CHy Entre las mas empleadas se encuentran
Omido nitroso N las normas Bilan Carbone (Francia), PAS
Hidrofluorocarbonos—— HFC 2050 y 2060 (Reino Unido), ISO 14067
Perflunrocarbonos PFC y 14069 y GHG Protocol (a nivel inter-
Hexafluoruro de amufre  SF, nacional). Incluso, existen ya algunas

Fio. 5. Gases de Efecto In- iniciativas pensgglas especificamente
vernadero considerados en el Para la produccion de vino, como la
Protocolo de Kyoto. (Fuente: International Wine Carbon Calculador
Naciones Unidas, 1998). Protocol (IWCCP, en Australia). En Es-

pafa, se estd tratando de impulsar la
aplicacion de las diferentes metodologias a partir de la aprobacién
del Real Decreto 163/2014, por el que se crea el registro de huella
de carbono, compensacion y proyectos de absorcion.

A pesar de lo anterior, la falta de armonizacién de filosofias y cri-
terios de calculo, asi como la no consideracion de algunas de las
peculiaridades del sector vitivinicola, ha llevado a la OIV a desarro-
llar un protocolo que armonice las distintas iniciativas existentes en
el mundo, al mismo tiempo que procure, al sector vitivinicola, unos
principios generales de calculo, que se adapten y tengan en cuenta
las especificidades de los productos vitivinicolas. En este contexto,
la OIV ha elaborado el Protocolo de Calculo de Emisiones de Gases
de Efecto Invernadero (PCEGEI) en el que se establecen los princi-
pios del calculo de las emisiones y absorciones de gases de efecto
invernadero, expresadas en equivalentes de diéxido de carbono,
en el sector vitivinicola. Este protocolo provee a las metodologias
y normas internacionales las especificaciones adecuadas para el
sector de la vifia y el vino.

6. Calculo de la huella de carbono

El célculo de la huella de carbono es la primera medida para ac-
tuar frente al cambio climatico, ya que permite conocer al detalle
las emisiones y, por lo tanto, saber los pasos necesarios para redu-
cir y compensar dicha huella de carbono.

Los diferentes tipos de huella de carbono se basan en la actividad
a analizar. De esta forma, se pueden distinguir tres tipos de huella
de carbono:

a) De organizacion.
b) De producto o servicio.
c) De evento.

El sistema de calculo y la forma de desarrollar cada paso difiere
en funcion de si se realiza la huella de carbono de cada uno de
estos tres tipos.

a) Huella de carbono de una organizacién:

La huella de carbono de organizaciones mide las emisiones de
GEIl derivadas de todas las actividades de una organizacién, pu-
diendo considerar el impacto fuera y dentro de sus instalaciones.
Esto es, se puede limitar a las actividades directamente relacio-
nadas con su funcionamiento o también puede incluir las de sus
proveedores o los consumidores finales. Las metodologias habi-
tualmente utilizadas para el calculo de la huella de carbono corpo-
rativa son el Protocolo de Gases de Efecto Invernadero (GHG), ISO
14064, 1ISO 14069 y PAS 2060.

b) Huella de carbono de un servicio o producto:

La huella de carbono de un producto corresponde a las emisio-
nes generadas a lo largo del ciclo de vida de la unidad de masa de
dicho producto, realizando un establecimiento previo de los limites
del estudio. Las normativas a utilizar para el célculo de la huella de
carbono de un producto son PAS 2050, ISO 14067, ISO 14040 e
ISO 14044.

c) Huella de carbono de un evento:

La huella de carbono de un evento corresponde al computo de las
emisiones de GEI consecuencia de la celebracion de dicho evento,
teniendo en cuenta todas las actividades que ocurriran en el mis-
mo, las instalaciones y los medios de transporte utilizados por los
asistentes para llegar a la ubicacién del mismo.

7. Fuentes de emision

Las emisiones de GEIl asociadas a una actividad, producto o ser-
vicio se pueden clasificar segun se trate de emisiones directas o
emisiones indirectas:

a) Las emisiones directas son emisiones de fuentes que posee
o controla la organizacién que genera la actividad, producto o ser-
vicio.

b) Las emisiones indirectas son emisiones que son consecuen-

cia de las actividades que realiza la organizacién, pero que tienen
lugar en fuentes que posee o controla otra organizacion.

Para ayudar a clasificar las emisiones directas e indirectas, se in-
troduce el concepto de alcance (o scope):

Alcance 1. Emisiones directas: Comprende las emisiones direc-
tas que proceden de fuentes que posee o controla la organizacién
que genera la actividad, producto o servicio. Este grupo incluye las
emisiones de los procesos, por ejemplo emisiones de N20 proce-
dentes de la desnitrificacion del abonado nitrogenado o las emisio-
nes de metano del ganado. Igualmente incluye las emisiones por el
uso de combustibles fésiles de maquinaria que la propia organiza-
cién posee o controla, por ejemplo, combustion de calderas y de
vehiculos. También incluye la generacion de energia por parte de
la organizacion.
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Alcance 2. Emisiones indirectas asociadas al consumo de
energia: Incluye las emisiones derivadas de la generacién de elec-
tricidad y del calor consumidos y comprados por la organizacion.
Las emisiones de alcance 2 ocurren fisicamente en la instalacion
donde la electricidad o el calor son generados.

Alcance 3. Otras emisiones indirectas: Incluye el resto de emi-
siones indirectas (otras distintas de la compra de electricidad o ca-
lor). Las emisiones de alcance 3 son consecuencia de las necesi-
dades que tiene la organizacion para realizar la actividad, producto
0 servicio, pero provienen de fuentes que no son propiedad de la
organizacion o controladas por ella. Algunos ejemplos de activida-
des de alcance 3 son las emisiones necesarias para la obtencién
de las materias primas adquiridas, los viajes de trabajo, el trans-
porte de materias primas o la utilizacién de productos o servicios
ofrecidos por otros.
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Fig. 6. Alcances o “scopes” (Fuente: GHG Protocol).

8. Beneficios del calculo y la reduccién de la huella de
carbono

El compromiso frente al cambio climatico no debe restringirse al
célculo de la huella de carbono y/o a la compensacion posterior de
las emisiones derivadas de la actividad de la empresa, sino que es
igualmente importante reducir la carga de emisiones generadas.
Una reduccién de las emisiones tiene evidentes beneficios eco-
l6gicos, pero ademas, a nivel de empresa, una reduccion de las
emisiones viene directamente correlacionada con una reducciéon de
los consumos y, por lo tanto, de los costes.

a) Beneficios ecoldgicos.

El calculo de la huella de carbono de una actividad debe tener
siempre asociado una serie de medidas para la reduccién de la
misma. El beneficio ambiental mas directo del célculo de la huella
de carbono de una actividad viene por la reduccion de emisiones
asociada a la puesta en marcha de las acciones correctoras acon-
sejadas segun los resultados de la huella calculada.
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b) Beneficios Competitivos.

El calculo de la huella de carbono facilita la identificacion de las
oportunidades de ahorro energético y econémico para una organi-
zacion.

Determina el posicionamiento del producto en el mercado como
referente para clientes con conciencia ecolégica ya que constituye
un elemento diferenciador con respecto al resto de productos o
empresas del sector.

c) Beneficios Econémicos.

La huella de carbono contribuye a la creacién de un nuevo mer-
cado de productos y servicios de bajo carbono que da respuesta a
la demanda social actual. Este nuevo mercado redunda en la diver-
sificacién de la economia, en un apoyo a la economia verde, en la
creacion o mantenimiento de puestos de trabajo y en la generacion
de riqueza.

Por otro lado, la imagen de compromiso medioambiental y lide-
razgo que la empresa obtiene puede traducirse en un aumento de
clientes y consecuentes beneficios.

9. Reflexion final

Los autores del presente articulo, nos sentimos comprometidos
en impulsar el conjunto de esta estrategia desde nuestro compro-
miso ciudadano, y desde nuestro compromiso técnico y profe-
sional. Nos ponemos a disposicién de las organizaciones, de los
operadores, de los agricultores, para constituir nuevos grupos de
innovacion y avance que orientados por este camino que propo-
nemos pueda aportar avances significativos en la rentabilidad del
sector, en su sostenibilidad y en la mejora de la calidad de vida y
del territorio en el que vivimos.

Desde Domitila Eco, area medioambiental de la Asociacién Domi-
tila Hernandez ya hemos comenzado a dar pasos en esta direccion,
posicionandonos como parte de un importante equipo de investi-
gacién del Instituto de Productos Naturales y Agrobiologia, insti-
tucién perteneciente al Consejo Superior de Investigaciones Cien-
tificas (IPNA-CSIC), realizando labores de apoyos a estudios de
investigacion en el area de agricultura ecolégica y su relacién con
el cambio climatico. Asimismo, establecimos en 2014 un convenio
de colaboraciéon con el CRDO Tacoronte-Acentejo para impulsar
diferentes iniciativas y proyectos relacionados con éstas tematicas
en la comarca.
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1. Introduccidén

on la manipulacion de los productos tras la cosecha, los te-

jidos pueden experimentar dafos, sufriendo roturas o ablan-

damientos, asi como, cambios en la textura generados por
la degradacion de la membrana citoplasmatica y los constituyentes
de la pared celular (7 y 2) obteniéndose de esta forma las condicio-
nes ideales para el desarrollo y proliferacién de microorganismos.

1.1 Aspectos generales de los microorganismos

La existencia de los microorganismos no se conocioé hasta la in-
vencion del microscopio, siendo el holandés Antony Van Leeuwen-
hoek quien realizé las primeras observaciones de los microorga-
nismos y los describié en detalle en 1684, a los cuales denomind
animaculos.

Desde la antigliedad, el hombre recurria a la fermentacion para fa-
bricar bebidas alcohélicas. Al preparar el pan, vino, cerveza o sake,
los egipcios, sumerios y todas las personas hasta mediados del

1 La numeracion que aparece a lo largo del texto entre paréntesis hace
referencia a la bibliografia del final del articulo [Nota del editor].

siglo XIX, empleaban sin saberlo, y de una manera empirica, una
familia de agentes bioldgicos muy originales: las levaduras, quienes
realizan la fermentacién alcohdlica, cuyo papel como agentes fer-
mentadores no fue reconocido hasta 1856 por Luis Pasteur, quien
demostro que las células viables de levaduras causan fermentacion
en condiciones anaerébicas; durante dicha fermentacion el azticar
presente en el mosto es convertido principalmente en etanol y an-
hidrido carbénico.

1.2 Transformaciones mas comunes provocadas por
microorganismos en vinos

Algunos factores inhiben o potencian la actividad microbiana: el
pH, la temperatura, la disponibilidad de oxigeno y la presencia de
sustancias activadoras e inhibidoras en el sustrato.

La ausencia de aire impide el crecimiento de organismos aerobios
como son los mohos, las levaduras formadoras de peliculas o bac-
terias como por ejemplo el género Acetobacter, sin embargo otros
como las bacterias lacticas crecen perfectamente en anaerobiosis.

Existen sustancias como son los taninos y alcoholes que inhiben
el crecimiento bacteriano, mientras que otras como son los azlca-
res y los restos de vitaminas lo favorecen (3).

Las alteraciones mas comunes provocadas por organismos ae-
robios son:

La acetificacién u oxidacion del alcohol del mosto o del vino a
acido acético. Es provocada por bacterias acéticas en presencia
de aire. Estas bacterias también pueden provocar la oxidacién de
la glucosa a &cido glucoénico, provocando sabor arratonado o agri-
dulce.

Las flores del vino, provocadas por levaduras formadoras de peli-
culas y que oxidan el alcohol y los acidos organicos.

Algunos mohos pertenecientes a los géneros Mucor, Penicillium,
Aspergillus y otros pueden crecer en paredes, corchos, toneles,
etc... confiriendo un sabor desagradable a los vinos.

Las alteraciones mas comunes provocadas por organismos anae-
robios son:

Elevada acidez volatil con escaso porcentaje de alcohol, sabores
anormales y turbidez en el vino debido a la actividad de levaduras
salvajes, generalmente apiculadas provenientes de las uvas.

Tourne, descomposicion del acido tartarico, la glucosa y la fructo-
sa con formacién de acido acético y gas carbénico, con turbiedad,
ennegrecimiento y gusto desagradable, provocado por especies
heterofermentativas del género Lactobacillus.

Estas bacterias también son responsables del amargor ocasiona-
do por la transformacién de fructosa en manitol.

49



1.3 Métodos quimicos para la prevencion de la
proliferacion de microorganismos indeseables en
vinos

Existen muchas férmulas para prevenir la proliferacién de mi-
croorganismos, casi todos basados en controlar los parametros
tanto fisicos como quimicos que ya se han mencionado. En este
trabajo hablaremos sélo de las sustancias con las que se van a
realizar los ensayos.

1.3.1 El anhidrido sulfuroso

El anhidrido sulfuroso es uno de los conservantes con una mayor
tradicion en su utilizacién. También es el que tiene mas siglos de
prohibiciones y limitaciones a sus espaldas. El anhidrido sulfuroso,
obtenido quemando azufre, se utilizaba ya para la desinfeccion de
bodegas en la Roma clasica. En el siglo XV se prohibe su utilizacion
por sus efectos perjudiciales sobre los bebedores en Colonia limi-
tandose también su uso en otras ciudades alemanas en la misma
época. Su utilizacién en la conservacién de la sidra esta documen-
tada al menos desde 1664.

Es un aditivo autolimitante en su uso, en el sentido de que por
encima de una cierta dosis altera las caracteristicas gustativas del
producto. Es especialmente eficaz en medio acido, inhibiendo bac-
terias y mohos, y en menor grado, levaduras.

Ademas de su accion contra los microorganismos, los sulfitos ac-
tuan como antioxidantes. Con este fin se autoriza su uso en con-
servas vegetales y aceitunas de mesa, cefalépodos congelados y
crustaceos. En algunos paises se utiliza para conservar el aspecto
fresco de los vegetales que se consumen en ensalada.

En el vino, el anhidrido sulfuroso se haya presente en las siguien-
tes formas quimicas (4):

El anhidrido sulfuroso molecular (SO,): Esta forma quimica es la
principal responsable de la actividad antimicrobiana (5). Se consi-
dera generalmente que el anhidrido sulfuroso molecular es unas 20
veces mas efectivo que el bisulfito en la inhibicién de las levaduras
y unas 500 veces mas en la inhibicién de las bacterias (6). Esta
forma quimica también posee una cierta actividad antioxidante (7)
y es la responsable del desagradable olor picante que presenta el
anhidrido sulfuroso (8).

El bisulfito (HSO,): Al pH del vino, esta es la forma predominante
y es el principal responsable de la inactivacion de las polifenol oxi-
dasas (9 y 10). Por tanto la actividad antioxidasica del diéxido de
azufre depende de su presencia (77). Por el contrario sus efectos
antimicrobianos y antioxidantes son de poca importancia.

El sulfito (S0,2): Al pH del vino su presencia es minima y por
tanto su posible influencia también lo es.
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Combinado con el acetaldehido y con otros compuestos, lo que
origina la formacién del denominado anhidrido sulfuroso combina-
do (72y 13). EI SO, combinado carece de actividad antioxidante y
antioxidasica, y sus efectos antimicrobianos son muchisimo meno-
res (14, 15y 10).

La proporcién entre anhidrido sulfuroso molecular, el bisulfito y
el sulfito viene determinado por las constantes de disociacion (K,
=1,7x10% K,=5,0 x 10 y por el pH del vino. La actividad anti-
microbiana del diéxido de azufre, al depender de la proporcién de
SO, molecular, estara condicionada no tan solo por la dosis sino
también por el pH del vino.

Por regla general se suele considerar que para conseguir una
buena estabilidad microbiolégica se necesitan 0,5 mg/L de SO,
molecular para un vino tinto seco; 0,8 mg/L para un vino blanco
seco y 2 mg/L para un vino dulce (4). Considerando estos valores
de referencia, la tabla 1.3.1 muestra la concentracion de anhidrido
sulfuroso libre necesario para conseguir estos niveles de SO, mo-
lecular en funcion del pH del vino.

pH SO, molecular
0,5 mg/I 0,8 mg/I 2,0 mg/I

2,8 5 8 20
2,9 6 10 25
3,0 8 12 31
3,1 10 16 39
3,2 13 20 49
3,3 16 25 62
3,4 19 31 78
3,5 24 39 98
3,6 31 49 123
3,7 39 62 155
3,8 49 78 195
3,9 62 98 246
4,0 78 124 310
4,1 97 156 390

Tabla 1.3.1. SO2 libre necesario para obtener la concentracion indicada de SO2 mo-
lecular.

En el organismo humano el sulfito ingerido con los alimentos es
transformado en sulfato por una enzima presente sobre todo en el
rifidn, higado y corazoén, que es la responsable de la eliminacién del
sulfito producido en el propio organismo durante el metabolismo de
los aminoacidos que contienen azufre.

Los sulfitos no tienen efectos teratégenos ni cancerigenos, no re-
presentando ningun riesgo para la inmensa mayoria de la poblacion
a los niveles presentes en los alimentos.

La ingestion de alimentos que contienen sulfito ha provocado do-
lores de cabeza, tos y ataques de asma, pérdida de conciencia y
shock anafilactico (16) pudiendo afectar a cualquier sector de la
sociedad. Actua destruyendo la tiamina (vitamina B1), por lo que no
debe usarse en aquellos alimentos que la aporten en una propor-
cion significativa a la dieta.

Posee un efecto blanqueador y reductor, es corrosivo (para la
magquinaria), destruye los nutrientes ocasionando el ablandamiento
del tejido y la pérdida de sabor. Todo ello unido a los efectos de
salud desfavorables y al notable aumento en las preferencias de los
consumidores por alimentos frescos y naturales, son importantes
motivos para la busqueda de una alternativa practica y funcional al
sulfito (17 y 18).

1.3.2 El 4-Hexilresorcinol

El 4-Hexiresorcinol (HR) ha sido identificado como inhibidor del
pardeamiento (Figura 1). Se trata de una actividad descubierta de
forma relativamente reciente (78). Se ha utilizado en la industria far-
macéutica para la formulacién de productos médicos como anti-
helmintico, antiséptico de uso tépico limpiador para las heridas de
la piel y antiséptico para infecciones de garganta en formulaciones
de caramelos (79).

También se le denomina 4-hexil-1,3 benzediol. Se trata de un de-
rivado del acido dihidroxicinamico.

OH

HO

Fig. 1. Estructura del 4-Hexilresorcinol.

Dentro del programa conjunto FAO/OMS sobre normas alimen-
tarias, Comisién del Codex Alimentarius celebrada en Roma y La
Haya 1999, se propone que se asigne el numero 586 al HR.

En la directiva 2006/52/CE del parlamento europeo y del consejo
de 5 de julio de 2006 por la que se modifica la Directiva 95/2/CE
relativa a aditivos alimentarios distintos de los colorantes y edulco-
rantes y la Directiva 94/35/CE relativa a los edulcorantes utilizados
en los productos alimenticios, a raiz de una peticion de un estado

miembro y de conformidad con el dictamen del Comité cientifico
de la alimentacion humana de 5 de marzo de 2003, se autoriza a
escala comunitaria el uso de HR, que ya se ha autorizado a nivel
nacional en virtud de la Directiva 89/107/CEE.

En el Dictamen del Comité Econémico y Social Europeo sobre la
«Propuesta de Directiva del Parlamento Europeo y del Consejo por
la que se modifica la Directiva 95/2/CE relativa a aditivos alimenta-
rios distintos de los colorantes y edulcorantes y la Directiva 94/35/
CE relativa a los edulcorantes utilizados en los productos alimen-
ticios» COM(2004) 650 final — 2004/0237 (COD) (2005/C 255/11),
este aditivo se propone como alternativa a los sulfitos, no como
sustituto de ellos, para prevenir la aparicion de manchas en los
crustaceos. Al mismo tiempo expresa su preocupacion y propone
que se deberia examinar cudl de estos dos aditivos, el HR o los
sulfitos, o una mezcla de ambos, es mas seguro para los consu-
midores.

El HR se ha utilizado como ingrediente activo en varios medica-
mentos durante mas de cuarenta afios y no se ha confirmado evi-
dencia alguna de toxicidad sistematica. Es ligeramente soluble en
agua, no téxico, no mutagénico, no cancerigeno y estable, evita el
pardeamiento en gambas, manzana, patatas y lechuga iceberg (20,
21y 22) y se ha visto que su comportamiento frente a microorga-
nismos aerobios, anaerobios, hongos y levaduras es comparable al
de los sulfitos (23).

2. Material y método

En el presente trabajo se estudiara el comportamiento como
antiséptico del HR sobre un vino blanco a diferentes dosis y en
condiciones naturales de mercado, comparandolo con el anhidrido
sulfuroso.

Los ensayos se realizaron en funcién de la disponibilidad de tiem-
po y de los equipos necesarios por parte del Laboratorio Enolégico
del Instituto Canario de Investigaciones Agrarias (I.C.I.A.) situado
en la localidad de Valle de Guerra, dentro del municipio de La La-
guna (Tenerife).

2.1 Preparacion de las muestras

El ensayo se efectud sobre un vino blanco resultante de mez-
clas de vinos de Canarias procedentes de uvas de variedades tales
como: Listan blanco, Gual, Marmajuelo y Verdello (tabla 2.1).

Este vino fue desgasificado mediante el barboteo de nitrégeno
durante unas 8 horas para disminuir al minimo su contenido en
anhidrido sulfuroso.

Posteriormente fue inoculado con levaduras y bacterias proce-
dentes de vinos enfermos. Las bacterias eran Gram negativas, apa-
recian de forma elipsoide y asociadas muchas veces por pares y
las levaduras elipsoides normales.
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Una vez inoculado, el vino se homogeneizé y se tomé las diferen-
tes alicuotas a las que se aplicaron los tratamientos.

Parametro Unidades Vino
Densidad (20°/20°) 0,9919
Masa volumica (20°) g/mL 0,9901
Grado alcohdlico % Vol. 12,51
AzUcares reductores g/L 3,2
Extracto seco total (E.S.T.) (g/L) g/L 21,7
Acidez total (ac. Tartarico) g/L 3,8
Acidez volatil (4c. Acético) g/L 0,48
Sulfuroso total mg/L 62
Sulfuroso libre mg/L 12
pH. (20° C) 3,75
Taninos de Masquelier g/L 0,9
Polifenoles totales (280 nm) 12

Tabla 2.1. Andlisis del vino antes de los tratamientos con HR y SO2.

2.2 Tratamientos

Los tratamientos consistieron en la adicién de distintas cantida-
des de los aditivos en estudio, sobre volimenes de 100 mL del
mismo vino, formando asi disoluciones de diferentes concentracio-
nes (tabla 2.2).

Se realizaron 8 ensayos distintos por duplicado. También hay
que tener en cuenta que uno de los tratamientos, concretamente
el numero 8, consistié en una muestra de vino sin ningun tipo de
adicién, con el fin de tener una referencia de la evolucion sin la
presencia de los reactivos estudiados.

Se realizd una primera lectura y posteriormente se dejaron las
muestras a temperatura ambiente, en torno a los 25°C.

CARACTERIZACION TRATAMIENTO

TRATAMIENTO 1 HR.- 10 mg/L
TRATAMIENTO 2 HR.- 25 mg/L
TRATAMIENTO 3 HR.- 50 mg/L
TRATAMIENTO 4 HR.- 100 mg/L
TRATAMIENTO 5 HR.- 150 mg/L

TRATAMIENTO 6 SO2 Libre 22 mg/L; SO2 Total 180 mg/L
TRATAMIENTO 7 SO2 Libre 45 mg/L; SO2 Total 300 mg/L
TRATAMIENTO 8 TESTIGO

Tabla 2.2. Tratamientos aplicados a la muestra de vino.

2.3 Ensayos para evaluar la actividad antiséptica

Se estudié la evolucién de los azlcares reductores y de la aci-
dez volatil para asi comparar el efecto antiséptico. Se empled un
analizador automatico de flujo continuo segmentado de la marca
Bran+Luebbe.
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Los azucares reductores se cuantificaron mediante el método de
la neocuproina (24). La muestra se inyecta en una corriente del re-
activo cobre (ll)-neocuproina y posteriormente el cobre (ll) se redu-
ce en caliente y en medio bésico (provocado por la presencia en el
medio de carbonato sddico). Se mide la absorbancia del producto
de reaccién a 460 nm. y los resultados se expresan en gr/L.

Para determinar la acidez volatil, el vino se acidifica con tartéarico
y se le afiade ademas peroxido de hidrogeno que se combina con
el SO, que pudiera estar presente dejando éste de ser volatil. Una
vez destilado el acido acético es sometido a una reaccién caracte-
ristica de los acidos carboxilicos en la cual el acido se combina con
una mezcla de yodato de potasio y yoduro potasico produciendo
yodo molecular de color naranja-marrén que cuantificamos a 440
nm.

3. Resultados y discusion

Las medias de los datos de las repeticiones realizadas para cada
tratamiento aparecen en las tablas que se presentan a continuacién
para cada parametro y para cada vino.

Para contrastar la evolucién de cada uno de los tratamientos, al
final de cada ensayo se realiza un analisis de la minima diferencia
significativa con las medias.

Los datos obtenidos deben indicarnos, en el punto final del ensa-
yo, qué tratamientos son estadisticamente similares entre si.

3.1 Evolucion de los azticares reductores

Se parte de unos azucares reductores en torno a los 3,2 g/L, al fi-
nal del ensayo vemos que las mayores evoluciones se han registra-
do en el tratamiento 6 con menor concentracion de SO2 y el testigo
son los que al final del ensayo han evolucionado fermentando la
mayor cantidad de azucares no habiendo diferencias significativas
entre ellos. Cabe mencionar que también se registra un consumo
de azucares reductores al final del ensayo en el tratamiento 2 (Tabla
3.1).

En lo correspondiente al HR, en la bibliografia se nos presenta
como antiséptico limpiador para heridas en uso tépico y de uso co-
mun para infecciones de garganta y se ha descrito que su compor-
tamiento frente a microorganismos aerobios, anaerobios, hongos y
levaduras es comparable al de los sulfitos (24).

3.2 Evolucién de la acidez volatil

En el vino hay una evolucién evidente en el testigo, en el trata-
miento 1y en el tratamiento 6, en los que se registraron incremen-
tos de la acidez volatil a los trece dias de comenzado el ensayo
(tabla 3.2).

El tratamiento 7 con mayor adicién de SO2 fue el que menos in-
crementd su acidez volatil. Al final del ensayo no hay diferencias

Testigo

AZUCARES REDUCTORES VINO ACIDEZ VOLATIL

TRATAMIENTO Dia 1 Dia 13 Dia 36 Dia 63 TRATAMIENTO Dia 1 Dia 13 Dia 36 Dia 63
10 mG/L HR 3,20 3,00 2,85 1,75 10 myL HR 0,50 0,57 0,68 0,90

25 L HR 3,20 3,05 3,45 2,10 25 Mol HR 0,49 0,48 0,47 0,52

50 oL HR 3,20 3,00 3,75 3,05 50 Mo/ HR 0,49 0,48 0,49 0,51
100 ML HR 3,20 2,95 3,20 3,00 100 ML HR 0,50 0,48 0,48 0,54
150 ma/L HR 3,20 2,95 3,20 2,90 150 mg/L HR 0,49 0,47 0,48 0,53
22 mg/ 502 Libre 320 22 =2 23 22 mg/ 802 Libre 049 ol TRy O
45mg/LS02 Libre 320 Bl Ut AL 45mg/LS02 Libre  0:49 ez Oey Ues
o 3,20 2,85 0,90 0,50 i 0,49 0,62 0,96 1,17

Testigo

Diferencias minimas significativas al final del ensayo de azucares reductores en el
Vino

Diferencias minimas significativas al final del ensayo de acidez volatil en el Vino

Tratamiento 1 2 3 4 5 6 7 8

Tratamiento 1 2 3 4 5 6 7 8

Dia 63 ab ab a a a bc ab bec

Dia 63 ab c c c c be c a

Tabla 3.1. Evolucidn de aztcares reductores. Los tratamientos con la misma letra no
tienen diferencias significativas entre si.

significativas entre los demas tratamientos con HR y los tratamien-
tos con SO2.

Los tratamientos con HR, al final del ensayo, se han comportado
de forma estadisticamente similar al tratamiento con mayor adicion
de SO2, lo que nos hace pensar que la actividad antimicrobiana
entre ambos productos es equivalente.

4. Conclusiones

El objetivo del estudio fue comparar la capacidad como antisép-
tico en vinos del HR frente a la del Anhidrido Sulfuroso en unas
condiciones de temperatura ambiental tal y como se mantendrian
en el mercado.

En su actividad como antiséptico, del estudio realizado se conclu-
ye que el HR se comporta de forma similar al anhidrido sulfuroso,
incluso con menores concentraciones.

Tabla 3.2. Evolucion de la acidez volatil. Los tratamientos con la misma letra no tienen
diferencias significativas entre ellos.
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EL VINO, PROTAGONISTA DE LA
OPERA. OPERAS AL VINO.

1. Introduccioén

a noche que recibi la propuesta de ocuparme de este capitu-

lo, fue una noche lagunera de buen vino y mejor compaiia. Y

ocurrié por azar; yo no tenia que estar alli, pero acepté una
copa, nos liamos entre vino y musica, y como soy francamente
temeraria, dije que si a la propuesta. Porque si, por pura pasion.
Simplemente me dejé llevar y ahora estoy aqui revisando libros,
libretos y partituras, volviéndome loca con las ideas que bullen,
con muchas ganas de sumergirme en ellas. El encargo ha resultado
ser un auténtico regalo. Quede claro de antemano que esta materia
no es mi especialidad; si bien llevo tiempo siguiéndola con interés.
Como estudiante de canto, cantante aficionada, y participante en
diversas formaciones corales del género, me hace auténtica ilusiéon
abordar este tema. Sera este un trabajo humilde y sencillo, pero
resultado de la investigacion; por lo cual no deja de ser un enorme
reto.

Antes de iniciar este periplo quiero comentar que, me centraré en
la 6pera decimononica romantica y postromantica; dejando para
otro momento la interesantisima 6pera barroca, clasicista (a excep-
cion de Mozart) y la épera nacionalista europea. Los motivos son
diversos, si bien el mas sencillo, aunque no el mas importante, es
el espacio disponible. El repertorio operistico del barroco y del cla-
sicismo, requieren una atencion esmerada y profunda, ya que son
menos conocidos por el gran publico. Es muy dificil verlos ade-

cuadamente representados; en particular el barroco, no solo por la
ausencia de programaciéon del mismo en las temporadas operisti-
cas, sino por la enorme dificultad que representa el hecho de que
la orquestacion sinfénica con instrumentos modernos desvirtua la
autenticidad instrumental. Los grandes teatros de 6pera practica-
mente no se ocupan del repertorio barroco, salvo honrosas excep-
ciones. En palabras de Miguel Angel Aguilar Rancel, en su excelen-
te articulo para la revista Cuadernos del Ateneo de La Laguna, de
noviembre de 2002, la 6pera del barroco y del clasicismo tienen la
condicién de “épera secuestrada”. Siendo fascinante indagar en
el barroco y en el XVIII, mi eleccion esté orientada a las éperas del
XIX, las més conocidas dada su popularidad y sus repetitivas re-
presentaciones en todo el mundo. Esto ultimo, como resultado, en
gran medida, de la aparicion a mediados del siglo, del concepto de
“repertorio” en el consumo musical, consecuencia de la cesion, por
parte de los compositores, a las grandes cadenas de produccion
musical asociadas a las grandes editoriales en expansién mundial
(Ricordi, Breitkopf und Hértel, etc) de los “Derechos de Autor”. Con
lo cual dichas cadenas programaron repertorios de obras de éxito
en todo el mundo, a fin de sacar el maximo beneficio en el menor
tiempo posible. Lo que desgraciadamente conforma un tipo de pu-
blico y hasta de criticos, secuestrados por el repertorio, y que en
gran parte permanecen hasta el sol de hoy. De algin modo es una
plasmacion de la aplicacién del capitalismo monopolista de la épo-
ca a la representacién musical.

Volviendo al vino, revisando los libretos de la 6pera romantica y
postromantica, sorprende la amplitud de su presencia. No estaran
en este articulo todas las que son, pero si estara el vino en todas
las que estan. De no hacerlo asi, se derramarian de la copa, sobre
el escaso papel que utilizaré, dadas las limitadas paginas de que
dispongo.

Me quedo no obstante, con la curiosidad acerca del lugar que
ocupa el vino en la épera barroca y clasicista, dado que la expre-
sion de las emociones, omnipresente en el romanticismo musical
de la 6pera decimononica, y tan ligada al rol del vino en la 6pera
de ese siglo; dudosamente tiene el mismo papel en el barroco y el
clasicismo tan exentos ambos de pasiones mundanas. Esta claro
que se abren mas y mas puertas. Ya llegara el momento de pasar
por ellas.

Hace afios que soy consciente de la presencia del vino en la épera
habitualmente representada, y de su condicion de personaje; asi lo
he comentado en diversas ocasiones. Recuerdo a mediados de los
noventa una de las Ultima representaciones de la épera Marina, de
Arrieta, con Alfredo Kraus y Maria Bayo, en el Teatro Guimerd, en la
que comparti coro con algunos compaferos canarios que son hoy
primeras figuras de la lirica a nivel mundial. La fuerza de ese cuar-
teto y ese fantastico coro de marineros, dando loas al vino “que
hara olvidar las penas del amor”, es inolvidable. Salimos del teatro
y seguiamos tarareando ese coro. Acabamos en el bodegén Mén-
dez de La Laguna, haciendo lo propio. Mas recientemente, hace un
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par de afos, la magnifica Falstaff de Verdi que representamos en el
Auditorio de Tenerife, con una peculiar y colorida escenografia ba-
sada en animales fantasticos, donde el protagonista bebia vino de
Malvasia, de barricas llegadas de Tenerife, el fabuloso Canary Sack
(seco por las uvas, no por el vino, dicho sea de paso); mientras
nosotras baildbamos y cantdbamos a su alrededor como animales
fantasticos.
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Fig. 1. Vifieta de Falstaff en Los vinos de Canarias y la literatura. Ahi es
nada (2014). ©Juanan Rodriguez.

Nunca hasta ahora me habia puesto a reflexionar concienzuda-
mente y por tanto a revisar los libretos, en busca del elixir baquico
que nos ocupa. Al hacerlo he descubierto que el vino en la 6pera
tiene la condicién de personaje transversal, y que su papel va mu-
cho mas alla que la de mero “objeto de acompanamiento”. Ahora
les propongo que con la copa preferida en la mano, servida con
buen vino de la tierra, recorramos juntos este paseo ligero por los
efluvios del vino, en la vida de la épera.

Antes quiero agradecer, a Santiago Suarez su osadia al propo-
nerme la idea. A mi querida y admirada profesora, la magnifica e
internacional soprano tinerfefia Carmen Acosta por sus correccio-
nes y sugerencias asi como su entrega y afecto. También a mi dul-
ce companera de fatigas operisticas y corales barrocas varias, mi
maestra y violonchelista preferida Inma Bello, que me convencio
con un buen vino de la tierra para que incorporara traducciones
literales. Por ultimo, como no puede ser de otra manera, a quien
hace suyas mis cosas mas profundas y sentidas, mi amigo, mi
amante, compafiero y marido Sabino Alvarez.
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2. La antesala del XIX

Dos siglos antes del nacimiento en lItalia del género operistico
propiamente dicho, nos encontramos a mediados del siglo XV, con
la primera experiencia de profesionalizacién de la actividad teatral,
a través de la Commedia dell Arte, en la que se desarrollan farsas
populares combinando danza, musica y teatro; el vino esta presen-
te de manera permanente al menos en uno de los doce personajes
fijos; el sabihondo Dottore. Siendo asi hasta avanzado el XVIII.

A principios del XVII, y contemporaneamente a la Commedia dell
Arte, nos encontramos con una 6pera, que a dia de hoy sigue es-
tando entre las cien mas representadas. La fabula de Orfeo (1607),
que por encargo de los duques de Mantua, fue compuesta para
los carnavales de Mantua, por el que para muchos es el nombre
mas importante del paso del siglo XVI al XVII, alto representan-
te de la Escuela Veneciana, Claudio Monteverdi (Cremona,1567-
Venecia, 1643), cuya libertad y espiritu revolucionario, al poner los
sentimientos de los protagonistas por encima de la mitologia, do-
minante como base de las 6peras de la época, supuso un antes y
un después en la historia de la 6pera barroca. Su 6pera Orfeo con-
siderada la primera gran 6pera de la historia, es fiel reflejo de ello.
Con una numerosa y original orquesta, y con libreto de Alessandro
Striggio el Joven, fue estrenada en Mantua en 1607.

Ya en esta primera 6pera, su protagonista, Orfeo, esta a punto
de ser devorado por las ménades. Discipulas de Baco, dedicadas
al culto dionisiaco, que tras extasiarse con el vino, desarrollaban
poderes sobrenaturales. Hermosas y ataviadas ligeramente con
pieles de cervatillos y hojas de parra, bebian vino, bailaban, dan-
zaban, seducian... En el libreto de Alessandro Striggio por razones
de conveniencia social y en pos de un “final feliz”, el destino final
de Orfeo queda edulcorado; pero en el mito, Orfeo es castigado
por elegir el culto a Apolo en vez de a Baco y... es desmembrado
por las ménades... Se responsabiliza al vino de embaucar el alma
de pasiones dionisiacas, en vez de refugiarse en la estabilidad de
las virtudes atribuidas al dios Apolo en el barroco; no en vano era
considerado el dios de la religion y le eran atribuidas entre otras, la
virtud de hacer a los hombres conscientes de sus pecados...

A partir del Barroco musical, se van imponiendo los principios
del Clasicismo musical que conforman una tendencia a la perfec-
cién, con un lenguaje sobrio, equilibrado y simple; contrapuesto a
la fantasia, a la libertad y la exuberancia. Por tanto, entrado el XVIII
nos vamos a encontrar con la confluencia equilibrada entre musica
y texto, teniendo un claro exponente en el primer compositor que
escribié 6pera en aleman:

Wolfang Amadeus Mozart (Salzsburgo, 1756 - Viena, 1791). Es,
a una de las 6peras mas sublimes de la época, escrita por él, a la
que vamos a dedicar ahora nuestra atencién, por su relacién con el
vino. Nos referimos a Don Giovanni.

Don Giovanni (cuyo titulo original es Il dissoluto punito osia il Don
Giovanni). Estrenada en Praga en 1787 con musica de Wolfang
Amadeus Mozart y libreto de Lorenzo Da Ponte. Basada en el mito
de don Juan y ambientada en la Espafa del siglo XVIII. Aqui el vino
va a conseguir “calentar la cabeza” de todas las chicas posibles, a
fin de que acudan a la gran fiesta que organiza Don Giovanni. Envia
a su criado a buscarlas a la plaza. La oferta del vino anima aqui
a acudir a la fiesta y es el medio del que se sirve Don Juan para
atraer a sus seducibles victimas potenciales y asi engrosar la lista
de doncellas conquistadas, que lleva cuidadosamente escrita en
su cuaderno, y que muestra con orgullo propio de Casanova a su
criado Leporello.

ATTO |
Scena

Bravo, bravo, arcibravo!
L’affar non puo andar meglio.
Incominciasti, io sapro terminar.
Troppo mi premono

queste contadinotte;

le voglio divertir

finche vien notte.

Fin ch’han dal vino

Calda la testa

Una gran festa

Fa preparar.

ACTO |
Escena Decimoquinta

iBravo! jBravo! jArchibravo!

El asunto no puede andar mejor;
ti comenzaste, yo sabré terminar.
Demasiado me atraen

esas aldeanas,

quiero divertirlas

hasta el anochecer.

Ahora que del vino,

Calienta la cabeza

Una gran fiesta

haz preparar.

3. El vino en la 6pera romantica y postromantica

La dpera en este periodo, otorga al vino poder. El vino mas que
un recurso escénico, es un personaje polifacético, con la facultad
de ser una cosa y su contrario. Vehiculo para habilidades sobre-
naturales, recurso para la seduccién, digno de honor de deidad,
eros y thanatos al mismo tiempo. La épera reconoce al vino y lo
empodera.

A diferencia del Clasicismo propio del XVIII, durante el siglo XIX 'y
hasta el primer cuarto del XX, toma fuerza la subjetividad y la libre
expresion de las emociones; que se constituyen en un cuerpo for-
mal dentro del Romanticismo. Las consecuencias para la musica
de la época, y para la 6pera en particular, es la gran ampliacion de
las orquestas y del virtuosismo. Se dan grandes innovaciones que
dieron al traste con el inmovilismo. En este siglo se escribe una
cantidad ingente de 6peras donde la melodia cantada prevalece,
dandose un continuo entre aria y recitativo.

Las diferentes corrientes operisticas, tanto en ltalia, como en
Francia, dedicaran refinada atencién al vino y sus habilidades. A la
vifia, a la vendimia, a la adulteracion del vino, a su poder sagrado

y profano. Vino para la fiesta en Traviata, para ser feliz en Lucrezia
Borgia, para la muerte en Otello, para el alivio en Macbeth, para los
negocios en La Cenerentola, para la vida en Lelisir damor; y asi,
unay otra vez, para sellar los momentos cruciales. A continuacion,
una muestra de diversos autores y 6peras que lo reflejan. Me aden-
traré en los autores relevantes de la épera italiana y luego elegiré
para su analisis una épera francesa y una espafnola.

3.1 ITALIA
3.1.1 ROSSINI y DONIZETTI: El imperio del Bel Canto.

Gioacchino Rossini (Pesaro, 1792 - Paris, 1868) propicia con
fuerza el ascenso de la corriente Romantica dentro de la épera,
dentro de las treinta y cuatro 6peras que escribid, en su mayo-
ria bufas, hay dos de ellas consideradas obras maestras junto con
Guillermo Tell. El barbero de Sevilla (6pera cémica entre las comi-
cas), con libreto de Cesare Sterbini; y La Cenerentola, con libreto
de Jacoppo Ferreti. En ambas 6peras el vino esta presente.

En Il Barbieri, cuyo argumento transcurre en Sevilla, y de las que
son muy conocidas la cavatina (cancién), de Rossina: “una voce
poco fa” y el aria de Figaro: “Largo al factétum de la citta”. El vino
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hace su aparicion al final del Acto |, cuando Figaro le propone al
Conde de Almaviva —pretendiente de Rosina-, que se disfrace de
soldado ebrio, a fin de que el tutor de Rosina se vea obligado a
darle cobijo, ya que, por ley estaba obligado a darle cobijo, por ser
soldado.

En La Cenerentola, es todo mas rico y complejo, en lo que al vino
respecta. Para empezar, la 6pera transcurre en una taberna. Con
base en el cuento de Perrault, y libreto de Jacoppo Ferretti. En
esta Cenicienta no hay madrastra sino padrastro. El padrastro de
Cenerentola es el cantinero mayor, y ademas esta encargado de
cuidar que el vino no sea adulterado; en cuyo caso el que lo haga

sera castigado. En esta 6pera esta presente la vifia, las uvas, la
vendimia y el vino. En la escena décima del Acto |, la solemne reu-
niéon de Don Magnifico, con el principe Don Ramiro y los caballeros
importantes del lugar, da fe de ello. Es muy llamativa la alusién a
la prohibicion —durante 15 afios...— a la adulteracion del vino con
agua, bajo pena de sanciéon. Realmente original. Es un ejemplo cla-
ro de la condicion protagénica del vino y de su relevancia social. Es
el Principe, la maxima autoridad, el que nombra como “intendente
de las copas” y “presidente de la vendimia” al bodeguero. Veamos
lo que dice el libreto:

ATTO |
Scena Decima

(Salone nel palazzo del Principe Don Ramiro.
Tavolo con ricapito da scrivere. Don
Magnifico a cui i cavalieri pongono un
mantello con ricami in argento di grappoli
d’uva, e gli saltano intorno battendo i

piedi in tempo di musica.)

CAVALIERI
Conciossiacosaché
Trenta botti gia gusto!

E bevuto ha gia per tre
E finor non barcollo!

E piaciuto a Sua Maesta
Nominarlo cantinier.
Intendente dei bicchier
Con estesa autorita.
Presidente al vendemmiar.
Direttor dell’evoe;

Onde tutti intorno a te
S’affolliamo qui a saltar.

DON MAGNIFICO
Intendente! Direttor!
Presidente! Cantinier!
Grazie, grazie; che piacer!
Che girandola ho nel cor.
Si venga a scrivere

Quel che dettiamo.

(Pongonsi intorno ai tavolini, e scrivono)
Sei mila copie Poi ne vogliamo

ACTO I
Escena Décima

(Salon en el palacio del principe Don Ramiro.
Mesa con recado de escribir. Don Magnifico a
quien los caballeros le ponen una capa bordada
con racimos de uva y ellos saltan y bailan

a su alrededor siguiendo el ritmo de la musica
con los pies.)

CABALLEROS

Bien, habiendo

catado ya treinta botas;

y bebido ya por tres

sin llegar a tambalearos;

a su majestad le place
nombraros bodeguero:
intendente de las copas
con amplia autoridad,
Presidente de la vendimia,
Director de bacanales;
donde todos en torno a vos
nos reunimos a bailar.

DON MAGNIFICO

iIntendente...! jDirector...!
iPresidente...! jBodeguero...!
iGracias, gracias! jQué placer!
jQué gozo siento... en el corazdn!
Venid a escribir

lo que vamos a dictar.

(Se colocan alrededor de la mesa y escriben)
Queremos seis mil ejemplares
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CAVALIERI
Gia pronti a scrivere
Tutti siam qui.

DON MAGNIFICO
Noi Don Magnifico...
Con gli altri titoli
Con venti eccetera,
Di nostra propria
Autorita,

Riceva l'ordine

Chi leggera,

Di piti non mescere
Per anni quindici
Nel vino amabile
D’acqua una gocciola.
Alias capietur

Et stranguletur
Perché eccetera
Laonde eccetera
Nell’anno eccetera
Barone eccetera.

(sottoscrivendosi)

CABALLEROS
Dispuestos a escribir
ya estamos todos.

DON MAGNIFICO
Nos, Don Magnifico,
Con otros titulos
Con veinte etcéteras
De nuestra propia
Autoridad,

Recibe la orden
Que leerd,

No vierta mas
Durante quince afios
En el vino dulce

Una gota de agua

De lo contrario sera capturado

Y estrangulado
Porque etcétera
Por lo cual etcétera
En el afio, etcétera
Baron, etcétera

(firmando)

Gaetano Donizetti (Bérgamo, 1797-1848) escribié hermosisimas
6peras, en las que el vino destaca como auténtico protagonista.
Podemos citar de manera destacada Lucrezia Borgia, donde se
afirma que el vino es “el secreto para ser feliz” y por supuesto la
Opera.

Lelisir d’amore, con libreto de Felice Romani, que cuenta una
historia que transcurre en el pais vasco francés; y se desarrolla in-
tegramente en torno al vino de Burdeos, escondido como pocién
magica. El vino como elixir de amor jsi sefiorl De paso me per-
mito recomendarles la romanza que canta Nemorino “una furtiva
lagrima”, en la voz del Oscar de la Lirica 2012 y Medalla de Oro
de Canarias 2013, nuestro tenor lagunero Celso Albelo; realmente
sublime. El 28 de febrero de 2012 dentro de la temporada de la
prestigiosa ABAO, el Unico bis que en la historia del Euskalduna
ha pedido el publico fue a Celso Albelo por “Una furtiva lagrima”.

También tiene esta épera un coro de introduccién al Acto Il titula-
do “Cantiamo, faciam brindisi”, es uno de los tantos coros de épera
en los que se brinda y celebra con vino.

El coro dice: “Cantiamo, facciam brindisi a sposi cosi amabili. Per
los sian lunghi e stabili i giorni del piacer” (Cantemos, hagamos un

Fig. 2. Lelisir d’amore ©Roberto Ricci. Cortesia de
Celso Albelo.
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brindis por los novios para que sean largos y constantes los dias
de placer).

A lo que el sargento Belcore responde: “Per me lamore e il vino
due numi ognor sarano. Compensan dogni affano la dona ed il bic-
chier” (Para mi, el amor y el vino siempre seran dos divinidades.
Todas las preocupaciones las compensan la mujer y la copa).

3.1.2 VERDI, PUCCINI y MASCAGNI: La 6pera verista.

Giuseppe Verdi (Roncole, 1813 - Milan, 1901). En Verdi tuvo la
6pera italiana su mas insigne exponente. Y no me resisto a comen-
tar la anécdota de que fue rechazado en 1832 por el Conservatorio

de Milan, teniendo que estudiar de forma privada. Puente entre el
belcantismo y el verismo, Verdi es el estandarte de la 6pera italiana
del XIX. Como veremos a continuacioén, encontramos varias éperas
verdianas, en las que el vino es protagonista.

Desde sus primeras como: Ernani o el honor castellano (1844),
con libreto de Francesco Maria Piave basada en la obra teatral de
Victor Hugo, —Hernani, en el texto original en francés-, esta el vino
presente. En Ernani la obra se inicia con un coro de bandidos que
afirma ni mas ni menos que, ni el oro ni la belleza son perennes, y
solo en el vino puede encontrarse el placer para encontrar la alegria
y el consuelo. En la escena primera del acto |

(Monti d’Aragona)

BANDITI

Evviva!l Beviam! Beviam!

Nel vino cerchiam almeno un piacer!
Che resta al bandito,

da tutti sfuggito,

se manca il bicchier?

Giuochiam, ché I'oro

é vano tesoro, qual viene sen va.
Giuochiam, se la vita

non fa pit gradita ridente belta

Per boschi e pendici

abbiam soli amici,

moschetto e pugnal.

Quand’esce la notte

nell’orride grotte,

ne forman guancial.

Allegri, Beviam! Beviam!

Nel vino cerchiam almeno un piacer!

(Refugio en las montarias de Aragdn)

BANDIDOS

jVival Bebamos! jBebamos!
jBusquemos en el vino algun placer!

¢ Qué le resta al bandido,

por todos rehuido,

si le falta la bebida?

Juguemos, que el oro

es un tesoro vano que viene y se va.
Juguemos, si no hay belleza sonriente
para hacer mas alegre la vida.

En bosques y en laderas

sélo nos quedan como amigos

el mosquete y la daga.

Cuando cae la noche,

en las horribles grutas,

nos sirven de almohada

jAlegraos! jBebamos! jBebamos!
jBusquemos en el vino al menos algun placer!
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Desde Ernani hasta su ultima y maravillosa 6pera, Falstaff, el vino
permanece acompafando y protagonizando gran ndmero de sus
obras operisticas.

En Falstaff (estreno 1893. Teatro alla Scala de Milan), con libreto
de Arrigo Boito y basada en la obra de Shakespeare, Las alegres
comadres de Windsor, el protagonista John Falstaff, luce y magni-
fica su aficién al vino Canary sack, que no es otro que nuestro Mal-
vasia, profusamente exportado a Inglaterra, como queda amplia-
mente documentado en la publicacién de Nicolas Gonzalez Lemus,
en el 2° Cuaderno Bianual de Cultura y Vino Tacoronte-Acentejo.
Vinaletras (2009), titulada “La produccion vinicola y el viaje del bri-
tanico Henry Vizetelly en 1877 a Tenerife”. Del romance de Falstaff
y el Malvasia, deja constancia por primera vez Andrés de Loren-

zo Caceres, en su hermosa monografia de 53 paginas Malvasia y
Falstaff. Los vinos de Canarias, editada por el Instituto de Estudios
Canarios en 1941, de la que se imprimieron solamente 400 ejem-
plares, pero a la que se puede acceder gracias a la digitalizacion
realizada por la Universidad de Las Palmas de Gran Canaria.

En Macbeth (estreno 1847. Teatro La Pérgola. Florencia), también
con fundamento en la obra homénima de Shakespeare, con libreto
de Francesco Maria Piave y Andrea Maffei, al inicio de la escena
segunda del acto Il, Lady Macbeth realiza un brindis, cuya primera
frase es:

“Si colmi il calice di vino eletto; nasca il diletto muoia il dolor”
(Cdlmese la copa del vino mas selecto; que nazca el placer y muera
el dolor).

Siguiendo con las 6peras verdianas inspiradas en la obra de
Shakespeare, en Otello (estreno 1887. Teatro alla Scala de Milan),
con libreto de Arrigo Boito, uno de los personajes, el atormentado

lago, ciego de ira, sentado en la taberna con Roderigo y Cassio,
utilizara vino para embriagar a Cassio hasta hacerlo perder el con-
trol y de esta manera poder desacreditarlo. A pesar de la negativa
de Cassio a seguir bebiendo, finalmente cede, al proponer lago un
ultimo brindis por Otello y su mujer Desdémona. Durante un largo
tiempo de la primera escena del acto |, se desarrolla el proceso
mediante el cual, lago con ayuda de Roderigo y los taberneros,
consigue engafar a Cassio y dejarlo completamente ebrio.

Dejo para el final, una de las mas conocidas.

Traviata (1853, teatro La Fenice, Venecia), con libreto de Frances-
co Maria Piave, € inspirado en una adaptacion teatral de la novela
de Alexandre Dumas (hijo), La dama de las camelias. Aqui se re-
conoce al vino, en este caso un cava, la capacidad de avivar el
amor. Nada mas empezar la épera, se hace el conocidisimo Brindis
de Traviata: “Libiamo ne’lieti calici” (Bebamos alegremente de este
vaso):

ALFREDO

Libiam né lieti calici
Che la bellezza infiora,
E la fuggevol ora
S’inebri a volutta.

Libiam né dolci fremiti
Che suscita I'amore,
Poiché quell’occhio al core

(indicando Violetta)

Onnipotente va.
Libiamo amor frai calici
Piu caldi baci avra.

TUTTI
Libiamo, amor fra i calici
Piu caldi baci avra.

ALFREDO

Bebamos alegremente de estos célices
resplandeciente de belleza.

Y que la hora efimera se embriague

de belleza.

Bebamos, con el dulce estremecimiento
que el amor despierta, puesto que estos
bellos ojos, nos atraviesan el corazon

(indicando a Violeta)

Omnipotente va
Bebamos, entre los calices del amor
los besos son mas calientes

TODOS
Bebamos, entre los calices del amor
los besos son mas calientes.

Giacomo Puccini (Lucca, 1858 - Bruselas, 1924), si bien esta
considerado el maximo representante del Verismo, Puccini fue muy
ecléctico. No se conformo con situar la escena de manera localista,
amplié su horizonte planteando escenarios lejanos y localizacio-
nes variadas. Fue, ademas, un gran admirador de Wagner, lo cual
influyd de manera decidida en la estructura musical y el estilo en
algunas de sus oOperas. Auténtica estrella de la escena musical y
mantenedor del teatro musical italiano, sus personajes de profunda
factura psicoldgica marcaron todas sus obras. En cuanto al tema
que nos ocupa, el vino y la relevancia del mismo en su obra, su pre-
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sencia destaca en la mayoria de sus doce 6peras. A continuacién
una breve resefia.

Manon Lescaut (estreno 1893, Teatro Regio, Turin), 6pera que
tuvo varios libretistas. El vino hace su aparicién en el acto | con la
cancion

“Non cepiu vino?”, (;No hay mas vino?).

La Boheme (estreno 1896, Teatro Regio, Turin), con libreto Giu-
seppe Giacossa y Luigi lllica. En el acto I, Mimi —la protagonista
principal- que esta enferma, se desmaya y Rodolfo le ofrece un
vaso de vino para recuperarse; ahondando en la estrategia del vino
sanador, al final del acto IV, cuando Mimi esta a punto de morir,
Musetta ruega por vino o café, para evitar la muerte de Mimi.

Tosca (estreno 1900, Teatro Constanzi, Roma), con libreto de Gia-
cossa e lllica, es por su dramatismo realista, un auténtico thriller
y el bastion del verismo. En la escena 5% del acto Il, el malvado
Scarpia, chantajeando a Tosca, que quiere salvar a Cavaradossi, le
ofrece una copa diciéndole “E vin di Spagna”, a la vez que le pide
que le entregue su cuerpo, aun contra su voluntad, si quiere evitar
el fusilamiento de su amado Cavaradossi. Entretanto, este, a punto
de ser fusilado intenta escribir una carta a Tosca como despedida
pero acaba cantando la hermosisima aria “E lucevan le stelle”. La
interpretacién que hace nuestro magnifico y laureado tenor lagune-
ro Jorge de Ledn, en la temporada de 6pera del Liceo de Barcelona
2013-2014, es grandiosa.

La Rondine (estreno1917,Teatro de la Opera de Montecarlo), con
libreto de Guiseppe Adami, tiene un argumento similar a Traviata.
En el acto Il el poeta Prunier, incrédulo ante un comentario sorpren-
dente de Lisette, no encuentra otra explicaciéon que atribuir a los
efectos del vino sobre la mente de ella, lo que ésta afirma haber
visto. Prunier concluye que el vino se le ha subido a Lisette a la
cabeza; de hecho le dice:

“E il vino que te ha dato un po a la testa”.

Por ultimo, me ocuparé de El Triptico. Il trittico (estreno 1819, Me-
tropolitan Opera House, Nueva York), compuesto por tres éperas
de 1 hora, que Puccini queria, se representaran conjuntamente, si
bien la realidad ha sido otra. Se representan de forma separada: //
Tabarro, Suor Angélica y Gianni Sichcchi. Tanto en Gianni Sichcchi,
como en /I Tabarro, el vino —de nuevo- esta presente.

Fig. 3. Jorge de Ledn en Tosca ©Auditorio de Tenerife — Jaime Bravo.

Gianni Schicchi, es la mas popular de las tres, y la que obtuvo
mayor éxito. El libreto lo escribié Giovacchino Forzano. Algunos
investigadores afirman que esta comedia recoge algunos de los
personajes de la Comedia dell Arte, con lo que se daria una cierta
vuelta a los origenes. A esta épera pertenece la conocida aria de
Lauretta, “O mio babbino caro”. En cuanto al vino, la escena en que
Betto se queja a Marcos, de una herencia que ha correspondido a
los frailes, lo cual le resulta injusto, por lo que él tendra que beber
agua mientras los frailes beberan vino de vifa:

“lo dovrd misurarmi il bere a Signa e il frati beveranno il vin di vigna”.

Il Tabarro, con libreto de Giuseppe Adami. En ella se alude con-
tinuamente al valor del vino bebido en compafia. Encontramos
como en ninguna otra, al vino jugando un papel de consuelo a tra-
vés de la embriaguez. Luis, Tinca y Talpa son estibadores que junto
a Frugola, la mujer de Talpa, pintan una escena tipica de taberna de
cualquier muelle del mundo. Ellos refugiandose en la embriaguez
ante la durisima vida en la que tristemente habitan, mientras ella
los mira con hastio. Personalmente esta pequefia 6pera me resulta
conmovedora, una reflexion melancélica sobre la vida. Me hel6 la
sangre una frase que le dice Tinca a Frugola, en un momento que
ésta le recrimina por beber en exceso: “El vino hace bien! se aho-
gan los pensamientos de rebeldia. Si bebo no pienso y si pienso
no rio”. La risa para huir del dolor y el vino para defender larisa...y
anestesiar la rebeldia.

TINCA

(venendo dalla stiva seguito dagli altri
scaricatori che se ne vanno pel molo dopo di
avere salutato Michele.)

Buona notte a tutti.

TALPA
(Al Tinca.)
Hai tanta fretta?

TINCA

(Viniendo de la bodega, seguido por los
otros estibadores, que se van por el muelle
después de haber saludado a Michele.)
Buenas noches a todos.

TALPA
(Al Tinca.)
¢ Tienes tanta prisa?
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FRUGOLA

(Al Tinca.)

Corri ad ubriacarti?
Ah! se fossi tua moglie!

TINCA
Che fareste?

FRUGOLA

Ti pesterei finché

non la smettessi di
passar le notte all’osteria.
Non ti vergogni?

TINCA

No, no, no!

Fa bene il vino!

Si affogano i pensieri

di rivolta:

che se bevo non penso,
e se penso non rido

FRUGOLA

(Al Tinca.)

¢ Corres a emborracharte?
Ay, si yo fuese tu mujer!

TINCA
¢ Qué harias?

FRUGOLA

Te patearia hasta que
dejaras de pasar las noches
en la taberna.

¢No te da verglienza?

TINCA

iNo, no, no!

iEl vino hace bien!

Se ahogan los pensamientos
de rebeldia:

que si bebo no pienso,

y si pienso no rio.

Pietro Mascagni (Livorno, 1863 - Roma, 1945), pertenece a la
corriente verista. Escribe dieciseis 6peras; la mas conocida, con
libreto de Guido Menasci y Giovanni Targioni Toccetti, es Cavalleria
Rusticana (estreno 1890, Teatro Constanzi de Roma). En esta dpera
el vino de nuevo tiene un papel especialmente destacado. El aria
cantada por el tenor y el coro “Viva il vino spumeggiante”, es una
inequivoca loa al vino. También, al final de la épera, esta el aria
de Turiddu diciéndole a su madre: “Mamma quel vino e’generoso”.
Les recomiendo la reciente interpretacién en la versién concierto
del tenor Jonas Kauffman. Parte de esta 6pera es tema principal

de la pelicula de Martin Scorsesse Toro Salvaje. Asi mismo, en las
Ultimas décadas, ayudé mucho a su popularidad, el que parte de
esta Opera se viera representada en una secuencia de la pelicula
El Padrino Il de Francis Ford Coppola. La 6pera tiene fragmentos
muy populares; y su conocido Intermezzo es uno de los mas bellos.
La musica de Mascagni no ha trascendido de forma significativa; ni
sus oOperas, ni el resto de su musica. Algunos entendidos lo atribu-
yen a su pertenencia al partido fascista, asi como su admiracién y
profunda amistad con Benito Mussolini.

Viva il vino spumeggiante,
nel bicchiere scintillante
como il riso dell’amante;
mite infonde il giubilo!

Viva il vino ch’e sincero,
che ci allieta ogni pensiero,
e che affoga 'umor nero
nell’ebbrezza tenera.

Viva el vino espumeante,
resplandeciente en el vaso,

como la sonrisa de los enamorados;
jinfunde alegrial

Viva el vino que es sincero,

que conforta nuestros pensamientos,
Yy que ahoga el humor negro
embriagandonos tiernamente.
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3.2. FRANCIA

En la 6pera romantica francesa, varios compositores y sus libre-
tistas, dedicaron al vino su atencion. Elegiremos a Charles Gounod
y su Opera Fausto como emblema.

Charles Gounod (Paris, 1818 - Saint Cloud, 1893). A principios
del siglo XX, era para muchos el musico francés de mayor relevan-
cia, y uno de los mas prolificos e influyentes. De sus doce 6peras,
Fausto es una de las mas sobresalientes.

Fausto (estreno 1859, Teatro Lirico de Paris), con libreto de Jules
Barbier y Michel Carré. Es una 6pera de cinco actos, y de dificil
representacion por su gran coste. Esta basada en una adaptacion
teatral que hicieron los libretistas sobre la leyenda de Fausto y
Marguerite. A pesar del titulo, no se corresponde con el Fausto de
Goethe, salvo pequefias pinceladas como el personaje de Margue-
rite.

Al principio del acto Il los estudiantes cantan un coro de bebedo-
res Vino u Biére. Luego le siguen los soldados, y ambos dan “vivas
al vino”. Al poco aparece Mefistofeles y como no podia ser de otra
manera, surte de vino a toda la concurrencia.

En una de las puertas de la ciudad, La Kermesse, se encuentra
una taberna que muestra la insignia del dios Baco. Los estudiantes
cantan:

“Vino ou biére, biére ou vin, Que mon verre soit plein!
Sans vergogne, coup sur coup, Un ivrogne boit tout!”
(vino o cerveza, cerveza o vino, jque mi vaso se llene!
Sin verglienza, trago a trago, jun borracho se lo bebe todo!)

Mediado el acto Il, Mefistofeles bebe de la copa del vino de uno
de los personajes llamado Wagner y le dice que su vino es muy
malo, que pruebe el de su bodega. Descubre el tonel en el que apa-
rece la misma reproduccion de Baco que rotula la posada (lo que
deja claro que aquella es la posada de Satanas). Da loas a Baco e
invita a todos a beber.

3.3 ESPANA

Durante el siglo XIX en Espafia se construyeron once teatros de
éperay el género, bien escrito en italiano, o en espafiol, constituyd
un pilar fundamental de la dinamica cultural de la época. A pesar
de la afirmacion, por parte de algunos sectores, de que durante
el XIX la 6pera espafola no existid, hay clara evidencia de lo con-
trario. El profesor Emilio Casares Rodicio, fundador y director del
Instituto Complutense de Ciencias Musicales (ICCMU) dependiente
de la Universidad Complutense de Madrid, afirmé en 2012 que “la
creacion operistica espafnola constituye uno de los legados mas
importantes de nuestra musica”. He elegido en esta ocasién una
6pera de Emilio Arrieta con libreto en espafiol.

Emilio Arrieta (Navarra, 1823 - Madrid, 1894), formado en el Con-
servatorio de Madrid y en el de Milan, compuso varias 6peras, con
libreto en espafol, como lldegonda y La Conquista de Granada.
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Posteriormente se dedicd casi en exclusiva a la Zarzuela, de las
que compuso mas de cincuenta. Una de ellas, Marina, acaboé sien-
do una épera, en la que encontramos uno de los coros de celebra-
cion del vino mas hermosos en letra espafiola.

Marina, se estrené en 1855 como zarzuela en el Teatro del Cir-
co de Madrid y en 1871 como 6pera en el Teatro Real de Madrid.
Con libreto de Camprodén (zarzuela) y Ramos Carrion (adaptacion
a 6pera). La épera de ambiente marinero, transcurre en una playa
del levante espafol y sus alrededores. En el acto lll, en el que se
han evidenciado los amorios y desencuentros de los protagonistas,
Jorge sufre por Marina y canta junto al coro de marineros, que es-
tan convencidos de que “el vino hara olvidar las penas del amor”.
Merece la pena escuchar la grabacion de 1998 con Alfredo Kraus
en el papel de Jorge y Maria Bayo en el de Marina. Como recuerdo,
la partitura del Brindis de Marina, para disfrute de todos.

“A beber a beber y ahogar el grito de dolor, que el vino hara olvidar
las penas del amor.

A beber, a beber y apurar la copa del licor que el vino hara aumentar
los goces del amor”

iQue viva el buen vino en cristal de buena 6pera!
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TACORONTE Y EL VINO




TACORONTE Y EL VINO

jQué bonito es mi pueblo!
Decia el nifio al abuelo.

Lo es de dia, lo es de noche
Y lo es en todo momento.
Lo viste de verde el dia,
Verde..., verde..., verde intenso,
Dormido sobre parrales
Bajos, tupidos, inmensos...
Horqueteados con el pino,
Los fayales y los brezos

Del monte de “laurisilva”
Muy protegido y excelso...
De luz se tifie la noche

En un plenilunio intenso...
llumina los parrales

Y los hace mds inmensos.
Montafias y barrancos
Complementan los vifiedos
De donde sale ese vino
Tinto..., en paladar extenso.
El nifio y el abuelo,
Ensimismados y atentos,
Continuaban conversando
De los vifiedos del pueblo.

i abuelo fue viticultor, decia el nifio ya mayor.

Recuerdo aquellos atardeceres de Septiembre, en que el

suave sol del verano de S. Martin ocultaba su faz rojiza alla

en el horizonte. El aire fresco del oscurecer acariciaba los pétalos

de nuestro rustico jardin, movia las anchas hojas de enormes eu-

caliptos que circundaban nuestra casa y remozaba nuestro sudado

cuerpo. Todo presagiaba el inicio de una nueva noche calida, pero
a la vez fresca.

Era un ambiente propicio que invitaba a abrir las anchas y pesa-
das puertas de nuestros portales viejos, dejar penetrar el frescor
de la incipiente noche y sentarnos a la orilla de la acera o sobre
pétreos asientos, cuidadosamente alineados, a disfrutar del perfu-
mado aroma y delicioso airecillo, impregnado de eucaliptos, que se
frenaba en nuestros rostros.

Al igual que en noches anteriores, convergian en el lugar varias
familias cercanas, unidas por el singular vinculo de la amistad. El
Unico lucero que disipaba las tinieblas era una bombilla de cien
watios, que colgaba de un deteriorado poste cercano. En estas
condiciones, como era ya costumbre, se entablaban largas e inte-
resantes conversaciones.

Yo, que era un nifilo de apenas diez afios, observaba silencioso,
junto a mi abuelo, la conversacién de mis mayores. Segui, paso
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a paso, aquella tertulia extensa que durd hasta bien avanzada la
madrugada. Conclui que gran parte de lo narrado coincidia con la
historia de mi abuelo; muy simple y sencilla, pero que yo vivia un
dia y otro: “Mi abuelo fue viticultor”.

Recuerdo haberle visto tirar del pesado azadén para remover la
tierra alrededor de la cepa; apretar las tijeras de podar para “des-
cargar” unas veces y “podar” otras, programando el nimero de
“ojos” a adoptar; también, accionar la sulfatadora colgada a la es-
palda, cuando comenzaban a despertar esos pequeios brotes que
traerian el fermento; lo mismo, manejar, al amanecer y a distancia,
la azufradora (un saco rustico con azufre) que espolvoreaba sobre
los incipientes racimos; igualmente, horquetear aquellas largas y
extensas parras para aislarlas de la humedad del suelo.

También, le recuerdo, observando y recreandose, un dia y otro, al
contemplar la cantidad, el volumen, la limpieza y el color cambiante
de los racimos. jCémo los “despampanaba” para airearlos!

iQué felicidad la de mi abuelo! Salia de madrugada hacia el campo
y regresaba bien avanzada la tarde y..., lo mas importante, es que
nunca le vi cansado ni quejarse. iEs la ilusion del querer y poder!

Se acercaba la vendimia y mi abuelo se revolvia entre las parras
observando el matiz colorante y el grado de madurez que ofrecian
las uvas. Lo hacia por intuicién, al no conocer otros métodos; de
vez en cuando, mascaba y trituraba, de una o en dos, uvas de dife-
rentes racimos, para comprobar el grado de dulzor.

Yo, que estaba impaciente por la llegada de la vendimia, le pre-
gunté: jQué, abuelo! ;Como las encuentras? jYa me he comido
unas cuantas y estan buenisimas! Estan casi sazonadas, afadio el
abuelo, pero... hay que contar con el tiempo; al llegar a casa con-
sultaré “El Zaragozano”, que no suele fallar y..., si es favorable, po-
dria ponerse fecha entre el Dia y la Octava de las Fiestas del Cristo.

iQué bueno, abuelo! |Voy a disfrutar de lo lindo! Veremos pobla-
das de masas humanas las laderas y valles del pueblo. Tacoronte
vivira su fiesta de la vendimia, como en afios anteriores, entre risas,
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bromas y travesuras de vendimiadores mientras cortan y limpian
los exuberantes racimos.

Aunque pequefio, seguia observando atentamente. Veia como la
uva iba primero a “cestas pedreras” y luego, eran vaciadas en sus
homoénimas mayores “de carga”.

iComo gozabamos disfrutando con las porfias de los cargadores!
Hacian un superior esfuerzo para echarse, solos y sin ayuda, los
cestos al hombro. Corrian con ellos como si de trapos se tratase.
jQué risas! jQué fiesta, cuando alguno, desgraciadamente, vaciaba
la carga antes de tiempo!

Observaba cémo los cestos se iban colocando al borde del ca-
mino, para que, desde alli, la burrita de Cristébal los fuese llevan-
do, de dos en dos, hasta el lagar de Las Riberas, generosamente
prestado. Cristébal era un amigo de la casa, que se habia compro-
metido a ayudar al abuelo; éste luego le corresponderia. Lo mismo
hacian, generalmente, otras familias con ayudas reciprocas.

No puedo olvidar, cémo mi abuelo, al regreso, me montaba en la
burrita, sobre la albarda, entre los cestos, y conducia al animalito
cogido del cabestro. Asi, una y otra vez, hasta terminar la faena.

También recuerdo esa otra vendimia de la zona alta “Las Higue-
ras”, tierra de la que mi abuelo era medianero. En este caso, los
cestos eran conducidos al camién que les esperaba en la orilla del
camino y, desde alli, al lagar de su duefio.

jQué bien lo pasaba yo con aquellos bamboleos y sobresaltos de
aquel viejo transporte, entre tanto bache y desnivel de la terrosa y
deteriorada via! jQué recuerdos!

Entendi, entonces, que mi abuelo, al igual que la inmensa mayo-
ria de los que trabajaban el campo, no era un “terrateniente”; sélo
poseia un pequefo trozo de apenas una fanegada, adquirida con
penas y ahorros, del cual obtenia, un afio por otro, entre dos y tres
mil litros de vino. A ello afadia otros mil, aproximados, de la media-
neria (formula mas generalizada del agricultor).

No puedo olvidar el almuerzo de las ven-
dimias. Al pie de elevados y frondosos
eucaliptos, que ensombrecian el lugar, se
colocaba un amplio e impecable mantel
blanco sobre sacos de faena hilachentos y
rusticos. jPreciosa estampa, la que ofrecian
las papas arrugadas esparcidas, las pelotas
de gofio, los platos de pescado salado, el
pan, los trozos de queso, los vasos de vino
y la garrafa de tinto al lado, para llenarlos,
y..., acomodados en circulo, no parando
de introducir bocado, los vendimiadores!
jAhl, ino faltaban, en aquel placido ambien-
te, los chistes y algun que otro comentario,
no muy avenido, de él o de ella! Mientras
comian, jqué bueno esta el pescado!, de-
cian unos; jmejor el gofio!, afiadian otros;
jinsuperable el vino!, comentaban todos.
Y yo, el mas pequefio, queriendo alardear
al artifice del aquel selecto caldo, afadia:
jAbuelo...!, jva por ti, brindamos todos por
tu excelencial

Al abuelo se le arrayaban los ojos y no
podia evitar la caida de alguna que otra la-
grima.

Avanzada la tarde, concluida la vendimia, mi abuelo y yo, nos diri-
giamos al lagar de Las Riberas donde estaba depositada la uva. Alli
nos remangabamos y comenzabamos “el pisado”. A mi, de escasa
estatura, casi me cubria la cintura, por lo que el abuelo, sonriente,
me tendia la mano para auparme y dejarme caer por mi propio
peso; asi, una y otra vez; y, mientras..., yo reia, entonaba algun
canto popular y agradecia a mi abuelo tanta felicidad.

Terminada esta tarea, preguntaba a mi abuelo: ;Y...ahora qué?
No tardaba la respuesta: jReposo! Ahora el mosto, quieto y tran-
quilo, tendra tres dias de “curtimiento”, sélo alterado por un par de
leves pisadas diarias para una mejor fermentacion.

Llegd el viernes, el dia indicado. Al amanecer, llegaron al lugar
el abuelo, acompafiado de Hilario, el hijo mayor que siempre le
ayudaba en todos estos trabajos, y yo, que no habia pegado ojo en
toda la noche, pensando en esta fecha.

El abuelo e Hilario, lo primero que hicieron fue dirigirse a la bo-
dega para comprobar y ordenar los cascos y barricas, que habian
fregado con cadena y agua caliente, hervida con manojos de hino-
jos para aromatizarlos, hacia ya algo mas de un mes. Ademas, les
habian colocado mechas de azufre, para inmunizarles de posibles
parasitos.

Yo, con mi corta edad, seguia observando y no dejaba de cu-
riosear. Me chocé lo de la mecha de azufre (un caroso envuelto

en polvo amarillo, que desprendia un olor
asfixiante). La ignorancia me llevé a acer-
carme y... juf...!l jag...!, jag...!, jag...l. El
abuelo con una rapidez inusitada me tir6 de
la camisa y me separé de aquello, ddndome
golpecitos en la espalda para que me des-
ahogara; jrespiral, jrespira!, me repetia. Por
suerte, el incidente no tuvo mayores con-
secuencias y todo volvié a la normalidad.
jHay que ser cautos y precavidos!, afiadio
el abuelo.

Inmediatamente nos fuimos al lagar. Alli
echaron un vistazo a las tanquillas y el
® abuelo, una vez comprobadas, procedié a
quitar el tapén de la superior para que el
mosto cayera en la de abajo, a través de
una cesta pedrera que hacia de cernidera.
Alli estaba preparado Hilario con los barriles
y el fonil -también con un filtro—, mientras
el abuelo, cubo en mano, iba llenando los
| barriles.

Entretanto, llegd Cristébal con su burrita.
El abuelo tenia su bodega a unos seiscien-
tos metros de aquel lugar. Hilario y Cristobal cargaban los barriles
de dos en dos, colocandolos a cada lado de la albarda del anima-
lito y se dirigian a la bodega, para vaciarlos en los cascos, apoyan-
dolos en un fonil redondo y grande de madera.

Mientras el abuelo seguia en su tarea del “llenado”, descansando
sélo algun instante para fumarse algun cigarrillo —aquellos fuertes
de la marca “récor”-, yo, con su permiso, acompafiaba a Hilario y
Cristébal, con la idea de regresar montado en la burrita. Asi, una
y otra vez, hasta que el abuelo les pidi6é hacer un paréntesis: jEh!,
itenemos que hacer el “prensado”!

jQué dificultades se le presentaban al abuelo para accionar la
prensa! La movia una enorme viga y, durante el proceso, se oia
el crujir de las palancas, el gemido de las cuerdas, el sonsonete
tintineante del metal, mientras el mosto fluia y caia en la tanquilla,
para ser conducido a la bodega con sus propias levaduras, sin adi-
tamento alguno.

Hilario y el abuelo subieron a la prensa y fueron colocando el “oru-
jo” y los “engazos”, que iban quedando alrededor.

Yo, mientras tanto, a la vez que observaba el prensado, tenia
tiempo para acercarme y darle una “carifiuela” a la burrita.

Hilario, algo mas agil, iba girando y encajando la soga, finalizando
con la colocacion de las traviesas. El abuelo, sonriente, afiadié con
mucha ironia : jA este “pie” le sacaremos hasta la ultima gota! j Aqui
se aprovecha todo! jHaremos, también, el prensado del “vinote”!
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con la uva menos buena y, si tenemos tiempo, otro de “aguapié”!
¢ Qué es el aguapié?, le pregunté, extrafiado. El resultado de un
“pie”, hecho con lo ya prensado y un par de cubos de agua; es
muy flojo y s6lo se consume a nivel doméstico, contest6 el abuelo.
jAh!, jqué bueno!

Yo, seguia observando vy fijandome en todos los detalles. Mien-
tras, se nos iban las horas entre el prensado, el recorrido y el lle-
nado.

Recuerdo que el trabajo se termin6 a media tarde y quedaron lle-
nos dos cascos de 600 litros y tres de 400 litros. jAh! jAlgo muy
emocionante para mil El abuelo me tenia preparada una sorpresa.
Con los excesos, me llené una barriquita de 50 litros, poniéndole
mi nombre. jGracias, abuelo! jMuchas gracias! jQué bueno eres!, le
dije. Todos los envases quedaron tapados con una hoja de higuera
y una piedra plana sobrepuesta, jera la costumbre!

El mosto hervia y fermentaba; burbujas, fuerte olor a mosto,
despedian los toneles, un dia y otro, hasta que caian al fondo las
“heces del vino”; era el momento del vino nuevo, joven, turbio y
lechoso, saturado de gas carbdnico, que comenzaba a clarificarse.

Mi abuelo y yo frecuentabamos la bodega para rellenar los enva-
ses que mermaban durante el proceso. Asi, hasta pasado un tiem-
po en que concluia la fermentacion y se taponaban con tapones
hechos de tabaiba dulce revestidos de tela de saco, para evitar el
contacto con el aire.

Como nifio inquieto y avido de conocimientos, le pregunté por la
conclusién del proceso. La contestacion fue rapida: En dos o tres
meses el vino se clarifica y habra que “ponerlo en limpio”. Y...eso
¢qué es? Se trata de sacarle de las “madres” y colocarlo en otro
envase preparado, donde terminara de hacerse. Para ayudarle a
estar calentito y evitar que se “pique”, se le afiade a cada casco,
aproximadamente, un litro de alcohol de vino, que se compra en la
farmacia. De esta forma el vino terminara de clarificarse y estar listo
para ponerlo a la venta. También afiadié: Algunos prefieren dejarlo
sobre las “madres”, echarles el alcohol y dejarlo que clarifique.

Yo crecia en edad y experiencia, repitiendo y disfrutando, afio tras
afo, de las bondades de la viticultura, de las vendimias y de todo el
proceso de vinificacién. Mientras, el abuelo envejecia rapidamente.

Asi transcurrieron unos afos, hasta que se produjo el fatidico des-
enlace.

Para mi no habia consuelo posible. jEnvuelto en lagrimas y so-
llozos, repetia y repetia el nombre de mi abuelo! Por mucho que lo
intentara, me era dificil consolarme. iEs la ley del carifio y el amor
verdadero, en que dos vidas se funden y es imposible separarlas!

Fiel al compromiso contraido con mi abuelo, emprendi el camino
de implicarme, profundamente, en el conocimiento de los proble-
mas y de las soluciones del sector vitivinicola.
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Pasé unos afos junto a Hilario, encargado ahora de todos los
trabajos, a quien ayudaba. Asi, hasta los dieciocho afos.

Llegé un momento, en que recordando aquellas tertulias de los
rincones vecinales —eran muchos—, me decidi a frecuentarlas. Acu-
dia, escuchaba e intervenia segun los temas. Lo hacia, especial-
mente, al hablarse de vitivinicultura.

Comprendi que se vivian, entonces, tiempos dificiles; el tema de
las conversaciones, mayoritariamente, era éste (estabamos en la
década de los sesenta del pasado siglo).

Recordaba a mi abuelo y comparaba aquel negro panorama con
los reveses a que estuvo sometido: plagas, climatologia impropia,
enfermedades, fraude, emigracién y otras causas negativas.

Comprobé que, alguien, a quien no conocia, dio la voz de alarma
en aquellas tertulias e invitd a todos a participar en reuniones de
La Alhéndiga, para, conjuntamente, discutir y buscar soluciones.

12 Reunion de la Alhdndiga

Me alegré muchisimo y me apunté a la cita. Asi comenzaron los
encuentros en el vetusto y emblematico edificio, en los que el nu-
mero de asistentes fue creciendo, rapidamente, y propicié el que
se programaran charlas, conferencias, mesas redondas, etc., que,
si bien en principio iban dirigidas a defender, a ultranza, el sector,
pronto derivd en formacion y reciclaje de todos los viticultores. La
orientacion fue, desde entonces, recuperar el cultivo, mejorar los
sistemas de poda, tratamientos fitosanitarios, ahorrar costes, etc.

Yo, que estaba presente en todo, no quise ser protagonista de
nada; sélo, en la sombra, aprender, conocer, experimentar y, sobre
todo, motivar.

Nacieron asi las “Semanas Vitivinicolas de La Alhondiga”; la pri-
mera en el aflo 1978, del 4 al 11 de Junio, organizada por el Patro-
nato, constituido a tal fin, con el patrocinio del Cabildo Insular de

Tenerife, la Caja General de Ahorros y la colaboracion del Servicio
de Extensién Agraria. Entre los conferenciantes, D. Mariano Lépez
Arias y D. Rafael Armas Benitez, quienes, junto a otros ilustres, mar-
caron el punto de partida en el devenir esplendoroso del sector. Se
alternaban proyecciones cinematogréficas, exposiciones, folklore,
deportes y concursos de artes plasticas y de coplas —promovido
por Antonio Abdo y Pilar Rey— que aun perdura.

Me di cuenta, entonces, de que todo empezaba a cambiar. Los
métodos que mi abuelo habia empleado en la vitivinicultura iban
quedando obsoletos y dando paso a otros, que comenzaban a pro-
piciar lo que pronto dio en llamarse “la revolucién vitivinicola”. Se
cambia el sistema: comienza “la espaldera” a sustituir la horqueta,
a mecanizarse y tecnificarse los tratamientos y la recoleccion, al
igual que el prensado; se garantiza el envasado, sustituyendo o
complementando la madera por el acero; se intensifican y profe-
sionalizan las analiticas, jugando un papel primordial la figura del
endlogo. Todo ello, dando seguridad, rentabilidad y garantia.

El optimismo de los viticultores fue in crescendo vy, pasado un
lapsus de tiempo, se atrevieron a celebrar un “Concurso de Vino
A Granel”. Uno de ellos, en el afio 1973, en La Plaza del Cristo de
Tacoronte, con motivo de Las Fiestas Principales; lo organiz6 el en-
tonces concejal, D. Vicente Rodriguez Infante, y, al afio siguiente,
continuaron en La Alhdéndiga. Al Concurso, en si muy sencillo aun-
que era “La Estrella de la Semana”, acudian los viticultores con una
garrafa identificada de cuatro litros de vino.

"0

-

“Concurso de vino a granel”

En alguna ocasioén, el nimero de participantes superd el centenar
y entre todos ellos se sorteaba un “casco de madera de castafio
de 600 litros”. En la clausura se hacia una degustacién de los vinos
presentados.

Yo vivia jubiloso, todo lo que alli se creaba. Me senti enormemente
orgulloso, cuando comprobé que de estas semanas vitivinicolas,
nacié la idea del “Consejo Regulador”. Recuerdo que, en la “Se-

mana del afio 1981”, se incluyd una conferencia con el titulo “Las
Denominaciones de Origen”; y fue un acierto, porque éste fue el
punto de partida.

iCémo se avanzaba! En septiembre de 1986, previa solicitud de
los viticultores asistentes, que estamparon su firma en el escrito,
el Ministerio de Agricultura reconoce “La Denominacion Especifi-
ca” (un grado menor) y nombra al “Primer Consejo Regulador Ta-
coronte-Acentejo”, que preside D?. Lourdes Fernandez, a la que
acompafiaron personas vinculadas al sector, entre ellas los ya cita-
dos Mariano Lépez y Rafael Armas. El Ayuntamiento de Tacoronte
aport6 la sede y concedio los servicios del Ingeniero Técnico Agri-
cola Municipal.

Recuerdo que en su reglamento especificaba su objetivo princi-
pal: “Control de Origen, Control de Calidad y Promocién del Vino”,
amparado en las contraetiquetas “Tacoronte—Acentejo”. También,
que promovié el embotellado de vino y elabor6 el “Primer Programa
Estratégico” para el subsector vitivinicola en el afio 1992.

Yo, que lo presenciaba todo, seguia de sorpresa en sorpresa.
Conoci aun mas. En 1987, se constituyd, en Tacoronte, la “S.A.T
de Viticultores de Tenerife”, para responder a las necesidades del
subsector vitivinicola.

Lo mismo, supe que fue impulsada por el Ayuntamiento de Ta-
coronte y que su primer objetivo fue embotellar vino de la “Co-
marca Tacoronte—-Acentejo” (pasé de embotellar 3.000 unidades de
la cosecha de 1986 a mas de 100.000 en 1991). jEra curioso! Se
embotellaba en la bodega de cada viticultor con etiqueta de marca
comun y el nombre del productor.

No he olvidado que después de promocionar la marca “Vifia Nor-
te”, el afio 1992, al ser insuficiente este embotellado por la superior
demanda, la propia S.A.T propuso al Ayuntamiento de Tacoronte
que solicitara al Cabildo de Tenerife la construccidon de una “Bo-
dega Comarcal”. Luego, cederia la marca “Vifia Norte” a Bodegas
Insulares de Tenerife, S.A.

Entendi que el afio 1996, con un nuevo impulso del Ayuntamien-
to de Tacoronte, retomara su actividad orientada al campo de la
viticultura. Fue entonces, la propia Corporacién Municipal, quien
le ofrecié maquinaria y le cedié el Ingeniero Técnico Agricola del
mismo, que ejercid de Director Técnico y Gerente de la empresa
hasta 2005.

En principio, sé que tuvo como socios, viticultores de la Comarca
Tacoronte-Acentejo y que luego se le unieron de toda la isla, llegan-
do a la cifra de 170.

También, que en esta segunda fase, como empresa de “Servicios
Viticolas”, la primera y Unica en Canarias, se marcé como objetivos:
a) Mejorar las técnicas de trabajo en las vifias —entre ellas “la espal-
dera”- para ganar en calidad y costes; b) trabajos de investigacion,
desarrollo e innovacién, realizando estudios sobre conduccion, va-
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riedades, tratamientos, etc.; c) estudiar tratamientos sobre plagas
invasoras.

La verdad es que recordando a mi abuelo me decia: jSi mi abuelo
vivieral ... jQué contento se pondria! Y segui emocionandome, aun
mas, al conocer, también en La Alhdndiga, que se gestaba el pro-
yecto “Bodega Comarcal”.

Fue iniciativa del Ayuntamiento de Tacoronte y de la S.A.T de Viti-
cultores, solicitada al Cabildo Insular en el afio 1988.

Lei sus estatutos, donde estaban programados sus objetivos,
por cierto, muy ambiciosos: a) Recoger la uva de Tacoronte y la
Comarca; b) exportar un tercio de produccion; c) ser escuela de
formacion; d) Liderar el resto de bodegas de la comarca; €) regu-
lar los precios, mejorando las retribuciones de la uva en los afios
dificiles...

He observado que su actividad principal ha sido la elaboracién de
embotellado de vino y su puesta en venta, teniendo como principal
marca “Vifia Norte”; ademas, que ha sido
el principal operador de vinos con Deno-
minacion de Origen en la isla de Tenerife.

Me alegré que su capital social estuviera
garantizado, al ser sus socios principales
el Cabildo Insular, los Ayuntamientos de
Tacoronte y la comarca, la S.A.T de Vi-
ticultores de Tenerife y los viticultores y
bodegueros de la zona. Asimismo, que
se explotara bajo la formula de Sociedad
Andénima de Capital Mixto, “Bodegas In-
sulares de Tenerife, S.A.”, generando in-
gresos con la venta de vino.

Segui aprendiendo cosas muy impor-
tantes en aquel viejo edificio; entre ellas, que, el 21 de Abril de
2001, mediante acuerdo plenario en el salén de juntas del Ayunta-
miento de Tacoronte, naci6 la “Fundacion Canaria Alhéndiga de Ta-
coronte”, siendo éste su primer “Socio Patrono”; igualmente, que
se inspird en las “Semanas Vitivinicolas de formacion, culturales y
de promocién”, en las que estuve, celebradas alli los meses de abril
y mayo de cada afio.

Conoci que fue el alcalde del Ayuntamiento de Tacoronte, quien,
previo consultas a expertos y con el asesoramiento de un buen
periodista, amigo suyo, quien luego asumio la gerencia y coordi-
nacion, y, considerando que su municipio con la Comarca, era el
mayor productor, promotor, eje y centro del sector vitivinicola de
todas las islas, pensé que era el momento de impulsar lo que se
gestionaba en la Catedral del Vino (asi se llamaba a La Alhéndiga)
por todas las comarcas y rincones del archipiélago. Para ello, pre-
sentd el proyecto, visitando a instituciones publicas y privadas de
todas las islas.
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Sé que hubo suerte y que aunque no era facil, se entendié por
todos aquella idea y que el 11 de Noviembre de 2001, se incor-
poraron, mediante sus acuerdos plenarios, al de Tacoronte, como
”Socios Patronos Adheridos”, el Gobierno de Canarias a través de
su Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Pesca, los Cabildos de
La Palma, La Gomera, El Hierro, Tenerife, Gran Canaria y Lanzarote,
junto a la entidad financiera Caja Canarias. Ademas, que se unieron
como “Socios Colaboradores”, los Consejos Reguladores de Vinos
de Abona, El Hierro, Monte Lentiscal (Gran Canaria), La Palma, La
Gomera, Lanzarote, Valle de Glimar, Valle de La Orotava, Ycoden
Daute Isora y Tacoronte—-Acentejo.

Lo mismo, puedo decir, que me ilusioné ese gran proyecto, con-
cebido como beneficiario para todas las islas, cuyos objetivos prin-
cipales eran: a) Promover la formacién y cultura del vino de calidad
en toda Canarias (vinos con Denominacion de Origen de todas las
islas), y b) promocionar la diferencia de identidad de los vinos ca-
narios, respecto a otros mas alla de las islas.

Segui de cerca el desarrollo de esta am-
biciosa idea y comprobé que, pasados
unos afnos de trabajo ilusionado, esta
Fundacién tenia en su haber: a) Un Mas-
ter Universitario de Viticultura, Enologia
y Direccién de Empresas; b) Programas
anuales de formacion especializada (jor-
nadas, conferencias, charlas, mesas re-
dondas, debates) por todas las comarcas
del Archipiélago Canario; ¢) Su colabora-
cion con Organizaciones Internacionales,
como la O. I. V. =Oficina Internacional de
la Vina y El Vino—, habiendo celebrado un
Simposio Internacional de conduccién de
vifiedo, con presencia en Tacoronte de
170 expertos mundiales de 27 paises; d) Un trabajo de investiga-
cién sobre las “Malvasias Canarias”, que incluia la publicacion de
sus resultados; e) Concursos Regionales de Vinos Embotellados de
Canarias—Alhdndiga, siendo el de mayor prestigio por antigliedad
y numero de participantes (hasta 200); f) Un programa formativo en
catas, servicio y armonia para consumidores y hosteleros de todas
las islas, con el fin de armonizar el binomio Vino-Gastronomia; g)
La celebracion del “Primer Encuentro de Mujeres del Vino”, llevado
a cabo en La Orotava los dias 24 y 25 de Octubre de 2002, en el
que se abordaron temas como: “El Vino, un Hijo de La Naturaleza”,
“El Protagonismo de la Mujer en el Mundo Rural”, etc.

Conoci, igualmente, que el Ayuntamiento de Tacoronte, a través
de La Alhdndiga, ordend construir, junto al emblematico edificio, un
“Monumento-Homenaje al Viticultor Canario” y un “Parque Tema-
tico de Vifiedos” de todas las islas, alusivos al vino y su historia.

Yo, que era uno mas entre estos entusiastas viticultores, no daba
crédito a lo que desde La Alhdndiga se proyectaba; eso si, aunque,
no cesaba de sorprenderme, aplaudia a rabiar las iniciativas.

Conoci ademas, al detalle, otro gran proyecto: “Las Rutas del
Vino”, cuya Acta Fundacional se firmé en el Ayuntamiento de Ta-
coronte, por el alcalde de este municipio y sus homodlogos de El
Sauzal y Tegueste, bajo la denominacion de “Rutas del Vino Taco-
ronte—Acentejo”.

Supe que en principio, se integraron: El Consejo Regulador Taco-
ronte—Acentejo, bodegueros de la zona, restaurantes, alojamientos
rurales, tiendas especializadas, etc., y que luego, transcurrida una
primera etapa y conseguida la “Certificacion como Ruta del Vino”
otorgada por Acevin (Asociacion Nacional de La Vid y El Vino) y
la Secretaria General de Turismo, se adhirieron los municipios de
La Laguna, La Victoria de Acentejo y Santa Ursula. También, que
manifesté su interés el municipio de La Orotava, quien, después
de una reunién habida en el Valle, en una cualificada bodega, con
representantes del Ayuntamiento, bodegueros, establecimientos
comerciales y el propio Consejo Regu-
lador de La Orotava, se integré. Fue, a
partir de entonces, cuando pasé6 a de-
nominarse “Ruta del Vino de Tenerife”.
También, que manifestaron su interés
los municipios de Vilaflor, Chasna y Gui- |
mar.

Igualmente, conoci sus principales
objetivos: el fomento del turismo eno-
gastronémico vinculado al territorio,
motivando y sensibilizando la colabo-
racién entre los distintos sectores: bo- %
degueros con restauradores, éstos con |
alojamientos, etc., donde el vino de ca-
lidad canario ocupara un puesto de preferencia en toda carta de
presentacion y, a su alrededor, estuvieran presentes los recursos
naturales de cada municipio.

También, que ha colaborado con Turismo de Tenerife, con el Go-
bierno de Canarias a través del I. C. C. A, con la Secretaria General
del Gobierno de Espania, la Universidad de Cadiz presentando una
ponencia en el “Primer Congreso de Turismo Enoldgico” celebrado
en Jerez. Igualmente, que esta integrada en Acevin, de la que fue
vicepresidente el alcalde del Ayuntamiento de Tacoronte entre los
afos 2007 a 2009.

Asimismo, que ha elaborado un “Plan Estratégico de Turismo del
Vino”, con mas de 200 paginas, para evaluar las actuaciones y con-
solidar el proyecto.

Finalmente, conoci ese otro interesante proyecto, realizado en Ta-
coronte a nivel local, teniendo como fin principal la conservacién
del paisaje, manteniendo los vifiedos.

Supe que se impulsé, por la preocupacion del abandono de las
vifias. Se vivia un cambio generacional: los viticultores eran mayo-
res y los jévenes elegian otras actividades mas rentables, maxime,
estando presente el turismo. Por otra parte, se pens6 que mediante
la cuantificacién y cualificaciéon de la S.A.T. de Viticultores de Tene-
rife y la creacion de otras empresas similares, se podria salvar, al
menos en parte, esta pérdida.

Naci6 asi, la empresa “Explotaciones Agrarias de Tacoronte”, con
la finalidad de salvar, al menos en parte, el paisaje, producir uva
de calidad, crear empleo, generar renta a los mayores mediante el
arrendamiento de sus terrenos.

Sé que se trataba de una empresa de capital, en su mayoria pu-
blico (el Ayuntamiento de Tacoronte) y privado (Bodegas Insulares
de Tenerife S.A., S.A.T. Viticultores de Tenerife y otras bodegas).

En definitiva, después de tantas sorpresas satisfactorias, com-
prendi el papel tan importante que ha jugado La Alhdndiga de Ta-
coronte, a partir de los sesenta, y el tremendo beneficio obtenido
por los viticultores en estas Ultimas déca-
das con la creacién del Consejo Regulador
Tacoronte—Acentejo, SAT Viticultores de Te-
nerife, Bodega Comarcal, Fundacién Cana-
ria Alhéndiga, La Ruta del Vino y la Socie-
dad Explotaciones Agrarias de Tacoronte.
Todo ello, influyendo positivamente, tanto
cuantitativa como cualitativamente, en el
sector vitivinicola de Tacoronte, la comarca
y todas las islas, donde ha tenido especial
relevancia la iniciativa del Ayuntamiento de
Tacoronte.

Me he sentido muy complacido y orgullo-
so de mi pueblo por tanta creatividad ge-
nerosa y, sobre todo, porque alli veia, en todo momento, la imagen
de mi abuelo, aunque fuera de otra época, pero que, para mi, los
representaba a todos, con aquella ilusion, pundonor en el trabajo y
eficacia en los hechos, que siempre demostroé.

Finalmente, tengo que decir que, contento con los conocimientos
y experiencias adquiridos, decidi, fiel al compromiso habido con mi
abuelo, continuar estudios de vitivinicultura, abundando en la eno-
logia, en la Universidad. Asi lo hice, me doctoré en estas materias y
me impliqué, decididamente, en las actividades del sector. No cesé
de dar conferencias, charlas, participar en debates, simposios,
concursos, catas, etc., ocupando lugares preferentes en Juntas
Directivas de instituciones que daban prioridad al vino de calidad.
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BODEGA CONTACTO MARCA COMERCIAL

BALCON DE LA LAGUNA

bodegasbalcondelalaguna@gmail.com

Hc Castellana, Capote, Ainhoa

CANDIDO HERNANDEZ PiO

info@bodegaschp.es

Vifa Riquelas, Balcon Canario

CARBAJALES

BODEGA CONTACTO MARCA COMERCIAL

bodegacarbajales@gmail.com Carbajales
CRATER crater@craterbodegas.com Crater, Magma
CUEVA DE LINO herradores@vinotecalareserva.com

Cuevas de Lino

DOMINGO HERNANDEZ SANTANA

agroturismoanaga@yahoo.es

Huerta del Obispo

DOMINGUEZ CUARTA GENERACION S.L

info@bodegasdominguez.es

Dominguez

DON GUSTAVO

info@dongustavo.eu

Don Gustavo

EL CERCADO bodegaelcercado@hotmail.com El Cercado
EL LOMO afecan@bodegaellomo.com El Lomo
EL MOCANERO, S.L. elmocanero@bodegaelmocanero.com El Mocanero

FINCA LA HORNACA - HOYA DEL NAVIO

info@hoyadelnavio.com

Hoya del Navio

FRAY DIEGO manuel@quintercon.es Fray Diego
GRANILETE jgescuela@gmail.com Granilete
GUAYONGE bodguayonge@gmail.com Guayonge

HACIENDA DE ACENTEJO

almac.gutierrez@gmail.com

Hacienda de Acentejo

INSERCASA

info@vinobronce.com

Bronce

INSULARES TENERIFE, S.A.

bitsa@bodegasinsularestenerife.es

Vifa Acentejo, Vifia Norte,
Brezal, Humboldt

JOSE ANTONIO FLORES bodegasflores@hotmail.com Vifa Flores
LA BALDESA miguel@pacheco.as La Baldesa
LA HIJUELA bodegalahijuela@hotmail.com Hiboro
LA ISLETA bodega@Iaisleta.es La Isleta

www.tacovin.com

LA PALMERA info@elteatrovictoria.com La Palmera
LOHER vinosloher@gmail.com Loher
LLANO EL PINO pjsantanah@hotmail.com Tasat
MARBA S.L. marba@bodegasmarba.es Marba
MARCELO marcelogs42@gmail.com Marcelo
MORRA GUANCHE janiragp@gmail.com Morra Guanche
ORLARA bodegaorlara@gmail.com Vifa Orlara
PRESAS OCAMPO administracion@presasocampo.com Presas Ocampo
REJANERO administracion@grupo-s21.com Rejanero
TABAIBAL bodega@tabaibal.es Tabaibal
TORREON vinotorreon@gmail.com Torredn
TRANCAO DE ACENTEJO trancaodeacentejo@gmail.com Trancao de Acentejo
VINA EL DRAGO info@bodegaeldrago.com Vina El Drago
VINA EL MATO carpinteriajosesarabia@hotmail.com Vifa El Mato
VINA ESTEVEZ elena.vinaestevez@gmail.com Vifa Estévez
VINA OROSIA davila@marcha-sa.com Vifa Orosia
ZACATIN bodegazacatin@hotmail.es Bodega Zacatin
Denominacion de Origen Tacoronte-Acentejo
Carretera General del Norte, 97
38350 Tacoronte S
Tenerife - Islas Canarias - Espafia
Teléfono: 922 560 107
Fax: 922 561 155 TACORONTE
; , . ACENTEJO
e-mail: consejo@tacovin.com
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es el cuaderno de cultura y vino de la D.O. Tacoronte - Acentejo con el
cual el Consejo Regulador de esta comarca vitivinicola divulga los distintos
conocimientos que giran en torno a las experiencias del universo vitivinicola

(2015)



