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Pierre Casamayor

Le langag@ du vin,

histoire et développement moderne

Le vin est le seul produit issu de |'agriculture qui ait engendré autant de
commentaires et exégeses, suscité autant de littérature, initié autant d’expressions
et de vocabulaire. L'autre péle de |'alimentation ancienne, le pain, est loin d'avoir
été analysé, dégusté et décrit avec autant de richesse et de diversité. La des-
cription du vin et de ses caractéristiques gustatives propres est cependant une
notion moderne, elle n'apparait qu'a la fin du 19&éme siécle, alors que commence
a se développer une littérature et une presse gastronomique. Auparavant le vin
est I'objet de commentaires poétiques ou axés sur son symbolisme, son réle dans
les religions, son commerce ou sur des classements entre les divers types ou
régions.

HIERARCHIE OU DESCRIPTION, L'HISTOIRE DU VOCABULAIRE

Dans I'Antiquité, les textes abondent, qu'ils soient poétiques ou savants sous
la plume des agronomes latins, mais les Grecs ou les Romains établissent des
hiérarchies entre les vins et les régions de production plutét que des commen-
taires de dégustation. Nous savons tout sur les modes de culture de la vigne,
sur les conseils agricoles, sur la maniére de préparer, aromatiser et consommer
le vin, s'il faut lui rajouter de I'eau ou non, mais nous ne savons que peu de choses
sur son golt véritable. Seuls les adjuvants utilisés peuvent nous en donner une
idée, I'addition d'eau de mer, de miel, de poix, de fumée, d'épices diverses
devaient dominer largement le goiit originel du vin. Nous avons des renseigne-
ments trés précis sur les grands crus de la Rome antique, mais nous savons a
peine s'ils étaient rouges ou blancs. Par contre, les auteurs sont trés attentifs aux
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millésimes des vins de prestige, le plus célébre d'entre eux, 121 avant JC, baptise
vin du consul Lucius Optimum fait I'objet d'un culte égal a celui de Cheval Blanc
47 de nos jours. Les textes sont donc pauvres en vocabulaire descriptif, on peut
relever quelques appréciations d’auteur comme chez Columelle: «piquette (lora),
vinum domesticum, vin miellé, vin poissé (picatum)», chez Pline I'’Ancien: «vinum
imbecillum, vinum validum» et sa hiérarchie personnelle: cécube, falerne, albe,
mamertin, chez Martial: «vin vieilli artificiellement dans des chambres enfumées»,
entre autres.

Au Moyen Age, la vision du vin évolue lentement, mais des critéres appa-
raissent, en particulier la couleur, le vin blanc est roi, et sa transparence, le vin
doit &tre clair. Aymeric Picaud, 2 la fin du Xllléme siécle dans son Guide du pélerin
de Compostelle décrit toutes les régions viticoles traversées par les chemins
jacquaires mais il donne rarement une appréciation: «De [a, apres avoir traversé
un bras de mer et la Garonne, on arrive dans le Bordelais ou le vin est excellent».
Chez Henri d’Andéli (1225) et sa célébre Bataille des Vins, le poéte décline la
hiérarchie trés précise des vins de France et d'ailleurs mais ne donne que
quelques rares explications: «clers comme larme d’ceil». Chez Watriquet de
Cauvin (1310) on trouve plus de précision: «Vins clers, frémians, fort, fins, frez,
sur langue frians, douz et plaisanz & I'avaler». A la cour des Papes d'Avignon, les
textes nous indiquent combien le vin de Beaune est apprécié, bien devant le
vin local qui allait devenir le Chateauneuf du Pape mais on trouve encore des
pratiques d'aromatisation qui vont perdurer pendant tout le Moyen Age: Le cla-
reia (vin blanc, miel, piment), le nectar (vin blanc, miel, gingembre, cannelle, le
salvacum (vin clairet, sauge), on peut imaginer les saveurs de ces mélanges. |l
faut attendre la fin de cette époque pour qu’ Arnaud de Villeneuve, auteur du
traité de Vinis (1501) et recteur de |'Université de Montpellier n'introduise le
premier art de la dégustation: «ll y a cing choses spéciales pour éprouver la bonté
du vin, la force, la beauté, bien flarant, froit quand au touchement, étincellant
avec une légeére écume au milieu du verre».

On peut ainsi proposer un petit lexique moyenageux plutdt succinct:

Couleur: clair, vert, clairet, vermeil, morillon, noir;

Godt: bon, délicieu, net, guinguet(acide), court, sec, maigre, verdelet, brusque
(acerbe), frémian (pétillant), frit, friant, frez, douz, fin, fort, pyment, sade;

Avec la Renaissance point d'avancée, méme Olivier de Serres et son traité
de I'agriculture (1600) ne compléte que peu le vocabulaire: «blancheur, force et
bonté, doux». La gamme des couleurs s'élargit pourtant: «pale, blanc, flave,
jaunatre, fauve, rougelet, roussatre, rouge, vermeil, noir».

Quand & Rabelais, I'auteur qui chante le vin & chaque page et qui le présente
dans toutes les situations, il invente un vocabulaire poétique qui se rapporte
surtout aux effets du vin, mais il ne le décrit pas. On trouve de rares qualificatifs:
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«délicieux, friant, riant, galant, salubre», on trouve par contre «vin de taffetas»
qui est une approche des analogies tactiles étonnamment moderne.

A I'époque classique, nos auteurs restent discrets et méme Moliére ne fait
pas preuve d'une grande invention dans son Médecin malgré lui (1666): «qu'ils
sont doux, bouteille jolie, qu'ils sont doux, vos petits glouglous». Par contre
Boileau est plus précis dans son repas ridicule (1665): «... un rouge-bord, rouge
et vermeil mais fade et doucereux, n‘avait rien qu’un godt plat et qu’un déboire
affreux». Dans le Dictionnaire de Richelet (1680) apparait le mot dégustateur.
Le grand tournant apparait & la fin du XVlléme siécle, avec la naissance des
grands crus.

Le 10 avril 1663, Samuel Pepys un mondain londonien qui tenait un journal,
découvre dans une taverne le vin de Haut Brion, le premier vin de Bordeaux
a &tre commercialisé en tant que vin de cru, provenant d'un seul terroir. Il note
qu'il a bu ce soir un vin d'«un godt particulier». Ce golt particulier allait ouvrir
la voie aux commentaires. C'est donc la diversité et la complexité croissante des
vins qui va initier un nouveau vocabulaire, une nouvelle attitude du dégustateur
qui remplace le simple buveur. Il ne s'agit plus de dire que le vin est bon ou
qu'il est meilleur qu'un autre, il s'agit d’exprimer avec des mots le pourquoi de
cette différence. Cent ans plus tard, en Bourgogne, le mouvement se dessine
avec les commentaires de Francois Beguillet (1770): «... Volnay, plus léger et plus
fin, Pommard, plus de corps et de franchise, Beaune, plus de couleur, plus
agréable a boire et plus franc, Savigny et Chassagne, plus moelleux...».

La suite de I'histoire sera celle d’une irrésistible inflation. Emile Peynaud dans
son Grand Livre de la Dégustation en retrace I'évolution. On compte chez Maupin
(1779) 40 mots (acre, coulant, empyreumatique, fumet, montant, revéche, vert,
vineux), chez Chaptal (1807) 60 mots (cenologie, bouquet, fluide, gras, vif,
moelleux), chez Jullien (1832): 70 mots (tanins, mache, nerf, évent, balsa-
mique,soyeux), au 20°™¢ siecle chez Norbert Got (1955): 250 mots, Feret et son
dictionnaire (1962) 450 mots, Georges Vedel (1972) 900 mots, comprenant il est
vrai les appellations chimiques. Le langage moderne du vin est né, avec sa
complexité mais aussi ses exces, ses imprécisions et approximations qui vont
entrainer la réaction de 'analyse sensorielle.

LE LANGAGE MODERNE

La premiére constatation qui peut paraitre surprenante est I'extréme pauvreté
du vocabulaire spécifique au golit, pauvreté issue de siécles ou personne ne se
souciait de le qualifier. L'attitude moderne consiste donc a suppléer a cette
carence en empruntant des mots & d’autres champs, a procéder a des analogies.
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La description moderne se présente sous trois formes:

1 - le langage populaire, qui perpétue une longue tradition depuis Francois
Villon, faite de phrases de cabarets trés imagées.

2 — La description poético-littéraire, qui procéde par métaphores et licences
poétiques et qui tourne parfois au ridicule de I'emphase.

3 - La description scientifique, basée sur une analyse en plusieurs temps, la
description de la vue, de I'odorat et de |a bouche. Si la théorie classique
admet les quatre saveurs élémentaires, salé, sucré, acide, amer, les recher-
ches récentes y ajoutent des saveurs intermédiaires ou nouvelles comme
celle du glutamate en Orient. En dehors de quelques mots propres, le
vocabulaire est essentiellement issu d'analogies.

Les analogies aromatiques, basées sur les familles d’arémes qui classent les
odeurs en série végétale, série florale, série fruitée, série épices et aromates, série
boisée, série balsamique, série empyreumatique, série animale, série lactée,
série minérale, série chimique, chaque dégustateur peut comparer un ou plusieurs
ardmes du vin avec des arémes de ces séries.

Pour la description des saveurs et de la structure en bouche, les analogies
s'éloignent de la sphére du goit. On peut trouver par exemple des analogies
de morphologie:

Analogies géométriques: plat, aplati, filiforme, anguleux, pointu, tordu, crochu,
droit, longiligne, rectiligne, tubulaire, carré, convexe, concave, rondelet, rond,
ovoide, sphérique.

Analogies avec |'ossature: désossé, squelettique, petit, fluet, mince, faible,
dépouillé, gringalet, dégingandé, étriqué, étroit, ténu, svelte, délié, léger,
structuré, étoffé, solide, formé, trapu, corpulent, construit, robuste, charpenté,
osseux, gros, massif, énorme, grossier.

Analogies avec la chair: décharné, vide, creux, maigre, gréle, desséché,
tendre, suave, coulant, plein, ample, rond, mur, opulent, charnu, qui a du fond,
de la matiére, de la moelle, consistant, enveloppé, gras, volumineux, dense,
compact.

Pour la description des tanins, il faudra distinguer la force et la qualité
du grain, ce qui va induire des analogies tactiles:

La force tannique: creux, amorphe, sans charpente, informe, coulant, solide,
dru, ample, charpenté, construit, architecturé, sec, dur, ferme, astringent, amer,
rude, végétal, métallique, rustique, commun, grossier, agressif;

La qualité des tanins: lisse, mur, fondu, charnu, de la méache, grain fin, rude,
rapeux, rugueux, réche, dpre, a grain lache;
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Analogies avec les tissus: organdi, soie, satin, taffetas, velours, coton, lin, laine,
serge, coutil, toile de jute.

L'approche littéraire élargit encore plus le champ des analogies, comme
la bonté ou la beauté:

Bon, agréable, succulent, go(teux, insipide, mauvais, exécrable;

Beau, du cachet, de la tournure, du brio, du chic, du chien, coquet, élégant,
charmant, raffiné, gracieux, splendide.

La classe sociale:

banal, roturier, rustre, clochard, rustaud, commun, vulgaire, plébéien, indigent,
pauvre,, courant, ordinaire, standard, paysan, pastoral, marchand, bourgeois, bien
éduqué, racé, noble, aristocrate, riche, princier, royal.

Le sexe:

Le caractére masculin: charmant, sincére, distingué, du caractére, séduisant,
flatteur, typé, franc, viril, solide, rustique, grossier, lourd, massif, épais;

Le caractére féminin: caressant, aimable, souple, transparent, fin, tendre,
soyeux, velouté, satiné, en dentelle, évanescent, intrigant, affriolant, délicat,
élégant, gracieux, exquis, extravagant.

Le caractére qui fournit un nombre impressionnant de qualificatifs:

Muet, franc, pudique, modeste, effacé, droit, propre, loyal, sincére, juste, authen-
tique, honnéte, pur, direct, gentil, plaisant, flatteur, friand, courtisan, bienveillant,
invitant, attrayant, charmeur, célin, caressant, dréle, pimpant, guilleret, brillant, dis-
tingué, volubile, gai, riant, espiégle, déluré, malin, alerte, allegre, qui a du panache,
amusant, polisson, affriolant, exubérant, accrocheur, racoleur, enjéleur, séducteur,
amoureux, fantasque, versatile, orgueilleux, hautain, cabotin, capricieux, frivole, éner-
gique, vigoureux, fougueux, vaillant, combatif, du caractere, ennuyeux, embétant,
agressif, mesquin, hargneux, revéche, rébarbatif, brutal, coquin, traftre, sournois.

On peut faire la distinction entre le vocabulaire positif et le vocabulaire négatif

Par exemple les termes qui qualifient |'acidité peuvent se classer en deux
catégories.

Les mots a connotation négative:

Vin qui manque d’acidité: alcalin, plat, mou, flasque;

Vin qui présente trop d’acidité: vert, cru, pointu, amaigri, maigrelet, creux,
décharné, mordant, aigre, dur &pre, acerbe, acidifié, acidulé, agressif, aigu,
anguleux, citriqué, citronné, tartriqué, verjuté, coupant, gringant, pingant, piquant,
raide, aride, desséché, ferme, revéche, sévére.
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Les mots & connotation positive:

Vin équilibré: tendre, frais, rafraichissant, vif, nerveux, vigoureux;

Certains mots se situent «a la frontiére»: vert ou vif, acide ou nerveux, le
choix du mot dépend de I'attitude de l'auteur, suivant qu’il veut louer ou
critiquer un vin.

La force croissante des sensations et des mots

L'intensité de la sensation peut elle étre traduite par un mot propre et non
par I'ajout d'adverbes comme «un peu, moyennement, beaucoup, trés, etc.»?

La richesse du vocabulaire est inégale selon les sensations, I'éventail des mots
est large pour la sensation acide, trés pauvre pour la sensation amére par
exemple. Le schéma ci dessous montre la gradation des mots de I'acidité sur un
axe chiffré de 0 a 10. Le méme schéma peut étre établi pour la sensation
moelleuse, alcoolique ou tannique, il fait correspondre un mot bien précis a une
note de sensation.

mou rond frais vif acerbe
mole redondo fresco Vivo acerbo
équilibre

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

>

lourd plat tendre nerveux vert grincant
pesado  chato tenro nervoso verde rangente

Figure 1 - Codification des termes de I'acidité

La qualité d'un vocabulaire scientifique moderne

Cet effort de codification permet de dégager un vocabulaire moderne qui doit
présenter les criteres suivants: il doit &tre un langage universel compris par tout
le monde, facilement traduisible, sans ésotérisme. Il doit &tre un langage
reproductible qui associe toujours le méme mot a la méme sensation, il doit &tre
un langage simplifié et codifié.
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Peut-on se passer du vocabulaire?

Les excés et l'inflation du vocabulaire et des commentaires ont initié une
réaction, |'analyse sensorielle, une nouvelle approche de la description des
saveurs. D'abord développée dans I'industrie agroalimentaire qui se doit
d'élaborer des produits a golit constant et vérifiable, cette méthode se développe
dans le monde du vin.: Elle établit un choix de descripteurs limités, déterminés
en fonction de la question & étudier et issus d'un consensus au sein d'un jury de
dégustation. Elle remplace d‘ailleurs la compétence d'un seul dégustateur par
une expertise collective, ce qui va donner plus de signification aux interprétations
statistiques. Les sensations sont notées par un chiffre sur |'échelle de chaque
descripteur. Par exemple, la figure 2 montre le schéma gustatif de 3 vins, sur 5
descripteurs, acidité, moelleux, tanins, fruité et boisé.

— Vin N° 1
— Vin N° 2
wemse \fin N°® 3

moelleux

Figure 2 - Représentation de profils de vins
dans un diagramme «radar» d'analyse sensorielle

Cette méthode de |'analyse sensorielle est une nouvelle approche rigoureuse
et reproductible, utilisable a des fins scientifiques et qui se préte aux calculs et
classements, mais est-elle une avancée ou un retour en arriére, vers ce temps
du Moyen Age ol seuls quelques mots pouvaient décrire les vins? Le prix de la
rigueur est il un appauvrissement du langage, est il I'inféodation du vin au mon-
de de l'industrie, cette méthode n’est elle pas une introduction a la normalisation
du vin, la négation des particularismes et des cultures locales?

Le vin mérite mieux que cela, sa description «culturelle» peut encore pour
longtemps associer la rigueur intellectuelle et I'hédonisme, la description
objective et |'expression de I"émotion. Restons de simples écrivains, ne laissons
pas en friche cette richesse des mots qui a mit tant de temps a éclore.
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Luis Dominguez Castro

Cultura y antropomorfizacionfdel vino

en Galicia

En todos los territorios mediterraneos, mas alla del &mbito geografico estricto,
la cultura del vino y de la vifia constituyen un elemento singular que, con
pequefias matizaciones, trasciende las fronteras, erigiéndose, asi, en factor de
cohesién. Ademés, en los pueblos de tradicién cristiana, el vino tiene un elevado
valor simbélico al transmutarse, permanentemente, en la sangre de Cristo. Obvia-
mente del Cristo hombre. De este hecho se van a derivar multiples consecuencias:
desde el papel difusor de su cultivo que juegan las érdenes religiosas, especial-
mente los bernardos, hasta los poderes taumatirgicos que se asocian con los
caldos. Pero también cabe inferir de la transformacién sacra otra vertiente que
es la que nos va a interesar en el presente trabajo. El vino y la vifia se antropo-
morfizan.

Vifio branco é meu primo,
vifio tinto, meu parente;
non hai festina no mundo,
onde meu primo non entre.

(Blanco, 1992, vol II: 170) [El vino blanco es mi primo,/ vino tinto, mi
pariente;/ no hay fiesta en el mundo,/ en donde mi primo no entre].

Nosotros pretendemos ejemplificar este proceso en el caso concreto de
la cultura del pueblo gallego, situado en el NW de la peninsula ibérica. Para
ello recurriremos, basicamente, al refranero y a la literatura popular de tra-
dicién oral, con especial énfasis en las canciones populares, y a una serie de
hipétesis centrales que intentaremos justificar con la ayuda de las fuentes men-
cionadas.

El Universidade de Vigo.
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1. LA VINA SE CONVIERTE EN UN ELEMENTO FEMENINO QUE EL
HOMBRE DEBE TRATAR CON MINO Y ESPECIAL REQUERIMIENTO Y, POR
SUPUESTO, FECUNDAR

Un primer refran nos lo demuestra:

A muller e & vifia fainas o home garridas (Ferro Ruibal, 1987: 407) [A la
mujer y a la vifia, el hombre las hace hermosas].

Los continuos cuidados que las practicas de cultivo viticolas exigen pueden
intrepretarse a la luz de este refrén, pensando en las que son llevadas a cabo
de manera exclusiva por los varones, dado que las mujeres tienen culturalmente
vedada su realizacion. Asi, la poda serviria para asear las cepas, tanto la otofio-
invernal como la poda verde de la primavera - en esta Gltima ya no se excluye la
participacién femenina. La rodriga o ata de las cepas a un tutor en aquellas comar-
cas en que las plantas se elevan del suelo y en aquellas otras que emplean parrales,
procura, ademas de sujetar las cepas, engalanarlas, ponerlas hermosas arqueando
dulcemente las varas podadas a modo de esbeltos arbotantes géticos.

Aquellos trabajos que pueden ponerse en relacién con la fecundacién son,
también casi siempre, dominio estrictamente masculino. La poda, de la que
depende la abundancia de la cosecha y la conservacién de la vifia, se reserva a
los mas expertos — generalmente adultos maduros. Ser un buen podador confiere
status dentro de los campesinos y abre la puerta a la percepcién de jornales cuando
la competencia de mano de obra es grande. Por el contrario, el mal podador no
merece ni acercarse a la vifia. Su falta de oficio puede dafiarla irreparablemente:

O que non sabe podar, non sei para que vai a vifia (Ferro Ruibal, 1987:
469). [El que no sabe podar, no se para que entra en la vifia]

En otro registro diferente también cabe establecer paralelismos entre la cava, la
bima o la gavea (entierro de abono vegetal o animal en fosas previamente esca-
vadas) y el ritual de la penetracion del arado o la azada sobre la tierra y su fertilizacién
consiguiente. Se trata de merter algo en la tierra y eso es algo reservado al varén.

2. LA MUJER Y LA VINA APARECEN CON FRECUENCIA ASOCIADAS ENTRE
Si, EN LA TRADICION POPULAR, COMO PORTADORAS DE VALORES SIM-
BOLICO-SEXUALES COMUNES.

Asi, la consabida honra femenina concebida como propiedad ad futurum
exclusiva de su marido se vincula con la propiedad, exclusiva también, de los
frutos de la vifia.

Na vifia doutro ninguén pode ir escoller (Ferro Ruibal, 1987: 592) [En la
vifia de otro nadie puede ir a escoger].
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En la misma linea otro refran nos alecciona sobre la facilidad para acceder a
vifia o mujer que es publico que ha entregado sus frutos:

En vifia vendimada calquera pode vendimar (Ferro Ruibal, 1987: 592) [En
vifia que ha sido vendimiada cualquiera puede vendimiar].

El jurista A. Garcia Ramos (1912: 187), en una obra que pretende recoger
formas de derecho consuetudinario gallego, comenta asi este refran «una doble
significacién puede tener & mi juicio esta sentencia. Por un lado, é interpretado
en un sentido natural, parece aludir a la costumbre, que aln se conserva en algu-
nas comarcas, de rebuscar en los vifiedos después que el duefio coseché y que
antiguamente fue general, y por otro, y tomandolo en sentido figurado, alude &
la exencién de responsabilidad por yacer con mujer que perdido la virginidad.

Una cancién popular, recogida en 1883, une curiosamente los dos refranes
para referirse a un tipo de mujer especialmente apetecida por la tradicién
popular como objeto de seducién: la viuda joven:

Ai viudifa, ddme creto,

que ninguén cho ha de saber,
que na vifa vendimada
ninguén pode ir a escoller

(Blanco, 1992, vol Il, 288-289). [Ay viudita, concédeme crédito,/que
nadie lo ha de saber,/que en la vifia vendimiada/nadie puede ir a
escoger].

El derecho de posesién de la mujer y la vifia propia se documenta generosa-
mente en el refranero popular como también el placer que proporcionan:

O meu vecifio ten unha vifa, el a cava, el a bima, el a vendima (Ferro
Ruibal, 1987: 593) [Mi vecino tiene una vifia, él la cava, &l la bima, él la vendimial.

A muller e a vifia dan 6 home alegria (Ferro Ruibal, 1987: 413) [La mujer y
la vifia proporcionan al hombre alegrial.

A mifa barriga doime,/ eu ben sei o qu’ela quer:/ cuartill’e medio de vifio/
e casar cunha muller (Blanco, 1992, vol ll: 13) [Mi barriga me duele,/ bien se yo
lo que ella quiere:/ cuartillo y medio de vino/ y casarse con una mujer].

La mujer aparece siempre, en la tradicién popular, como oscuro objeto del
deseo ajeno. Es necesario extremar las medidas de vigilancia para que no sea
seducida, por ello se insiste en recluirla en casa e impedirle que asome a la
ventana o a la puerta y mucho menos que la traspase:

A muller casada e honrada, a perna crebada para que non saia da casa
(Ferro Ruibal, 1987: 411) [La mujer casada y honrada, la pierna rota para que no
pueda salir de casal.
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Del mismo modo, la vifa, cuando las uvas comienzan a estar en sazén, también
requiere vigilancia y conviene que no se encuentre al borde de los caminos
frecuentados sino més bien rodeada de otras que le permitan pasar desapercibida
y ser menos codiciada:

A vifia 6 pe do camifio ten mal vecifio (Ferro Ruibal, 1987: 593) [La vifia
junto al camino tiene mal vecino].

Vifia entre vifas e casa entre vecifias (Ferro Ruibal, 1987: 594) [Vifia entre
vifias y casa entre vecinas].

La asociacién entre mujer y vifia en este extremo esta corroborada por el refranero:

Nena, vifia, pereira e fabal son malos de gardar (Moreiras Santiso, 1978:
57) [Nifia, vifia, peral y habal malos son de guardar].

Tanto para salvaguardar a la mujer como a la vifia hay un antidoto comun: el
miedo.

A vifa gérdaa o medo, méis ben que o vifiadeiro (Ferro Ruibal, 1987: 592)
[La vifia la guarda el miedo, mucho més que vifiador].

O temor & muller é o comezo da satde (Ferro Ruibal, 1987: 412) [El temor
a la mujer es el comienzo de la salud].

Debaixo de l'escaleira/ do Sefior Gobernador/ hai unha parra con uvas/
;Quen sera o vendimador? (Blanco, 1992, vol |: 437) [Bajo la escalera/ del Sefior
Gobernador/ hay una parra con uvas/ ;Quién sera el vendimiador?].

La importancia de la seleccién de la esposa entre aquellas mujeres capaces
de garantizar la continuacién de la estirpe no sélo desde el punto de vista bio-
l6gico, sino también desde la perspectiva de la transmision de determinados
cédigos de valores tiene su paralelo con las cepas que deben seleccionarse para
lograr los mejores y mayores caldos, tanto por su longuevidad y produccién como
por las viniferas que porta:

Da boa nai busca a filla, e da boa cepa pranta a tda vifia (AAVV, 1968: 13)
[De la buena madre busca la hija, y de la buena cepa planta tu vifia).

Por Gltimo,dentro de la exacervada misoginia del refranero popular, la mujer
es siempre posible fuente de sorpresas desagradables: sus ropas pueden envol-
ver una realidad no prevista. Las cepas, en su espléndida vegetacion, ocultan
celosamente sus frutos para més tarde permitir su observacién entreverada. La
advertencia a la prudencia y la posibilidad de desilusiones es constante tanto
en el refranero como en el cancionero populares:

A moza e a parra, non se ven ben se non lle erguen a faldra (Sesto Lopez, 1976:
15) [La joven y la parra, no pueden observarse bien sino se les levanta la faldal.

Cheguei & vifia por uvas/ e con folla topei sélo./ Dixech’onte «serei tia»/
e hoxe dis «non m‘acordo». (Blanco, 1992, vol I: 236) [ Me acerce a la vifia a por
uvas/ y con hoja me encontre tan sélo/ Ayer me habias dicho «sere tuya»/ y hoy
me dices «no lo recuerdo».]
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3. PARA LA MUJER, LA VINA ERA UNA PROLONGACION DEL ESPACIO
DOMESTICO Y EN LAS PRACTICAS DE CULTIVO APARECIA SIEMPRE
SUBORDINADA SU LABOR A LA DEL HOMBRE

Generalmente la mujer continuaba en la vifia lo que se supone que eran
sus trabajos en el hogar. Asi, acompafiaba al hombre en la poda para recoger
las vides y entrelazar los mollos (haces de vides para el fuego). Durante la
practica de la ata o rodriga, la mujer se encargaba de recoger los tutores
retirados para hacer lefia. Cuando en el transcurso del invierno o la primavera
las hierbas brotan sobre los vifiedos, los restos que el ganado no logra pastar,
también era la mujer quien normalmente se encargaba de segarlos. En el
calor del verano, también la mujer limpiaba la cepa de los pampanos que
impiden que el sol dore los racimos. Todos estos ejemplos coinciden en
presentar los trabajos de la mujer en la vifia centrados en la limpieza y aseo
de la misma y en el aprovisionamiento de la despensa. Esto Gltimo no sélo
con la lefia y los mollos, sino incluso con la recogida de la uva en la vendimia,
ya que el principal papel femenino en la vendimia es el de cortar los racimos
mientras los hombres se encargan de trabajos considerados mas duros como
el transporte de las uvas a los lagares y bodegas. El refranero y el cancionero
llegan a alabar y recomendar la laboriosidad de las mujeres en determinadas
tareas en la vifia, especialmente en la vendimia:

Unha vella do Ribeiro fixo de bagullos unha pipa de vifio (Moreiras, 1978:
88) [Una vieja del Ribeiro hizo de granos de uva una pipa de vino]

Vendimai, vendimadeiras,/ aproveitai ben os bagos,/ que dos bagos fais'o
vifio,/ que non se fai dos cangallos. (Blanco, 1992, vol II: 437-438). [Vendimiad,
vendimiadoras/ aprovechad bien los granos,/ que de los granos de uva se hace
el vino/ que no se hace de los escobajos].

En otro registro se puede continuar profundizando en la subordinacion de la
mujer al hombre en las practicas de cultivo tradicionales. Cuando el mildew
invadio las vifias europeas, en las dltimas décadas del siglo XIX, y se extendié el
remedio de combatirlo mediante el caldo bordelés, los hombres eran los
encargados de portar el pulverizador y espolvorear los caldos cpricos, mientras
las mujeres y los nifios se ocupaban en dar el servicio necesario de agua, cal y
el preparado final (Dominguez Castro, 1992: 226-227).

Las funciones de género en el mundo rural tradicional estaban tan
marcados que no era extrafio que el cultivo de determinadas plantas y
hortalizas se encomendara a unos u otras en funcién de la importancia que
dicho cultivo tuviese en la comarca. Asi, en las tierras viticolas {como el
Ribeiro en Ourense, por ejemplo), mientras, como hemos visto, la mujer juega
un papel secundario en las principales practicas de cultivo de la viAa, sin
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embargo se ocupa de laborear la huerta proxima a la casa, sembrando las
hortalizas y las patatas y recogiendo los frutos, haciendo del espacio de la
huerta una continuacién del hogar. En muchos casos, incluso, la huerta anexa
estaba cercada y unida a la casa mediante un muro més o menos grande que
le otorgaba intimidad y la protegia de hipotéticos robos, de fruta sobre todo.
En otras comarcas destinadas al cultivo de cereales panificables y patatas
(como la Limia ourensana, por ejemplo), sélo los hombres abren los surcos
para sembrar y siembran las patatas, lino, centeno o maiz y vuelven a sachar
la tierra para que luego todos recogan las patatas, sin embargo, son las
mujeres quienes dan el sulfato o podan las cepas escasas que no suelen estar
muy lejos de casa (Antén/Mandianes, 1998: 74-76).

El sexo tampoco es ajeno a la presencia de la mujer en la vifa. Asi, en la
Comarca del Rosal pontevedresa se pretende que las viejas cuenten chistes
verdes mientras efectdan la esfolla (deshojado de los pdmpanos que pueden
impedir que el sol dore bien los racimos y dificultar en su dia su recogida en la
vendimia), de este modo se excitaria el crecimiento lozano de los granos de uva
que conforman el racimo.

4. TAMBIEN SE ASOCIAN MUJER Y VINO EN EL TERRENO DEL SIMBO-
LISMO SEXUAL

El capital simbélico més importante de la mujer era su honra y el de los vinos
su fama. En ambos casos lo mas importante es que nadie tenga nada que decir
y que los méas préximos los protegan y no los difamen o calumnien:

Co bo vecifo casards a tua filla e venderds o teu vifio (AAVYV, 1968: 13)
[Con el buen vecino podras casar a tu hija y venderés tu vino].

La fama, entendida como la valoracién sociomoral que la comunidad hace
de uno, es compariera del recato. Una cancién popular incide en la asociacion
mujer-vino-honra-fama:

Tirate desa ventana,/ non seas tan ventaneira;/ unha cuba de bon vifio/ non
necesita bandeira (Blanco, 1992, vol. Il: 106) [Retirate de esa ventana,/ no seas
tan ventanera;/ una cuba de buen vino/ no necesita banderal.

Al igual que acontecia en la asociacién entre vifia y mujer como propiedad
exclusiva de un hombre hasta el momento en que, por conducta o costumbre
comunal, deja de serlo, vino y mujer también conviene que sean propios, tanto
para medrar en abundancia como para preservar la salud:

O que non ten muller, moitos ollos ha mester para gardar o seu haber (Ferro
Ruibal, 1987: 413). [Quién no tiene mujer, muchos ojos ha menester para guardar
su haber].



21

Cultura y antropomorfizacién deno en Galicia

O vifio da vifia allea zonzonéame a orella (Ferro Ruibal, 1987: 594). [El vino
de vifia ajena me retumba en la oreja).

Amor de rameira e vifio de tarro, & mana ben e a tarde malo (AAVV, 1968:
12). [Amor de ramera y vino de jarrén, por la mafana bueno y por la tarde malo].

El vino ajeno se cata, se toma en determinadas ocasiones especiales, pero no

se consume. Todo viticultor que se precie debe consumir el vino criado en sus
vifias y elaborado con sus manos, de lo contrario se arriesga al escarnio publico,
del mismo modo que si mantiene relaciones con la mujer de otro. Ademas, de
nuevo, se considera muy beneficioso para la salud beber el vino que uno ha cul-
tivado y elaborado, entre otras virtudes, porque como de él depende la subsis-
tencia familiar nunca se toma en exceso:

Ninguén se emborracha co vifio da sta casa (AAVV, 1968: 39) [Nadie se
embriaga con el vino de su casal

Home sen muller home non é (Ferro Ruibal, 1987: 321) [Hombre sin mujer
hombre no es].

5. OTRO ESPACIO FUNDAMENTAL EN LA VINICULTURA, LA BODEGA,
APARECE ASOCIADA AL SIMBOLISMO SEXUAL FEMENINO

El vino, elemento viril, toma la iniciativa y transforma en célida la bodega que
recibe la visita como elemento femenino:

Adega fria quentarse espera 6 chegar a colleita (AAVV, 1968: 35) [Bodega
fria calentarse aguarda al llegar la cosechal.

En la misma linea simbolica, la presencia de la mujer en la bodega no es bien
recibida, ya que puede excitar la virilidad del vino, que necesita reposo, y echarlo
a perder, cosa que hara sin remedio si pisa la bodega en periodo de menstruacién
al transmitir su suciedad e impureza a los caldos. La mujer era, normalmente, |a
encargada siempre de llenar la despensa de la casa con todo tipo de productos:

A muller de bo recaudo enche a casa ata o tellado (Ferro Ruibal, 1987:
412) [La mujer de buen recaudo llena la casa hasta el techo].

Sin embargo, casi nunca era la sefialada para ir a la bodega a provisionarse
de vino para la mesa familiar, no sélo por lo antedicho sino también por enten-
der que el vino es algo no excesivamente adecuado para la mujer.

[Elas eran tres comadres....] Unha dixo: vou por vifio,/ comadre, ;canto
traerei?;/ trae namais canado e medio/ para poder volver (Blanco, 1992, vol I:
165) [Eran ellas tres comadres... Dijo una: voy a por vino,/ comadre ;cuanto he
de traer?;/ trae tan solo cafiado y medio/ para poder volver].

La bodega era un espacio de sociabilidad masculina que obligaba a invitar a
un trago al vecino o al amigo, o incluso al mero transeunte, y charlar reposa-
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damente de multiples asuntos. Ello era mucho mas frecuente los domingos, los
dias climatolégicamente adversos para las practicas de cultivo o la caida de la
tarde en los dias de labor. Las invitaciones obligaban a la reciprocidad y ahon-
daban en las relaciones comunitarias de las aldeas. Por otra parte, el vino rara-
mente se consume en solitario, mas bien obliga a la compafiia, a la charla y al
mordisqueo de algin tipo de alimento. En el mundo rural galaico generalmente
se tratarfa de pan y algun tipo de pequefia vianda porcina.

Puede concluirse en este apartado que, en general, los hombres y las mujeres
comparten la vifia pero no la bodega. Es decir, ya hemos visto como la mujer
aporta su esfuerzo en casi todas las practicas de cultivo viticola, pero no ocurre
lo mismo con las propiamente vinicolas. Tanto el proceso de transformacion de
la uva en mosto, como de este en vino y los posteriores trabajos de conservacion
y mantenimiento suelen ser practicas exclusivas del hombre.

El consumo de vino por parte de la mujer en las zonas viticolas no esta
vedado, pero si reducido. Incluso en publico la mujer bebe durante los trabajos
agricolas, o mas bien recibe su racién para llevarlo a su hogar. Sin embargo,
mientras las haciendas, del Ribeiro por ejemplo, entregaban a los hombres una
racién de dos cuartillos (250 cc. cada uno) para casa y dos vasos durante el
trabajo, las mujeres recibian un solo cuartillo para llevarse. Por supuesto la calidad
del vino entregado solia ser pésima. De hecho los sefiores acostumbraban a ela-
borar un vino especial para los jornaleros a partir de las borras (restos de bagazo
y residuos del pisado de la uva) y del vino entregado por los campesinos en
concepto de renta foral. El refranero alude a ambos hechos:

De bagazo esprimido nunca bo mosto escorrido (Ferro Ruibal, 1987: 597)
[De bagazo exprimido jaméas buen mosto escurrido].

Cando deas vifio 6 teu sefior, non o mires 6 sol (Ferro Ruibal, 1987: 595)
[Cuando deas vino a tu sefior, no lo mires al soll].

En general, el refranero y la literatura popular rechazan el consumo de vino
por parte de la mujer, sobre todo en las zonas no viticolas. En Arzua (A Corufa),
tierra ganadera de buenos quesos dice la cancién popular:

O rei mandoum’unha carta/ dentro dunha mazd madura,/ os homes que
beban vifio/ as mulleres mexo de burra. (Blanco, 1992, vol Il: 183) [El rei me ha
enviado una carta/ dentro de una manzana madura,/ los hombres que beban vino/
las mujeres orina de burra.]

Mientras tanto el varén no sélo puede beber sino que incluso es beneficioso
para su salud en dosis adecuadas. Asi, el refranero aconseja a la mujer diligente
como cuidar bien de su esposo:

Se queres ter o teu home gordifio, despois do caldo dalle un gotifio, sempre
que sexa de vifio (Ferro Ruibal, 1987: 597). [Si deseas tener a tu esposo lozano,
despues del caldo déle un trago, siempre que sea de vino].
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Asi mismo, se establece una cierta cadencia entre las etapas de la vida feme-
nina y el consumo de vino, cosa gue no ocurre con el varén, rechazando que las
nifias beban como si ello fuese un camino seguro hacia su perdicién:

A que aprende a beber de pequena, levaré o fiado 4 taberna (Ferro
Ruibal, 1987: 123). [La que aprende a beber de pequefia, llevara el hilado a la
tabernal.

Todo ello porque la taberna es un espacio vedado a la presencia de la mujer,
salvo que se trate de mesoneras o rameras, oficios que el refranero tiende a
asimilar:

Breva verde e moza de mesdn apalpandoas vefien a maduracién (Ferro
Ruibal, 1987:494). [Breva verde y moza de mesén acaricidndolas llegan a ma-
durar].

No obstante, cuando se produce el pasaje al matrimonio, la licencia a la mujer
para beber se amplia generosamente:

De solteiras non beben vifio e de casadas cada trago un cuartillo (Moreiras,
1978: 39) [Cuando solteras no beben vino y de casadas cada trago un cuartillo].

Generosidad que se transforma en necesidad cuando se trata del reposo y
recuperacion posparto:

Délle & parida bos caldos/ de galifia e de perdiz,/ as sopifias de pan branco/
i 0 bo vifio do pais. (Blanco, 1992 vol |: 383) [Dale a la parturienta buenos
caldos/ de gallina y de perdiz,/ sopas de pan blanco/ y el buen vino del pais].

Creemos que el tema que hemos abordado en estas paginas queda abierto,
tanto desde el punto de vista de los paralelismos como del proceso de antro-
pomorfizacién tanto en el caso gallego, como en un muy interesante anéalisis com-
parativo entre comarcas y paises europeos. Estamos seguros de que las
coincidencias serdn muchas pero también de que encontraremos suficientes sin-
gularidades como para confirmar la riqueza cultural de Europa, uno de nuestros
mas importantes patrimonios.
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La vid ¥ el vino

en la literatura economica del siglo XVIII

1. INTRODUCCION

Desde la preocupacion por la vitivinicultura segln el punto de vista econé-
mico y, después de reflexionar sobre la vid y el vino en Castilla La Mancha', se
ha podido comprobar el interés por el cultivo de la vid y la elaboracién del vino
existente en parte de la literatura econémica del siglo XVIII.

La primera cuestién de este trabajo es delimitar este termino de literatura eco-
némica comprobando que no sélo los escritos puramente literarios se ocupaban
de esta tarea. Memorialistas, arbitristas y proyectistas reflexionaron sobre el cul-
tivo de la vid y la elaboracién del vino. La segunda tarea serd intentar ver algunos
antecedentes de siglos anteriores. Por Ultimo, se estudiaran las diversas opiniones
vitivinicolas vertidas durante el siglo XVIll en la literatura econémica de la época
distinguiendo, en ella, la literatura juridica, la de opinién e, incluso, la cientifica.

Desde un punto de vista puramente econdémico, la viticultura va a tener un
importante desarrollo explicado, de algiin modo, por la propia expansion agri-
cola del pafs, en respuesta a una creciente demanda. El hecho méas destacado
es la incipiente especializacién de algunos terrenos para el cultivo de la vid que
ira en paralelo a cierto desarrollo econémico.

Muchas veces, la vid serd la solucién para el desarrollo de determinadas
regiones. Otras, su excesivo cultivo no es visto con buenos ojos surgiendo voces
pidiendo su limitacion.

La vid debe verse como una alternativa econémica muy importante y sus
ventajas serédn pregonadas por un gran nimero de pensadores. Por otra parte,

B Universidad de Castilla La Mancha. Facultad de Ciencia Juridicas y Sociales de Toledo. TIf. 34-
91.505.09.55.e-mail: janegrin@jur-to.uclm.es.

H Para ello pueden consultarse las actas del «l Encuentro de Historiadores de la vitivinicultura
espanola» y del «I Symposium de la Asociacién Internacional de Historia y Civilizacién de la vid y
el vinon.
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la abundante literatura juridica normalizando su produccién y consumo dan pie
para corroborar esta importancia.

Dentro del movimiento ilustrado la vid y el vino tienen también su sitio
surgiendo cierta literatura, desde las luces, con el sano objetivo de optimizar el
cultivo de la primera y mejorar la calidad del segundo, creciendo el nimero de
trabajos que normalicen o mejoren la produccién vitivinicola.

2. EL TERMINO LITERATURA ECONOMICA. ENTRE EL HUMANISMO Y LA
CIENCIA

Hay un debate importante en la Universidad espafiola sobre las humanidades
en los diferentes planes de estudio, corroborandose la idea del abandono de las
materias ubicadas en esta definicion de humanisticas (historia, lengua, literatura...)
en beneficio de las mas técnicas. Sin embargo, distintos profesores universitarios,
lejos de apuntarse a esta corriente, utilizan los elementos artisticos, histéricos y
literario para presentar la realidad de un determinado momento histérico?.

Desde la disciplina de la Historia econdmica, y si abandonar las nuevas técni-
cas cuantitativas, hay un importante esfuerzo por incorporar desde algunas uni-
versidades las humanidades a la formacién en las carreras de econémicas y
empresariales®. Una de esas aportaciones es, sin duda, la literaria. Poesia, teatro,
novela o ensayo son el espejo muchas veces de una determinada época y fiel
reflejo de los avatares econémicos.

La literatura econémica puede entenderse por dos vias. La primera, es ver
los hechos econdmicos reflejados en la obra literaria. La segunda, mas concre-
ta, es la propia literatura que surge como ensayo «econémico»*, de autores con
cierta formacién econdémica.

De ambas vias, estd el siglo XVIII lleno de ejemplos. La agricultura es del
interés de diferentes autores que, conocidos bajo la denominacién de arbitristas,
memorialistas o proyectistas®, exponen diferentes planes para la mejora y el fo-

«Ramén Carande habia tenido como profesor a Francisco Giner de los Rios. [...] Decia Carande
que les emocionaba — a él y a sus compafieros — evocando las catedrales espafiolas, las viejas
ciudades, la estepa desnuda, las sierras majestuosas. Les leia textos de Vives, Suédrez, Mariana,
Luis de Molina, Gracidn, Quevedo, Feijéo, Donoso. (...) Las clases venian a ser como un “seminario”
para principiantes conducidos por un gran maestro» (ANES, G. — Ramén Carande..., p. 471).

Para una ampliacién de estas ideas véase NEGRIN - Economia y humanismo...

La primera escuela de economia en Espafia hay que verla a la sombra de las diferentes Socieda-
des de Amigos del Pais. El inicio de la economia como disciplina independiente hay que verla en
la obra de Adam Smith, La Riqueza de las Naciones.

B No es este lugar para defender las ideas «econdmicas» de memorialista, arbitristas y proyectistas.
Véase recientemente PERDICES; REEDER - Diccionario de pensamiento..., pp. 28-35.
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mento del sector agrario. La creciente importancia de la viticultura en el campo
espafiol la hace protagonista de numerosas exposiciones y asi, la vid y el vino,
también gracias a lo que tienen de literarias, van a reflejar no sélo un interés
lGdico-festivo, sino que también aportaran ideas de caracter econdmico.

3. ALGUNOS EJEMPLOS DEL SIGLO XVII

Las referencias al vino en la literatura, medieval o renacentistas son numero-
sas, demostrando que el zumo de la uva ha sido motivo de inspiracion, como
arte y parte de gran nimero de obras literarias. Gonzalo de Berceo, el marques
de Santillana, Fernando de Rojas, son tres de los muchos autores que reivindican
el consumo del vino. Por no extendernos veamos algunos ejemplos en la litera-
tura del siglo de oro.

Sin duda, el mas representativo y el mejor conocido es el que nos llega de la
mano manca de Miguel de Cervantes. Cuando Sancho tiene el gobierno de la
[nsula de Barataria, una de sus primeras medidas debe ser para garantizar la
calidad del vino:

«... y aquella tarde la paso Sancho en hacer algunas ordenanzas tocantes al
buen gobierno de la que él imaginaba ser insula, y ordeno que no hubiese rega-
tones® de los bastimentos en la republica y que pudiesen meter en ella vino de
las partes que quisiesen, con aditamento que declarasen el lugar de donde era,
para ponerle el precio segtn su estimacién, bondad y fama, y el que lo aguase
o lo mudase el nombre perdiese la vida por ello»’.

Sin duda, el buen Sancho quiere saber de dénde es el vino que bebe y quiere
diferenciar el bueno del malo. Estd a favor de la libre entrada de caldos para
garantizar la competencia y, por ende, un buen precio. No le gusta la practica
habitual de aguar el vino, tanto es asi que deberia perecer aquel que lo hiciese.

Este primer ejemplo no es més que la metafora de una preocupacién cons-
tante en el animo de los gobernantes de la época. La adulteracién del vino que
se consumia, sobre todo en las tabernas de los nicleos urbanos, era una practica
habitual y su persecucién esta al orden del dia en la numerosa legislacién creada
al efecto?®.

Cervantes es buen conocedor de los vinos del pais. En El licenciado Vidriera
enumera alguna de las mejores «denominaciones de origen» de la época,

B Los regatones eran los especuladores, revendedores de articulos de primera necesidad, que
compraban a productores y vendedores al menudeo, acaparandolos para hacer subir su precio.
La lucha legal contra ellos fue una constante desde la Edad Media.

CERVANTES - Don Quijote..., p. 1052-1053.

H Véanse los ejemplos que se recogen en los dos Anexos legislativos.
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«Madrigal, Coca, Alagjos, y a la Imperial més que Real Ciudad, recamara del
Dios de la risa; ofrecié Esquivias, a Alanis, a Cazalla, Guadalcanal, a la Membrilla,
sin que se olvidase de Rivadavia y de Descargamaria»’.

Vinos castellanos, manchegos, extremenos, gallegos... en toda Espafia hay
vino que se bebe con placer y gusto.

Menos literario y mas técnico es la opinién que se vierte desde la agronomia
destacando ya en el siglo XVI, Gabriel Alonso de Herrera el cual dedicaré todo
su segundo libro de su obra Agricultura General'® de 1513 a,

«Las vifas y de todas sus particularidades de ellas y de los parrales diciendo
qual qualidad de vifia mejor conviene a cada manera de tierra; y en que sitios
son mejores las vifias y de la forma y tiempo de plantar, arar, cavar, enxerirlas y
de podar y de cémo hazer el vino, y de la bodega y de las propiedades del vino
Y vinagren».

Basandose en la experiencia acumulada, la observacién y la lectura de los
clasicos, — entre otros a Columela —, escribira una obra que se convertiria en una
auténtica enciclopedia sobre la cuestion agraria, siendo de continua referencia
hasta bien entrado el siglo XIX.

Dentro de los textos que ensalzan las tareas agricolas hay que destacar la de
Lépez de Deza de 1618'"!, Gobierno Politico de Agricultura. Aunque el autor hace
especial hincapié al cultivo de cereales llaman la atencién los Diez remedios y
las advertencias, y conclusiones que de todo el discurso se pueden sacar para
el desarrollo de la agricultura en nuestro pais, y en especial, para el caso que
nos atafe, la necesidad de quedar libre de impuestos el vino que se consumiese
en casa, menos de los diezmos,

«En todos los tributos y repartimientos publicos les queden a los labradores
el pan, vino, aceite y carne libres que consumieren en su casa, sin gue este gas-
to suyo paguen cosa alguna, salvo los diezmos»'?.

Siendo la vid una planta castigada por las inclemencias del tiempo, llama igual-
mente la atencién la advertencia de Lépez de Deza ante la necesidad de una
mayor preocupacion por la astrologia, asi en su advertencia 27 propone que,

«Al principio de cada trienio en la corte se haga una junta de sabios y juiciosos
astrélogos que, con madura especulacion, lo més ajustadamente que fuera

Bl CERVANTES - El licenciado Vidriera..., p. 20. Pedro Plasencia enumera los vinos «catalogados»
por Cervantes, Rojas y Quevedo citando a los de Ciudad Real, San Martin de Valdeiglesias,
Madrigal, Valdemoro, Guadalcanal, Coca, Luque y Baena. Véase PLASENCIA — Los vinos de
Espafa..., pp. 26-27.

E La primera edicién de Agricultura general se titulaba, «Obra de agricultura copilada de diversos
autores por Gabriel Alonso de Herrera de mandado de muy ilustre y reverendisimo sefior el Car-
denal de Espana arzobispo de Toledo». Existe una reedicién de 1539, reeditada a su vez en 1981..

Existe una reedicion de 1991 a cargo de Angel Garcia Sanz.

LOPEZ DE DEZA - Gobierno politico..., p. 198.
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posible y segtn el Meridiano de cada provincia, hagan cuerdo prondstico para
todos los tres afios, de sus revoluciones y posturas del cielo y de los temporales
que de ellos posiblemente se esperan, como lluvias, vientos, hielos, soles,
bochornos, nieblas, piedras y granizos, y de los deméas que se colige la abun-
dancia o falta en cada género de frutos o ganados, el cual pronéstico se lleve a
todos los lugares del Reino para que, conforme a la prudencia humana, se hagan
las prevencionesx.

4. LETRAS DE LA VITIVINICULTURA EN EL SIGLO XVIII

De lo visto anteriormente se puede concluir que las referencias a la
vitivinicultura son constantes tanto en la obra literaria comdn como en la especia-
lizada. Por la naturaleza de este trabajo, y sin 4nimo de ser exhaustivo, se van a
exponer algunas de las referencias mas conocidas al mundo de la vitivinicultura,
dentro de la literatura del siglo XVIII. Desde ellas, se podran conocer mejor as-
pectos como la calidad del vino, los problemas en su comercializacién o el cultivo
de la vid™. Existen incluso manuales para la correcta elaboracion y aforo del vino.

Comencemos con el Padre Benito Jerénimo Feijoo (1676-1764), el cual en su
Teatro Critico Universal, defiende el consumo del vino mezclado de una curiosa
forma,

«seguin la més recta inteligencia, el vino puro es para los santos en la Patria,
donde es puro el gozo; el mezclado, es para los Justos en la tierra, donde se
mezcla la tribulacién con el deleyte»s,

Es Feijoo un buen conocedor de los problemas que atafien al campo espafiol.
Por su observacion es consciente de la proliferacién de las vifias, frente a la
disminucién de la de las tierras destinadas al trigo.

«En tierras donde se cogia mucho pan y poco o ningtn vino, hay mucho vino
y poco o ningun pan»'.

La actividad vitivinicola ha estado generalmente bien reglamentada. En la Biblioteca del Banco
de Espafia se pueden encontrar entre otros: Los acuerdos que el reino hizo, para que se continde
las sisas del vino, vinagre, azeite y carnes, para la paga del servicio de los diez y siete millones y
medio... (1609); el Bando de Guillermo de Melun, marqués de Risbourcq, mandando cumplir la
Real Orden de 30 de julio de 1730 que prohibe conducir vinos para vender en Oran que lleven
mezcla de mosto, ni vino nuevo... (1733); y el Bando mandando cumplir la Real Provisién de 7 de
febrero y 24 de octubre de 1775 por la que se manda despachar vino solamente en las tabernas
que tengan mostrador a la calle... (1775). La preocupacion de los gobernantes por estas cuestiones
es evidente, véase como ejemplo el resumen de la Real Pragmética de 29 de noviembre de 1724,
en el Anexo adjunto.

FENOQG - Teatro critico universal. 1998 (172¢), Tratados y Ensayos, parrafo, 2.

B FEIJOO - Teatro critico universal. 1971, p.12
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Para a continuacién defenestrar el consumo del vino frente al del pan, sobre
todo, en caso de necesidad,

«La carestia de vino, poco o ningun dafio hace a un reino; la de pan puede
destruirle, puede despoblarle. Llegue el caso de que la cosecha de vino sea
escasisima en toda Espafia, porque en unas partes se apedrearon las vinas, en
otras las quemo la helada, y sélo quedo indemne tal cual pequefio territorio.
¢ Qué resultaria de aqui? Que siendo el vino muy costoso los pobres no lo bebe-
ran; los de hacienda mediana beberén menos; ninguno moriré por eso como,
por otra parte, se alimente bien; y aunque no es imposible el caso de que alguno
o algunos enfermen o mueren por faltarles el vino, no tiene duda que son
muchisimos y mas los casos de enfermar y morir por beberle con algtn exceso»'®.

La solucién pasa por una redistribucién de las tierras productivas quitando
«muchas tierras a las cepas para darla a la espiga», siempre sin menoscabo de
destinar las tierras que den poco vino a dar pan, u otro fruto de igual equiva-
lencia, — maiz, centeno, cebada...

Muchos de los problemas de la calidad del vino estdn en su transporte. En
trabajos anteriores se ha defendido la idea de que parte de la mala fama del
vino manchego se debia a las pésimas condiciones en que llegaba a los
centros de consumo (principalmente, la capital). El vino en pellejos de cuero,
sin resguardo del frio o del calor, tenia como consecuencia que el proceso de
fermentacion se descontrolara. Feijoo, sin embargo, afirma que,

«el vino que se transporta por altisimas montafias, se enfria mucho en ellas, y
después se calienta, tal vez demasiado, en los valles, sin perder nada de su va-
lor»'7,

Su discutible opinién, sin embargo, presenta una idea méas compleja. La natu-
raleza propia de las cosas no se desvirtda en funcién de los agentes externos.
Feijoo equipara el vino al agua y afirma que no es tanto problema de la clima-
tologia exterior como del modo de trasportarlo o de la vasija o envase que lo
preserva, abundando en la idea de la necesidad de un correcto envasado del
vino, en aras de una correcta calidad.

Desde un punto de vista meramente econémico, parece que la viticultura iba
ganando en importancia dentro del agro hispano. Tal vez por ello, la imposicién
indirecta sobre los actos de consumo y de compraventa del vino era abundante.
El vino era uno de los bienes de consumo gravados por el conocido como
Servicio de Millones. Las tabernas debian pagar la alcabala y los cientos. El vino
era también motivo de gravamen por las denominadas tercias en grano, por lo
que no es de extranar la preocupacién, por parte de la literatura econémica, de

Ibidem.
FEIJOO - Teatro critico universal. 1998 (1726), Tratados y Ensayos, parrafo, 14.
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la época no sélo por el cultivo de la vid, sino por el propio consumo del vino y,
todo ello, sin contar la importancia creciente de un bien como el aguardiente
resultante de la destilacin del vino y gravado por un estanco'®.

La generalizada critica sobre las Rentas Provinciales, — por gravar los actos
de compraventa y, por ello, contraer el consumo y, por ende, la demanda -, no
es unanime cuando se analiza estos impuestos en el vino. Su abuso es conside-
rado pernicioso y cualquier liberalizacién de gravamenes puede dispararlo™.

Este es uno de los motivos por los que cuando se intento disefiar un Proyecto
sobre ley agraria, algunos Intendentes que debian informar sobre las necesidades
y problemas de su regién, fueran reticentes con la expansién de la vid. Este es
el caso del Intendente de la Mancha el cual advertia sobre |a proliferacién de la
vid siendo la causante de la abundancia de vino en la regién, y en definitiva,
caldo de cultivo - nunca mejor dicho - para el abuso del mismo por parte de la
poblacién, pidiendo su eliminacién?.

Pero sin duda se es consciente, desde el punto de vista ilustrado y dejando
a parte cuestiones morales, de la importancia crematistica del cultivo de la vid,
cuyo ejemplo mas significativo lo podemos tener en Jovellanos que en su Expe-
diente sobre la ley agraria elogia la R.C. de 15 de junio de 1788 que defendia los
cerramientos de las tierras dedicadas a las vides con animo de preservar su cul-
tivo y su productividad®. EI mismo Jovellanos cree necesaria la apertura de cami-
nos que facilite y abarate la comercializacién del vino del interior hacia la perife-
ria y, con ello, la posibilidad de una posterior exportacion allende los mares.

«El mayor consumo, por ejemplo, del vino de Castilla de los fértiles territorios
de Rueda, la Nava y La Seca se hace en el principado de Asturias, y no habiendo
camino carretil entre estos puntos el precio ordinario de su conduccién a lomo es
de ochenta reales en carga, lo que hace subir estos vinos, tan baratos en el punto
de su cultivo, desde treinta y seis a treinta y ocho reales la arroba en el de su con-
sumo; a los cuales agregado el millén que se carga sobre su ultimo valor, resulta

il Tanta es la importancia econdmica del aguardiente que Bernardo de Ulloa llega a defender la
dedicacién exclusiva a este producto el fruto de las vifias que, por sus caracteristicas o por su
dificil acceso, hacian poco rentables la produccion de vino. Véase ULLOA — Restablecimiento de
las fabricas..., p. 68.

Alglin comentario sobre este asunto y sobre el uso de las fuentes tributarias para el mejor
conocimiento de la produccién y consumo del vino se presentaron en el « Simposium de
la Asociacién Internacional de la historia y civilizacién de la vid y el vino», en NEGRIN - Cifras y
Letras... Para un estudio mas exhaustivo de las criticas a las Rentas Provinciales se puede con-
sultar NEGRIN - Rentas provinciales. ..

«El excesivo plantio de vifias crece al paso de la embriagadse, cuyo vicio es también comuni-
simo, y dilatado el terreno que ocupa». Informes en el Expediente de Ley agraria (Andalucia ylLa
Mancha) de 1768.

2l JOVELLANOS - informe sobre la Ley Agraria..., p. 178,
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un precio total de cuarenta y cuatro a cuarenta y seis reales arroba, que es el
corriente en Asturias. De aqui es que, a pesar de las preferencias que en aquel
pais humedo y fresco se da a los vinos secos de Castilla, todavia se despachan
mejor los de Catalufia, que alguna vez arriban a sus puertos y no seria mucho que
con el tiempo desterrasen del todo los vinos castellanos y arruinasen su cultivo»®.

Este parrafo oculta algunas consideraciones mas que las propias de la idea
en pos de una mejores comunicaciones. En primer lugar, nos da el precio del
vino de Rueda - 44 6 46 reales por arroba -, calificando sus tierras como fértiles.
En segundo lugar, afirma que es barato en origen, encareciéndose por el trans-
porte y la imposicién y, en tercer lugar, nos da una idea de que la competencia
de los vinos del interior en la periferia viene desde el mar, siendo mas barato la
comercializacién maritima que la terrestre.

Hay cierta literatura vitivinicola preocupada por los cuidados en la elaboracién
del vino, asi como del correcto cultivo de la vid. Parece como si, a partir del
siglo XVIII, existiera un mayor interés por el cuidado en la calidad de los caldos
de nuestro pais. Comienzan a publicarse, en Espafia, obras encargadas de
adoctrinar en la elaboracién y conservacién de los vinos y en el cuidado mas
apropiado para la vid.

Uno de los estos ejemplos es el de D. Matheo Sanchez de Villajo® que, en
su obra, Primera y precisa geometria o reglas y estadal de medir tierras, para
gobierno de los agrimensores y labradores que las mensuran, deslindan, acotan,
amojonana y tassan y para aforar el vino y otras cosas® y, aunque, es mas un
libro de geometria, habla de la calidad de las tierras y de cémo medir el vino.

Mas interesante parece la obra de D. Joseph Alberto Navarro Mas y Marquet?®,
titulado Memoria sobre la bonificacién de los vinos en el tiempo de su fermen-
tacion, y sobre la teoria y préctica del arte de hacer vino®, del que destaca la
cuidada bibliografia sobre las diversas cuestiones que se podian plantear en el
proceso de elaboracién del vino. Su inspiracion bebe de las fuentes clasicas de
las Agriculturas de Fray Miguel Agustin y de Alonso de Herrera pero, igualmente,
enumera diferentes tratados y memorias como los de Mr. Bidel y su Tratado
de las Vifias; o el de Mr. Beguillet y su Nuevo Tratado de la vifa. También hace

Idem, p. 309.

Algo sabemos del personaje por la portada del libro. «Maestro de obras y Alarife de los electos

por los sefiores del Real y Supremo Consejo de Castilla, con acuerdo de su fiscal, para las tasa-

ciones de Casas, obras y reparos de Madrid, y agrimensor de términos y Heredades por especial
nombramiento de S. M., que Dios Guarde, natural de la muy Noble y Leal villa de Manzanares».

Impreso en Madrid por Juan de Zifiga en 1752.

Sabemos en portada que era Ciudadano honrado de Barcelona, sefior de los lugares de Tudela
y Caras y Director de agricultura en la Real academia de Ciencias de la Propia ciudad de Barce-
lona.

Publicado en 1784 en la oficina de D. Antonio de Sénchez.
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mencion a las Memorias del Abate Rosier sobre los vinos y sobre la fermentacién
de los mismos, y el mejor modo de sacar de ellos el aguardiente y a las Expe-
riencias sobre el mejoramiento de los vinos en el tiempo de su fermentacidn,
de Mr Maupin.

Otro autor preocupado por estas cuestiones es D. José Antonio Cavanilles,
destacando sus Observaciones sobre la historia natural, geografia, agricultura,
poblacién y frutos del reino de Valencia?. En ellas deja claro la pasion de los
agricultores levantinos por las vifias,

«de las cuales sacan 60.000 céntaros de vino, sin contar con una tercera par-
te de las uvas con que el pueblo se alimenta por cuatro o mas semanas»?,

Destacando su calidad y cuidado,

«En ninguna parte del reyno, excepto Alicante, se cultivan las vifias con mds
cuidado. Las cavas son profundas, y suma la limpieza en los campos»?’.

Todo ello es el resultado de una forma particular de trabajar la vifia,

«Quando la cepa lo permite dexan al tiempo de podarla dos yemas en la
calidad de la uva tinta, y tres en la blanca»®.

Finalmente, y aunque no se corresponda con el espacio temporal del siglo
XVIII, pero heredero de estos trabajos es el Arte de hacer y conservar el vino,
con una noticia acerca de la fabricacién del vinagre®', del Dr. D. Francisco
Carbonell y Bravo®.

No quiero concluir sin hacer mencién a la opinién, siempre entendida, que
tienen los viajeros extranjeros sobre los frutos de la vid. Ellos alaban generalmente
los vinos de Jerez, de Mélaga, de Catalufia y de la Rioja, pero prestan algo de
atencién a los vinos castellanos y manchegos. Por citar sélo un ejemplo, dejemos
hablar a Silhuette que afirmaba que,

«(En la corte)... beben vino de La Mancha que es muy bueno, de un sabor
aproximado al Borgofia, pero de una delicadeza inferior; es el vino que beben
los principes, el Rey bebe vino de Borgofia».

5. CONCLUSIONES

La literatura espariola es rica en opiniones sobre la vid y el vino. Aqui sdlo
han tenido cabida algunas de las numerosas citas que se dan en todo el pano-

Publicadas en 1797 en la Imprenta Real de Madrid.

CAVANILLES ~ Observaciones sobre la historia natural..., p. 3.

Ibidem.

Ibidem.

Hl Impreso en Barcelona, en la oficina de D. Antonio Brusi, Impresor de Camara de S. M., en 1820,
B Catedratico de Quimica.
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rama literario espafiol de los siglos XVI, XVIl y XVIII. Esto confirma la importancia
de la vitivinicultura dentro del paisaje cultural de nuestro pais, que lo influye y
marca con su impronta.

El consumo y la produccién del vino son caracteristicas propias de casi todo
el territorio espafiol, esto tiene que tener consecuencias econémicas de impor-
tante calado. La literatura econdmica es consciente de ello y opina al respecto,
alabando o criticando las formas de produccién y/o de consumo de nuestros
caldos.

El siglo XVIII es testigo de la mejora en la elaboracién de los vinos espafioles,
por propio placer a los sentidos y por cuestiones crematisticas para poder com-
petir con los caldos que se elaboraban en el extranjero o los nacionales que
podian resultar competitivos en mercados propios.

En definitiva, el arte de hacer vino se mezcla con la necesaria mejora en las
técnicas de elaboracién. Arte y Ciencia unidos en la elaboracién de uno de los
productos que mas agudiza los sentidos en aras del deleite humano.
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ANEXO |

Real Provisién de 29 de Noviembre de 1724 insertando los autos del Consejo de 1612,
1644 y 1657, prohibiendo la venta del vino nuevo ®

DON FELIPE, POR LA GRACIA DE DIOS REY DE CASTILLA (...). A vos Antonio Lerche,
Alguacil de nuestra Casa y Corte, y a Thomas Delgado Guerra, nuestro Escribano, Oficial
de la Sala de los nuestro Alcaldes: Salud y gracia: Sabed, que por los de nuestro Consejo
estd cometido a la Sala de nuestros Alcaldes, el Gobierno Politico, y Econémico de esta
nuestra Corte, y Lugares de su Jurisdiccién, y siendo una de las cosas principales, que
redunda en beneficio de todo el pueblo, el evitar la venta de vino nuevo, por las muchas
enfermedades que de ello se originan; Para remedio de lo qual, y obiar este tan perjudicial
inconveniente, en el afio passado de 1718, por el licenciado D. Francisco de Mera, nuestro
fiscal de la sala, se dio peticion en ella, refiriendo las providencias dadas por los del dicho
nuestro Consejo, y Alcaldes, en los afios 1612, 1644 y 1657, para el resguardo de que
no se conduciesse, ni vendiesse, en esta corte por persona alguna, vino nuevo, ni rebuelto,
y remostado, baxo de graves penas, y apercibimientos, sobre que en el afio passado de
1714, a pedimiento fiscal. Y en observancia de las mencionadas providencias, se manda-
ron publicar vandos, asi en esta Corte, como en las villas y Lugares de catorce leguas en
contorno; y respecto de que se avia passado ya la Vendimia, concluyo pidiendo, se man-
dasse despachar Real Provisién, con insercién de los referidos autos y providencias,
segln,y como se executo en el afio passado de 1717.

AUTO, Los Sefiores de Consejo de su Majestad mandan que le pregonen en esta Corte,
y en los lugares que estan dentro delas cartoce leguas dentro de ella, donde ay cosecha
de vino, que ningln tabernero, ni otra persona que coja vino, o lo tenga para vender,
sea osado de vender vino afiejo remostado, ni rebuelto como nuevo, ni Vino nuevo de
aqui al dia de afio nuevo, primero que viene, principio del afio de 1713, sino que los
ayan de vender, y vendan afiejo, so pena de perdimiento de Vino que ANSI vendieren, y
se hallare mezclado, con otros quatro partes mas de lo que valiere, aplicado por terceras
partes, Camar, Juez y Denuncias por la primera vez; y por la segunda, de mas de lo
susodicho de Verguencga Publica; y por la tercera, quatro afios del servicio de Galeras al
Remo, y sin sueldo; y que las Justicias de los dichos lugares, tengan mucho cuidado con
vesitar a todos los que venden, ycogen el dicho vino, para ver si contravienen a lo
susodicho, y a los que lo hizieren puedan contra ellos condenarlos en las penas que van
declaradas.

Fuente: ARCHIVO HISTORICO NACIONAL, Numero 5022.

B se ha optado por un resumen de la trascripcién literal (con su propia graffa) para tener una idea de la
filosofia de al ley y el castigo que se imponia.
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ANEXO II

Algunas referencias legales del siglo XVIII conservadas en el Archivo Histérico Nacional

sobre vino y vifieros

FECHA NORMATIVA A.H.N.
Madrid, Real Provisién insertando los autos del Consejo, de 1612, Num. 5022
29/11/1724 1644 y 1657, prohibiendo la venta del vino nuevo
Madrid, Auto del Consejo. Pago de sisas reales por los cosecheros Nim. 5184
12/9/1735 de uvas.
Madrid, Real Provision. Inserta RR. CC. De 17 de julio 1647, 3 octu- Nam. 5184
16/9/1735 bre 1658 y autos del Consejo de 20 de octubre1682, 2 de

octubre 1683, 12 de septiembre 1735, Pago de las sisas

reales de los cosecheros de uva de Madrid. Permisos para

las Tabernas, etc.
San lldefonso, R.C. Instruccion sobre la forma de exigir los derechos Cons. Leg.
25/10/1742 impuestos en las especies de vino, vinagre, aceite, reglado 34135,

alo mandado en R. C. de 31/1/1742 nam. 12
Buen Retiro, R.C. En el Estado eclesigstico de Sevilla se haga el aforo Hac. Lib.
19/12/1747 de vino, vinagre y aceite por el vicario o cura que tuviese 6066, nim. 3

comision.,
Madrid Real Provision permitiendo la libre extraccién por mary Hac. Lib.
27/8/1756 tierra de granos, vinos y aguardientes, libres de derechos, 6064, nim. 65

haciéndose en embarcaciones espafiolas, y extrayéndose

en extranjeras, paguen los granos los derechos reales, y los

vinos los reales y municipales
Madrid, Edicto. Postura para la venta del vino coman. Cons. Lib.
1/12/1797 1499, ndm. 22

Nota: La referencia del A.H.N. se hace por secciones, libros y legajos.

Abreviaturas: A.H.N. (Archivo Histérico Nacional); R. C. (Real Cedula); Hac. (Hacienda); Cons. (Consejos); Lib.
(Libro); Leg. (Legajo); Num. (Numero).
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Wine and vineyards in the Kingdom

of Pylos and the palace of Nestor™

Vines are self-sown in the basin of the Aegean Sea. The season of tanling this
variely cannot be easily determined, because based on the typical samples provided
by Botany we couldn't distinguish its wild varieties from the cultivated ones. The
Greek word «oinos», as well as its Mycenaean form Foivog [wo-no], belongs to a
group of words of the same meaning, which can be found in many languages of
the Mediterranean Sea and the Near East. The word «amppelos», for which there
is no direct evidence in Mycenaean form, apart from a proper noun, which is its
derivative [a-pe-ri-ta-wo: AumeAttdFwv] and the adjective [wo-no-go-so: FowvokFg
= Ofivog), is believed to be a loan from a Mediterranean language.

Wine is signified by an ideogram that looks like the stems of a vine twisting
around a wooden trellis:

The ideocgram of wine

There exists another word for vine in the Mycenaean language [we-je-we:
uinFeg, nominative of the singular *vievg] which would have not been noticed

El University of Athens

B The civilization which appeared in Greece from the 16% to the 13% century B. C., that is during
the late lron Age is called Mycenaean. In 1939, excavations at Englianos were begun, where the
Palace of Nestor, the king of Pylos, was found, near today’s Chora Trifyiias in Messinia. Excavations
were resumed after the 2" World War, after 1952, in the greater area of the Kingdom of Pylos,
the tombs and cemeteries, by the famous Archaeologist Carl Blengen and other reputed
Archaeologists such as S. Marinatos. At that time, we found out that the Mycenaean people made
use of the same script found in Knossos of Crete. The decipherment of Linear B was made by
Michael Ventris. Research work was made by John Chadwick, J. P. Olivier, E.L. Benett, Paul Faur,
J. T. Killen, M. Lnag and many others.
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by scientists if it were not listed in an ancient dictionary [of Hesychius (4" century
A.D.)] where one can find the following entry: «vifu the vine (accusative) —
nominative *virjs, a corresponding Arcadian or Cypriot form of *vievs.

A plaque found in Knossos (Gv 863) mentions 420 stems of vine [we-je-we]
and 104 figs. On another one, vine is represented by its special ideogram.
Moreover, a timeworn plaque of Pylos (Er 880) mentions at least 1100 vines
[we-je-(we)] along with figs again.

The king of Pylos must have had a splendid view from the rooftop of his palace
of a large part of the Eastern coast of Peloponnese at its most Southern part.
On the other side, North-Eastwards, his gaze would stop at the lacy peaks of
Mount Aegaleon, 1218 m. high. From the Southern side, the king would see the
Mount currently called Lycodemos, to the South of Navarino. The gulf of Navarino
forms a splendid port protected by the isle of Sfakteria. Ever though the seashore
is shallow, it provides anchorage even for big ships. The ancient Greeks tugged
their ships ashore, when they were not in use.

Everywhere in this land, which today remains the same, there are vineyards
and gardens of many sorts of fruit and vegetables. The Mycenaean farm workers
were regularly coming and going, labouring hard in these gardens, when they
were not occupied with business in town. Some owned a piece of land, a kitchen
garden or a tiny field near their house, which was built of stones, mud-bricks and
stilts. Most towns from this time were more like big villages rather than typical
towns. The Mycenaean civilisation is based on agriculture:

Qutside in the yard, near the door, there is a field,
Of four pairs well arranged, where many tall and bushy trees grow;
There are pomegranate-trees, apple-trees with shiny apples, figs producing
Sweet fruit and olive-trees, strong and in leaf.
[Odyssey]

This description found in the 7 ode of the Odyssey is similar to the description
of old Laertes’ garden outside the walls of Ithaca, and particular to the series Gv
of the Mycenaean plaques, depicting the ideograms of the olive-tree, the fig and
the vines. When grapes and olives are mentioned, the signs precisely determine
that they concern edible fruits and not their products, wine or olive oil. All farm
labourers worked hard with the hoes, mattocks and the spuds, they dug and
scooped, they hoed, they cleaned the earth of weeds, they topped the stems of
the vines, they gathered the grapes and spread them on fields, or hung them
up to dry.

The harvest begins mid-August and it lasts till the end of September. During
this time, the country resounds with the voices and the singing of women, who
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pick the grapes, and of men, who carry the baskets filled with grapes. Most vines
(woi-na-des) are scattered over mountainsides, behind stonewalls: in this way, they
are protected from foxes and goats. Vines (we-je-we) often twist around big trees
or are supported by small poles. Farmers know, however, how to plant them in
lines at a distance of 1,80 to 2 m. apart, how to support them by an trellis or
leave them to grow on the ground.

In the Autumn, the farmers plough the fields, in the Winter they train the plants
carefully, in the spring they spud them, in the summer they top them and they
keep them clean at all times. As soon as they pick the grapes, they lay them on
a field for ten days and afterwards they leave them in the shade for another five
days in order for the grapes to become like sugar. If they want to make must
out of them, they crush them while they are still fresh, in a big puncheon called
lenos (wine-press); this wine-press is made of curved stone or baked clay. The
must flows and is decanted in a bowl placed underneath. A hundred and twenty
to two hundred litres of must are placed in tall jars or wooden barrels.

Must is left to ferment and boil for forty to fifty days. It is the moment for
great feasts. The Mycenaean people taste for the first time the blood of the god
of Dionysus’ winepress. The feast of the wine is a special night in the dreariness
of daily routine. Thousands of people dance till they get tired. They begin to
dance near the winepress or the vat with the wine or around the holy trees; this
is more than a dance, it is a real ceremony. Maenads run in the mountains of
Boeotia, infatuated by the presence of the god. This celebration takes place again
with dialogic songs (the father of tragedy dialogue) and dancing in the month of
January, when the wine is ready and in March or in April, when the vines to send
forth leaves once again.

They is no reference to wine in the lists for rations; it was perhaps considered
a luxury. In Pylos, nevertheless, we have a document (Gn 428) mentioning the
giving of wine in small quantities. The largest quantity given to someone was
forty-eight litres — as he could be representing a group. Two more groups
received only 9,6 litres each.

Archaeologists discovered a very spacious building in the facilites of the palace
in Ano Englianos with jars containing large quantities of wine, most likely a wine
cellar. This was confirmed by the presence of stamps printed with the wine ideogram
and of thousands of glasses with two holes. In the main room of the palace there
were thirty-five wine jars arranged in rows. On one of them, one can find the word
melitios [me-ri-ti-jol, that is, wine with honey. Furthermore, on some of the sixty clay
stamps found in the cellar there was a special engraved mark in Linear B indicating
wine. This cellar is deseribed in the Odyssey, 3, 390-392.

Within the objects exhibited in the Museum of Chora Trifylias, found during
the excavations at Nestor's Palace and the nearby cemeteries, there are also
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ceramics, where the characteristic Mycenaean double cup, known as depas
amfikypellon dominates. In the tombs of Tragana, many jars have come to light,
representative samples of the early Mycenaean style (1550-1500 B.C.), such as
written cups of style Keftiu, with an embossed ring that imitates metal models.
There are two golden cups from Peristeria and three more somewhat longer
golden cups with embossed spirals, a sign of the great wealth of this area during
the early Mycenaean era.

Most cups in the Palace indicate the wide use of wine in sacred rituals and in
offerings; but mostly, the Mycenaeans offered wine to the stranger in order to
welcome and greet him like a nobleman.

Apart from wine, people of that time also added to their Winter supplies
raisins, leaving some grapes to dry. The peasant would drink very little wine and
he would give almost all his production to the people of the Temples and the
Palace as an offer and as a tax, instead of paying.

Greek dark-coloured wine gives off vapour, it is rich in alcohol and is usually
flavoured. When it is not offered as a libation to the gods, or when it is not
consumed at the formal feasts, it is exported to all offshore populations of the
Mediterranean and the Black Sea. It facilitates commercial trade. It confuses the
minds of the idiots, such as the Cyclops Polyphemus, and it excites the zeal and
the love of warriors, like Achilles or Ulysses. It is possible that some of the
approximately twenty types of wine known to the Archipelago during the Middle
Ages, like the wine of Monemvasia, moschato, atheri, of Samos, anthosmia (a
sweet wine the reputation of which has reached Madeira in Portugal) have their
roots in remotest Antiquity.

The Mycenaean people used to flavour their wine and enjoyed the smell of
an old wine, and the flavours of rose, lily, narcissus, and hyacinth. They enjoyed
the scent of cedar wood, ebony, and other trees, of which the barrels of wine
were made. We do not know if they considered black seeds and damson oil
(ramnos) to be a flavouring or a purgative or material colouring. Their perception
of taste and colours was very different from ours, in such a way that cooking,
medicine and magic blended together and confused their roles. Even according
to Plato, these consists in three skills or techniques difficult to tell apart.

All the peoples of the Near East, from Egypt to Babylon and from Asia Minor
to Peloponnese, regarded scents as the souls of things, the most emotional
expression of the personality of people and gods. The satisfaction or the aversion
that their nostrils felt for these «essencial oils» as they rightly named them, served
partly a religious or mystical purpose. Scents, like a limitless script, helped to
give a meaning to the world. Full of symbolism, values and final causes, they
were not interded to arouse the senses, like today: they spoke to the mind and
the heart.
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The peoples of the Aegean Sea from very early times knew how to plant, to
graft and very carefully train the vines. At the time of the Trojan War, the Aegean
people used to drink wine in cups with two handles, and they ate wholemeal
bread. They knew how to make use of all the flavours of the Greek land and
produce a tasty meal and they offered a flavoured wine that nobody really knows
if it was considered to be a drink, a liqueur or the blood of the god Dionysus.
His or her intention was to bring people closer or to make them more human.
This was their art of welcoming. As proof, we would only have to read the passage
from Ode L of the lliad, where we see beautiful Ekamede preparing an appetiser
for old king Nestor of Pylos. We find almost all the data on plaques: on a beautiful
shiny copper table with black legs, she serves onions «something tasty to eat
with bread and drink», fresh honey, old wine from Prymni, goat cheese, white
flour.

The texts give the impression of a fine people, of a wonderful culture, of a
people protected by the glance of Zeus and the feathery heels of Hermes. A
poor, thin land, full of rocks, deserted areas and marshes. How come this land
became so great and so civilised, so important? This vast culture does not consist
in the golden masks and treasures of Mycenae, it is the legacy left to the world:
spirit, ideas, inventions, morality. And furthermore, a religious, political, judicial,
technical and military vocabulary which is still in use. The love for a free discussion,
for the exchange of ideas and for competition emanates from the ancient Greeks.
Europe was taught so much by the Mycenaean Age, a time when some daring
people contested authority, travelled and discovered other lands and other heroes
to drink with, to discuss with, to exchange ideas, and to refine themselves.
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Los origenes del vino en la bahia de Cadiz:

5]

testimonios arqueolégicos y literarios

RESUMEN

El consumo del vino, habitual en Oriente desde el Il milenio a.C., esté
atestiguado en el extremo occidental a partir de la llegada de los comerciantes
semitas en el siglo VIIl a.C. En la Peninsula Ibérica, la presencia de recipientes
anfdricos relacionados con el transporte del vino y de diversas vasijas asociadas
a su servicio constituye una de las evidencias arqueoldgicas de este consumo.
La viticultura, sin embargo, no se constata arqueoldgicamente hasta el siglo VI
a.C. En el caso de la bahia de Céadiz, son muy significativos los lagares localiza-
dos en los yacimientos del Castillo de Dofa Blanca y Las Cumbres, del siglo |lI
a.C. Aunque no existen testimonios literarios para época prerromana, algunas
alusiones en las obras de autores grecolatinos, sobre todo los trabajos de
Columela, nos proporcionan documentos imprescindibles para el conocimiento
de las actividades vinicolas y los modos de preparacién y consumo de estos
caldos en la Peninsula Ibérica.

RESUMO

O consumo do vinho, habitual no Oriente desde o Il milénio a.C., testemu-
nha-se no estremo occidental a partir da chegada dos comerciantes semitas no
século VIl a.C. Na Peninsula Ibérica, a preséncia de recipientes anféricos em re-
lagdo com o trasporte do vinho e de varias vasilhas asociadas ao seu servigo cons-
tituem algunas das evidéncias arqueoldgicas deste consumo. N&o entanto, a
viticultura ndo se constata arqueologicamente antes do século VI a.C. Séo

B Universidad de Cadiz, drea de Prehistoria.
B Universidad de Cédiz, drea de Historia Antigua. CNRS UMR 6048 Besangon.
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muito significativos para a Baia de Cadiz os lagares conhecidos nos sitios do Cas-
tillo de Dona Blanca e Las Cumbres, do século lll a.C. Mesmo se nao existem
testemunhos literarios para a época pre-romana, algunas alusdes nas obras dos
autores greco-latinos, sobretudo os trabalhos de Columela, proporcionam-nos
documentos imprescindiveis para o conhecimento das actividades vinicolas e para
os modos de preparagdo e consumo destos caldos na Peninsula Ibérica.

RESUME

La consommation du vin, habituelle en Orient dés le 11¥*™ millénaire avant J.C.,
est témoignée dans |'extréme occidental a partir de l'arrivée des comergants
sémites durant le VIII*™ siécle avant J.C. La présence d'amphores relatives au
transport du vin et de divers récipients associés & son service constituent une
évidence de cette consommation. La viticulture n'est pas constaté néanmoins,
d‘un point de vue archéologique, jusqu’au VI*™ siécle avant J.C. Dans le cas
précis de la Baie de Cadix les pressoirs trouvés dans les chantiers du Castillo de
Dona Blanca et de Las Cumbres, datés du IlI*™= siécle avant J.C., sont trés
significatifs. Malgré I'inexistance des témoignages littéraires se référant a I'époque
préromaine, quelques allusions dans les ouvrages des auteurs grecs et latins,
surtout les ceuvres de Columelle, nous offrent des documents tout a fait indis-
pensables pour la connaissance des activités vinicoles et des modes de pré-
paration et de consommation de ces vins dans la Péninsule Ibérique.

1. VITICULTURA Y VINO EN EL MEDITERRANEO

La Vitis silvestris L. estd muy extendida en toda la cuenca mediterranea, gracias
a las cualidades de la planta, su capacidad de adaptacién y su resistencia y a las
propias condiciones medioambientales propicias del entorno geografico'. Aunque
el aprovechamiento de los frutos parece una realidad desde la Prehistoria, los
primeros indicios de su domesticacién no se remotan mas alld del V milenio®
La variante domesticada de la vid - la Vitis vinifera L.* - tuvo probablemente su

E ZOHARY, D.; HOPF, M. - Domestication of Plants in the Old World. The Origin and spread of
cultivated plants in West Asia, Europe and the Nile Valley, Clarendon Press, Oxford, 1993, pp.
144-145; ZOHARY, D. - «The Domestication of the Grapevine Vitis Vinifera L. in the Near East»,
en P. E. McGovern, S. Fleming y S. Katz, eds., The Origins and Ancient History of Wine, Amsterdam,
1996, pp. 23-30.

ZAMORA LOPEZ, J.-A. — La vid y el vino en Ugarit. Tesis Doctoral, Universidad de Zaragoza,
Zaragoza-Madrid, 1999, p. 24, n. 32.

ZOHARY, D.; HOPF, M. - Op. cit., n. 1, p. 143.
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nucleo primigenio en el Préximo Oriente, concretamente en el drea del Levante
mediterraneo y el Sur de Anatolia®.

Aunque es cierto que viticultura y vinificacién son procesos independientes y
la existencia de uno de ellos no implica necesariamente la del otro, también es
innegable la habitual asociacién de ambas précticas. Resulta enormemente com-
plejo establecer el origen de la vinificacién. La documentacién arqueoldgica,
lingliistica y paleobotanica apuntan nuevamente a la zona originaria de la viti-
cultura, es decir, el sur de Anatolia y Caucaso y Siria-Palestina®. En el IV milenio
a.C. los procesos de vinificacién debian ya dominarse en el 4rea Sirio-palestina
reflejando, sin duda, una tradicién anterior®. Los testimonios escritos respaldan
la antigliedad de las practicas vitivinicolas desde el Ill milenio a.C., y las diver-
sas fuentes escritas conocidas en el entorno en los milenios sucesivos coinciden
en considerar ésta como la zona vinicola por excelencia’.

Por influencia de esta zona nuclear, la viticultura y la vinificacién se extienden
a otros territorios préximo-orientales al menos desde el Il milenio a.C., como
Egipto®, Mesopotamia® y al Mediterraneo Oriental. En el Egeo hay evidencias paleo-
boténicas del consumo de uvas desde finales del Ill milenio', siendo ya claras
la extension e importancia de la viticultura y el vino durante el Il milenio. El vino,
por influencia del Levante, se integra plenamente en la vida social griega. La infor-
macién para los momentos més antiguos es escasa y de dificil lectura, recurrién-
dose habitualmente a las fuentes biblicas y clasicas. La arqueologia aporta infor-
maciones importantes sobre los cultos y rituales asociados a los usos del vino
desde época minoica, a partir especialmente de la vajilla asociada a los mismos'".

ZAMORA LOPEZ, J.-A. - Op. cit., n. 2, p. 22; OLMO, H. P. - «The Origin and Domestication of
the Vinifera Grape», en P. E. McGovem, S. Fleming y S. Katz, eds., op. cit., n. 1, pp. 31-43. Algunos
investigadores defienden origenes diversos para la domesticacion de la Vitis vinifera. Ver, por
ejemplo, Zamora Lépez, J.-A. - Op. cit., n. 2, pp. 27-29.

H ZAMORA LOPEZ, J.-A. - Op. cit., n. 2, p. 27.

B Véase, sobre este particular, V. R. Badler, «The Archaeological Evidence for Winemaking,
Distribution and Consumption at Proto-Historic Godin Tepe, Iran», en P. E. McGovern, S. Fleming
y S. Katz, eds., op. cit, n. 1, pp. 45-56.

ZAMORA LOPEZ, J.-A. - Op. cit., n. 2, pp. 29-33.

Bl MEEKS, D. - «Oléiculture et viticulture dans I'Egypte pharaonique», en M.-C. Amouretti y J.-P.
Brun, eds., La production du vin et de ['huile en Méditerranée / Oil and Wine Production in the
Mediterranean Area, Bulletin de Correspondance Héllenique, Supplément XXVI, Ecole Francaise
d'Athénes, Athénes-Paris, 1993, pp. 3-38; SCANDONE, G. - «ll Vino nell’Antico Egitto», en O.
Murray y M. Tecusan, eds., In Vino Veritas, British School at Rome, Londres, 1995, pp. 57-61;
ZAMORA LOPEZ, J.-A. - Op. cit, n. 2, pp. 33-37.

B BOTTERO, J. - «Le Vin dans une Civilisation de la Biére: la Mésopotamie», en O. Murray y M.
Tecusan, eds., op. cit, n. 8, pp. 21-34; ZAMORA LOPEZ, J.-A. - Op. cit., n. 2, pp. 38-43.

B RENFREW, C. - «Palaecethnobotanical Finds of Vitis from Greece», en P. E. McGovern, S. Fleming
y S. Katz, eds., op. cit., n. 1, pp. 255-267.

[l PALMER, R. - Wine in the Mycenaean palace economy, Lieja, 1994.
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En el Mediterrdneo Central y Occidental, los primeros testimonios arqueolé-
gicos sobre la viticultura se remontan al siglo VIl a.C. Es en ese momento cuando
algunas sociedades italicas — como los etruscos - incorporan el vino a las facetas
més relevantes de la vida cotidiana'?. En el caso del norte de Africa no existen
pruebas de viticultura anteriores a la llegada fenicia™ y, aunque los primeros testi-
monios paleobotanicos datan del siglo IV a.C., las referencias de las fuentes clési-
cas reflejan un gran desarrollo anterior'. En el caso de la costa norte del Medi-
terrdneo Central parece corresponder a los griegos el mérito de la difusién de estas
practicas al menos a partir del siglo VI a.C., en el entorno de Marsella, aunque
es muy probable que el vino fuese un producto conocido mucho antes'.

2. EL COMERCIO DEL VINO EN OCCIDENTE

Hacia Occidente, concretamente en la Peninsula Ibérica, el vino como pro-
ducto era, sin duda alguna, conocido mucho antes de su produccién. Es posible,
incluso, que su introduccién en los circuitos de intercambios entre las elites se
produjese ya a finales del Il milenio a.C. por mediacién de comerciantes egeos’™.
Pero es, sin duda, a partir del siglo VIII, con la llegada de los fenicios, cuando
su uso se difunde en la Peninsula lbérica. Asi parecen atestiguarlo los datos apor-
tados por la Arqueologia. Distintos tipos de anforas, como las Cintas 282/283,
las Sagona-2 o las anforas griegas — del tipo SOS, samias y chiotas - localizadas
en los primeros momentos de ocupacién en diversos yacimientos peninsulares
podrian informarnos sobre la circulacién de los vinos orientales.

MENICHETTI, M. — «El vino en el mundo etrusco», en S. Celestino Pérez, ed., El vino en la Anti-
gliedad romana (Jerez, 2, 3 y 4 de octubre, 1996), Universidad Auténoma de Madrid-Consejo
Regulador de las Denominaciones de Origen Jerez-Xeres-Sherry y Manzanilla-Sanlicar de Barra-
meda, Madrid, 1999, pp. 21-34.

GREENE, J. A. - «The Beginnings of Grape Cultivation and Wine Production in Phoenician / Punic
North Africa», en P. E. McGovern, S. Fleming y S. Katz, eds., op. cit., n. 1, pp. 311-322.

M FANTAR, M. H. - «La vigne et le vin & I'epoque carthaginoise». Africa. Serie Reppal, X (Revue
des Ftudes Phéniciennes-Puniques et des Antiquités Libyques), 1997, pp. 41-52.

BRUN, J.-P. — «L'oléiculture et la viticulture antiques en Gaule: Instruments et installations de pro-
duction», en M.-C. Amouretti y J.-P. Brun, eds., op. cit.,, n. 8, pp. 307-341.

B GUERRERO AYUSO, V. - «El vino en la Protohistoria del Mediterraneo Occidental», en S. Celestino
Pérez, ed., Arqueologia del vino. Los origenes del vino en Occidente, Consejo Regulador de las
Denominaciones de Origen Jerez-Xeres-Sherry y Manzanilla-Sanlicar de Barrameda, Jerez de |a
Frontera, 1995, pp. 73-104 (85-86).

lb., pp. 87-92; RUIZ MATA, D. - «El vino en época prerromana en Andalucia Occidental», en S.
Celestino Pérez, ed., op. cit., n. 16, pp. 159-212; para momentos posteriores, P. Cabrera Bonet, «La
comercializacién del vino griego en la Hispania prerromana», en S. Celestino Pérez, ed., op. cit.,
n. 16, pp. 137-156.

|
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De gran difusién en todo el Oeste mediterraneo son las denominadas anforas
R-1 o de saco, tipicamente occidentales y que también se han puesto en relacién
con la comercializacién de estos productos'®. Ademas de las vasijas de transporte,
encontramos una amplia variedad de vasos destinados al consumo o a la prepa-
racion de estas bebidas. Este podria ser el caso de las copas del Bronce Final,
de los siglos IX y VIl a.C., comunes en los poblados del Suroeste, que podrian
haber adaptado sus perfiles a partir del siglo VIIl a.C. para servir de contenedores
aptos para el consumo de vino'. Durante este siglo los fenicios introducen las
copas llamadas kotilai protocorintias, las conocidas como carinated bowls, tipo
fenicio que serd sustituido por otros modelos ya en el siglo VIl a.C. Desde el
siglo VI a.C. se importaron a la Peninsula copas procedentes mayoritariamente
de la Grecia del Este que llegaron a ser imitadas en talleres locales occidentales®.

El consumo de estos vinos estaria destinado inicialmente a las poblaciones
de origen semita, aunque la difusién que alcanzan los envases anféricos y las
otras vasijas mencionadas indican una distribucién cada vez mayor. El acceso
exclusivo de esta bebida a ciertos sectores privilegiados de las comunidades,
sean éstas indigenas o semitas, es una particularidad frecuentemente asociada
a sus usos. Estas limitaciones servirian como elemento ideoldgico de diferen-
ciacion social de determinados sectores frente a otros alla donde se ponian en
practica. Asi sucedia no sélo en Oriente?', sino en el resto del Mediterrdneo du-
rante el | milenio a.C.?2. De este modo, la produccién y la comercializacién del
vino debieron de estar sometidos, de alguna manera, al control de las elites
interesadas en mantener ese acceso restringido. Asi se controlaban los flujos de
los circuitos de intercambios redistributivos, base de las relaciones de interde-
pendencia que regirian a las comunidades indigenas que por aquel entonces
habitaban la Peninsula Ibérica. Esta parece ser la situaciéon que encontramos en
el emblemético yacimiento cataldn de Aldovesta®. Las elites indigenas que domi-
naban aquel territorio construyeron una serie de estructuras, planificadas desde
el primer momento como un establecimiento comercial. Entre las dependencias,
ademas de las destinadas a alojar al personal que se ocupaba del recinto - no
sélo los que lo habitaban normalmente, sino también otros habitantes temporales,

[l RUIZ MATA, D. - Op. cit., n. 17, pp. 175-176.

M@ b, pp. 181-184.

@ |b., pp. 184-185; CABRERA, P. - Op. cit., n. 17, p. 196.

ZAMORA LOPEZ, J.-A. - Op. cit.,, n. 2, pp. 481-ss.; READE, J. E. - «The Symposium in Ancient

Mesopotamia: Archaeological Evidence», en O. Murray y M. Tecusan, eds., op. cit., n. 8, pp. 35-56.

Ver, en lineas generales, O. Murray y M. Tecusan, eds., op. cit,, n. 8; y Celestino Pérez, S., ed.,
op. cit., n. 12,

B MASCORT, M. T.; SANMARTI, J.; SANTACANA, J. — El jaciment protohistoric d’Aldovesta
(Benifallet) i el comerg fenici arcaic a la Catalunya meridional, Diputacio de Tarragona, Tarragona,
1991.
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delegados de los mandatarios indigenas o incluso agentes comerciales feni-
cios —, destaca una sala semicircular fornida al exterior por un grueso muro. En
el interior de esta estancia se han encontrado casi exclusivamente anforas del
tipo R-1, procedentes con probabilidad del drea del Estrecho. El hallazgo indujo
a interpretar los restos del conjunto arquitecténico como un almacén, centro de
recepcién y almacenaje de vinos desde donde se redistribuiria a las elites indi-
genas que controlaban el complejo.

3. LA PRODUCCION DE VINOS EN LA PENINSULA IBERICA

La extraordinaria difusién que alcanzé el consumo de vino en la Peninsula Ibé-
rica queda patente, ademas, en las evidencias sobre la viticultura y la elaboracion
de caldos en el propio territorio occidental. La informacién arqueolégica nos lleva
a corroborar esta aseveracion. Los vestigios paleobotanicos mas antiguos de la
Vitis silvestris aparecen a finales del IV milenio a.C.?%. La especie cultivada, con
las reservas en la distincidn respecto a su pariente salvaje que ya advertimos,
aparece desde finales del siglo VIl a.C. en el corte FO.30 del Castillo de Dofia
Blanca, incrementédndose su presencia en los niveles de los siglos VIl y VI a.C.%.
Resultados similares ofrecieron los analisis realizados en el Cerro del Villar, donde
se documentaron, ademas de pepitas, peciolos de Vitis vinifera®.

Los primeros indicios fehacientes de produccién de vino los encontramos en
el yacimiento levantino de Alt de Benimaquia?. En el interior de este poblado,
fuertemente amurallado, se excavd un drea industrial destinada a la produccién
de vino. En las diversas estancias que la componen, pertenecientes todas a un
Unico momento ocupacional de inicios del siglo VI a.C., se han hallado restos
de diversas pilas y cubetas para el prensado de la uva y la contencién del liquido
resultante, asi como evidencias de posibles sistemas de prensado y estancias que

RUIZ MATA, D. - Op. cit,, n. 17, p. 172.

Ib., pp. 170-171; CHAMORRO, J. G. - «Flotation Strategy: Method and Sampling Plant Dietary

Resources of Tartessian Times at Dofa Blanca», en E. Roselld lzquierdo y A. Morales Muiiz, eds.,

Castillo de Dofia Blanca. Archao-environmental Investigations in the Bay of Cédiz, Spain (750-

-500 BC)., BAR, International Series, 593, Oxford, 1994, pp. 21-ss.

CATALA ORTIZ, M. — «Analisis paleocarpolégicon, en M*. E. Aubet Semmler, P. Carmona, E. Curia
et al., eds., Cerro del Villar — . El asentamiento fenicio en la desembocadura del rio Guadalhorce
y su interaccién con el hinterland, Consejeria de Cultura de la Junta de Andalucia, Sevilla, 1999,
pp. 307-312.

GOMEZ BELLARD, C.; GUERIN, P. — «Los lagares del Alt de Benimaquia (Denia): en los inicios

del vino ibérico», en S. Celestino Pérez, ed., op. cit., n. 16, pp. 241-270; GOMEZ BELLARD, C.;

GUERIN, P.; PEREZ JORDA, G. - «Témoignage d'une production de vin dans I'Espagne préro-

maine», en M.-C. Amouretti y J.-P. Brun, eds., op. cit., n. 8, pp. 379-395.
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podrian haber albergado las anforas en las que se almacenaria bien el mosto en
fermentacién, bien el vino listo para su consumo. La planificacién del poblado,
con una muralla de caracter «oriental» que lo circunda en parte, y el propio tra-
bajo de los vifiedos que se suponen vinculados al poblado indican una actividad
muy organizada y controlada por grupos sociales privilegiados, control justifi-
cado por las enormes implicaciones socioeconémicas del vino y su valor para el
mantenimiento de los propios sistemas sociales basados en las jefaturas y en los
intercambios de dones?.

Estructuras similares encontramos en el poblado fenicio del Castillo de Dofia
Blanca y en el vecino de Las Cumbres. De cronologia posterior - siglo Il a.C. —,
nos sirven no obstante para ilustrar la produccién de vino y la importancia que
sin duda alcanzé. Estos yacimientos se integran en el marco de la bahia de Cédiz
y en las campifias del Bajo Guadalquivir. La riqueza e idoneidad de los suelos
de estas campifias para el cultivo de la vid ha propiciado el desarrollo de una
intensa actividad vitivinicola desde antiguo, siendo ya ampliamente conocidas
en época romana?. Estas dan lugar al nacimiento de usos agricolas mantenidos,
sin apenas variaciones, hasta la actualidad.

La produccion del vino en el entorno de la Bahia de Cadiz se enmarca en un
proceso de cambio de estrategias econdémicas que se genera a lo largo del siglo
VI a.C.*. El sistema econémico colonial basado en la explotacién de metales para
su comercializacion®' entra en crisis, si bien esto, contrariamente a lo que se venia
sosteniendo, no causa el colapso ni de Tartessos ni de las ciudades fenicias
occidentales. La modificacién de las estrategias econdémicas se encamina a un
mayor aprovechamiento de los recursos agropecuarios, orientandose la pro-
duccién resultante a la exportacién de los productos derivados. Ademas de la
elaboracién de salazones y de aceites, los vinos se convierten en uno de los ele-
mentos fundamentales de esta reorganizacién econémica. El nuevo esquema
productivo se basa en una relacién estrecha entre la ciudad y el entorno rural.
Las elites urbanas, asentadas en los grandes nicleos de poblacién, controlaban
la produccién, y la comercializacion quedaba en manos de los templos y de deter-
minados grupos urbanos privilegiados, en especial los vinculados a los centros
comerciales mas relevantes, entre ellos Gadir. La produccién estaba localizada

PALMER, R. - Op. cit., n. 11.

ROLDAN GOMEZ, L. - «La presencia del vino en el entorno de Jerez en época romana. Elemen-
tos arqueoldgicos e iconogréficos», en S. Celestino Pérez, ed., op. cit., n. 12, pp. 201-224.

RUIZ MATA, D.; CORDOBA ALONSO, I.; PEREZ PEREZ, C. J. — «Vinos, aceites y salazones en la
Turdetania», en Actas del Congreso Internacional «Los Iberos Principes de Occidente: Estructuras
de poder en la sociedad ibérica» (Barcelona, 1998), Barcelona, 1998, pp- 387-397.

AUBET SEMMLER, M®. E. - Tiro y las colonias fenicias de Occidente (Edicién ampliada y puesta
al dia), Grijalbo, Barcelona, 1994.
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en pequefios asentamientos rurales, préximos a las fuentes de aprovisionamiento
de las materias primas necesarias®.

En lo referente a los testimonios literarios, éstos hacen alusién a momentos
no anteriores al siglo Il a.C. Contamos con una serie de referencias puntuales a
proposito de la escasa calidad de los vinos turdetanos®. Seré a partir del siglo |
a.C. cuando comiencen a proliferar las alusiones a los caldos de la Bética. Las
criticas iniciales pasan a ser sustituidas paulatinamente, en época tardorrepubli-
cana, por alabanzas a las excelencias de los vinos del Sur peninsular. Estos llega-
ron a ocupar un lugar privilegiado en las exportaciones a la Urbs. Resumen y
ejemplo de esta aseveracion lo constituye el conocido texto de Estrabén donde
se afirma que «... de Turdetania se exporta trigo y vino en cantidad, y aceite no
sdlo en cantidad, sino también de la mejor calidad...»*. Aunque, sin duda alguna,
el autor que con mayor profundidad abordé la problematica de los sistemas de
produccién y distribuciéon del vino para el area geografica que nos ocupa fue
Columela. Oriundo de la regién, pudo observar y estudiar directamente todas
las fases del proceso de cultivo de la vid y de la posterior transformacién de su
fruto. Los escritos de Columela tienen como fuente de informacién esencial la
experiencia que el autor adquirié en las villae que su tio poseia en las campifias
ceretanas. A pesar de que su testimonio data del siglo | d.C. y de que el autor
se desenvuelve en una Orbita plenamente romana, las noticias que brinda son
perfectamente extrapolables a momentos anteriores, dado el lento proceso de
cambio de estas técnicas, practicamente inalterables hasta la Edad Moderna.

En el De re rustica quedan recogidos, de manera pormenorizada, todos los
pasos en la cadena productiva de los diferentes tipos de caldos, desde la eleccién
del tipo de vid mas acorde a la clase de suelo de que se dispone (De re rust.,
[, 1, 3-9)* hasta célculos encaminados a la optimizacién de la produccién (De

[

RUIZ MATA et al. - Op. cit., n. 30.
SAEZ FERNANDEZ, P. - Agricultura romana de la Bética, Grafisol, Sevilla, 1987, pp. 50-51.

Bl Geografia, lll, 2, 6: «EEdyeTan 8 kx tijc Tovpdnravias olrés e Kat olvos modvs kal Eiatov ov
movu ubévov GAra Kat KGAAoTov... ».
De re rust., Ill, 1, 3-9: «... Hanc nos ceteris stirpibus iure praeponimus, non tantum fructus dulcedine,

sed etiam facilitate, per quam omni paene regione et omni declinatione mundi, nisi tamen glaciali
vel praefervida, curae mortalium respondet, tamque felix campis quam collibus provenit, et in
densa non minus quam in resoluta, saepe etiam gracili, et aeque pingui et macre, siccaque et
uliginosa. Tum sola maxime utcumque patitur intemperiem caeli vel sub axe frigido vel aestuosos
procellosoque. Refert tamen, cuius generis aut quo habitu vitem pro regionis statu colere censeas.
Negue enim omni caelo solove cultus idem, neque est unum stirpis eius genus; quodque praeci-
puum est ex omnibus, non facile dictu est, cum suum cuique regioni magis aut minus aptum esse
doceat usus. Exploratum tamen habebit prudens agricola genus vitis habile campo, quod nebulas
pruinumque sine noxa perfert; colli, quod siccitatem ventosque patitur. Pingui et uberi dabit agro
gracilem vitem nec natura nimis fecundam, macro feracem, terrea densae vehementem multaque
materia frondentem, resoluto et laeto solo rari sarmenti. Humido loco sciet non recte mandari
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re rust., V, 3, 5-9)%. No podemos entrar, en estas breves lineas, en un analisis
pormenorizado de los textos columelianos. De esta forma, nos centraremos
Unicamente en enunciar aquellos fragmentos que tienen su refrendo en el
campo arqueolégico. Estos testimonios pueden ayudar a aclarar la funcionalidad
de determinadas estructuras y a reconstruir, de manera bastante aproximada,
todo el proceso productivo.

Asi, habla Columela de las partes en que debe dividirse la casa: urbana, rus-
tica y fructuaria. En ésta ultima es dénde sitGa, entre otras, las instalaciones vini-
colas: «... la parte fructuaria se divide en bodega de aceite, prensa, bodega de
vino, bodega de mosto cocido, heniles, pajares, despensas y graneros; de todas

fructus teneri et amplioris acini, sed callosi et angusti frequentisque vinacei; sicco recte contribui
diversae naturae semina. Sed et post haec non ignorabit dominus loci plus posse qualitatem caeli,
frigidam vel calidam, siccam vel roscidam, grandinosam ventosamque vel placidam, serenam vel
nebulosam. Frigidaeque aut nebulosae duorum generum vites aptabit, seu parecoques, quarum
maturitas frugum praecurrit hiemem, seu firmi durique acini, quarum inter caligines uvae deflores-
cunt et mox gelicidiis ac pruinis, ut aliarum caloribus, mitescunt. Ventoso quoque et tumultuosos
statu caeli fidenter easdem tenacis ac duri acini conmittet; rursus calido teneriores uberioresque
concredet. sicco destinabit eas, quae pluviis aut continuis roribus putrescunt, roscido, quae siccita-
tibus laborant, grandinoso, quae foliis duris latisque sunt, quo melius protegant fructum. nam
placida et serena regio nullam non recipit; commodissime tamen eam, cuius vel uvae vel acina
celeriter decidunt. Ac si voto est eligendus vineis locus et status caeli, sicut censet verissime Celsus,
optimum est solum nec densum nimis nec resolutum, soluto tamem propius; nec exile nec
laetissimum, proximum tamen uberi; nec campestre nec praeceps, simile tamen edito campo; nec
siccum nec uliginosum, modice tamen roscidum; quod fontibus non in summo, non in profundo
terrae scaturiat, sed [ut ] vicinum radicibus umorem subministret, eumque nec amarum nec salsum,
ne saporem vini corrumpat et incrementa virentium velut quadam scabra rubigine coerceat...».

B De re rust, V, 3, 5-9: «... Haec cum ita sint, sequitur, ut iugerum agri, quod habet pedes ducentos
quadraginta longitudinis et latitudinis pedes centum viginti, recipiat inter pedes ternos (hoc enim
spatium minimum esse placet vitibus ponendis) per longitudinem semina octoginta unum, per lati-
tudinem inter quinos pedes semina viginti quinque. qui numeri inter se multiplicati fiunt seminum
duo milia et viginti quinque. Vel si quoquo versus inter quaternos pedes vinea erit disposita, longi-
tudinis ordo habebit semina sexaginta unum, latitudinis triginta unum, qui numeri efficiunt in iugero
vites mille octingentas et nonaginta unam. vel si in longitudinem per quaternos pedes. in latitudi-
nem per quinos pedes fuerit disposita, ordo longitudinis habebit semina sexaginta unum, latitudinis
viginti quinque. quod si inter quinos pedes consitio fuerit, per longitudinem ordinis habebit semina
quadraginta novem et rursus per latitudinem semina viginti quingue. qui numeri duo inter se mul-
tiplicati efficiunt mille ducenta et viginti quinque. at si per senos pedes eundem vitibus locum
placuerit ordinare, nihil dubium est, quin longitudini dandae sint quadraginta una vites, latitudini
autem viginti una. quae inter se multiplicata efficiunt numerum octingentorum sexaginta unius, sin
autem inter septenos pedes vinea fuerit constituenda, ordo per longitudinem recipiet capita triginta
quinque, per latitudinem duodeviginti; qui numeri inter se multiplicati efficiunt sesenta triginta.
totidem dicemus semina praeparanda. at si inter octonos pedes vinea conseretur, ordo per longi-
tudinem recipiet semina triginta unum, per latitudinem autem sedecim; qui numeri inter se multi-
plicati efficiunt quadringenta nonaginta sex. at si inter novenos pedes, ordo in longitudinem recipiet
semina viginti septem et in latitudinem quattuordecim; qui numeri inter se multiplicati faciunt
trecenta septuaginta octo. vel inter denos pedes, ordo longitudinis recipiet semina viginti quinque,
latitudinis tredecim; hi numeri inter se multiplicati faciunt trecenta viginti quinque. et ne in infinitum
procedat disputatio nostra, eadem portione, ut cuique placuerint laxiora spatia, semina faciemus...».
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estas piezas, las situadas en la planta baja se destinardn a la custodia de los
liquidos destinados a la venta, tales como vinos y aceites... debe situarse en la
planta baja la bodega del vino; ésta ha de hallarse a bastante distancia de los
bafios, del horno, del estercolero y de las demés inmundicias que despidan mal
olor, asi como también de las cisternas o de las aguas corrientes, de las que irradia
una humedad que estropea el vino... la estancia donde se fabrica el arrope no
debe ser ni estrecha ni oscura, para que el encargado de cocer el mosto pueda
trabajar sin incomodidades... los almacenes del vino deberédn ponerse sobre
aquellos lugares de donde habitualmente sale humo, puesto que los vinos se echan
a perder con bastante rapidez, y el humo, del tipo que sea, les proporciona una
madurez temprana; por esto deberd también haber un cuarto adonde trasladarlos,
no sea que una excesiva exposicién los estropee...». (De re rust., |, 6, 9-20)¥.
Estas recomendaciones sobre la estructuracién de los diferentes espacios
encuentran su respaldo arqueoldgico en los restos de edificaciones excavados en
los citados yacimientos del Castillo de Dofia Blanca y Las Cumbres®. Del conjunto
excavado nos interesan ahora dos estructuras identificadas como lagares. Locali-
zadas en las habitaciones IX y XIV, estan constituidas por dos piletas cuadrangu-
lares, sobre las que se prensarian las uvas, y que se sitian en un plano superior a
una tercera en la que se depositaria el caldo resultante, vertido a través de unos
pequefios cafios. Las estructuras se construyeron con pequefios mampuestos tra-
bados con argamasa, impermeabilizando las superficies con un recubrimiento de
cal y arena, conocido en otros yacimientos semitas mediterraneos®. Las habitaciones
que las contenian se comunicaban, a su vez, con otras de habitat - X.ay X.b -y

De re rust., |, 6, 9-20: «... Pars autem fructuaria dividitur in cellam oleariam, torculariam, cellam
vinariam, defrutariam, faenilia paleariaque et apothecas et horrea, ut ex iis, quae sunt in plano,
custodiam recipiant umidarum rerum tamquam vini aut olei venalium... eadem ratio est in plano
sitae vinariae cellae, quae submota procul esse debet a balineis, furno, stercilino reliquisque
inmunditiis taetrum odorem spirantibus nec minus a cisternis aquisve salientibus, quibus extrahitur
umor, qui vinum corrumpit... cortinale, ubi defrutum fiat, nec angustum nec obscurum sit, ut sine
incommodo minister, qui sapam decoquet, versari posit... apothecae recte superponentur his locis,
unde plerumque fumus exoritur, quoniam vina celeries vetustescunt, quae fumi quodam genere
praecoquem maturitatem trahunt. propter quod et aliud tabulatum esse debebit, quo amoveantur,
ne rursus nimia suffumatione medicata sint...».

B RUIZ MATA - Op. cit.,, n. 17; RUIZ MATA, D., y PEREZ PEREZ, C. J. - El poblado fenicio del Castillo
de DofAa Blanca (El Puerto de Santa Maria, Cédiz), Ayuntamiento de El Puerto de Santa Maria, El
Puerto de Santa Maria, 1995; RUIZ MATA, D., y NIVEAU DE VILLEDARY Y MARINAS, A. Ma. -
«La zona industrial de Las Cumbres y la ceramica del siglo Il a.n.e. (Castillo de Dofia Blanca - El
Puerto de Santa Maria, Cadiz)», en Actas del XXIV Congreso Nacional de Arqueologia. 3: Impacto
colonial y Sureste Ibérico, Cartagena, 1999, pp. 125-140; NIVEAU DE VILLEDARY' Y MARINAS, A.
Ma., y RUIZ MATA, D. - «El poblado de Las Cumbres (Castillo de Dofia Blanca): Urbanismo y
materiales del s. lll a.C.», en Actas del IV Congreso Internacional de Estudios Fenicios y Pdnicos
(Cédiz, 1995), Il, Universidad de Cadiz, Cadiz, 2000, pp. 893-903.

FANTAR, M. H. — Kerkouane. Cité punique du Cap Bon (Tunisie), 2 vols., Institut National d'Archéo-
logie et d'Art, Tunez, 1984-85, pp. 352-353.
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con otras alargadas — las denominadas IX y XIV — que podrian haber funcionado como
almacenes. Parecidas a esta Ultima estructura son las excavadas en el yacimiento
de Tejada la Vieja®, en niveles de los siglos V-IV a.C., y podrian responder a la
residencia de algiin comerciante dedicado quizés a la distribuciéon de vino®'.

En el sector del siglo Ill a.C. del Castillo de Dofia Blanca existe un lagar préacti-
camente igual al recientemente descrito, con tres piletas dispuestas analoga-
mente y recubiertas del mismo revoque®’. Ejemplos cercanos a esta forma de
organizacién de las instalaciones del lagar encontramos en siglos anteriores en
Oriente, en el Mar Negro®, y en el mas préximo Alt de Benimaquia. De acuerdo
a las propuesta de los excavadores de este yacimiento levantino*, el proceso
de elaboracién se iniciaria con el transporte de la uva en cestos a las instalaciones
de los lagares. Pasarian a continuacién a la zona de prensado. El pisado seria
una de las técnicas empleadas a tal efecto, aunque también se utilizaron diver-
sos tipos de prensas®. Aunque en el caso de la bahia de Céadiz no contamos
con evidencias arqueoldgicas claras de estas practicas, sabemos, de nuevo gracias
al Alt de Benimagquia, su uso en la Peninsula*. El mosto resultante se vertia a
otros depdsitos, impermeabilizados en el caso de los lagares de tradicién fenicia
para evitar posibles filtraciones. En las piletas el mosto sufre una primera fermen-
tacion, favoreciendo una cierta depuracién del mismo por precipitacion de los resi-
duos de mayor tamafio. Pasado un tiempo, el liquido era transferido mediante
pequefios recipientes a contenedores de gran tamafio, dnforas, donde se comple-
taria la fermentacién del futuro vino. Una vez culminada ésta, el vino se volveria
a traspasar, generalmente decantandolo, a los recipientes que, una vez cerra-
dos, harian posible su comercializacion. En el proceso de fermentacién se pueden
afadir distintas sustancias al vino, para mejorar su sabor, reforzar sus cualidades
o minimizar sus defectos¥. No era inusual tampoco la mezcla de vinos de distin-

&

BLANCO FREIJEIRO, A., y ROTHENBERG, B. - Exploracién arqueometalirgica de Huelva, Rio Tinto
Minera, Barcelona, 1981, pp. 256-262.

RUIZ MATA, D., CORDOBA ALONSO, |., y PEREZ PEREZ, C. J. - Op. cit., n. 30, p. 390.

RUIZ MATA, D., y PEREZ PEREZ, C. J. - Op. cit., n. 33, p. 106.

SAVVONIDI, N. - «Wine-making on the coast of the Black Sea», en M.-C. Amouretti y J.-P. Brun,
eds., op. cit., n. 8, pp. 227-235.

GOMEZ BELLARD, C., y GUERIN, P. - Op. cit., n. 27, pp. 258-259.

Sobre este aspecto contamos con el trabajo clasico de Forbes, R. J. (1965): Studies in Ancient
Technology, E. J. Brill, Leiden, pp. 115-116. Otras investigaciones mas recientes son las de J.-P.
Brun, op. cit., n. 15; EITAM, D. - «Selected Oil and Wine Installations in Ancient Israel», en M.-C.
Amouretti y J.-P. Brun, eds., op. cit., n. 8; FRANKEL, R. — «Screw Weights from Israel», en M.-C.
Amouretti y J.-P. Brun, eds., op. cit.,, n. 8, pp. 107-118.

GOMEZ BELLARD, C., y GUERIN, P. - Op. cit., n. 27, p. 249.

La practica de mezclar el vino con diversas sustancias estad muy extendida en todo el Mediterraneo

desde antiguo. Véase al respecto J.-A. Zamora Lépez, op. cit., n. 2, pp. 483-484; R. J. Forbes,

op. cit,, n. 40, pp. 117-118.
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tas edades, o incluso con agua, practica comin de consumo en ambientes hele-
nisticos. Columela nos ilustra sobre este tipo de practicas, que, con seguridad,
no eran ajenas a los vinateros del entorno de la bahia (De re rust., XlI, 19, 2:
sobre la mezcla de vinos®; XII, 22: otros condimentos para aderezar el mosto*;

Xl

|, 23: aderezos del vino con pez®™; Xll, 24: otras formas de aderezar el vino®;

Xll, 25: hacer salada el agua dulce para aderezar el vino®).

De re rust., XlI, 19, 2: «... Quaecumque vini nota sine condimento valet perennare, optimam esse
eam censemus nec omnino quidquam permiscendum, quo naturalis sapor eius infuscetur. id enim
praestantissimum est, guod suapte natura placere potuerit. ceterum cum aut regionis vitio aut
novellarum vinearum mustum laborabit, eligenda erit pars vineae, si est facultas, Amineae, si minus,
quam bellissimi vini, quaeque erit et vetustisima et minime uliginosa...».

De re rust., Xll, 22: «... Picis liquidae Nemeturicae metretam adde in labrum aut in alveum, et in
eodem infundito cineris lixivae congios duos, deinde permisceto spatha lignea. cum requieverit,
eliquato lixivam. deinde iterum tantundem lixivae addito, eodem pacto permisceto et eliquato.
tertio quoque idem facito. cinis autem odorem picis aufert et eluit spurcitam. post eodem addito
picis Bruttiae, si minus, alterius notae quam purissimae quinque libras. haec minute concidito et
admisceto pici Nemeturicae, tum aquae marinae guam vetustissimae, si erit; si minus, ad tertiam
partem recentis aquae marinae decoctae congios duos inicito. apertum labrum sinito in sole per
Caniculae ortum et spatha lignea permisceto quam saepissime usque eo, dum ea, quae addideris,
in pice conlisquescant et unitas fiat. noctibus autem labrum operire convente, ne inroretur. deinde
cum aqua marina, quam addideris, sole consumpta videbitur, sub tectum vas totum ferre curabis.
huius medicaminis quidam pondo miscere soliti sunt et hac conditura contenti esse. alii cyathos
tres eius medicamenti adiciunt in totidem sextarios, quot supra diximus».

De re rust., Xll, 23: «.. Pix corticata appellatur, qua utuntur ad condituras Allobroges. ea sic
conficitur, ut dura sit, et quanto facta est vetustior, ec melior in usu est. nam omni lentore misso
facilius in pulverem resolvitur atque cribatur. hanc ergo conteri et cribari oportet; deinde cum bis
mustum deferbuerit, quod plerumque est intra quartum diem, quam de lacu sublatum est, dili-
genter manibus expurgatur et tunc demum praedictae picis sextans et semuncia in sextarios
quinque et quinquaginta adicitur et rutabulo ligneo permiscetur nec postea tangitur, dum
confervescat; quod tamen non amplius diebus quattuordecim a conditura patiendum est. nam
oportebit post hunc numerum dierum confestim vinum emundare, et si quid faecis aut labris
vasorum aut lateribus inhaesit, eradi ac subfricari et protinus operculis inpositis oblini...».

De re rust., Xll, 24: «... cum hoc modo picem praepareverimus et vina, cum iam bis deferbuerint, con-
dire voluerimus, in musti sextarios octo et quadraginta cyathos duos picis praedictae sic adiciemus.
ex ea mensura, quam condituri sumus, sextarios duos musti sumere oportebit, deinde ex his sextariis
in picis sextantem paulatim musturn infundere et manu tamquam mulsum subigere, quo facilius coéat.
sed ubi toti duo sextarii cum pice coierint et quasi unitatem fecerint, tum eosdem in id vas, unde
sumpseramus, perfundere et, ut permisceatur medicamen, rutabulo ligneo peragitare conveniet.
De re rust., Xll, 25: «Quoniam quidam, immo enim fere omnes Graeci, aqua salsa vel marina
mustum condiunt, eam quoque partem curae non omittendam putavi. in mediterraneo, quo non
est facilis aquae marinae invectio, sic erit ad condituras conficenda muria. huic rei maxime est
idonea caelestis aqua, si minus, ex fonte liquidissimo profluens. harum ergo alterutram curabis
quam plurimam et quam optimis vasis conditam ante quinquennium in sole ponere; deinde cum
conputruerit, tamdiu pati, donec ad pristinum modum perveniat. quod cum factum fuerit, alia vasa
habeto et in ea sensim aquam eliquato, donec ad faecem aliquod in imo reperitur. sic curata cum
fuerit, in modum defruti ad tertias decoquenda est. adiciuntur autem in aquae dulcis sextarios
quinquaginta salis candidi sextarii sex et mellis optimi unus sextarius. haec pariter decoqui et
omnem spurcitiam expurgari oportet. deinde cum refrixerit, tum, quantumcumque umoris est,
tantam in amphoram musti portionem adici...».
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En el proceso de elaboracién de los vinos se utilizaron en ocasiones hornos
para cocer el mosto, segin recoge Columela (De re rust., Xll, 19, 3 y XII, 20:
sobre la coccion de la sapa y del arrope)®. En el poblado de Las Cumbres hay
estructuras que pudieron servir a estos fines®*. Presentan planta de tendencia cir-
cular, delimitando con pequefios muros una plataforma de arcilla rojiza y galbos
de énforas, que podrian corresponder al suelo. Una béveda de adobe o de tapial,
apoyada en el murete circular, podria cubrir toda la estructura. Aunque la funcién
no esté clara, en el interior se aprecian signos de un sometimiento de los mate-
riales al fuego. Descartados sus usos como horno de pan o de cerdmica, no hay
que ignorar su posible uso asociado a la elaboracién del vino, en relacién a las
instalaciones de la insula.

CONCLUSIONES

En estas breves lineas, hemos intentado poner de manifiesto en qué medida
el vino se revela como un producto de alta notoriedad simbélica, social y religi-
osa en el &mbito del Sur peninsular. El valor del vino justifica el interés por con-
trolar su produccién, su distribucién, su comercio v, por tanto, su consumo. De
este modo, desde el siglo VI a.C., la produccién de vino en la Peninsula Ibérica
es una realidad, asentando las bases de una actividad que cobrard gran
importancia econdmica en los siglos sucesivos.

En el area geogréfica de la bahia de Cadiz, el consumo y el comercio del vino
cobran relevancia a partir del siglo VIl a.C., cuando los comerciantes fenicios lo
incluyen en los circuitos de intercambios de las comunidades indigenas. Las infra-
estructuras necesarias para el cultivo de la vid y la produccién del vino implicaban
una organizacién social avanzada, probablemente basada en sistemas de jefaturas
que usaban, ademas, el vino como justificacion ideoldgica del status que disfrutaban.

La bahia de Cadiz, al tratarse de uno de los centros neurélgicos de la pre-
sencia fenicia en la Peninsula Ibérica, resulta un caso paradigmético al respecto.
Desde antiguo - segun reflejan, como venimos de ver, los testimonios literarios
y arqueoldgicos — y hasta la actualidad, es una de las regiones de mayor riqueza
y tradicion vinicolas de la Peninsula Ibérica.

De re rust., Xll, 19, 3: «... tum observabimus decrecentem lunam, cum est sub terra, et sereno
siccoque die uvas quam maturissimas legemus, quibus proculcatis mustum, quod defluxerit, ante
guam prelo pes eximatur, statim de lacu in vasa defrutaria conferemus, lenigue primum igne et
tenuibus admodum lignis, quae cremia rustici appellant, fornacem incendemus, ut ex comodo
mustum ferveat...». y Xll, 20: «... deinde si natura tenue mustum erit, cum ad tertiam partem fuerit
decoctum, ignis subtrahendus est et fornax protinus aqua refrigeranda...».

RUIZ MATA, D. - Op. cit., n. 17, pp. 201-202.
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Lagares do Alto Douro Sul.
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Tipologias e Té;fnologia

Quem calcorrear os campos da parte Sul do rio Douro, onde sobrevivem
terras de cultivo ou onde estas existiram no passado ndo muito distante, sobre-
tudo onde haja terras de vinha ainda cultivadas ou j& abandonadas, facilmente
poderéa deparar com vestigios mais ou menos bem preservados dos antigos
lagares cavados na rocha.

Sao estruturas que constituem, essencialmente, duas &reas lavradas em aflora-
mentos graniticos, compondo um sistema articulado Unico servido por um reci-
piente de pisa da uva (calcatorium) e um outro, de recepcio do mosto, o pio
(lacus). Entre as duas seccdes que compdem o lagar, um canal de ligagédo esta-
belece o compromisso funcional.

Desde ha cerca de seis anos a esta parte, uma grande 4rea do Alto Douro
Sul tem vindo a ser o nosso objecto de prospecgido arqueolégica, centrada na
ocupagdo humana de Epoca Antiga e nos recursos econdmicos passiveis de
assegurar e perpetuar a sobrevivéncia das comunidades que ai escolheram ins-
talar-se.

Os lagares cavados na rocha que temos periodicamente publicado, juntamente
com outros investigadores da equipa (Almeida et al., 1999a; Antunes e Faria, 1997:
Antunes et al., 1998; Faria e Brochado, 1998; Santos e Rodrigues, 1998, Santos et
al., 2000), resultam em provas inequivocas de uma ocupacio do territério a sul do
Douro, vocacionada para o cultivo da vinha e para a elaboragdo do vinho, sem
que, até ao momento, se tenham podido articular rigorosamente com outros
dados ou achados arqueoldgicos que asseverem uma cronologia consonante com
as épocas histéricas consagradas pela investigacio (Almeida, 1996).

N3o &, decerto, correcto, considerar a priori os lagares que apresentam boa
esquadria no talhe rectangular ou quadrangular do calcatorium, do lacus e, mais
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em concreto, das stipites, como pertencentes & Epoca Romana, embora possa
haver essa tentagdo perante alguns achados ceramicos significativos no entorno
de vérios lagares ja publicados’ ou ao analisarmos os casos conhecidos, escava-
dos e estudados em Pompeia (Tchernia e Brun, 1999). Destacam-se, em esséncia,
as diferencas dos nossos serem cavados na penedia e os outros serem construidos
de rafz, com cantaria e mamposteria, rodeados por todo um sistema mais ou
menos complexo de obras, onde se incluem a prensa, reservatérios anexos e
construgdo da casa do lagar pavimentada. Contudo, considerando os formatos
do calcatorium, do lacus e mais em concreto das stipites, bem como o posicio-
namento e articulagdo destes elementos, podemos tentar estabelecer um para-
lelismo na técnica utilizada para uns, de cronologia segura e utilizagdo mais do
que documentada por comunidades vitivinicultoras de Epoca Romana (Almeida
et al., 1999b) e para os outros — os nossos — detectados no alto Douro, que evi-
denciam tipos de encaixes de prensa e bases de sustentagéo semelhantes.

Russel Cortez, na intervencdo da Fonte do Milho (Cortez, 1951), estuda e
publica um lagar inserido numa cella vinaria da ocupagédo de época romana que,
embora nédo seja propriamente cavado num penedo e ndo se encontrar a céu
aberto, denota uma articulagdo entre calcatorium quadrangular, bica e lacus cir-
cular muito semelhante aos que temos rastreado no terreno ao longo destes seis
anos. O calcatorium concebido a partir de duas lajes de xisto escavadas, tinha o
canal de escoamento também rasgado, que comunicava com o pio escavado na
rocha. No mesmo estudo, Russel Cortez publica uma planta de um lagar esca-
vado na rocha, detectado por Santos Rocha em Sobdes da Mina (Fonte Velha,
Bensafrim), supostamente de praelum assente no afloramento sobrejacente ao
calcatorium. Possui um lacus e um calcatorium muito similares aos que rastreamos
em todo o concelho da Meda. Seguramente existem afinidades de esquadria e
técnica significativas.

O modelo de prensa que apresentamos agora, ndo seria de exclusiva apli-
cagdo aos lagares de esquadria rectangular ou quadrangular.

De facto, sempre que se verificar a existéncia de encaixes que permitam o
suporte de uma estrutura analoga, o exemplo serve para os lagares sub-circulares
ou oblongos, com ou sem lacus que temos igualmente detectado no Alto Douro.

Produto de raciocinio independente ou de natural importagdo em Epoca
Romana, tal sistema pode ter permanecido — com trave e peso num primeiro

A presenca de lagares rodeados de avultadas quantidades de tégula, délio, cerdmica comum de
Epoca Romana e Terra Sigillata, bem como pedra de construgdo notoriamente talhada segundo
a técnica romana, com ou sem almofadado, fustes de colunas e uma ou outra base ou capitel,
tem vindo a ser documentada periodicamente. Veja-se, a exemplo, os casos de Safarejo (Longroiva)
e Pintas (Longroiva), com vestigios romanos a escassas centenas de metros e os dois lagares exis-
tentes nas Trigueiras (Meda), rodeados de vestigios romanos.
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momento, ou com parafuso posteriormente (Tchernia e Brun, 1999) — como eficaz
e por isso utilizdvel até ao abandono destes lagares escavados na rocha. Em
Marialva (Meda), junto ao Castelo, existe um lagar datado de 1700 e o de «Tri-
gueiras I» (Meda), embora seja anterior, esta junto de um barracdo de alfaias
com uma epigrafe do século XVII (Almeida et al., 1999a).

O que importa equacionar aqui é, ndo tanto a atribuicio de cronologias que
identifiquem os tipos de lagares — embora haja demasiadas coincidéncias e se
possam aventar datagdes relativas para os que se associam a ocupagdes roma-
nas — mas a possivel existéncia de um sistema semelhante ao de Epoca Romana
que, por for¢a da entrada da vinha na res agricola do Alto Douro, por adaptagdo
cultural ou, menos provavel, por engenho agricola posterior, vingou até & Epoca
Contemporanea, fosse com trave e peso, fosse com parafuso.

Tendo como matéria prima o granito disponibilizado pelos afloramentos
rochosos que pontuam os antigos ou os actuais campos de vinha, o homem do
Alto Douro Sul adaptou o talhe dos lagares 4 forma mais ou menos caprichosa
e irregular dos penedos que a natureza lhe oferecia.

Em todos os lagares detectados e estudados até ao momento, salienta-se a
preferéncia por granitos de grao médio e médio-fino, em afloramentos compactos
que proporcionassem um acabamento homogéneo, recaindo frequentemente a
escolha em penedos de tipo laje, localizados no centro ou na margem do campo
de vinha?.

E igualmente um dado adquirido que, sempre que ndo existisse lugar ideal
para o completo sistema constituido pelo calcatorium, stipites e lacus de reco-
lha do liquido proveniente da pisa ou da prensagem, os agricultores preferiam
prescindir do lacus, desde que o batélito de granito disponivel fosse suficien-
temente apto para o talhe de um calcatorium satisfatério e das suas virgens
laterais. O pio do lagar resulta como acessério e tem apenas um estatuto de
mais-valia.

As formas s3o, previsivelmente, varidveis. Com as esquadrias rectangulares,
quadrangulares, trapezoidais, sub-circulares ou sub-elipticas dos calcatoria,
coexistem laci rectangulares, quadrangulares, hemi-circulares ou a sua inexistén-
cia, recolhendo-se o mosto directamente do lacus para recipientes adequados.

No que respeita a articulagio presente nos lagares que evidenciam calcatorium
e lacus, a comunicacio entre estes pode ser objecto de maior ou menor lavor
de talhe, consoante o penedo o tenha proporcionado ou o brio do artista o
tenha determinado. As opgées variam entre o simples canal aberto, mais ou

Bl Nas zonas onde o granito ndo abunda ou & praticamente inexistente, ter-se-4 optado pelo
grauvague que, nédo sendo tdo desagregavel como o xisto, podia garantir uma solugdo que ndo
excluiria, contudo, reparagdes periddicas.
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menos profundo, de pendor variavel, entre o lugar de pisa e prensagem e o pio
ou o lugar de recolha, surgindo a céu aberto, bem talhado nas paredes do
calcatorium, da base ao bordo e, de uma forma mais elaborada, ferindo apenas
a parte inferior da parede que confronta com o lacus ou o sitio onde se coloca
o recipiente, abrindo um canal que vaza a parede, ndo interrompendo o seu
bordo, formando um pequeno tinel, cujo comprimento varia de acordo com a
espessura da parede.

E também frequente que haja um desbaste dessa parede exterior do cal-
catorium, de modo a formar um rebordo ou um labio inferior no terminus do
canal, que impega que o liquido escorra e se derrame pela parede abaixo.
Assim, tanto nos lagares providos de pio, como ainda mais naqueles onde se
verificaria a recolha directa, o vinho de bica aberta (0 mosto) ou aquele resul-
tante da prensagem, era direccionado e tendia a escoar-se ou a recolher-se com
maior eficacia e limpeza.

Surge também com regularidade uma reentrancia céncava escavada no chéo
dos laci, calculada para aproveitar ao maximo o liquido residual que ai perma-
neca, apds a recolha. Ndo nos parece que essa concavidade seja um encaixe
para o cantaro que recolheria o néctar directamente da bica, pois além de ndo
estar frequentemente direccionada para garantir essa possibilidade, néo justifi-
caria todo o trabalho arduo de talhe dos laci, por vezes bem profundos.

Nio é igualmente crivel que estes lagares fossem abrigados por qualquer
estrutura permanente. Até agora nada nos revela qualquer hipétese nesse sen-
tido. Provavelmente os barracos de armazenamento da prensa desmontada e
restantes apetrechos ligados ao cultivo da vinha ou & vinificagdo estariam nas
imediacdes. Quando muito, estes lagares cavados na rocha teriam uma estrutura
amovivel, da qual por vezes podem sobreviver pequenos talhes na penedia, que
preservaria os trabalhadores e a producgao das chuvadas imprevistas ou dos rigo-
res da canicula e da insolagéo.

Permanece, todavia, em aberto, qualquer hipétese de atribuicdo de cronolo-
gias seguras e aferidas para a variedade destes lagares e acreditamos que, mais
do que estabelecer correspondéncias com qualquer época histérica segundo os
talhes mais ou menos regulares, dimensées hipotéticas da propriedade, a exis-
téncia de sistemas integrados onde surgem todos os componentes tradicionais,
ou a partir de qualquer ortogonalidade de referéncia cléassica, repetindo, mais
do que tudo isto, os critérios que sempre terdo presidido ao fabrico destes
meios de produgdo, terdo sido a existéncia de penedia propicia e apta ao talhe
e a proximidade das vinhas dos seus proprietarios.

A verdade é que, a partir de fontes orais consultadas nos trabalhos de campo
ao longo destes anos, sabe-se que varios destes lagares, de tipologia diver-
sificada, terdo sido utilizados com rentabilidade até aos anos 30 e 40 do século
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passado, o que ndo questiona a sua filiagdo secular - seja ela de época Romana,
Medieval ou Moderna — mas valida a efic4cia de qualquer dos modelos apre-
sentados.

N&o é nossa intencdo avangar com explicagdes exaustivas e praticamente
Gbvias sobre o funcionamento destes lagares, que se pode resumir da seguinte
forma: a uva era pisada a pé no calcatorium e o produto assim obtido recolhido
no pio directamente ou com auxilio de recipientes apropriados. O Unico aspecto
que se reveste, de facto, de algum interesse, numa perspectiva técnica quanto
ao entendimento do funcionamento destes lagares, & a existéncia de duas cavi-
dades (normalmente & este o seu numero), colocadas lateral e frontalmente
entre si, no topo da parede da zona de pisa, sensivelmente a meio do seu com-
primento.

Estas cavidades, a que popularmente se d4 o nome de «wvirgens» (em latim,
stipites ou forum), tém sido alvo da nossa atencdo e provocado alguma discus-
sdo, na tentativa de explicar a sua utilidade e, sobretudo, quanto ao modo con-
creto em que serviam a funcdo do lagar. Nao temos qualquer divida de que se
destinavam & recepcéo da prensa com que se espremia o bagaco resultante da
pisa efectuada no calcatorium.

Se tal certeza é um dado adquirido, ndo se torna, contudo, facil perceber
como & que as stipites serviam para fixar a prensa de modo eficaz.

Para tentarmos discorrer sobre o assunto, é fundamental possuir previamente
algum suporte teérico sobre a tecnologia de prensas vinarias e, muito particu-
larmente, das suas tipologias desde a época classica, visto ser este, no fundo, o
mobil do nosso estudo.

Recorrendo-se aos escritos antigos, sobretudo aos «tratados de agronomia»
e aos conhecimentos fornecidos pela arqueologia, ficamos a conhecer como eram
e como funcionavam as prensas destinadas & maximizacio do rendimento das
propriedades vitivinicultoras em época romana.

A prensa por exceléncia dos lagares de entdo, fossem de vinho ou de azeite,
era a do modelo de Catdo (século Il a.C.). Era constituida de uma grande trave,
quantas vezes um tronco de avore inteiro, o praelum, fixa a uma parede ou
encaixada entre duas vigas de madeira, a arbore, de forma a oscilar como uma
alavanca. A outra extremidade do praelum recebia a forga produzida por um
cabrestante (sucula) onde se enrolava uma corda que puxava para baixo e per-
mitia, em sentido inverso, fazer subir o praelum. Bem préximo do ponto de
fixagdo do praelum, junto & parede ou das arbore, colocava-se o bagaco a ser
espremido na galeagra. Com as voltas do cabrestante, movido por grandes ala-
vancas (vectes), o praelum comprimia o bagaco gracas a multiplicagdo da forca
gerada no cabrestante pelo seu comprimento. Diga-se que o peso deste, por si
sO, resultaria muitas vezes como suficiente para esmagar o bagaco.
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Esta prensa destinava-se a adegas de grandes propriedades, implicava mei-
os de execugéo dispendiosos e um edificio capaz de a receber. Heron, matema-
tico do século | d.C., dizia que o praelum deveria medir cerca de doze metros
(Tchernia e Brun, 1999). Estas prensas, que certamente teréo tido uma grande
expressdo no mundo classico, padeciam obviamente de um handicap. A forca
exercida pelo cabrestante ndo era a ideal, pois 0 movimento era transmitido por
uma corda ou correia de couro (funis torculus), que possuia sempre alguma elas-
ticidade. Talvez tenha sido esse facto, associado & maior rapidez de manobra
(Tchernia e Brun, 1999) que tera levado a adopgao, desde o cdmbio da era, das
prensas de parafuso (malus) (Tchernia e Brun, 1999).

O principio de funcionamento era exactamente o mesmo. A Unica diferenca
construtiva encontrava-se na existéncia de um enorme parafuso em madeira, fixo
ao chdo ou preso a um monélito, com uma junta rotativa que lhe permitia ser
accionado pela forca do homem & custa das vectes, enroscando numa fémea
apropriada fixa a extremidade do praelum, que assim se movimentava para cima
e para baixo.

O principio fundamental que estad na base da operagdo destes engenhos & o
da alavanca de Arquimedes que permite, através de uma trave, multiplicar uma
forca com o objectivo de erguer um peso, sendo que o segredo fundamental
desta simples «maquina» esta no comprimento da alavanca e na escolha de um
bom ponto de apoio da mesma, o fulcro. E exactamente isto que se aplica nas
prensas vinarias, com o fim ndo de erguer uma carga, mas de apertar o bagago
contido dentro da galeagra, que neste caso se encontra na posi¢do do fulcro,
recebendo toda a forga desenvolvida pelo praelum.

Contudo, ndo deixamos de estar na presenca de uma alavanca que nao reco-
nhece o fim a que o labor humano a destina, tendendo a desempenhar a sua
funcdo primeira para que foi criada. Assim, as voltas do cabrestante ou do para-
fuso corresponde uma enorme forga que tende a erguer o ponto de fixagdo oposto
do praelum. A Unica forma de evitar este efeito indesejavel é contrariar, através
de uma carga de contra-peso, a forga ascendente que se desenvolve no ponto de
fixagdo do praelum (Tchernia e Brun, 1999). Tal aspecto estava garantido quando
a prensa se fixava directamente na parede, num eixo que permitia a oscilagdo
do praelum, pois o peso da construgdo mantinha o engenho no seu sitio. Nas
situacdes em que a prensa era actuada a partir de duas arbore, estas tinham de
ser solidamente fixas ao chdo (Tchernia e Brun, 1999), sucedendo o mesmo ao
cabrestante ou parafuso, quer se fixassem ao chao, quer fizessem parte de um
mondlito, ou entdo colocava-se um certo peso sobre elas (Tchernia e Brun, 1999).

A prensa de Catdo, embora destinada preferencialmente a modelos de
grande porte, era perfeitamente ajustavel a exemplares mais modestos, como
uma encontrada e reconstituida na Villa dos Mistérios em Pompeia (Tchernia e
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Brun, 1999). Com o advento das prensas de parafuso, abre-se caminho para uma
nova técnica, pois o malus utilizado para apertar o praelum contra a galeagra,
pode ser usado como elemento de aperto directo sobre esta. Embora se tratasse
de um modelo menos potente, com uma capacidade produtora muito inferior,
possuia uma grande versatilidade, pois ndo é dificil imaginar uma prensa total-
mente desmontavel e auténoma segundo este modelo, tendo como referéncia
exemplares modernos. Heron (século | d. C.) refere-se a elas (Tchernia e Brun,
1999). Sabemos que este tipo de prensa ja é utilizado na época romana, ho
século | d.C., segundo Plinio o Velho (Tchernia e Brun, 1999).

Estas prensas mais pequenas e de manobra mais facil, destinar-se-iam a pro-
priedades mais humildes. Embora mais rapidas, obrigariam a um maior ndmero
de operagdes de prensagem, certamente com um menor rendimento.

As prensas de maior porte, embora obrigassem a um maior trabalho entre
cada prensagem, tirariam um maior partido de cada operacdo. Estas operacdes
de prensagem eram qualitativamente melhoradas pelo ajustamento da altura do
praelum, quando este se encontrava fixo entre duas arbore e assente entre
traves reguldveis em altura (fibulae) (Tchernia e Brun, 1999), pois a inclinacido do
praelum acarretava uma perda de eficicia: este devia ser mantido sempre na
horizontal durante a prensagem.

JUSTIFICACAO TECNICA

A formula fisica que traduz a forga produzida por uma alavanca é: (A : B) x C,
em que A € o comprimento total da alavanca, B a distancia do fulcro ao ponto
de apoio da alavanca e C a forga aplicada 4 alavanca.

A este propdsito, quanto aos cabrestantes e aos parafusos, ambos sdo movi-
mentados por alavancas (vectes), e o seu desempenho depende do comprimento
que estas possuem, ou seja, quanto maior for a distancia do ponto de rotacio
até ao ponto de aplicagdo da forca e quanto menor fér a disténcia do ponto de
rotagao ao ponto de aplicagdo da resisténcia, melhor sera o efeito. Da mesma
forma, tanto quanto mais rodar a alavanca para o efeito pretendido, melhor o
resultado efectuado no praelum. Isto significa que no cabrestante, o tambor
receptor da corda deve ser de pequeno didmetro. No sistema de parafuso o que
conta é sobretudo o passo da rosca: quanto mais pequeno este for, melhor.

Em termos praticos, pode-se afirmar que as prensas actuadas por parafuso
s&o muito mais eficazes, pois por cada volta deste, o praelum apenas desce o
equivalente ao percurso descrito por essa volta: alguns centimetros. O cabres-
tante, em cada volta, enrola sempre um comprimento de corda superior ac do
percurso do parafuso, donde a resisténcia oferecida pelo praelum as vectes, no
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esmagamento do bagago, serd sempre superior, traduzindo-se para os opera-
dores numa perda de binario mais significativa do que no manuseamento de um
sistema com parafuso.

O problema que aqui se levanta é o da aplicagdo de uma prensa nestas
estruturas vinarias, sendo que o dmbito cronolégico de utilizagado destes con-
juntos se nos apresenta como muito lato, podendo abarcar muitos séculos de
pervivéncia de uma tecnologia, desde a época romana até o século XIX-XX, sem
grandes mutacgdes técnicas.

Como foi referido acima, as prensas utilizadas na produgdo de vinho por
métodos tradicionais, implicam uma grande capacidade de fixagdo das mesmas
ao seu ponto de trabalho, sendo que esse efeito se obtém por dois processos:
acoplando solidamente as arbore que sustentam o praelum e o maquinismo res-
ponsavel pela sua movimentagado ao chdo — que é o mesmo onde se realiza a
prensagem na galeagra — ou garantindo a sua posigéo por meio do peso do edi-
ficado. Excepgdo feita para as prensas mais pequenas, accionadas por parafuso
directo.

Mas como perceber a colocagéo eficaz de uma prensa num lagar que se
encontra a céu aberto e que nunca teve um edificio sobre si e que além disso
possui stipites lavradas na rocha, cuja configuragdo ndo permite o enchaveta-
mento ou encavilhamento das arbore? Qualquer prensa que fosse ali colocada
com simples recurso & cunhagem, néo permaneceria no sitio, sendo erguida
perante a forga de prensagem exercida sobre o calcatorium. Vejam-se a este pro-
posito os exemplos referidos por André Tchernia e Jean-Pierre Brun (Tchernia
e Brun, 1999) e por A. J. d'Oliveira (Oliveira, 1958), o qual refere entalhes para
peso de lagar, em forma de «asa de andorinha».,

A solugdo para este problema estd na observagéo atenta das prensas de
parafuso directo. Estas prensas possuem uma caracteristica Unica: sdo construidas
sobre uma «mesa» que recebe em simultdneo as arbore onde se fixa o para-
fuso ou, directamente sem arbore, um par de parafusos, onde assenta também
a galeagra. Desta forma, a prensa exerce a sua forca de aperto dentro de si
mesma, sem recorrer a pontos de apoio externos. Esta constatagdo permite duas
ideias: a aplicagdo de uma prensa deste tipo nas stipites de um lagar cavado na
rocha garantiria o pleno funcionamento da mesma, sem que fosse necessario
recorrer a um qualquer processo complementar de fixagdo da mesma ao sitio.
As stipites, neste caso, desempenhariam apenas uma fungdo anti-rotativa da prensa,
que tenderia a girar sobre si mesma no momento em que a prensa comegasse a
exercer o maximo do seu esforco. Por outro lado, se transpusermos para uma
prensa de praelum - tirada de um modelo mais ligeiro da prensa de Catéo -
com parafuso ou cabrestante fixo num monélito (peso de lagar), verifica-se que,
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uma vez mais, as stipites poderdo desempenhar o papel de caixas de recep¢ao
da prensa, capazes de suster um esforco de tor¢do, mas sem forca ascendente
que arrancaria a prensa do seu local.

Desta forma apresentamos dois modelos tedricos (Fig. 1 e Fig. 2) que supo-
mos totalmente crediveis, e em certos casos, coadjuvados pela presenca pré-
xima de alguns dos lagares estudados, de pesos de lagar. Bem menos sustenta-
vel parece-nos o modelo antes proposto e publicado, onde se previa uma carga
aplicada a estrutura da prensa como compensacéo (ALMEIDA et al., 1999b).

Os modelos agora idealizados resultam gracas ao facto de possuirem traves
solidarias as arbore, sobre as quais se efectua a forca de prensagem. Na pra-
tica, a propria forca de prensagem acaba por ser responsavel pela fixacdo das
arbore. Estas prensas seriam desmontaveis e transportaveis, ficando no local
apenas o peso, no caso das prensas que nio utilizassem o parafuso directo.

Tudo aquilo que sobreviveu até nés dos lagares cavados na rocha, resume-
-se aos entalhes lavrados no granito, tudo o resto seria em madeira e algum,
pouco, ferro. Além disso, nenhum do equipamento adicional, incluindo a prensa,
ficaria junto ao lagar.

Embora a grande maioria dos lagares estudados revele a presenca de duas
stipites colocadas em oposicdo, situacdes ha em que surgem mais, normalmen-
te uma terceira, em posicdo perpendicular ao eixo formado pelas outras duas. E
dificil imaginar em concreto gual a inter-funcionalidade destas stipites, mas
todas se destinam ao trabalho da prensa. Provavelmente, o maior ou menor
nlmero destas cavidades denunciara diferentes tipos de prensa ou estruturas de
maior ou menor porte.

Um outro modelo é constituido por uma Gnica virgem, ou um par delas lado
a lado. Isto revela que em alguns lagares os seus utilizadores entenderam ser
suficiente um ponto de fixacdo, o que nédo ¢ de admirar, tendo em atencio a
explicagdo tedrica exposta atras.

Toda e qualquer tentativa de aproximacéo econémica a partir dos lagares
cavados na rocha torna-se um exercicio meramente tedrico e com um grau de
aproximacéo a realidade perfeitamente discutivel. Para tal, podemo-nos socor-
rer das dimensdes dos lagares (4rea de pisa do calcatorium e capacidade do
lacus), sendo que tais pressupostos desde logo implicam uma utilizagdo muito
cautelosa, visto que estamos a referir-nos a lagares de bica-aberta, onde o mosto
era sistematicamente recolhido durante a sua producgo. Assim, o grau de produti-
vidade de uma estrutura destas dependeria em muito do seu tempo de utilizacéo.

Tradicionalmente, as grandes propriedades romanas possuiam nos seus laga-
res duas éreas distintas para a pisa e a prensagem da uva (Tchernia e Brun, 1999).
Este dado poder3, caso se pretenda transferir para essa época, ser uma referén-
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Figura



75

Lagares do Alto Douro Sul. Tipologe Tecnologia

Figura 2

cia fundamental & tentativa de percepgdo do tipo de propriedade a que esta-
riam associadas estas estruturas vinarias. A inexisténcia de distin¢cdo entre a area
destinada a pisa e a area destinada a prensagem, nos lagares cavados na rocha,
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faz supor uma cadéncia de trabalho menor, pois certamente seria necessério pro-
ceder-se a toda a pisa antes de iniciar a prensagem.

A Unica excepgdo que conhecemos nos exemplares por nés estudados é o
lagar das Trigueiras em Longoiva, Méda - Trigueiras Il, onde existem duas seccdes
distintas além do lacus, uma servida por stipites e outra que ndo as possui.

Plinio o Velho, na sua Histdria Natural, diz que uma s6 prensa basta para
uma propriedade de 5 ha (50 000 m?), contando que cada «prensagem» deveria
render 10 500 litros (Tchernia e Brun, 1999).

Se a estes dados juntarmos os estudos de Jean-Pierre Brun (Brun, 1997),
segundo os quais uma propriedade romana teria um rendimento de 3 500 a
6 000 litros/ha, obteremos para uma propriedade de 5 ha, com uma prensa, uma
produgdo de 17 500 a 30 000 litros.

Estamos a referir-nos a resultados obtidos com propriedades de grande
dimens&o, ou pelo menos que ndo sdo seguramente modestas. Dificilmente
poderemos imaginar estes nimeros com lagares cavados na rocha.

Ainda um outro dado, menos significativo, mas que obrigaré a alguma refle-
x&o é a capacidade de algumas adegas romanas estudadas pela arqueolo-
gia. Refere-se a existéncia de 100 a 200 ddlios, os quais poderiam armazenar
de 1 000 a 1 500 litros cada (Tchernia e Brun, 1999). Tal faria supor produgdes

fm

Figura 3 - Lagar das Trigueiras Il - Meda



71

Lagares do Alto Douro Sul. Tipologie Tecnologia

de 100 000 a 300 000 litros de vinho. Sejamos prudentes, ¢ sabido que os roma-
nos conheciam técnicas de preservagdo do vinho que atingia pelo menos os cinco
anos (Leveau et al., 1993).
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O vinho e a imagem @a terra.

Contribuicao a Geografia Cultural do'vinhedo

e o vinho na Galiza

A presente comunicagdo que realizamos a propésito das jornadas sobre a
vinha e o vinho na cultura da Europa em homenagem ao nosso amigo Frangois
Guichard, entende-se sobre duas perspectivas complementares. Em primeiro
lugar, a nossa condicéo de gedgrafos, de pessoas especialmente preocupadas
com a analise espacial e territorial, pela regionalizacdo, a delimitacdo de areas
e a sua promogdo externa fundamentada num produto estrela, neste caso o
vinho. Ndo pretendemos entrar a valorizar as qualidades de um ou de outro
caldo. Sé nos interessa reflectir desde o presente sobre o material (vertente eco-
némico-empresarial) e o imaterial (representacdes colectivas) na construgio da
imagem da terra, dos terrenos que elaboram vinho associado a um nome. Em
segundo lugar, este trabalho deve entender-se a partir de uma proposta con-
junta com o meu colega X. M. Santos Solla de realizar uns apontamentos que
no futuro nos permitam construir uma Geografia Cultural do vinhedo e do vinho
na Galiza.

1. O CULTIVO DA VIDE E A OBTENGAO DE VINHO NA GALIZA: A QUA-
LIFICACAO TERRITORIAL FACE A PERVIVENCIA DO AUTOCONSUMO

Nesta aproximagdo das principais magnitudes da vinha e o vinho galegos
empregamos os dados oficiais, que tanto a Conselharia de Agricultura da Junta
da Galiza, através do seu Anuario de Estatistica Agraria, como o Ministério de
Agricultura, Pesca e Alimentacdo (MAPA) da administracdo central, também nas
suas séries anuais, achegam sobre o sector. Temos que assinalar que, surpreen-
dentemente, em muitas ocasides estas duas fontes ndo coincidem, o que é de
todo injustificdvel. Em primeiro lugar, detectamos que as estatisticas sobre a

El Departamento de Geografia. Universidade de Santiago.
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vinha na Galiza sdo bastante deficientes, ao passo que em Madrid ha um desen-
tendimento aprecidvel com respeito a maioria dos dados e apenas interessa
fazer um acompanhamento exaustivo da vinha e o vinho com Denominagéo de
Origem. Quando se produzirem conflitos entre as estatisticas das duas adminis-
tragdes assinala-lo-emos, assim como a nossa opinido.

A primeira questdo que desejamos indicar faz referéncia, seguindo uma
ordem classica de estudo, ao cultivo da vide. Um aproveitamento agricola de
grande tradicdo na Galiza, que se integrava no sistema de politicultura de
autosubsisténcia caracteristico do pais até aos anos 1960 e 1970. A exploragao
agraria familiar funcionava repregada sobre si prépria, procurando obter os
alimentos necessérios para todo o ano (cereais, batatas, carne de porco, etc.),
mobilizando uma grande quantidade de mé&o-de-obra e desenvolvendo uma
enorme pressdo produtiva sobre a pouca terra disponivel. Neste contexto, a
vinha, como cultivo comercial que era, ndo alcangava um protagonismo dema-
siado importante, a ndo ser nalgumas comarcas. Por um lado, na metade septen-
trional da Galiza ndo se produzia vinho, com excepcédo de determinadas areas
histdricas de preservagéo desta cultura como os arredores de Betangos (outros
nucleos como Viveiro, Ribadeu, etc., tinham desaparecido havia séculos). Por
outra, a demanda doméstica deste produto era muito baixa. Os camponeses
s6 bebiam com motivo de uma festa e se alguns adultos desenvolviam esta pra-
tica todo o ano costumavam misturar o vinho com agua ou consumir um tinto
mal fermentado. Por Gltimo, em espacos como o Ribeiro-Ourense, o vale de
Monterrei, as terras de Chantada, Sober, Quiroga e Val-de-Orras, a Ulha ou
o Salnés, obtinha-se vinho para vender no exterior. Pelo geral, tintos de pouca
graduagdo que respondiam a uma demanda crescente de cafeterias e tabernas
urbanas. Nalgumas destas areas, a vinha e o vinho alcangarom tanta trascendéncia
no sistema de exploracdo agréria familiar como os rendimentos destinados para
a casa. Preferia-se obter algum dinheiro para comprar os bens que rareavam antes
que fechar-se completamente sobre o autoconsumo para cobrir todas as necessi-
dades. Os bezerros, os bois, os queijos, as vezes as favas, e sobretudo o vinho,
foram os produtos comerciais do campo galego, precisamente quando as pos-
sibilidades de vender ao exterior eram muito limitadas e se tinha imposto uma
sorte de autarquia agréria, ndo desejada, para sobreviver.

Desde os anos 1960-1970 sucederam-se as transformacdes de todo o tipo
na sociedade galega, e espanhola em geral. Neste contexto assiste-se a uma
deriva produtivista do cultivo da vide na Galiza para fazer frente a um mercado
que n3o deixava de crescer. Em primeiro lugar, este cultivo intensificou-se com
a generalizagdo de variedades de cepas procedentes do exterior, como o palo-
mino nas brancas e a garnacha nas tintas, de maior rendibilidade. Em segundo
lugar, comecou a recorrer-se a compra de importantes quantidades de uva, mosto
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ou directamente vinho procedente das grandes &reas viticolas do interior penin-
sular espanhol (La Mancha, Extremadura, etc.), para rematar elaborando um
produto comercializado como préprio. Em terceiro lugar, as manipulagdes dos
caldos e a elaboracao fraudulenta de alcoois atingiram o seu momento culmi-
nante.

Em chave histérico-cultural é conveniente reter vérias conclusées deste pro-
cesso, vinculado a etapa do desarrollismo econémico espanhol. Sem duvida, a
melhora aprecidvel nas condigGes de vida a partir dos anos 1960 fez com que o
consumo quotidiano de vinhos de mesa se implantasse em numerosos fogares,
incrementando gradualmente a demanda. Esta mudanca de habitos era a cons-
tatagdo de que os tempos de escasseza ja tinham sido superados. No entanto,
a opg¢do por vinhos relativamente baratos nao se traduz, como alguns autores
prognosticaram, na crise da vinha galega e na chegada massiva da producéo da
vizinha Castela. Pelo contrério, os adegueiros do Ribeiro, Ourense, Chantada ou
Cambados, entre outros, continuaram a manter fornecidos os seus cldssicos mer-
cados urbanos na Galiza, muitas vezes com os inconvenientes da manipulagéo
dos vinhos, a mistura de caldos fordneos com os da terra, etc. O proprio titulo
de «vino de Castilla» que proliferou nesses anos, associou-se normalmente a
claretes muito mediocres, alguns procedentes de adegas de Ledo ou do Berco,
mas também de Ourense, Betancos, a Corunha, Vigo, e assim muitos. Durante
este periodo, o vinho nédo se classificava apenas, so se relacionava com o lugar
onde se fosse comprar ou donde o trouxeram, e unicamente de modo bastante
timido comegavam a surgir as primeiras marcas de brancos e tintos engarrafa-
dos, porém, com um mercado muito restrito. De uma maneira geral, o Ribeiro,
Ourense, e em menor medida os alvarinhos e o pais das Rias Baixas eram os
tipos de produto que o consumidor chegava a diferenciar. Por (ltimo, a exten-
sdo da agricultura a tempo parcial fez com que muitos propietarios de vinhas
que deixaram recentemente o campo e que trabalhavam como assalariados
na indlstria e nos servicos comegassem a incrementar a sua produgdo para o
consumo préprio que, como ja ficou dito, cresceu de maneira significativa. Esta
opgdo ndo impedia vender algum excedente fora e garantia consumir «o melhor
vinho» que, em muitas partes da Galiza, vem sendo por definicdo o elaborado
na casa, numa manifestagdo de cultura camponesa muito enraizada.

A partir dos anos de 1980 e até a actualidade abre-se uma nova etapa, a
actual, que explica a dindmica seguida pela cultura da vinha e as novas tendén-
cias de mercado. Em primeiro lugar, e enlacando com a ideia anterior, compro-
va-se que a viticultura dirigida a satisfazer as necessidades da prépria casa (unindo
agricultura a tempo parcial com a ideia de que ja se pode agora beber vinho
todos os dias) alcancou o seu momento culminante. Na Galiza, em particular na
sua metade sul, é necessario muito vinho para o consumo individual, convidar
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os amigos ou celebrar os milhares de festas que se sucedem ao largo de todo o
pais. Mantem-se o funcionamento de um mercado de vinho préprio, adquirido
a um vizinho ou um amigo, a um adegueiro de confianca ou engarrafador sem
Denominagdo de Origem, pelo geral de baixa qualidade, e que é empregado
habitualmente por uma sociedade que manifesta reiteradamente que superou
a pobreza material, a caréncia de alimentos e bebidas. A par a este mercado
heterogéneo, indicativo de um pais com fundas raizes camponesas que se tinha
urbanizado em poucos anos, assistimos a consolidagdo do vinho qualificado, que
se organiza em Denominagdo de Origem e se vincula com um territério espe-
cifico (na Galiza com o nome de um bairro ou uma regido bem indentificadas
por diferentes motivos). Normalmente, entre os caldos galegos apreciam-se os
brancos, de elevado custo e muito prestigiados, embora os Gltimos tempos con-
templaram o progresso dos esforgos por conseguir bons tintos, e completar a
oferta de um territério com uns consumidores que dificilmente compram vinhos
no exterior. O desenvolvimento de vinho de qualidade responde a uma evolugéo
geral na Peninsula Ibérica e na Europa toda, de consumir menos quantidade (pro-
curando eliminar as refeicdes quotidianas com alcool), demandar um produto
mais seleccionado, e exprimindo o conhecimento das terras, colheitas e varie-
dades como uma maneira de comportamento social emergente.

Procedendo agora com a andlise dos dados relativos a produgéo de uva para
vinificagdo e superficies ocupadas pela vinha na Galiza, observamos a relativa
importancia deste cultivo na actualidade; obtemos assim mesmo uma série de
conclusdes que ratificam a ideia de mudangas recentes neste sector de carac-
teristicas tdo especificas. Na tabela 1, encontramos duas evidéncias principais:
a primeira, a tendéncia para o retrocesso nos totais de vinho elaborado; a se-
gunda, para uma localizagdo preferente das vinhas nas provincias meridionais da
Galiza, aquelas que apresentam umas condi¢des bio-climaticas mais adequadas
para este cultivo.

Tabela 1 — Produgdo de uva e superficies da vinha na Galiza.
Dados provinciais e totais

a) Uva para vinificagdo. Série evolutiva da produgdo em Tm.

Anos A Corunha Lugo Qurense Pontevedra Galiza

1991 25.334 27.940 96.600 105.887 256.761
1994 12.545 13.598 45.000 79.541 150.684
1997 12.483 23.598 65.100 88.927 190.108
1998 8.575 11.388 54.857 61.240 136.060
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b) Superficies dedicadas & vinha e produgdo em 1998. Dados provinciais e totais.

PROVINCIA Superficie total Produgio
(Ha) (Tm)

A Corunha 1790 8.575

Lugo 2.330 11.388

Qurense 12.019 54.857

Pontevedra 12.429 61.240

Galiza 28.568 136.060

FONTE: Anuario de Estatistica Agraria. 1998. Conselharia de Agricultura. Junta da Galiza.

Como acabamos de indicar, a evolugéo da uva produzida para a elaboracdo
de vinho, apesar das consabidas variacdes que manifesta em cada colheita,
mantém uma dindmica geral de redugao por varios motivos. Em primeiro lugar,
o despovoamento do campo e a descida de agricultores dedicados ao cultivo
da vinha de modo prioritario justifica que se véo abandonando terrenos com esta
orientacao e, sobretudo, que as parcelas se cuidem. Em segundo lugar, estamos
diante da légica tendéncia para que se produza menos e melhor, ja que as
imagens desenvolvidas em todo o mundo jogam com a dualidade de condenar
o consumo frequente de élcool e, porém, incrementam o interesse por desfru-
tar de caldos de qualidade. E muito possivel o retrocesso da vinha continuar num
futuro, devido a crise demogréfica e social que experimentam os espagos rurais
na Galiza. Contudo, para medir esta diminuigdo sempre serd melhor dispor das
séries sobre superficies ocupadas pelo cultivo, qualquer coisa que a Conselharia
de Agricultura ndo parece considerar prioritario e que, no entanto, sim o fai o
MAPA nos seus anuarios estatisticos, ainda que com dados algo antigos (os mais
recentes datam de 1996). Além disso, entre os totais de produgao apreciam-se
ligeiros desajustes entre os valores da Junta da Galiza e do MAPA.

Tanto a tabela 1.a como a 1.b, mostram que a vinha é representativa da
metade sul da Galiza. Isto deduz-se a partir dos totais somados pelas provincias
de Pontevedra e Ourense, entre 75% e 80% da producdo total nos diferentes
anos e quase 85% da superficie de cultivo em 1998. Assim mesmo, é necesséario
recordar que os valores correspondentes a provincia de Lugo associam-se em
sua maior parte aos territérios mais meridionais desta unidade administrativa
(0s do Minho em Chantada, e do vale do Sil entre Quiroga e Os Peares), que
mostram uma evidente continuidade com as &reas viticolas de Ourense. Estes
espagos podem ser incluidos sem problemas na Denominagao de Origem Ribeira
Sacra, se bem bastantes vinhatérios da zona continuam a preferir a obtencéo de
vinho de mesa para o consumo préprio, a venda segundo os circuitos tradicio-
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nais de comercializagdo e, em definitivo, o ndo submetimento as normas de qua-
lidade que implicam produzir sob controlo. Por sua parte, o territério da Corunha
ndo dispunha nessas datas de nenhuma vinha integrada numa denominacgéo,
ainda quando a area de cultivo indicada de Betangos e a comarca da Ulha
(entre Santiago e a Estrada-Lalim) se individualizam pelas suas produgées de
caldos com pouca graduagdo, variedades hibridas e aguardente no segundo
espaco citado. Na actualidade, e fruto da progressiva territorializagdo que carac-
teriza a vinha e o vinho, algumas terras da Ulha corunhesa (em Vedra, Boqueixom,
etc.) vao incorporar uma quarta subzona da Denominacdo de Origem Rias Baixas,
numa decisdo mais que discutivel.

Em Ourense é onde a vinha alcanga um protagonismo maior dentro da sua
estrutura agraria. Dizemos isto porque nos encontramos diante do territério com
uma superior percentagem de viticultores sobre o conjunto da populacéo, ao
que se junta uma débil especializagdo noutros rendimentos agro-pecuarios (¢ a
provincia menos gadeira da Galiza, e s6 as granjas sem terra ou a batata em
determinadas regibes possuem alguma significagdo). Também é necessario indi-
car em Qurense a localizagdo dos espagos mais representativos da vinha galega:
Val-de-Orras, uma pequena parte da Ribeira Sacra, o vale de Monterrei e espe-
cialmente o Ribeiro. Pela provincia adiante a dualidade existente entre vinha para
o autoconsumo (con numerosos propietarios que trabalham a tempo parcial na
industria ou nos servigos em Vigo e Ourense), e para a obtengdo de caldos de
qualidade manifesta-se de maneira evidente. Isto também sucede em Pontevedra,
se bem o autoconsumo, a produgéo de brancos e tintos sem controlos de quali-
dade, tem uma importancia relativa muito superior neste territério intensamente
urbanizado, em que a pluriactividade e a ATP explicam em boa medida a orga-
nizagdo dos espacos rurais. Pelas suas condi¢des bio-climéaticas favoraveis, cul-
tiva-se o vinhedo em praticamente toda a provincia e, quase sempre, para satis-
fazer necessidades domésticas e vender um pouco para fora. Neste sentido, deve-
mos lembrar que a Unica Denominacdo de Origem existente aqui é a de Rias
Baixas, que produz uns brancos muito reputados numa quantidade bem contro-
lada, o que contrasta com a primazia de Pontevedra nas estatisticas de super-
ficie ocupada pela vinha e quantidade de vinho obtido.

Na tabela 2, se bem que com uns dados um pouco modificados nos Gltimos
tempos, comprovamos que o vinho de mesa continua a ser hegeménico na
Galiza, apesar de ano tras ano perder representatividade pela combinagéo de
diversos factores; entre eles estdo o novo modelo saudével de comportamento,
o interesse por beber um produto controlado (as pessoas pedem garrafas com
Denominagédo de Origem como garantia de seguranga) e a percepgdo crescente
de que se obtém quase todo o vinho nas areas delimitadas (algo completamente
falso, como se comprova na tabela). Desta sorte, muitos dos vinhos de mesa desta-
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cam na sua etiqueta que sao alvarinhos (nome mais popular para estes brancos
de qualidade que o de Rias Baixas), apesar da sua procedéncia do interior de
Pontevedra ou dos arredores de Santiago, tipo Ribeiro (elaborados por adegas
de Ourense-cidade, Amoeiro, Sam Cibrao das Vinhas, etc.), ou mencias (varie-
dade identificada pelo consumidor como galega, embora também seja produzida
a mais baixo custo no Berco), entre outras possibilidades.

Tabela 2 - Vinho novo. Anilise provincial de produgéo. 1996 (hectolitros).
Percentagem de vinho de mesa sobre o total

Vinho novo total Vinho de mesa (%)

Provincias
Brancos Tintos Total Brancos Tintos Total
A Corunha 17.700 71.500 89.270 100 100 100
Lugo 8.083 161.440 169.523 100 100 100
Qurense 302.420 398.580 701.000 29,7 50,6 41,6
Pontevedra 378.906 379.284 758.170 81,9 100 90.6
GALIZA 707.179 1.010.784 1.717.963 60,2 80,5 72:2

FONTE: Anuario de Estatistica Agraria. MAPA.

Como predmbulo ao comentario desta série numérica desejamos fazer uma
precisdo relativamente a qualidade das estatisticas manejadas. J4 ficou dito que
gostariamos de dispor de dados mais recentes, visto que nestes Gltimos cinco
anos foi regulada (em Setembro de 1997) a Denominacio de Origem Ribeira
Sacra, se consolidou um pouco a de Monterrei (o 1996 era a sua primeira
colheita submetida a seguimento) e estd em processo de criagdo uma quarta
subzona (a discutivel do Ulha) na das Rias Baixas. Isto quer dizer que o vinho
qualificado progressa a um ritmo importante na Galiza e que seria de grande
interesse dispormos de dados um pouco mais actualizados (a Junta ndo publica
séries deste tipo nos seus anuarios). Em segundo lugar, os volumes de pro-
dugdo dao-se em hectolitros, em oposicio as toneladas oferecidas sempre pela
Conselharia; no futuro devemos esperar uma maior coordenacdo entre os ser-
vicos estatisticos.

Ainda que é certo que o vinho qualificado avanca de modo notével em
épocas recentes, ndo o é menos o dado de que a maioria dos caldos obtidos
no pais continuam ficando fora das Denominagdo de Origem: em 1996 quase
Os trés quartos da producéo total, mais de 80% nos tintos e supreendentemente
trés quintos dos brancos. De facto, sé os brancos ribeiros, os de Val-de-Orras
(em particular os da variedade godelho) e um pouco os de Monterrei, justificam
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que na viticola Ourense os vinhos com marca acreditada desta modalidade
sejam hegeménicos. Isto ndo acontece em Pontevedra, onde o alvarinho das Rias
Baixas de modo nenhum atingia uma quota de 20% do total de brancos elabo-
rados em 1996. E necessério apontar que esta D.O. sempre se caracterizou por
extremar os controlos de qualidade antes que por aumentar a sua zona de pro-
dugdo. Porém, e apesar dos avangos das denominagdes, que na Galiza, terra de
brancos reputados, se mantenha o predominio dos tintos (com um 58,7%) demons-
tra a sobrevivéncia do consumo tradicional (desde as décadas de 1960-70)
dum vinho empregado quotidianamente, com escassa graduagdo e, muitas das
vezes, qualidade. Em 60,2% de brancos sem denominagdo também encontra-
mos em bastantes ocasides caldos mediocres, tipo ribeiro mas fora da zona de-
limitada ou paises (cataldos ou hibridos, que também assim os podemos indivi-
dualizar) de bastante acidez e obtidos em miles de exploragdes e dezenas de
pequenas adegas. Por ultimo, os Unicos tintos que apareciam nesses momentos
com denominacédo eram os ribeiros e o val-de-orras elaborado com uva mencia.
E possivel a curto prazo o seu peso se incrementar (sobretudo com a nova Deno-
minagdo de Origem Ribeira Sacra), posto sobre a base da recuperagdo de castas
autdctones. Neste processo reforca-se a identificagdo tinto galego-terras do Sil
(ou do Minho antes de se encontrar com o seu afluente), ao passo que o ribeiro
tinto perde forga diante do branco desta zona.

2. DENOMINAGOES DE ORIGEM E INDUSTRIA DO VINHO NA GALIZA

Até o momento procurdmos achegar uma leitura geral sobre a vinha e o
vinho no conjunto do territério galego. Insistimos na existéncia de diferentes
etapas na sua evolugdo contemporénea e, principalmente, interessou-nos com-
provar como o vinho de mesa mantinha folgadamente a sua primazia na pro-
ducdo, por mais que com uma tendéncia para a moderacdo dos seus totais e
com uma previsivel perda de quota de mercado diante dos brancos e tintos qua-
lificados. A partir de agora centrar-nos-emos no vinho com Denominagdo de
Origem. Primeiro apresentaremos as caracteristicas mais sobresselentes de cada
um dos cinco territérios produtores na Galiza, para depois comentar os seus
dados quantitativos gerais (de novo com dados do MAPA correspondentes agora
a 1997) e, em terceiro lugar, analisaremos a localizagdo das adegas de vinho e
aguardente no pafs, onde ja se regista um maior nimero de industrias com Deno-
minagdo de Origem que de tradicionais empresas produtoras de vinho de mesa
e a granel.

A zona de vinha e vinho por exceléncia na Galiza é o Ribeiro. Em termos geo-
gréficos, o vale configurado pelo rio Minho entre a cidade de Ourense e o limite
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com a provincia de Pontevedra. A sua cabeceira histdrica é Ribadéavia, que desde
a ldade Média forneceu de caldos (como os desaparecidos vinhos tostados) a
diferentes regiGes da Europa atlantica. Na actualidade terras de Ribadavia, Arnéia,
Beade, Carvalheda de Avia, Castrelo de Minho, Cenlhe, Cortegada, Leiro, Toém,
Pungim, Santo Amaro e freguesias de Ourense e do Carvalhinho constituem esta
comarca. O Ribeiro produz tanto branco como tinto; sempre predominou o
segundo a granel, mas nos Gltimos tempos as adegas da denominacdo apostam
pelos brancos. Embora alguns dos seus caldos sejam muito reputados, a per-
cepgao colectiva do Ribeiro continua a insistir mais num vinho abundante do que
de qualidade. De facto, durante muitos anos n3o se cuidara que uma parte da
sua produgdo se fazia com uvas e vinhos foraneos, nem mesmo a pratica das
adulteragées. Na actualidade comeca a se registar uma cisio muito interessante
em trés tipos de Ribeiro, como maneira de dar um contetido polissémico a este
territorio. Primeira, algumas adegas apostaram pela qualidade (Emilio Rojo, Villa
Mein, Vilerma, etc.), que foi reconhecida para os seus brancos em foros especia-
lizados. O novo Ribeiro coerente com a recuperacio da histéria e das tradicbes
que projecta a vila de Ribaddvia. Segunda, a maioria do vinho com Denominacio
de Origem oferece uma qualidade aceitével com um preco moderado, predo-
minando brancos sobre tintos. A ideia classica de Ribeiro adaptada aos tempos
actuais e com uns minimos de cuidado na elaboracao. Terceira, o Ribeiro a granel
que pode ser da zona demarcada ou de qualquer lugar. Bom para consumir em
tigelas, nas grandes celebragdes, como continuidade dos habitos arreigados
desde os anos de 1960 e 1970, e que continuam a dar explicagdo a uma impor-
tante por¢do do negdcio vinicola no pais.

Como contraponto do Ribeiro sempre esteve o alvarinho, hoje enquadrado
sob o rétulo Rias Baixas. Com efeito, em oposicdo a proliferagdo de palomino
nas uvas brancas do Ribeiro e garnacha nas tintas, nesta Denominacao de
Origem é a cultura de uma uva autéctone branca a que fixou em principio a zona
a delimitar. Rias Baixas apenas inclui brancos, feitos como minimo com 70% de
alvarinho, e articula-se em trés subzonas (3 espera de uma quarta), todas na pro-
vincia de Pontevedra. A mais conhecida é a peninsula do Salnés, com centro
simbdlico em Cambados, e a seguir estdo o Rosal e a comarca do Condado, as
duas na raia, pois a uva alvarinha também se cultiva em areas do Alto Minho
portugués. A chave do éxito do alvarinho foi o associarse com a qualidade e,
de um ponto de vista de imagem da terra, procurar a complementariedade com
o consumo de marisco ou bons peixes, e tirar proveito do auge turistico das Rias
Baixas desde a década de 1960. Precisamente a partir dessas datas o litoral
pontevedrés converteu-se no principal destino de turismo «de sol e praia» na
Galiza, ao passo que comegou a se valorizar o marisco como produto estrela
da nossa gastronomia (até aquele momento ndo se tinha reparado nele) e
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nasceu a «Festa do Alvarinho» de Cambados como escaparate promocional deste
produto.

Val-de-Orras, em Ourense e ja no transito para as terras do Bergo, é a tercei-
ra Denominagdo de Origem com relevéncia. No entanto, esta area preocupa-se
mais da exploragdo das suas imensas canteiras de picarra do que de produzir
muito vinho e mesmo projectar uma imagem agradavel cara ao exterior. Em Val-
de-Orras jogam pouco os atractivos do territério, por enquanto, a sua recente e
notavel expansdo obedece a dois factores: o controlo da qualidade (sempre se
aproximou mais do modelo Rias Baixas) e a manutencédo de uvas autéctones
(godelho branca e mencia tinta) em percentagem importante da sua produgéo.
O reclamo destas variedades é bastante forte e permite esquecer uma paisa-
gem destrocada pela minaria, a0 mesmo tempo que emerge a ideia do vale do
Sil como espago de bom vinho no pais. De facto, com uma continuidade territorial
com Val-de-Orras apresentam-se a Ribeira Sacra, o resto do vale galego do Sil
e o tramo do Minho entre Portomarim e os Peares. Esta ampla area, a mais re-
gressiva em termos demogréficos da Galiza, pretende ser dinamizada com uma
imagem de marca nitida que joga com a nogao de rio encaixado, de grande atrac-
tivo turistico, onde a vinha estd muito presente, e o legado da histéria, com a
manutengdo de um bom nimero de mosteiros de enorme interesse patrimonial.
A Ribeira Sacra articula-se em vaérias subzonas: Chantada, Amandi-Sober, Quiroga
e alguns territérios da margem ourensana. Sobretudo produz tintos mencia e do
aperfeicoamento das suas qualidades (pois que os cursos do Minho e do Sil neste
espago projectam j& um enorme atractivo), depende o seu auge a curto e mé-
dio prazo. Em certa medida, a Galiza precisa da elaboragédo de bons tintos, a
superacdo de um tema pendente, quando menos perceptivel, nos Gltimos
decénios.

Por dltimo, Monterrei parece-se muito pelas qualidades das suas vinhas e vi-
nho com o Ribeiro. O que acontece é que agora nos encontramos no Vale do
Monterrei, nas margens do Tamega, tributério do Douro, também nas proximi-
dades de Portugal. Em adegas de Monterrei, Verim e Oimbra (ainda muito pou-
cas), elaboram-se brancos e tintos sem uma excessiva particularizagdo até ao
momento. Unicamente a apresentacdo destes caldos como originarios de uma
nova terra, bem singularizada, de vinha «de sempre», podera consolidar a De-
nominacdo de Origem. Para finalizar, queremos fazer referéncia ao facto de existir
uma denominagéo de aguardente: «Orujo Galego», que explica o aparecimento
de estabelecimentos especializados neste licor por todo o pais.

Na Tabela 3 apenas nos interessa expor os dados bésicos das denominacdes
em relagdo a superficie inscrita e a produgdo comercializada, neste caso para a
campanha 1996-97, segundo informagdes obtidas do MAPA.
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Tabela 3 - Vinhos com Denominacéo de Origem.
Superficie inscrita e produgio. 1997

Denominacdo Superficie inscrita Producdo comercializada
(hectdreas) (hectolitros)

Monterrei 446 2.630
Rias Baixas 1.663 57.344
Ribeira Sacra 1.550 11.255
Ribeiro 2.600 119197
Val-de-Orras 1.500 44.745
TOTAL 7.759 235.171

FONTE: Anuéric de Estatistica Agraria. MAPA.

A observagao deste quadro estatistico simples poderé levar a certos erros se
nao realizarmos um conjunto de precisdes. Entre elas, de novo, a necessidade
de recordar que desde 1996 ou 1997 as Denominacdes de Origem na Galiza
progresarom largamente, em vinha inscrita e especialmente em quota de mer-
cado. De facto, os dados que dizem respeito das denominacées de Monterrei e
Ribeira Sacra sdo meramente conjunturais, dado que a Ordem Ministerial que
as regulava ndo tinha nesses momentos nem dois anos de antiguidade. Além
disso, queremos ratificar a ideia de que s6 uma minoria das vinhas do pais apare-
ciam inscritas para a sua venda sob um destes cinco nomes (aproximadamente
25-30% do total segundo a fonte). Também se deve notar uma extensdo muito
semelhante para os espacos demarcados (entre 1.500 e 2.600 ha., com excepgao
de Monterrei), como indicador de que os territérios vinicolas costumam definir-se
de uma maneira semelhante em todo o pais. Por Gltimo, os dados de producio
esclarecem que o Ribeiro, a Denominacao de Origem classica, mantinha quase
metade do total de hectolitros registados; as mais prestigiadas Rias Baixas e
Val-de-Orras de 20% a 30%; e a Ribeira Sacra e Monterrei uma percentagem
pequenissima, que sem duivida tem variado de modo notavel no primeiro caso.

Um segundo indicador que utilizamos para valorarmos a importancia, ainda
dentro de um contexto dominado pela tradicdo autoconsumista, do vinho com
denominagdo, toma os seus valores do presente. Do registo de inddstrias agroali-
mentares que gestiona a Conselharia de Agricultura da Junta da Galiza e actua-
liza cada ano (neste caso dispomos sim de uma informacéo aceitavel). No Mapa
1 cartografamos as adegas que elaboram vinho em todo o pais (também as de
aguardente com Denominagio de Origem), diferenciando as que oferecem um
produto ndo qualificado das associadas a uma denominacdo. A respeito disto, &
necessério dizer que um total de 541 empresas elaboram vinho e aguardente (a
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que haveria que somar mais algumas que produzem outros licores). Trata-se de
uma cifra elevada que reflecte o minifundismo do sector e uma tradigdo muito
duns dados semelhantes aos da producdo de vinho e superficies ocupadas pela

arreigada de consumo. Na reparticdo provincial volvemos constatar a presenca
vinha: Pontevedra 229 adegas, Ourense 175, Lugo 71 e Corunha 66.

STRIAS VINICOLAS E DE AGUARDENTES

INDU

Total de Industrias vinicolas

VeVl deorras

Vinhe de mesa

Augardente
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O primeiro valor que reclama um pouco a nossa atengio ¢ o de que as empre-
sas vinculadas com a denominacgdo de origem sejam 322 e superem amplamente
as especializadas em vinho de mesa, 208 unidades, com 27 engarrafadoras
de aguardente (unicamente 6 sés e as 21 restantes associadas 3 produgdo de
vinho) e 2 que combinam vinho a granel com Denominacéo de Origem (pelo
geral, trata-se de dois mundos bem individualizados). Em relacio aos dados do
sector, deduz-se que as empresas de vinho sem qualificar possuem umas dimen-
sGes muito superiores as adegas com denominacio. Entre estas Gltimas existem
estabelecimentos de grande tamanho (cooperativas no Ribeiro, o Salnés ou Val-
-de-Orras, entre outras), mas também dezenas de pequenas empresas familia-
res que beneficiam de um mercado em expansio.

A leitura da distribuicdo de produtoras e engarrafadoras de vinho de mesa
resulta muito reveladora. Estamos diante de negécios classicos proximos das
zonas de consumo ou de elaboragdo que se mantém gracas a um perfeito conhe-
cimento da procura e pregos francamente competitivos. Como lugares de radi-
cagdo destas adegas destacam: as cidades (Corunha, 13; Santiago, 7; Vigo, 18),
alguns dos seus contornos (Culheredo, Fene, O Porrinho, Més), comarcas tradi-
cionais de distribuicdo de vinhos (as Marinhas de Betancos, o Carvalhinho) e dreas
préximas das Denominagdes de Origem mais populares da Galiza, embora n3o
se integrassem nelas e oferecam os seus caldos como ribeiros, alvarinhos ou
paises (a cidade de Ourense e os seus arredores, Cuntis-A Estrada, Pontevedra,
etc). Umas empresas vinicolas com tendéncia para se localizar no litoral (Ponte-
vedra, 84 unidades, e A Corunha, 64) e em espacos onde se cultiva vinha n3o
qualificada.

No que diz respeito as adegas associadas a uma Denominacéo de Origem, é
necessario fazer mencdo do elevado niimero das mesmas nas Rias Baixas (em
total 139), face as do Ribeiro (96), Ribeira Sacra (54), Val-de-Orras (31) e Monterrei
(apenas 4). A explicacéo deste facto é bem facil: na costa de Pontevedra as empre-
sas sdo de dimensdes muito reduzidas, tanto pela exagerada fragmentagio da
propriedade da terra como pela qualidade do vinho engarrafado que favorece
uma imagem positiva da pequena empresa e a competéncia entre marcas. Esta
situacdo contrasta com o Ribeiro, caracterizado por adegas em geral mais
grandes. Em Val-de-Orras ou Monterrei também se produz uma relativa concen-
tracdo, enquanto que o éxito inicial da Ribeira Sacra animou a muitos pequenos
vinhateiros a criarem empresas préprias. Atendendo a sua localizacio concreta,
¢ do nosso interesse enumerar aqueles municipios com mais de 6 adegas, por-
tanto centrais na sua correspondente denominacdo: Chantada e Pantom com 6,
e Sober com 29 na Ribeira Sacra; Ardia com 10, Castrelo de Minho com 37,
Cenlhe com 12 e Ribadavia com 15 no Ribeiro; a Rua com 8 e Vilamartim com
11 em Val-de-Orras; Arbo com 10, Cambados com 19, Meanho com 26, Ribadu-
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mia com 21, o Rosal com 9, Salvaterra de Minho com 11 e Sangenjo com 9 nas
Rias Baixas. Resulta curioso verificar como aqueles municipios pequenos (Sober,
Castrelo, Meanho, Ribadumia, Vilamartim, etc.) se orientaram para a produgao
de vinho de qualidade através da proliferagdo de um bom nimero de adegas
de origem familiar ou cooperativa.

Finalmente, a localizagdo das 27 empresas autorizadas para o engarrafamento
de aguardente com o rétulo «Orujo Galegon, sintetiza as |6gicas de distribuicdo
dos estabelecimentos que elaboram vinho de mesa ou com Denominacdo de
Origem. Temos unidades perto dos grandes mercados urbanos e as principais vias
de comunicacio (Betancos, Culheredo, Pereiro de Aguiar, Ponteareias) e sobre-
tudo nas zonas com denominacdo (Pantom, Castrelo de Minho, Ribadavia, Cam-
bados, etc.). Em definitivo, uma geografia dos centros de produgéo de vinhos e
aguardentes que reflectem a coexisténcia de dois mundos intercomunicados, um
em declinio embora possa resistir gragas & adaptabilidade das suas empresas
(o de vinho sem qualificar) e outro em expansao (reparemos no éxito da Deno-
minagao de Origem Ribeira Sacra com 54 adegas em sé quatro anos de funcio-
namento).

3. IMAGENS E ICONES DOS VINHOS ENGARRAFADOS

O territério e a histdria sdo referentes continuadamente utilizados pelas socie-
dades para se identificar, se singularizar frente aos outros. Do mesmo modo, se
pretendermos individualizar uma zona de vinho de qualidade, afirma-la diante
das vizinhas, as imagens que achamos serdo muito significativas a respeito das
ideias que procuramos exprimir para o exterior. E por isso que introduzimos aqui
uma breve analise em relacdo aos conteldos das etiquetas e contra-etiquetas
dos vinhos com Denominagdo de Origem elaborados na Galiza, um aproxima-
gao inicial que no futuro havemos de procurar ir completando.

Um elemento indiscutivel de imagem das denominagdes é o conteldo dos
escudos dos diferentes Conselhos Reguladores das Denominacgdes de Origem e
das etiquetas que distribuem para identificar os seus brancos e tintos. Na Galiza,
encontramos dois escudos e contra-etiquetas de conteldo geogréfico, territorial:
os de Rias Baixas e Ribeira Sacra; a par de outros dois que insistem mais sobre
icones do passado, um passado em forma de monumentos: o Ribeiro e Monterrei;
e um ultimo com um motivo em certa medida banal, pouco singularizado: Val-
-de-Orras. Os escudos de Rias Baixas e Ribeira Sacra sdo dois esbogos-mapa, ja
que estas regides galegas também sdo muito conhecidas por outros atributos e
é preciso inscrever o seu vinho nesta percepcéo favoravel de éreas atractivas para
o turismo e os tempos livres. Além disso, nas Rias Baixas esta denominacédo se
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impds a de alvarinho, num principio mais popular, e portanto resulta coerente
que seja indicado, grosso modo, o espago deste vinho. A representagio consiste
num esboco onde, em tamanho minGsculo, se situam as rias em Espanha, e depois
um simples perfil em que sdo nomeadas as trés subzonas produtoras, sem conti-
nuidade territorial entre elas, e o rio Minho, empregado para a delimitacdo com
Portugal. Um centro, que joga com a ideia de sol, localizado aproximadamente em
Pontevedra envia uma espécie de raios ao amplo espago em gue se situam as
subzonas, reafirmando o caracter provincial desta denominacéo até ao momento;
também a posicdo de equilibrio do concelho de Pontevedra, em que se encon-
tra o Conselho Regulador. Visto o protagonismo que alcangaram as marcas nesta
Denominacao de Origem, agora muitas contra-etiquetas n&o reproduzem este
escudo e combinam uma mensagem da adega que elaborou o vinho, com um indi-
cativo simples em que destaca o nome Rias Baixas. Com ou sem mapa, sempre
um ambito espacial conhecido como fundamento deste vinho téo qualificado.

Estas reprodugdes aclaram o assinalado no texto

Pela sua parte, na Ribeira Sacra o esbogo representa o espaco Sil-Minho com
uma maior precisdo. Precisdo que visa territorializar os conteldos em quatro
subzonas (Chantada, Amandi, Quiroga e Ribeira ourensana), sem duvida para
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informar da localizacdo exacta de uma nova denominagdo que aspira a fazer-
-se com boa parte do mercado de tintos mencias galegos. Em cima e em baixo
do mesmo situam-se um selo com as iniciais «RS» e o nome Ribeira Sacra, em
alguns @mbitos mais conhecido pelo seu passado patrimonial que pelos seus
vinhos.

A popularidade do Ribeiro explica que os seus elementos identificativos
sejam os mais classicos e que ndo se insista demais no jogo com atributos espe-
cificos. Em concreto, o seu escudo inclui uma figura simplificada de um castelo
(evocacdo do dos Sarmento, um dos emblemas de Ribadavia), um sol e uma lua
ao seu lado, e em baixo uma ponte sobre um rio (o Avia ou o Minho). icones
tradicionais para o mais importante vinho galego quanto a produgéo e aceitagdo
populares. Referéncias a obras monumentais da Idade Média, etapa muito valo-
rizada na histéria do pais e chave na origem dos vinhos desta zona, e ao rio,
pois o Ribeiro é o cultivo mais valorizado das margens do Minho e alguns dos
seus afluentes ourensanos. Como ocorria com o Rias Baixas, na actualidade as
contra-etiquetas diminuiram as dimensées desta imagem-emblema e introduzem
o nome da Denominagdo de Origem em grandes caracteres (recordemos o pro-
blema da fraude) e dois escudos mais (objectos histéricos da elite como meca-
nismo para valorar algo).

No que diz respeito a Monterrei, as suas similitudes com o Ribeiro também
se manifestam no desenho do seu anagrama. Sem dudvida uma figura de um cas-
telo (o de Monterrei) e um &cino. Aqui o castelo ocupa a posigdo central, pois
que constitui um elemento chave na identificagdo deste novo territério de vinha
e vinho qualificados. Mais uma vez, as contra-etiquetas empequenecem este
emblema em favor do nome da denominacgdo. Finalmente, Val-de-Orras emprega
anagrama e etiqueta para a parte traseira das garrafas coincidentes. Sem lugar
a erro, a imagem menos personalizada consta de uma folha de vide, um escudo
de conteldos pouco claros (um espigueiro, um cruzeiro...) e o nome da érea de
producdo. E necesséario recordar que Val-de-Orras também é um topénimo
conhecido como espago comarcal bem delimitado, e que muitas pessoas ao
lerem o nome ja identificardo a procedéncia do branco ou do tinto.

BIBLIOGRAFIA

CALDAS, A. dos Santos — Dindmicas globais e tendéncias de desenvolvimento rural em ter-
ritérios periféricos: o Eixo Juazeiro-Petrolina (Brasil) e a Comarca do Ribeiro (Estado
Espanhol). Universidade de Santiago — Departamento de Xeografia, 2001, p. 610. Tese
de Doutoramento inédita.

LE GARS Cl.; ROUDIE, Ph., dir. — Des vignobles et des vins a travers le monde. Bordeaux:
Presses Universitaires de Bordeaux, 1996.



97

Ovinho e a igem da terra.

LOIS GONZALEZ, R. C., coord. - «Xeografia Econdmica |. A explotacién dos recursos do
territorion. In Xeografia de Galicia. Dirigida por A. Pérez Alberti. Bilbao: Gran Enci-
clopedia Gallega, 1995, tomo 5.

RODRIGUEZ GONZALEZ, R. - La urbanizacién del espacio rural en Galicia. Barcelona: Ed.
QOikos-Tau, 1997.

SANTOS SOLLA, X. M. — «La localizacién del vifiedo en Galicia: factores humanos y
economicosy. In Simposio Internacional Otero Pedrayo e a Xeografia de Galicia. San-
tiago: Consello da Cultura Galega, 1988.

SANTOS SOLLA, X. M. - Geografia de la vid y el vino en Galicia. Pontevedra: Deputacién
Provincial de Pontevedra, 1992.

TORRES LUNA, M?. P., e LOIS GONZALEZ, R. C. - «Le vignoble: un type d’exploitation
agraire individualisé en Galice». In LE GARS et ROUDIE - Des vignobles et des vins a
travers le monde. Bordeaux: Presses Universitaires de Bordeaux, 1996, pp. 461-469.






DOURO - Estudos & Documentos, vol. VII (17882002 (4°), 99-107

Juan Ramén Cirici Narvéez

Aspectos artisticos de las Bodegas

del Marco del Jerez

Mas que una exposicién cerrada y completa sobre el tema, en estos minu-
tos, voy a poner de manifiesto una serie de consideraciones que nos sirvan para
aproximaros y, luego, centrar la importancia y el estudio de la arquitectura
bodeguera en el Marco del Jerez.

En primer lugar, se trata de poner de manifiesto — valorar — la vertiente
historico-artistica del Patrimonio Industrial, y en concreto el arquitectoénico y
bodeguero, hasta hace unas décadas escasamente considerado y al margen
del devenir de la propia Historia del Arte y de la Arquitectura’. Como en cualquier
forma o manifestacién artistica el acercamiento no puede ser otro que «la
percepcion y puesta de manifiesto de una serie de valores capaces de provocar
una emocién o sentimiento de caracter estético»?. Como afirma Paul Valery en
su libro Eupalinos, recogido asimismo por Julidn Sobrino, «Hay edificios que
cantan, mientras otros, sin voz, nos dejan indiferentes»®. Nuestra misidn sera,
pues, escuchar y poner de manifiesto todo aquello que suene a belleza en este
tipo de arquitectura.

Efectivamente, la arquitectura industrial no nace, en origen, de modelos
tipolégicos de carécter esteticista o estilistico, pero si, y también desde sus
principios, como prototipo de coherencia espacial - racionalismo —, adaptacion
diacrénica de los diferentes factores de produccién industrial — funcionalismo —,
receptor excepcional de los nuevos materiales de la arquitectura y prefabrica-
dos y modificador sustancial del paisaje tradicional, rural y urbano, afectando su
impacto no sélo a la superficie del planeta sino también a sus entrafias y biosfera.

B Universidad de Cadiz (Espaia).

En palabras de A. BONET CORREA «constituye una parte marginada para los historiadores y criti-
cos de arte», «Urbanismo y arquitectura en Almaden», Goya, 1975, y de Javier HERNANDO, «Fuera
de Catalufia la industria se desarrolla con mucha pereza. En su consecuencia, las muestras de
arquitectura industrial son escasas», Arquitectura en Espafia 1770-1900, Madrid, 1989, p. 365.

SOBRINO, Julian, Arquitectura Industrial en Espana, 1830-1990, Madrid, 1996, pp. 70-71.

Idem.
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Asi, pues, y al margen de la secuenciacién cronolégica e incidencia de los
diferentes factores que inciden en la produccién industrial, materia prima, fuentes
de energia, mecanizacién y organizacién del trabajo y otros, corresponderfa al
historiador del arte el estudio y determinacién de los fundamentos constructivos
que conforman las instalaciones industriales, partes y estructura, materiales, ele-
mentos, elaborados in situ, prefabricados y afiadidos, y otros complementos, con
expresion de su sentido y finalidad, asi como su descripcién formal, estableciendo
periodos y categorias, tipos y cédigos que permitan una lectura — audicion
deciamos antes — arquitecténica y estética de los establecimientos. Especial
atencion debe requerir la disposicién y organizacion interior y exterior, muros y
elementos sustentantes, orden y sistema de huecos y luces, cubrimientos y ele-
mentos especificos y diferenciadores de la industria. De la misma manera que
sera fundamental el conocimiento de sus autores y proyectistas, maestros de
obras, arquitectos o ingenieros, las teorfas arquitecténicas y constructoras de la
época y de los estilos y sensibilidades estéticas que las sustentasen.

Si hasta comienzos del siglo XIX los estilos tradicionales del arte y la arquitec-
tura habian dado respuesta a manufacturas, molinos, bodegas - porqué no —, y
otras incipientes industrias, el desarrollo industrial decimondnico, y sus nuevas
necesidades, dardn paso a la incorporacion masiva de los nuevos materiales y
prefabricados, vigas y pilares de fundicion, ladrillo y cristal, al apoyo en la razén
y la técnica, frente a la emocion de los estilos, en el criterio de los artifices y, en
definitiva, a un nuevo y especifico lenguaje arquitectdnico, una nueva arquitec-
tura y un nuevo paisaje.

Partiendo ya de esta idea y dentro de los, cada vez mas numerosos, sectores
industriales, desde los mas tradicionales, el textil y la metalurgia, hasta los mas
recientes, de componentes electrénicos, emergentes y diversificados, caso del
agroalimentario, nos encontramos la arquitectura bodeguera.

En el caso espafiol, poco estudiada y desde aspectos parciales, locales y muy
recientes, la arquitectura bodeguera supone un fabuloso patrimonio historico-
artistico de creciente atencién y esmerado cuido, en su pasado y presente, y
que lleva, en la actualidad, a los mas destacados arquitectos y proyectistas
nacionales e internacionales a la ejecucién de las nuevas instalaciones, en las
llamadas bodegas «high-tech», caso de Rafael Moneo — Bodegas Chivite, Navarra
—, Santiago Calatrava — Bodegas Ysios, Laguardia — o Frank Gehry — Marqués de
Riscal, Elciego®.

Pero, sin duda, y dentro del ambito, rico y variado, de los establecimientos
bodegueros espafioles se destacan sobre el resto, por su antigliedad, proceso
de adaptacion y magnitud, los del Marco del Jerez.

RECIO, Juan Luis, «Bodegas high-tech», Rev. El Semanal, 5 de noviembre 2000.
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Si de antiguas y generales son las referencias al vino en esta zona, la provincia
de Cédiz, donde las condiciones del clima, la particularidad de sus suelos y su
estratégica situacion geogréfica le confieren un estado de privilegio, légico es
pensar, también, de la existencia de lugares adecuados a su elaboracién vy
almacenamiento.

Dos son las primeras noticias que pueden servimos de punto de partida para
poner en relacion nuestra provincia con los establecimientos bodegueros: las
aportadas por el Libro del Repartimiento de Jerez de la Frontera y por Las Can-
tigas de Santa Maria del Rey Alfonso X el Sabio. En el primer caso, escrito entre
1264 y 1269°, tras la conquista de la ciudad de Jerez a los musulmanes, se habla
de la existencia, al menos, de veintiuna bodegas a la vez de la reconversién de
dos de las mezquitas menores a dichos menesteres. Una circunstancia que pode-
mos generalizar a otros puntos de la provincia y que daré paso a un modelo o
tipologia de edificacién bodeguera (1). De estructura similar a la tradicional
vivienda musulmana se trataria de una construccién de pequefias dimensiones,
apenas una veintena de metros cuadrados, con tejado a un agua y puerta de
acceso centrada y abierta a un patio. Catalogadas por Isidro Garcia del Barrio®
como bodegas «moriscas», aun se pueden encontrar numerosos ejemplos en
Sanldcar, Trebujena y Jerez. Pese a lo reducido de su capacidad, una veintena
de botas, las excelentes condiciones de temperatura y humedad, que tanto la
cubierta, con viguetaje de madera, asiento de ladrillo, argamasa y tejas, como
sus gruesos e irregulares muros le proporcionaban, difundiran el modelo que se
repetira en épocas posteriores. Menor en cifra y significacién seran las mezquitas
convertidas en bodegas.

Por su parte, Las Cantigas del Rey Sabio, contemporaneas a la toma de Jerez
y con distintas referencias a la localidad y a otros puntos de la provincia, nos
ofrecen cuatro miniaturas con motivos bodegueros. Sin embargo dichos esce-
narios nada parecen tener en comun con las bodegas gaditanas de la época y
sus arcos apuntados, finas columnas y capiteles, de clara adscripcién gética, los
relacionan mas con edificaciones de otros lugares, castellanos, gallegos o
catalanes.

La Edad Moderna y el descubrimiento de América daran lugar a la aparicién
de nuevas instalaciones o establecimientos bodegueros. Comerciantes y
cargadores de Indias destinaran los bajos de sus viviendas palaciegas a bode-
gas o almacén de vinos. Formando parte del bloque del edificio, a la consi-
deracién y nobleza de los materiales, viguetajes de caoba y otras maderas

Ver GONZALEZ JIMENEZ, M. y GONZALEZ GOMEZ, A., El libro del Repartimiento de Jerez de
la Frontera. Estudio y edicién, Cadiz, Diputacién Provincial, 1980.

Ver Las Bodegas del vino de Jerez, Madrid, Instituto Nal. Investigaciones Agrarias, Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacién, 1984.
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preciadas, bévedas y sillares de piedra, méarmoles y revestimientos, hay que unir
el aislamiento del exterior, temperatura y condiciones de oscuridad. Pese al
desmantelamiento y pérdida de su uso primitivo son frecuentes aun la existencia
de las mismas en Sanlicar de Barrameda, El Puerto de Santa Maria y Jerez de la
Frontera. Como en el caso de las bodegas «moriscas», la capacidad de estos
recintos apenas superaban las veinte botas.

Producto, también, del trafico con América sera el asentamiento de nume-
rosas 6rdenes religiosas. Como los comerciantes, destinaran las plantas bajas y
sétanos de los conventos para el almacenamiento de vinos. Vinos para el con-
sumo propio y para los que, de paso, marchaban al Nuevo Mundo. Su sélida
construccion se vera beneficiada por los caracteres estilisticos propios del edificio.

Paralelamente a estas bodegas se generalizaré a lo largo de los siglos XVIl y
XVIII un tipo de construccidén bodeguera especifica y que, en parte, conectara
el origen morisco del establecimiento con la definitiva consagracién del modelo
o bodega «catedral» de la Edad Contemporanea. Son las llamadas por Garcia
del Barrio «las bodegas normales antiguas»’ y que divide en tres clases: las de
arqueria central y dos naves, las de hiladas de pilares centrales, en vez de arque-
ria, y dos naves, y las que no tienen arquerfa ni pilares centrales y una sola nave.
En cualquiera de los casos se sigue tratando de bodegas pequefias, vino del afio,
con arqueria y soportes de origen isldmico, cubierta a dos aguas sobre estructura
de madera, en las dos primeras, y gruesos muros.

Las bodegas tipo «catedrales», de imagen familiar y que hoy pueblan gran
parte del paisaje urbano del Marco del Jerez, surgen al amparo de unas
necesidades industriales y comerciales concretas. El almacenamiento masivo de
vinos asi como labores de homogeneizacion y envejecimiento requeriran de unos
establecimientos especificos donde alcanzar las condiciones ambientales
microclimaticas necesarias. Unas condiciones que podemos resumir en una tem-
peratura y grado de humedad lo mas uniforme posible, nunca superior a 25° ni
inferior a 12°, para lo primero, y superior al 50% para lo segundo, y en una buena
aireacién y proteccién de agentes externos, luz, ruidos y olores. A caballo entre-
los siglos XVIII y XIX, Esteban Boutelou hace la descripcién de una de estas bo-
degas®. El modelo se difundira en los afios 30 para, entre los 40 y 50, aparecer

Idem, p. 22.

B «las grandes bodegas de los extractores de Jerez de la Frontera y Sanliicar de Barrameda son
sumamente espaciosas, ventiladas, divididas en tramos y sostenidas por arcos muy elevados de
fabrica. No usan sétanos ni cuevas subterréneas para la conservacién de sus vinos que sazonan y
se perfeccionan en las bodegas levantadas sobre el piso de la calle. Las hay que cogen dos, tres
y cuatro mil botas de vinos siendo las mas capaces de todas ellas las de la casa Haurie, una de
cuyas naves mide noventa y cinco varas de linea por cuarenta y dos de ancho con seis calles y
doce hiladas de botas », Memoria sobre el cultivo de la vid en Sanlicar de Barrameda y Jerez de
la Frontera, 1807.
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ya plenamente configurado y definido, tanto desde el punto vista estructural
como estilistico. El aumento en el nimero durante la segunda mitad del siglo,
en torno a 1.870 como fecha més sefialada no supone la culminacién del proceso
sino, al contrario, una reafirmacién de la férmula y esquemas.

Efectivamente se trataban de establecimientos en superficie y grandes pro-
porciones, con tejados a dos aguas y series de naves, tres, cinco, seis, longitudi-
nales y separadas por profusién de pilares y arquerias que, a su vez, soportaban
la cubierta.

Por los datos de que disponemos de la época nos encontramos con una arqui-
tectura aplicada, de caracter industrial y escaso aprecio o valoracién formal por
parte de sus contemporaneos que, sin duda, mostraban mayor interés por la
construccion, y contemplacién, de edificios plblicos, ayuntamientos, teatros y
mercados, y arquitectura doméstica, casas burguesas. Es por ello que para la
ereccion de estas grandes superficies, en las que incluimos todo el «tinglado»
de las bodegas, naves de almacenamiento y crianza, despachos de vinos, patios,
lavaderos, tonelerias y oficinas, no se exija la participacién de un arquitecto, como
si sucedia con los edificios publicos y muchos particulares de menor amplitud y
complejidad, quedando en manos de maestros de obras y albafiles practicos,
como tampoco encontramos expediente alguno, a lo largo de todo el siglo, en
la Academia Provincial de Bellas Artes de Cadiz, policia de la buena arquitec-
tura® referente a la construccion de bodegas pese a lo potencial de sus facha-
das y recorrido de sus plantas de indudables, y considerables, repercusiones
urbanisticas.

Finalmente, y en este mismo sentido, cabe sefalar, también, la omisién de
este tipo de construcciones en las Ordenanzas Municipales, Bandos de Buen
Gobierno y Policia Urbanas. Circunstancia ésta que se deba, quizds, mas a su
caracter fundamentalmente artesanal, ya que si se previenen aquellas industrias
en las que las maquinas y calderas pudieran ocasionar algin peligro o molestias
al vecindario, ruidos, vertidos y olores. Es el caso, ya en la segunda mitad del
siglo, de molinos, fabricas de conservas, aguardientes y cerveza'®.

Pero, y sin entrar por ello en contradiccién con lo anteriormente dicho, la arqui-
tectura de las grandes bodegas del siglo XIX no queda al margen de su tiempo
y responde a los modos, técnicas y estilo, de su época, reconocidos y aceptados
por la Historia del Arte y de la Arquitectura. Al margen de pasadas evocaciones
y otros referentes formales entre los que, sin duda, destacan los interiores con

El CIRICI NARVAEZ, Juan R., «La Academia gaditana de Bellas Artes, policia de la buena arquitectura.
Cincuenta afios de informes facultativos», Rev. Trocadero, n° 6-7, Departamento de H* Moderna,
Contemp., de América y del Arte, Universidad de Cédiz, 1994-5.

Ordenanazas Municipales de la M. N. M. L. y M. H. Ciudad de Cadiz, afio 1845, titulo 4°, capi-
tulo 3°, articulos 173-177. Archivo Mpal. Cadiz.
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arquerias, columnados o sobre pilares, mezquita islamica, o las fachadas pantallas,
de tradicién cristiana medieval, las bodegas «catedrales» participan plenamente
de los criterios estéticos del Neoclasicismo en una aplicacion intencionada y espe-
cifica. El papel vigilante y corrector de las Academias, las Ordenanzas Municipales
y otras normativas legales que gravaban la construccién y que, en su mayoria,
emanaban de la propia institucién académica, y la formacion de los arquitectos
y maestros de obras, a su vez titulados por la Real Academia de Bellas Artes de
San Fernando madrilefia, prolongaran un estilo del dltimo tercio del siglo XVIII
hasta bien entrado el XIX. Siguiendo los postulados de la época se trataba de
cumplir en el orden y proporcién de las partes, en su distribucién y armonia, en la
delicadeza y propiedad de los ornatos y en su acomodacién al caracter y objeto de
su fabrica. Preceptos todos ellos que, sin duda, encontramos en las bodegas.

Reflejo de este sentimiento trascendente, algunas bodegas convertiran sus
accesos y portadas en depurados ejercicios arquitecténicos a la vez que
testimonios fundacionales y familiares. El repertorio neoclésico adquiere aqui una
mayor definicién: almohadillado o sillar labrado visto, pilastras con pronuncia-
dos y acabados capiteles, friso, corrido o con triglifos y metopas, y frontén supe-
rior, curvo o triangular, con medallones, tondos o escudos nobiliares en su tim-
pano. Florones de piedra, guirmnaldas y distintas molduras completaran los
escenarios. Junto a las puertas de acceso merecen, también, especial atencion
los huecos de ventanas, generalmente en alto, tercio superior, de pequefio
tamafio, rectangulares o cuadrados, siguiendo ritmos reiterados y simétricos. En
el interior de los tridngulos que forman las fachadas a dos aguas estos huecos
se sustituiran por ventanucos circulares u éculos. En todos los casos, abiertos o
ciegos, los vanos quedaran enmarcados por gruesas molduras planas y cerrados
por artisticos herrajes y labores de fundicion.

La liberacién de los estilos que supone el eclecticismo historicista de la
segunda mitad del siglo XIX afectara, especialmente, a los motivos ornamentales,
molduras y recorridos de vanos, caso de los ventanales y arcos apuntados de
algunas bodegas. Pese a ello no cabe duda de que la irrupcion de los nuevos
materiales, cristal, hierro y ladrillo cerdmico asi como la recuperacion indiscrimi-
nada de los estilos del pasado abrira en el campo de la arquitectura bodeguera
nuevas y mayores posibilidades tanto estructurales como decorativas.

Para un mejor entendimiento de este proceso histérico artistico vamos a
tomar como referente algunos ejemplos concretos del Marco del Jerez. La
incorporacién a la ciudad de los terrenos de Campo de Guia"', El Puerto de Santa
Marfa, en el primer tercio del siglo XIX supondré el asentamiento masivo de este

Ver SANCHEZ GONZALEZ, Rafael, Introduccién al estudio del urbanisme portuense: el ensanche
de Campo de Guia (1828-1838), Cadiz, 1986.
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tipo de bodegas. Junto a otros trdmites de orden legal, aprecios, lindes y expe-
dientes de ventas, se procede al trazado y alineamientos de calles y manzanas.
Tras dos intentos anteriores, Plano de Valentin del Rio, 1833, y otro del Maestro
Mayor de Obras Diego Filguera, 18342, se levanta el plano topogréfico de 1835
obra de los Arquitectos de Mérito Torcuato Benjumeda y Juan Daura. El «Plano
topogréfico de los terrenos del Campo de Guia comprendidos entre el rio
Guadalete hasta |la Plaza de Toros, en el cual se manifiestan las calles y manzanas,
antiguas y modernas de su contorno, y obras que en la actualidad se estan
ejecutando» constituye un extraordinario ejemplo de urbanismo neoclésico, de
regulares calles y manzanas tiradas a cordel, como ya el propio Benjumeda habia
dejado constancia en la capital de la provincia. Como se recoge en las Actas
Capitulares se trataba «de inspeccionar, reconocer y medir las obras que actual-
mente se estdn construyendo para establecimiento de Bodegas, y al mismo
tiempo para levantar un plano general topogréfico del terreno que comprende
dicho campo al oeste del Rio Guadalete y al sur de la poblacién, con el fin de
extenderlo hacia estos puntos detallando en él la prolongacién de las calles, la
posicién de las manzanas, rectificacién de los angulos, paralelismo, alineaciones,
y cuanto sea preciso para la comodidad, salubridad, solidez y buen aspecto»'>.
Sobre dicho terreno, y en los afios sucesivos, se levantaran los mejores ejemplos
de arquitectura bodeguera portuense, extensibles y competidoras a las del resto
del Marco del Jerez.

Entre las bodegas més interesantes que se realizan en aquellos afios y don-
de podemos apreciar los componentes artisticos y estilisticos antes menciona-
dos cabe destacar los casos de los empresarios portuenses José M? Pico, Vicente
M? de la Portilla, Juan Guillermo Burdon y Antonio Ruiz Tagle. El primero levan-
ta en 1834 una bodega entre las calles Aurora, Moros y Sol segtin planos del
maestro de obras Diego Filguera'. En el ordenado y simétrico conjunto de la
fachada a la calle Moros, con doble portada central a un patio y sendos cuerpos
o cabeceras de las naves que se proyectan longitudinalmente al mismo, destaca
la separacién, o ruptura, de los frontones triangulares, que no siguen todo el
recorrido de las dos aguas sino solo parte, y en cuyo interior se sitian dos circu-
los o tondos con la fecha de 1833 en que se iniciaron los trabajos. También de
1834 es la bodega que D. Vicente M® de la Portilla construye entre las calles
San Bartolomé y Moros, bajo planos y direccién de autor desconocido’®. En a
actualidad la portada, con tres huecos de acceso, se encuentra embutida en el

Policia Urbana, afio 1834, Archivo Mpal. El Puerto de Santa Marfa.

i Libros de Actas Capitulares, afio 1835, vol. 2°, fol. 369 vto. Archivo Mpal. El Puerto de Santa
Maria.

Idem, Policia Urbana, afio 1833, expte. 1.

Idem, afic 1834, expte. 5.
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cuerpo exterior de una nueva nave que ocupa el proyectado patio, destacando las
voladas cornisas que cubren los huecos y las onduladas molduras de los remates
superiores, en el caso central a manera de artificioso y ecléctico frontén. En el
informe del maestro de obras municipal Diego Filguera se especifica: «Habiendo
reconocido los planos de planta y alzados refiriéndome al informe que presto
en el memorial, se trata del centro de las dos puertas principales; de ponerle un
peguefio timpano para enmarcar més su fachada sin salirse de las reglas del arte;
que es cuanto puede informar a UU.SS».

Un mayor interés formal y estilistico contiene la bodega levantada por Diego
Filguera en 1835 para el empresario D. Juan Guillermo Burdon en el nimero 57 de
la calle Cielos y exterior a la de la Rosa'. Su fachada principal puede considerarse
un modelo de alzado neoclésico, con cuerpo central avanzado y tres grandes vanos
separados por pilastras adosadas de orden toscano sobre las que corre un friso
clasico, con triglifos y metopas, y levanta un airoso frontén triangular rematado
en su interior por un gran tondo. Otros elementos, zdcalo corrido de donde
arrancan las pilastras, almohadillado en el canteado de los cuerpos laterales, apre-
tilado superior y florones de piedra confirman el lenguaje ornamental del estilo.

Finalmente, y entre el afio 1837 y 1840, D. Antonio Ruiz Tagle manda cons-
truir dos nuevas bodegas en Campo de Guia con fachadas a las calles San Barto-
lomé, Nueva, o Valdés, y Pagador'. La primera, con proyecto firmado por Diego
Filguera, ofrece una planta irregular repitiendo el esquema de patio central
flanqueado por las naves de almacenamiento y al que conducen los accesos
principales. En ambos casos, a San Bartolomé y Pagador, dichos accesos se
completan con artisticas portadas neoclasicas donde los érdenes apilastrados,
toscano y jonico con guirnaldas, respectivamente, enmarcan los huecos sobre
los que descansan los entablamentos con friso y frontén curvo. En el segundo
caso el proyecto viene firmado por el maestro de obras Fernando Moreno. La
planta es rectangular y su disposicién se aproxima a la de la clasica mezquita.
Una detallada explicacién nos permite observar las partes y distribucion de la
bodega: «1. Fachada de la Bodega. Calle Nueva. 2. Fachada del costado de
la Bodega. Calle de S. Bartolomé. 3. Planta de la Bodega. 4. Puertas de la
Bodega. 5. Nave de la Bodega. 6. Fachada del Trabajadero. Calle Nueva. 7. Cos-
tado del Trabajadero. Calle Pagador. 8. Planta del Trabajadero. 9. Puerta del
Trabajadero. 10. Patio. 11. Portales. 12. Pozo. 13. Batidero. 14. Poza para los
Arcos. 15. Cuarto para el fierro y herramientas. 16. Comdny.

Siguiendo, pues, con el proceso portuense, en los afios cincuenta y sesenta
el ritmo de construcciones bodegueras de nueva planta decrece para genera-

Idem, afio 1835, expte. 1.
Idem, afio 1837, expte. 7.
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lizarse las reformas y ampliaciones de las ya existentes. En el mayor de los casos
las reformas vienen dadas por la ampliacién de los huecos de las fachadas,
puertas y ventanas, indistintamente, o por la apertura de otros nuevos. Entre los
trabajos de nueva planta, y junto a otros muchos, hay que citar la Bodega «La
Catedral», en la calle de La Palma y fechada en 1869, Tanto en el interior como
en los grandes ventanales del exterior el uso del arco apuntado se nos presenta
como una gratificante novedad y concesién estilistica. Una licencia estilistica,
neogdtica, que nos pone en aviso de los nuevos tiempos donde los eclecticismos
y los historicismos desplazaran definitivamente a los modelos y elementos
neoclasicos.

Todas estos aspectos y circunstancias referidas a El Puerto de Santa Maria se
repetiran en los demas lugares del Marco del Jerez, contando tanto Sanlicar de
Barrameda como Jerez con numerosisimos cascos de bodega tipo «catedral»,
algunos tan significativos desde el punto de vista monumental y artistico como
La Arboledilla, en Sanlicar, 1876, o la Bodega «Baco», 1848, en Jerez.

Resta, por dltimo, referirse a aquellas bodegas que no se ajustan a ninguno
de los tipos 0 modelos hasta ahora resefiados. En el mayor de los casos respon-
den tanto a nuevas necesidades, procesos de mecanizacién y otras actividades,
como a la incorporacién de nuevos materiales y técnicas constructivas. Lo sin-
gular de su arquitectura lleva al comentario individual de las mismas. Sirva de
ejemplo la Bodega «La Concha», en Jerez de la Frontera, y cuya la aplicacién
responde ya a los nuevos materiales proporcionados por la industria a la arqui-
tectura. Construida en 1862, siguiendo los planos de Gustavo Eiffel, fue conce-
bida mas como un amplio salén abierto que como nave de almacenamiento.
Presenta planta circular, destacando la estructura metalica que sostiene la cubierta
Yy que, a su vez, descansa en el muro perimetral. Se inauguré con una recepcién
a la Reina Isabel Il en setiembre del mismo afio.

Idem, afio 1869.
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A participacao de uma casa ex
de vinhos do Porto nas grandes exposicdes

4]
dos finais do século XIX e principios do século XX

SUMMARY

During Belle Epoque, Portugal participated with its wines in some of the greatest
International Exhibitions. So, Portugal had to organise that participation in original and
advertising terms, but often that presence was left to the commercial firms capacity.

From a Port Wine House File, inedited information about the image concretisation
that was passed on to the visitors of those great realisations can be obtained.

Realizadas desde finais do século XVIII, as exposi¢des agricolas e industriais,
até entdo de caracter exclusivamente nacional, ganham no decorrer do século XIX
uma nova dimens&o ao nivel da importancia, do impacto, da grandeza e dos
préprios objectivos. Transformadas em universais, passam a ser encaradas como
instrumentos de popularizagdo, organizadas com o objectivo de negociar a
escala mundial sob o pretexto do desenvolvimento da Humanidade, da instrucdo
e da educagéo dos povos; nascidas em plena era victoriana, estas grandes expo-
sicSes revelam-se causa e consequéncia da grande revolugéo industrial respon-
savel pelas transformagbes econdmicas entretanto ocorridas entre a segunda
metade do século XIX e os primeiros anos do século XX, e que serviram, no
fundo, de suporte as doutrinas livrecambistas que entéo haveriam de impor-se
a economia mundial’.

Os objectivos primordiais quer dos paises organizadores, quer dos participan-
tes, haveriam de ser sempre o fomento da industria e do comércio e a conquista
de novos mercados, mas a concretizagdo desses objectivos sé viria a ser possi-

Patrimonidloga. Funcionaria do Sector de Patriménio Cultural da Casa Adriano Ramos Pinto, Vi-
nhos S.A.

E Sobre este assunto, ver: LOPEZ-OCON CABRERA, Leoncio — «La exhibicion del poder de la ciencia.
La America Latina en el escenario de las exposiciones universales del siglo XIX». In O mundo
ibero-americano nas grandes exposigées. [S.1.]: Vega, 1999, p. 67.
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vel gragas ao desenvolvimento das vias de comunicacdo, e em especial dos cami-
nhos-de-ferro, que permitiram que se encontrassem num mesmo local, ndo sé
grandes massas humanas de visitantes, até entdo impossiveis de juntar, como
algumas das riquezas naturais, cientificas, técnicas, industriais e culturais de um
grande nimero de povos.

Estamos, no entanto, em crer que a importancia das exposi¢des universais
estd longe de se resumir ao interesse econdmico a elas associado, porque, do
ponto de vista politico, é inegavel a importéncia que esses eventos assumiram
ao nivel das relagdes internacionais. Mais do que vitrinas onde o conceito de
peca exposta da lugar ao conceito de mercadoria, as grandes exposicdes ser-
viram para satisfazer a necessidade de exibi¢do do poderio dos Estados que
entdo davam cartas a nivel mundial, permitindo-lhes, ndo sé auto publicitar-se,
como dando-lhes muitas vezes oportunidade de definir os jogos de aliancas poli-
ticas entre os paises participantes e as suas relagdes com o povo anfitrido?.

Auténticas zonas de confronto pacifico das ideias politicas, tornaram-se as
Exposicdes Universais, verdadeiros espacos de medigdo de forgas através da exi-
bigéo das capacidades bélicas e industriais de cada nagdo. Numa altura em que
o aumento da produgdo provoca a busca incessante de novos mercados, pro-
liferam as mensagens imperialistas e manifesta-se cada vez maior o interesse pelas
colénias, ndo sé enquanto potenciais consumidores de produtos acabados, mas
também como produtores, eles proprios, de matérias-primas, provocando nio
sé o aumento das tensdes como dando uma outra dimensdo ao velho conceito
de concorréncia.

Encaradas como o espectéculo do progresso e da melhoria das condi¢des
de vida, as grandes exposigdes exerceram um enorme poder de atraccio sobre
um publico tdo heterogéneo e indiferenciado, quanto ansioso de novidade e ino-
vacao. Em termos socioculturais, estes eventos funcionaram para os visitantes
como auténticas salas de aula, onde era possivel aprender a conhecer, de uma
forma ludica, as diferencas sociais, culturais e até naturais dos paises representa-
dos. Essas diferencas, numa primeira fase, assumidas somente do ponto de vista
dos produtos expostos, passaram, desde 1867, na Exposicdo Universal de Paris,
a ser aceites como uma mais valia, integralmente reconhecida com a adopgéo
dos pavilhGes de estilo nacional, em que cada pais participante deveria fazer do
seu expositor um arquétipo facilmente identificavel®.

Foi, por exemplo, o que aconteceu por alturas da Exposicdo Universal de Paris, em 1889, quando
as mais antigas e tradicionais monarquias europeias decidiram nao se fazer representar oficial-
mente para ndo compactuarem com os festejos do centenério da Revolugdo Francesa.

Sobre este assunto, consultar: JANEIRA, Ana Luisa — «As exposigdes universais do século XIX:
pavilhdes efémeros. Progresso sem fim». In O mundo ibero-americano nas grandes exposigées.
[S.1]: Vega, 1999, p. 11.
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Com a construgdo de pequenos mundos efémeros em recinto fechado, elabo-
rados & escala do centro ou da periferia das grandes cidades acolhedoras, desen-
volve-se a ideia de patriotismo, em que o conceito de Estado/Nag&o passa a
imperar, minimizando, nos finais do século XIX, a importéncia daquele que havia
sido o ideal basico fundador das exposicdes materializado no sistema de comér-
cio livre®.

Nos primeiros anos de novecentos, as exposicbes elaboradas & escala
mundial deixaram de ser o espelho da era industrial para comecarem a reflectir
mais concretamente as transformag&es culturais por ela provocadas. Mais do que
eventos comerciais ou industriais, a realizagdo destes grandes encontros passa
a assumir uma importancia eminentemente cultural, explorando as tradigdes,
Os costumes e a arte caracteristicos de cada pais representado, sendo que a
propria produgdo industrial de cada povo, também ela recoberta agora pelo
proteccionismo estatal, passa a ser encarada como um dos vectores da sua
cultura.

No caso especifico de Portugal, onde, apesar da inddstria moderna nio ser
desconhecida®, se comegava ja a fazer notar a distancia que em termos tec-
nolégicos ia afastando o pais das nagdes mais avangadas, a vinicultura assumia
entdo, um dos lugares de destaque. De resto, sem uma produgdo industrial
suficientemente forte para concorrer com boa parte das nagdes europeias, Por-
tugal apostava na apresentacdo dos seus vinhos, e ¢ talvez por isso que, quando
se refere & presenca portuguesa no encontro universal de Paris em 1889, Hugo
Marques chegue mesmo a afirmar que «a excepgéo do vinho, pouco mais apre-
senta a exposicao»®.

Mas tera sido o nosso pais uma nagéo verdadeiramente interveniente neste
tipo de eventos? A verdade é que desde o século XVIII que, no sentido de fo-
mentar o comércio e a produgdo de vinhos e cereais’, Portugal se empenhou na
organizagao de exposicbes agricolas e industriais, apesar de poucas vezes a sua
concretizagéo ter ficado a dever-se a iniciativa estatal. No que concretamente
diz respeito a participagao portuguesa nas grandes exposigdes internacionais, a
acgd@o governamental acabaria, no entanto, por se revelar bem mais determinante,
visto que néo raras vezes foram nomeadas comissées as quais coube a organi-

Ver: MARQUES, Hugo Gongalo Bravo — «Portugal na Expasigdo Universal de Paris de 1889. Breve
incursdo pelo pavilhdo portugués». In O mundo ibero-americano nas grandes exposicées. [S.1.]:
Vega, 1999, p. 145.

Sobre este assunto, consultar o artigo referente a entrada Industria. In PEREIRA, José Costa, coord.
— Dicionario ilustrado da Histéria de Portugal. [S.1.]: Publicactes Alfa, 1989, p. 334.

In MARQUES, Hugo Gongalo Bravo, o.c., p. 150.

Sobre este assunto, consultar o artigo referente & entrada Exposicées Agricolas e Industriais. In
PEREIRA, José Costa, coord. — Diciondrio ilustrado da Histéria de Portugal, p. 232.



112

Ana Filipa CO!eia

zagdo do projecto e até mesmo a execugdo da representagédo oficial do pais®.
Mas certo é que se em determinados eventos Portugal primou pela qualidade
dos produtos apresentados e pela quantidade de expositores, como alias ficou
demonstrado na Exposi¢do Universal de Paris em 18557, onde foi uma das nagdes
mais notadas no conjunto dos paises com maior indice de industrializagdo da
época, também é verdade que noutros casos nem sequer se fez representar em
termos oficiais, deixando o seu nome entregue as prestacbes das associagdes
nacionais, como aconteceu no caso da Exposicdo Universal de Paris em 1889,
onde a presencga portuguesa foi organizada pela Associacdo Industrial.

Aconteceu, no entanto, que em determinadas alturas e por falta de acordo
entre os seus associados, as préprias agremiagbes comerciais e industriais ndo
chegaram a organizar a sua participagdo. Neste contexto, a presenca portuguesa
ficaria a dever-se as iniciativas particulares de alguns industriais mais empenha-
dos, que remando contra a maré e sem qualquer espécie de apoio, tomavam
nas proprias méos a responsabilidade de se fazerem representar, cientes que
estavam da importancia de estar presente.

Entre estes Ultimos esteve certamente Adriano Ramos Pinto, fundador, em
1880, de uma empresa exportadora de Vinhos do Porto a qual deu o seu nome,
e em nome da qual trabalhou afincadamente no sentido de alcancar os objec-
tivos, desde sempre bem determinados, de conquistar os mercados sul-ame-
ricanos, sem, no entanto, descurar as atengdes aos clientes da velha Europa.
Inteirado da importancia de que se revestiam estas grandes exposicdes, cedo
percebeu que associada a elas surgia uma nova industria que lhe parecia funda-
mental para alcangar o sucesso — a indUstria da comunicagado dirigida ao grande
publico, que era, afinal, a quem se destinavam os seus vinhos.

Encarando as exposigbes como um meio privilegiado para aceder ao comér-
cio internacional, Adriano Ramos Pinto comecou a fazer-se representar logo em
1888'%, tinha ainda a sua empresa poucos anos de vida. E se no contexto dos
vinhateiros portugueses, e em especial no que diz respeito ao Vinho do Porto,

H Consultar: MATOS, Ana Maria Cardoso de — «As exposigdes universais: espacos de divulgacio
dos progressos da ciéncia, da técnica e da inddstria e a sua influéncia na opinido publica portu-
guesa». In O mundo ibero-americano nas grandes exposi¢des. [S.l.]: Vega, 1999, p. 91.

Bl Na Exposigdo Universal de Paris, em 1885, Portugal (e as suas colénias) foi entre os cinquenta
paises representados, o sétimo com maior nimero de expositores. A sua frente, e por ordem
decrescente, ficaram apenas a Franga, o Reino Unido, a Prussia, a Austria, a Bélgica e a Espanha
e as suas coldnias. A este respeito, consultar: LOPEZ-OCON CABRERA, Leoncio - «La exhibicion
del poder de la ciencia. La America Latina en el escenario de las exposiciones universales del
siglo XIX». In O mundo ibero-americano nas grandes exposicées. [S.1.]: Vega, 1999, p. 67.

M 1888 é o ano da realizagioc da Exposicio Agricola e Industrial de Lisboa. Pelos dados recolhidos
no Arquivo Histérico Adriano Ramos Pinto (AHARP), esta parece ter sido a primeira exposigdo
em que a Casa Ramos Pinto participou. No entanto, ndo possuimos elementos que nos compro-
vem que ndo existiram participacdes em exposicdes anteriores a esta.
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esse seu empenho ¢é ja digno de nota, o mérito que deve atribuir-se-lhe &, no
entanto, muito mais abrangente, porgque ao mesmo tempo que entendia ser
necessario expor, Adriano reconhecia que ndo poderia fazé-lo de qualquer
maneira, porque expor ndo era somente exibir, mas exibir-se, sujeitar-se ao con-
fronto com os melhores do mundo revelando ndo s6 as suas maiores qualida-
des, mas deixando claras as deficiéncias de uma regiao atrasada em termos
econdmicos e as fraquezas inerentes ao funcionamento de uma empresa acaba-
da de estabelecer.

Apostado em levar longe o nome do Vinho do Porto, sente a falta de apoio
dos seus colegas de sector que, & época, se mostravam pouco dispostos a con-
correr individualmente as grandes exposicées. Sobre eles, e a propdsito da par-
ticipagdo numa mostra em Bruxelas, escreveria um dia: «Nio tenho sido feliz na
minha propaganda para conseguir que os meus collegas concorram particular-
mente a exposicédo. [...] desconhecem o valor de uma medalha d’ouro conferida
em uma Exposicdo de subida importincia como essa se antélha, desconhecem
a necessidade de fazer acreditar os seus vinhos nos paizes estrangeiros, e com
elles tornar conhecido o nome desta pequena cidade [Porto] que tam grande
poderia ser, desconhecem a necessidade de buscar constantemente mercados
novos aos seus productos, e attendem s6 a uma despeza mesquinha que se lhes
péde, a um pouco de trabalho! — Que fazer?i»".

Apesar dos contratempos causados pela distancia, o sucesso que obteve nas
primeiras exposicdes em que participou, fé-lo empenhar-se mais ainda na pre-
paragdo das representacdes seguintes. Em poucos anos, Ramos Pinto conseguiu
varios Grandes-Prémios e uma invejavel coleccio de medalhas de ouro e prata’?,
a maior parte delas atribuidas ao seu vinho Adriano que, de exposigdo em expo-
sicdo, ia conquistando as condecoragdes que lhe aumentavam a fama e lhe
vestiam o rotulo.

Num contexto em que uma medalha & sinénimo do reconhecimento publico
de que se ocupa um lugar entre os melhores do mundo, o prémio da expo-
sicdo assumia-se como um trunfo de inigualével valor para o marketing de uma
casa que pretendia impor-se a nivel internacional. A verdade é que os efeitos
das exposigdes enquanto eventos divulgadores, nio tinham para Ramos Pinto
o limite de tempo em que estas permaneciam abertas ao publico. Por isso
mesmo, logo apds a divulgagdo dos resultados do concurso, Adriano fazia
chegar a todos os seus agentes a noticia de ter sido contemplado com mais uma

Excerto de carta de Adriano Ramos Pinto dirigida a Emile Cenlemans, de Anvers, datada de 27
de Fevereiro de 1897. AHARP. Copiador Geral n.° 10, p. 178.

Segundo carta de Adriano Ramos Pinto, datada de 11 de Marco de 1908, e enviada para desti-
natério desconhecido, nesse ano a Casa Ramos Pinto era j& detentora de 12 medalhas de ouro e
2 Grandes Prémios. Consultar: AHARP. Copiador Geral n.° 40, p. 267.
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medalha'®, mas para que a boa nova chegasse a todos com quantos se relacio-
nava, estivessem onde estivessem, mandou timbrar no papel de carta da sua
empresa as faces de cada uma delas, tendo, mais tarde, chegado a mandar
fazer posters para afixar. Publicitario genial que era, lembrou-se de expor as
medalhas como forma de atrair o publico, sabendo, a partida, que essa atitude
despertaria a curiosidade do cliente e dar-lhe-ia confianga na hora de escolher,
mas pensando também na freguesia que ndo frequentava as exposi¢des, passou
a fazer estampar no papel tipo seda em que embrulhava cada garrafa de vinho,
a imagem dos mais importantes diplomas ganhos.

Achando-se normalmente satisfeito com o resultado das suas participages
nos grandes eventos mundiais, alturas houve em que ndo deixou de se sentir
injusticado pela falta de reconhecimento do juri, como fica demonstrado quando
chega a insinuar algumas irregularidades no caso da Exposicado Universal de Saint
Louis, em 1904, ou nas palavras que escreve ao seu representante argentino
quando este o tenta com a ideia de participar na Exposicdo de Buenos Aires,
em 1910. «Os sacrificios de tempo e dinheiro que em outras Exposi¢Ges na
Europa e na América temos feito, ndo teem sido compensados, e por isso esta-
vamos pouco dispostos a concorrer a mais certamens d'esta natureza. E possivel,
porem, que ainda nos animemos a uma nova tentativa»'®, desabafa entdo. Mas
o empenho que os sécios da Casa Ramos Pinto sempre demonstraram na reali-
zagdo das grandes exposi¢des universais tinha sido ja amplamente reconhecido
aquando da nomeac&o de Anténio Ramos Pinto, sécio e irmao do fundador, como
membro da Comissdo da Exposicdo Universal de Paris, em 1900, ou do seu indi-
gitamento, pela Associacdo Comercial do Porto, como delegado a Exposigdo
Nacional do Rio de Janeiro, em 1908.

Desde 1888 até 1922, espaco de tempo ao qual dedicamos este estudo por
considerarmos que estes anos balizam respectivamente a primeira e a Ultima repre-

«Com viva satisfacdo anuncio a Vex® ter sido conferida a Medalha d’'Ouro ao meu vinho Adriano
na Exposicdo Universal de Bordeus a que concorreram os principaes negociantes de vinhos do
mundo». Carta de Adriano Ramos Pinto para o seu agente brasileiro Almeida Peres, enviada para
Pelotas, a 12 de Maio de 1896. AHARP Copiador Geral n.° 8, p. 483.

«Sobre a Exposicdo de S. Luiz ndo quizemos fazer réclame a uma medalha de ouro quando outras
casas de menor importancia tiveram um Grand-Prix: E ndo foi s6 a Casa Meneres que o abichou
pois além de outros a firma de A. da Silva Nogueira, o Champagne da Bairrada, etc .etc. 56 para
a familia M. vieram nada menos de trez G. Prix. Foi conservas, vinhos e para pae Meneres nas
corticas. Vé&-se que o jury era de amigo e como elles tinham lampada accesa em Méca tiveram a
fortuna de uma cabasada de Grad-Prix. [...] Isto foi bem um conto do vigario a tal distribuicdo de
recompensas, como os amigos dizem e isto nos servira de licdo para outras Exposicbes porque
de certo a ndo ser no Brazil, nunca mais concorreremos a nenhumas Exposigdo. [sic]». Carta de
Adriano Ramos Pinto para o seu representante brasileiro José Constante, enviada para o Rio de
Janeiro, a 16 de Janeiro de 1905. AHARP. Copiador Agentes n.° 3, p. 80.

Excerto de uma carta de Adriano Ramos Pinto para o seu representante argentino Mariano Ustariz,

enviada para Buenos Aires, a 28 de Setembro de 1909. AHARP. Copiador Agentes n.® 7, p. 54.
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sentacOes organizadas directamente por Adriano antes da sua morte em 1927,
temos noticia da participacdo dos Vinhos Ramos Pinto em, pelo menos, vinte
grandes exposigdes, nas quais conseguiram arrecadar trés Medalhas de Prata, doze
Medalhas de Ouro e cinco Grandes Prémios, além dos vérios Diplomas de Mérito
e Honra™. Esta elevada média de participacses, que € ainda mais significativa
se pensarmos que o periodo citado inclui o hiato temporal em que ocorreu a pri-
meira Grande Guerra, faz-nos crer que Adriano entendia que a periodicidade
da presenca da sua firma nestes grandes eventos mundiais favorecia o fio condu-
tor de uma propaganda constante, que criava no publico determinadas expecta-
tivas. Mas para que essas expectativas jamais fossem defraudadas reconhecia
também que, de exposicio para exposicdo, a propaganda teria que manter-se
sempre actualizada, tornando-se cada vez mais espectacular, porque, se era
efémero o evento, teriam que ser perenes os seus efeitos.

Através da analise da documentacio existente no seu Arquivo Histdrico, pode-
mos facilmente concluir que foi sempre crescente o investimento que a Casa
Ramos Pinto fez em cada uma das exposi¢oes em que participou, porque se nas
primeiras em que esteve presente nos aparece como apenas mais uma marca de
vinho portugués, sem instalagdo definida como alias era comum, nas seguintes,
e principalmente naquelas que foram realizadas em territério brasileiro, exibe-se
em magnificos stands propositadamente executados para o efeito, que funcio-
navam eles préprios, além do vinho, como pecas de exposicdo.

Garantido é que, independentemente da importéncia do evento, nenhum
dos mais pequenos detalhes dos primorosos mostruarios que apresentou nas
grandes exposi¢des foi alguma vez deixado ao acaso, e do mobili4rio & cor do
chao tudo era pensado por si. A mais antiga descri¢do conhecida sobre algum
dos seus expositores é-nos dada por Firmino Pereira que, referindo-se 4 mostra
de Gaia, em 1894, escreveria o seguinte: «o fundo era feito em caixas de vinho
com garrafas nos intervallos. Em cima, uma taboleta, imitacdo de azulejo antigo,

M Entre 1888 e 1922, a Casa Adriano Ramos Pinto foi distinguida com medalhas de prata, ouro e
grandes prémios, pelo menos nas seguintes exposicoes: 1888/Lisboa — Medalha de Prata; 1889/
/Paris — Medalha de Prata: 1893/Chicago — Medalha de Ouro; 1894/Anvers — Medalha de Ouro;
1894/Lyon — Medalha de Ouro; 1894/Bruxelas — Medalha de Ouro: 1894/Vila Nova de Gaia -
Medalha de Prata (categoria de produtos expostos); 1894/Vila Nova de Gaia — Medalha de Ouro
(categoria de aparelhos e processos de engarrafamento); 1895/Ville St. Etienne — Grande Prémio/
/Medalha de Ouro; 1895/Cairo — Medalha de Ouro; 1895/Bordeaux — Medalha de Quro; 1900/
/Paris — Medalha de Ouro; 1904/Saint Louis - Medalha de Ouro: 1904/Cape Town — Grande
Prémio; 1906/Mildo — Medalha de Quro; 1910/Buenos Aires — Grande Prémio; 1911/Valparaizo -
Grande Prémio/Medalha de Ouro; 1922/Rio de Janeiro — Grande Prémio. (E possivel que as datas
das exposigdes aqui citadas nem sempre correspondam a realidade, pois muitas vezes Adriano
refere-se a elas pelo ano em que Ihe foi passado o diploma e ndo pelo ano do evento propria-
mente dito). Nao se enumeram aqui outras distingdes, nem to pouco as exposi¢des nas quais
sabemos que participou mas ndo temos, no entanto, certeza do prémio.
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de muito gosto. A um lado uma alta pyramide de capas de palha para garrafas.
Uma montra chineza com frascos de vinho generoso. Um pequenino sopha da
China. Vasilhame muito bem disposto, ornamentagao de plantas finas. Tudo ori-
ginal e requintado»"’.

Desafortunadamente, acerca deste pequeno expositor, pouco mais se sabe.
E se é licito tentar perceber de onde terdo vindo as pegas orientais a que se
refere o autor destas linhas, ndo deixa de ser curioso o facto de termos tido acesso
a um documento que nos dé conta de que algum tempo antes da referida expo-
sicdo, Adriano escreveu ao seu correspondente em Macau, pedindo-lhe que se
empenhasse na troca dos vinhos de dificil colocagao naquele mercado por «cha,
colchas de seda e almofadas ou loucas da China e Japdo»'?, o que de alguma
forma nos permite supor que entdo pensava ja na participagdo em exposicoes
futuras.

Com o decorrer dos anos, este homem de invulgar bom gosto e profundo
admirador das artes, usou-se da expressao artistica para publicitar o seu pro-
duto, provando nao partilhar da consciéncia colectiva de que a montagem de
uma exposigio presidia a nogdo da brevidade do seu usofruto. Possuidor de uma
visdo comercial pouco vulgar para a sua época e esforgando-se sempre por se
manter inteirado relativamente ao que de melhor se fazia no mundo das artes,
quer em Portugal, quer no estrangeiro, soube rodear-se dos mais afamados artis-
tas do seu tempo, que esbogaram para si as obras que, mais ou menos arroja-
das, tinham sempre, por exigéncia sua, o vinho como fonte de inspiracao.

Trabalhou com aqueles que elegeu como os melhores, porque sé os melho-
res lhe serviam, e se a alguns deles, como é o caso de Antdnio Teixeira Lopes,
Marques da Silva ou Jorge Colago, conhecia pessoalmente, aos outros, como
aconteceu com Raul Lino, Ernesto Condeixa ou Carlos Carneiro, mandou-os cha-
mar. Aos mais célebres cartazistas do momento, encomendou alguns dos mais
admiraveis posters publicitérios dedicados ao Vinho do Porto, tendo sido, pelo
menos parte deles, elaborados propositadamente para mostrar pela primeira vez
ao mundo, nalgumas das grandes exposi¢des em que fez representar a sua marca'”.

Aliando vinho e arte no sentido de chamar a atengdo de todo o tipo de
publico e ndo sé dos apreciadores, Adriano mais néo fez do que perpetuar o

In PEREIRA, Firmino — O centenério do Infante D. Henrique. Porto: Companhia Portuguesa Edito-
ra, 1894, p. 169.

[ Excerto de uma carta de Adriano Ramos Pinto para José Ribeiro, seu correspondente em Macau,
enviada no dia 7 de Abril de 1892. AHARP. Copiador Geral n.° 5, p. 311.

Adriano Ramos Pinto aproveitou algumas das exposi¢des em que se fez representar para langar
ao conhecimento publico alguns dos seus famosos cartazes de publicidade. A titulo de exemplo
podemos citar o cartaz que tem por titulo Tentagdo de Santo Antdo, executado em 1907, em
Mildo, por Leopoldo Metlicovitz, e que figurou pela primeira vez na Exposi¢do Nacional do Rio
de Janeiro, em 1908.
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seu proprio sucesso. Encarando a propaganda como uma mensagem dura-
doura, misturou a efemeridade da exposigao com a imortalidade do conceito
artistico, por forma a que a sua exibicio se prolongasse na meméria colec-
tiva, mesmo depois de findo o evento. E se é verdade que nunca negou o
seu amor pelas belas artes, também é certo que jamais esqueceu que acima
de tudo era um empresério, assumindo sempre, e com clareza, que do seu
investimento artistico nas grandes exposicées néo esperava menos do que
«um verdadeiro resultado pratico»® para a sua casa comercial.

Neste contexto, a primeira grande instalacio
que mandou executar destinou-se ao Pavilhdo
das Bellas Artes da Exposigdo Nacional do Rio
de Janeiro, em 1908. Apesar do seu reduzido
tamanho, assemelhava-se a um edificio neoclés-

sico, construido em madeira, no interior do qual,
nichos de belissimo talhe acolhiam o funda-
mental - garrafas de vinho. Junto ao pértico de
entrada, onde nio faltou sequer um porteiro
vestido a rigor, foi colocada, em posicdo de des-
taque, a maqueta, em bronze, da fonte monu-
mental que dois anos antes a Casa Ramos Pinto
havia oferecido & cidade do Rio de Janeiro?'
e numa das paredes exteriores exibia-se um Stand da Casa Ramos Pinto
painel de azulejos, feito propositadamente para L

o evento, obra do artista portugués Carlos Gomes Fernandes, que o pintou.

Esta instalagdo, toda ela feita em Portugal e mandada segurar no valor de
3.000$000 réis fortes, seguiu para o Brasil de barco, a partir de Leixdes, des-
montada em pegas que ocuparam nada menos do que vinte e cinco volumes,
num total de quatro mil duzentos e dezanove quilos de peso bruto.

Finda a Exposicdo, o conjunto haveria de voltar a Gaia para que depois de
executadas as necessérias adaptacdes passasse a fazer parte integrante do gabi-
nete dos administradores da Casa, onde alids, quase um século mais tarde, ainda
hoje se mantém. No entanto, apesar dos inimeros aplausos, os éxitos de 1908
ndo seriam comparaveis aos da exposi¢io de 1922, na qual Adriano excedeu

«Todos os seu dizeres nos merecem a melhor attencdo, e esperamos que a nossa installacio na
Exposicdo dé um verdadeiro resultado pratico para a nossa Casan. Excerto de uma carta enviada
por Adriano Ramos Pinto a Mariano Ustariz, em 11 de Outubro de 1910. AHARP. Copiador Agentes
n.° 8, p. 189.

A este respeito, consultar: CORREIA, Ana Filipa — A Fonte Adriano Ramos Pinto: o Vinho do
Porto e a arte da Belle Epoque no Rio de Janeiro. Vila Nova de Gaia: Adriano Ramos Pinto,
Vinhos SA, 2000.
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todos os investimentos alguma vez feitos, ou néo fosse o Brasil daqueles anos o
seu melhor cliente e nédo estivesse aquele destinado a ser o seu ano de ouro.

Impedido, em nome da unido da pétria, pelo Comissario Geral da representagéo
portuguesa, de construir o seu préprio pavilhdo, para o qual havia mandado ja
adquirir o terreno e executar dois projectos de arquitectura, Ramos Pinto teria que
debater-se com o fracasso que foi a tentativa da Associagdo Comercial Portuense
em organizar uma mostra conjunta dos exportadores de Vinho do Porto, para aquela
que seria a exposi¢cdo comemorativa do centendrio da independéncia do Brasil.
Decidindo participar sozinho, escreve ao dito Comissério fazendo saber que
«verificado haver definitivamente fracassado a ideia d'uma exposigéo collectiva, pelo
facto da maior parte das Casas inglezas e de algumas portuguesas desistirem d'essa
representagdo, o que impdz como solugéo Unica a representacdo individual, vimos
rogar a V.Exa. o obsequio de conceder & nossa Casa, para uma instalagdo especial,
feita a sua custa, a area de 40 a 50 metros quadrados no pavilhdo official
portuguez»??, Mais adiante acrescenta: «grato nos é suppor que V Exa. duvida
alguma terd em conceder-nos, sendo o espago pedido, pelo menos o mais apro-
ximado, o qual, em todo o caso seré inferior ao que pensavamos occupar cons-
truindo o pavilhdo especial da auctoria do architecto Morales de los Rios».

Concedido o espago pretendido, e mantendo-se fiéis ao propésito de que a
apresentagao dos produtos da sua firma fosse «brilhante e larga, procurando tor-
na-la o maximamente artistican®, foi ao célebre ceramista Jorge Colago que en-
carregaram da decoragdo do stand, e as duas salas de exposi¢do, quase total-
mente forradas pelos trés fantasticos painéis de azulejo que aquele artista havia
concebido e que, depois de findo o evento, Adriano tencionava trazer para Gaia,
com o objectivo de os aplicar na frontaria da casa onde se encontravam os seus
escritérios?, ndo seriam poupados elogios nos jornais da época.

N
R

Excerto de uma carta enviada por Adriano Ramos Pinto a Lisboa de Lima, Comissario Geral do
governo na Exposicéo Internacional do Rio de Janeiro, em 25 de Margo de 1922. AHARP. Copiador
Geral n.° 84, p. 68.

B «Sendo, como VExa certamente ndo ignora, a nossa Casa ndo sé uma das mais importantes Casas
Exportadoras de Vinhos do Porto, sendo tambem a primeira na exportagdo de vinhos licorosos
para o Brasil, é proposito nosso que a apresentagdo dos productos da nossa firma seja brilhante
e larga, procurando torna-la o maximamente artistica». Excerto de uma carta de Adriano Ramos
Pinto para o Comissério Geral da Exposigdo Internacional do Rio de Janeiro, enviada em 25 de
Fevereiro de 1922. AHARP. Copiador Geral n.° 83, p. 461.

B «[...] voltamos hoje 4 presenca de VExa para lhe dizer que, melhor pensados, e no intuito de apro-

veitar depois os panneaux de azulejo, que constituirdo parte integrante da decoragdo do nosso

stand, de que VExa estd encarregado, para a frontaria da casa onde se encontram instalados os

n/ Armazens e Escriptorios, desejariamos que Vexa aproveitasse para motivo das suas compo-

sicbes, ndo os themas indicados e que Vexa se propunha tractar, inspirados em costumes

portuguezes: uma vindima no Douro e uma descarga de Vinho do Porto, mas outros alegoricos e

de phantasia.». Excerto de uma carta de Adriano Ramos Pinto para Jorge Colago, enviada no dia

26 de Abril de 1922. AHARP. Copiador Geral n.” 84, p. 152.
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«Todos os standes do Pavilhdo Portuguez estdo apresentados com muito gosto
e muita originalidade. [...] De entre todos, talvez gue o mais artistico e o mais
rico seja o dos Srs. Adriano Ramos
Pinto & Irmao»®, escreveria deter-
minado jornalista que, tal como
varios outros, descreveu em porme-
nor as instalagdes em questdo refe-
rindo-se ndo sé aos ditos painéis,
que, por exigéncia de Adriano,
representavam, através dos mais

diversos motivos baquicos, uma
«apothedse ao Vinho»?, como ao
mobilidrio estilo D. Jodo V exe-

CUtadO' na Granja por Alvaro de Stand da Casa Ramos Pinto — Rio de Janeiro - 1922
Miranda, propositadamente para

o efeito, a decoracdo do tecto, tarefa para a qual foi enviado um artesio de
Lisboa, aos vitrais, que concebidos por Ricardo Leone, representavam folhas
de parra e cachos de uvas, aos candeeiros, aos expositores, e, entre sedas e
damascos, a famosa garrafa de Porto Adriano? que poucos meses antes havia
viajado, desde a capital portuguesa, com Gago Coutinho e Sacadura Cabral, e
que, assinada por ambos, constituia certamente uma das maiores atraccées
do stand.

O vinho, esse era oferecido, porque apesar de Ramos Pinto ter tentado expli-
car ao Comissério portugués, que a sua venda a célice era pratica corrente «em
numerosos stands de exposi¢bes e feiras até como propaganda do producto
exposto»®®, e que essa ideia ndo era de estranhar, visto que mais facilmente se

N
o

Excerto de uma noticia intitulada «O Stand de Adriano Ramos Pintos, publicada num jornal bra-
sileiro do qual desconhecemos o titulo, a edigdo e mesmo o nome do autor do artigo. Consultar:
AHARP. Album de recortes.

«Um dos panneaux poders ser, realmente, uma vindima antiga, grega ou pompeana, estylisada,
mettendo faunos e nymphas, e o outro representar, por exemplo, uma apothedse ao Vinho ou
um cortejo bacchico, & semelhanga dos tractados pelos pintores italianos da Renascenca. Emfim,
qualquer motivo que, dentro d’esta orientacdo, VExa julgar resulte de composicdo bellamente
decorativa». Excerto de uma carta de Adriano Ramos Pinto para Jorge Colaco, enviada no dia 26
de Abril de 1922. AHARP. Copiador Geral n.° 84, p. 152.

d A este respeito, consultar: O Vinho do Porto Adriano e a 1° travessia aérea Lisboa-Rio de Janei-
ro. Vila Nova de Gaia: Adriano Ramos Pinto, Vinhos SA, 1997.

«Quanto & venda dos vinhos a calice, ndo tem o snr Lisboa de Lima que extranhar a n/ pergunta

[...]. No entanto duvida alguma temos em de desistir [sic] da venda de vinho a calice (o que aligs

se faz em numerosos stands de exposicées e feiras e atécomo [sic] propaganda do producto

exposto), e mantemos o n/ offerecimento das 20 caixas no case dos outros collegas nossos concor-
rerem com egual dadiva». Excerto de carta de Adriano Ramos Pinto para Jorge Colaco, enviada

a 28 de Abril de 1922. AHARP. Copiador Geral n.° 84, p. 160.

N
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da valor ao que se paga do que ao que de graca se recebe, ndo foi autorizado
a implementar as vendas.

Acreditando que a melhor propaganda ¢ aquela que voluntariamente se leva
para casa, Adriano nao se esqueceu de oferecer a cada cliente um brinde espe-
cial. Albuns de mdsica, postais, mapas com a trajectoria do famoso raid aéreo e
milhares de garrafinhas do vinho Galanteria, fizeram as delicias de um incontavel
nimero de visitantes. A fazer fé nos cronistas da época, «por tudo isso reunido,
o stand de Adriano Ramos Pinto tem tido verdadeira romaria. Téo grande que
por vezes se tem visto forgado a suspender a distribuicdo dos delicados mimos,
e tdo formidavel que em outras, tem sido necessario reclamar forca para domi-
nar a multiddo que o invade e defender os seus primores»?.

Protagonizando a opuléncia, Adriano utilizou uma estratégia muito bem defi-
nida que assentava na visibilidade de produtos bem sucedidos, expostos de
forma espectacular e envoltos num cenario de tal maneira fantastico que aca-
bava por ser indutor da sensagdo de naquele espago, bebendo aquele vinho, se
estar presente no melhor dos mundos, em tudo préximo do ideal.

Auténticas obras de arte efémera quando encaradas no seu todo, estes e
outros stands, ou o que deles resta, continuam hoje a ser algumas das mais
importantes reliquias do patriménio expositivo da Casa. Além dos diplomas, das
medalhas, dos cartazes de publicidade e de inimeras fotografias, guardam-se
as pegas originais imbuidas ainda do esplendor de outrora, mas agora acres-
cidas de um incalculavel valor de meméria que ao longo dos anos foi ajudando
a escrever a histéria da Ramos Pinto, documentando os locais onde expés, a
maneira como se apresentou e os investimentos que fez, com o intuito de levar
aos bons portos de todo o mundo n&o sé o nome de uma marca comercial, mas
acima de tudo o inigualavel néctar das uvas do Douro, ligeiramente apaladado
a madeira de carvalho dos cascos das caves de Gaia.

BIBLIOGRAFIA

Catalogue Officiel Exposition Universelle de 1900 : Portugal. Paris e Lisboa: Aillaud & Cie,
1200.

Guia official da Exposicdo Internacional do Rio de Janeiro em 1922. Rio de Janeiro: Bureau
official de informacées Palacio Monroe, 1922.

GUIMARAES, Goncalves — Meméria histérica dos antigos comerciantes e industriais de
Vila Nova de Gaia: livro do centendrio da Associacdo Comercial e Industrial de Vila

Excerto de uma noticia de um jornal brasileiro do qual desconhecemos o titulo, na edicéo do dia
31 de Maio de 1923. Consultar: AHARP. Album de recortes.



121

A participacdo de uma casa exportadora de vinhos do Porto nas graes exposicdes

Nova de Gaia. Vila Nova de Gaia: Associacdo Comercial e Industrial de Vila Nova de
Gaia, 1997.

MOURAQ, José Augusto; MATOS, Ana Maria Cardoso de; GUEDES, Maria Estela, coord.
- O mundo ibero-americano nas grandes exposicées. [S.1.]: Vega, 1999. ISBN 972-669-
-643-1.

PEREIRA, Firmino — O centendrio do Infante D. Henrique. Porto: Companhia Portuguesa
Editora, 1894.

PEREIRA, José Costa, coord. — Dicionario ilustrado da Histéria de Portugal. [S.1.]: Publi-
cacoes Alfa, 1989,

Porto 1865: uma exposicdo. [Porto]: Comissariado da Exposicdo Mundial de Lisboa, 1994.
ISBN 972-8127-01-4.

SOUTO, Maria Helena; MARTINS, Jodo Paulo — «PavilhGes portugueses nas exposicdes
universais do séc. XIX». In Arte efémera em Portugal. Lisboa: Museu Calouste Gul-
benkian, 2000. pp. 352-379. ISBN 972-8128-65-7.









«Pisa no lagar». Foto Alvao (col. IVP).



197

DOURQ - Estudos & Documentos, vol. VII (148002 (4°), 197-213

J. A. Gongalves Guimaraes [&

A arte de artificiar vinhos

RESUMO

Ao longo dos tempos os apreciadores de vinho raramente beberam um produto
puro e feito exclusivamente de uvas. Ndo sé havia o problema de conservar as pro-
dugdes mais abundantes, como o préprio vasilhame ndo deixava de interferir no seu
aroma e paladar. Por outro lado nem sempre a Natureza oferecia aos produtores e
consumidores um produto com as qualidades que se foram exigindo ao longo dos
tempos.

A solugdo era artificiar os vinhos, isto é, através de conhecimentos préticos e
empiricos, adicionar produtos ou substéncias que mantivessem ou melhorassem as suas
qualidades.

Apresentam-se alguns documentos inéditos, ou pouco conhecidos, sobre a hoje
algo desacreditada Arte de Artificiar os Vinhos.

ABSTRACT

Along times wine experts rarely drank a pure and exclusively grape made product.
Not only there was the problem of conserving the more abundant productions but
also the casks changed its scent and flavour. Also, nature not always offered to
producers and consumers a product with the attributes that where being required
along times.

The solution was to artificilize wines, that is, adding products or substances through
practical and empirical knowledge, that would keep or improve their qualities.

Some unpublished or hardly known documents about the nowadays somehow
discredited Art of Artificializing Wines are presented.

HE Historiador e arquedlogo; director do Solar Condes de Resende (Cadmara Municipal de Gaia);
docente da Universidade Portucalense Infante D. Henrique; assessor cultural da Casa Ramos
Pinto; membro do Gabinete de Histdria e Arqueologia de Vila Nova de Gaia.
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1. VINHOS DE ANO, VINHOS DE ENGANO

Nos tempos antigos, passada a euforia das vindimas e a ingestdo do vinho a
fermentar ou ainda n&o totalmente repousado desta operagdo que da o espirito
ao suco frutuoso das uvas, os produtores tinham de enfrentar varios problemas:
o primeiro era guardar o remanescente; depois, como fazer com que ele con-
servasse as suas qualidades, nomeadamente o sabor, o aroma, e a cor, até a
colheita seguinte, no caso de o haverem em abundéncia ou de o quererem
vender com lucro e agrado do cliente; e ainda como manter essas qualidades
no caso de transporte, sempre agitado, por barco ou carroga; também como
manter as qualidades que se foram tornando tradicionais e famosas numa dada
regido, o que levava a sua procura por estranhos. E que fazer no caso de um
mau ano agricola em que o clima néo foi propicio a boa maturagdo das uvas e a
consequente boa qualidade do vinho? Perante estas preocupagdes, e outras que
o refinar do tempo e dos costumes acrescentaram, os produtores foram desco-
brindo processos de artificiar o vinho, desenvolvendo préticas e técnicas de
adigdo de outros produtos que visavam conservé-lo, mantendo-o disponivel para
consumo ou comércio durante as demoras previstas ou imprevistas que o pode-
riam degradar, mas também salientar-lhe ou fixar-lhe as qualidades naturais, ou
fazer delas a base para efeitos ainda mais agradaveis ou Uteis, ou simplesmente
para compensar a sua falta quando, as vezes, a Natureza as regateia aos pro-
dutos cultivados pelo homem, que logo se habitua a querer s6 os excelentes.
Enguanto eram perseguidas estas finalidades é obvio que se iam desenvolvendo
as técnicas de vinificacdo e a melhoria da utensilagem para tal fim e também
isso se traduziu numa melhor resposta a algumas das preocupagées atras enun-
ciadas. Mas nao é delas que curamos agora. Nem tdo pouco de falsificacées e
de fraudes vinicolas: artificiar os vinhos ndo tem nada a ver com isso; trata-se de
préticas ancestrais que produziram com bondade e sabedoria os grandes vinhos
que hoje conhecemos, talvez com muito empirismo e alguma alquimia, depois
com algumas artes de botica antes da quimica do século XIX e da biotecnologia
do século XX.

Como escreveu Antdnio Barreto, «os chamados grandes vinhos actuais, o do
Porto entre eles, tal como o Bordéus, sdo criagcbes recentes. Vinhos procurados
e apreciados nos séculos XVI e XVIl seriam hoje desprezados: azedos e agressi-
vos, desiquilibrados, sempre préximos do vinagre, nem sequer eram capazes de
envelhecer um ou dois anos. Foram as técnicas de vinificagdo, primeiro, de con-
servacdo e de envelhecimento, depois, que prepararam os vinhos modernos»'.

Cf. Prefacio de Anténio Barreto a MARTINS, Conceigdo Andrade — Memdria do Vinho do Porto.
Lisboa: Instituto de Ciéncias Sociais da Universidade de Lisboa, 1990, p. 15. Estamos convenci-
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Ou seja, a arte de artificiar os vinhos, a qual tal como a crianca bela e sadia se
lhe acha necessario a escola, também aos vinhos, puros e bem elaborados, haja
quem os eduque e aprimore para nosso prazer e proveito dos produtores.

Deixando por ora de parte algumas praticas antigas de preparagido do vasi-
lhame com produtos cuja presenga forgosamente se reflectia nas qualidades do
vinho, tais como a cal, a resina, etc., entre nds parece que a primeira grande
prética de o artificiar foi o uso da baga de sabugueiro (Sambucus nigra L.) para
manter ou aumentar a cor tinta. Segundo Amandio Barros?, a expressdo trazer
a tinta para o vinho, que encontrou num documento do final do século XIV,
poderd j& entdo estar relacionada com a adi¢do da baga daquela planta ao
vinho tinto.

A utilizagdo da baga no Douro é um dado adquirido no século XVIII, para
além da adigdo de «pimenta, aglicar e outras misturas»®.

No século XIX essa prética era generalizada. A comissdo nomeada pela por-
taria de 10 de Agosto de 1866 para estudar os «centros vinhateiros do conti-
nente do reino» refere que ai se recorria «entdo ao emprego de confei¢ées mais
ou menos eficazes, como, por exemplo, ao das geropigas para |he dar corpo e
dogura, ao dos extractos de baga do sabugueiro para lhes fornecer cor, e ao
excesso de aguardente para lhes dar forga», situacdo semelhante & encontrada
no Cartaxo, onde os negociantes de vinho lhes administravam «[...] excessiva
quantidade de aguardente (3 almudes por pipa), abafado e baga»*.

Em documentagdo mais particular, em 1896 empregavam-se no Douro trés
rasas de bagas por pipa. A sua utilizagdo continuou até aos dias de hoje®.

Outra prética generalizada de artificiagdo, ndo sé no Douro, mas praticamente
em todas as regides do pais, incluindo a dos vinhos verdes, era a aguardentacéo,
ou seja a incorporagdo de determinada quantidade de aguardente, em princi-

dos que as técnicas de vinificagdo, cuja evolugéo alids continua, nem sempre precederam as téc-
nicas de conservagdo e de envelhecimento, pois foram estas que muitas vezes corrigiram vinhos
de castas ndo seleccionadas ou mal feitos.

Cf. BARROS, Amandio Jorge Morais — «Vinho maduro, doce e sem saybro». Algumas notas a pro-
pésito de um contrato de compra e venda de vinhos de finais do século XVI. «Douro — Estudos e
Documentos». GEHVID. N° 8 (1999), p. 121 e nota 3.

E Cf. MAYSON, Richard — O Porto e o Douro. Lisboa: Quetzal, 2001, p. 39. Este autor ainda da
crédito a noticia de que teriam sido os ingleses a descobrir que o sumo da baga do sabugueiro
dava muito realce a cor do vinho (idem, 39). Veja-se o que se disse no texto e Nota 2.

Cf. Memdria sobre os processos de vinificagdo empregados nos principais centros vinhateiros
do continente do reino apresentada ao ilustrissimo e excelentissimo senhor Ministro das Obras
Piblicas, Comércio e Inddstria pela commissdo nomeada em portaria de 10 de Agostc de 1866
pelo visconde de Villa Maior. Lisboa: Imprensa Nacional 1867, p. 9, e idem, Visita as principaes
comarcas vinhateiras do centro do reino no anno de 1866, por A. A. Aguiar, p. 40.

Arquivo Histérico Adriano Ramos Pinto (A.H.A.R.P.) Copiador Geral 33-34/35. Sobre a utilizagdo
actual ver MAYSON, o.c. Nota 3, p. 184. Nos préprios confirmamos a noticia da sua utilizagio na
regido de Foz Cda, bem assim como de magas, por alguns produtores em tempos recentes.
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pio vinica, se bem que outras também se tenham usado, em diferentes fases da
vinificagdo, para dar mais espirito ao vinho e, talvez a razdo mais primordial, para
que ele se conservasse, em principio até & colheita seguinte se era para con-
sumo, ou o mais tempo possivel, se se destinava ao comércio. Ndo sabemos
quando comegou esta pratica, mas é obvio que ela foi precedida pela evolugéo
das técnicas de destilagao.

Uma das noticias mais antigas sobre a aguardentagao citada por vérios auto-
res é aquela que se refere a adicdo em 1678 de pequenas quantidades de aguar-
dente vinica no vinho do Douro antes do embarque. Outros autores falam num
desconhecido abade beneditino de Lamego que se dedicaria a esta prética
ainda em data anterior®.

Ora, como ja dissemos, esta pratica ndo é exclusiva desta regido, se bem que
aqui tenha tido particular relevancia nas acgdes que levaram a criagdo do Vinho
do Porto cléssico.

Mas, por exemplo, em 1866 o vinho de consumo do Douro levava 6 canadas
de aguardente por pipa e o de exportagdo 2 a 5 almudes’; alguns vinhos verdes
da Pévoa do Lanhoso levavam entdo 5% de aguardente e esta artificiacdo era
comum nos concelhos de Vila Nova de Gaia, Lousada e Marco de Canaveses, o
mesmo se passando no Cartaxo com os vinhos daquela regido, e em Torres Novas,
onde também |he adicionavam aguardente de figo, e em muitos outras localidades®.

Ao longo dos tempos esta pratica tem vindo a manter-se, continuando a ser
corrente na artificiagdo dos vinhos, embora tenha dado azo a acesas polémicas,
ndo tanto em volta da abolicdo da utilizacdo de aguardente de vinho, mas sobre-
tudo na exclusdo de quaisquer outras e na defini¢do das quantidades e oportu-
nidades dessa operagdo. Se bem que a questdo ja tenha sido problematizada
no século XVIll, quando alguns vinhateiros do Douro faziam dos seus vinhos «uma
polvora no queimar, uma tinta de escrever na cor, um Brasil na docura e uma
India no aromatico»’, estas praticas vdo dar origem & célebre polémica enca-
begada pelo Bardo de Forrester no inicio dos anos 40 do século XIX, o qual pre-
tendia substituir a adicdo de aguardente e baga por processos mais apurados
de fermentacdo e envelhecimento dos vinhos, ou seja, voltar a colocar a arte de
artificiar no lagar e na adega e ndo no armazém.

Mas, como veremos, ao contrario do que escreveu Forrester, nédo foi a
colheita de 1820 que levou cada negociante a langar no mercado o gosto por

Cf. MAYSON, o.c., nota 3, p. 38, e MARTINS, Conceigdo Andrade, o.c., pp. 288 e 449.

Uma pipa = 550 litros; 1 canada = 4 quartilhos ou cerca de 2,09 litros; 1 almude = 12 canadas ou
48 quartilhos ou cerca de 25,08 litros.

Cf. Meméria sobre os processos de vinificacdo..., referida na Nota 4.

HE Citado por MARTINS, Concei¢do Andrade — Os ciclos do vinho do Porto - ensaio de periodizagéo.
«Analise Social». Vol. 24, n® 100 (1988), p. 403, e por outros autores.
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«vinho mais doce, encorpado e de mais cor que o do seu vizinho»™®. O gosto
por estes artificios vinha jé& de trés e era pratica corrente antes deste inglés ter
chegado a Barra do Douro em 1831 e sd entdo ter comegado a interessar-se
directamente pelos assuntos relacionados com os vinhos que por ela safam'.

2. O ARTIFICIAR DOS VINHOS DO DOURO

J& em 1988 tivemos ocasido de publicar um conjunto de documentos inédi-
tos e interessantes a varios propdsitos, composto por uma série de cartas envia-
das de Londres, entre Agosto de 1815 e Dezembro 1829, por Joaquim Maximo
Virginiano Gomes, natural da Régua, mas entretanto correspondente naquela
cidade de Luis e Antdnio Bernardo Ferreira, tios de D. Anténia Adelaide Ferreira,
exportadores de vinho para Inglaterra'2.

Nesse nosso estudo demos entdo particular atengdo as personagens refe-
ridas, & época e seus acontecimentos e as vicissitudes porque o vinho ia pas-
sando entre as quintas do Douro, os armazéns de Gaia, a praga do Porto e o
mercado londrino.

Tendo entretanto aparecido mais uma carta desta série, dirigida a 20 de Abril
de 1816 a Antonio Bernardo Ferreira, a qual na altura ndo publicamos'?, verifica-
mos que a mesma se refere particularmente ao que agora nos interessa: a arte de

Cf. FORRESTER, Joseph Jones — Uma ou duas palavras sobre Vinho do Porto dirigidas ao Piblico
Britdnico em geral, e com especialidade aos particulares; mostrando como e porque he adulte-
rado, e apontando alguns meios de se conhecerem as adulteragbes por um residente em Portugal
ha onze annos. Porto: Typ. Commercial Portuense, 1844. Tradugdo portuguesa de Francisco
Gramp. Esta polémica pode ser entendida em PEREIRA, Gaspar Martins — O Douro e o Vinho do
Porto — de Pombal a Jodo Franco. Porto: Afrontamento, 1991, pp. 100 e seguintes.

Sobre Joseph James Forrester existe uma biografia breve de GUIMARAES, J. A. Gongalves — O

Bardo de Forrrester e os estudos durienses. 5. Jodo da Pesqueira: Camara Municipal, 1988.

Cf. GUIMARAES, J. A. Gongalves — Um Portugués em Londres — Cartas de J. M. Virginiano, corres-
pondente dos Ferreiras da Régua, no periodo pés — napolednico. Edicdo bilingue: versdo inglesa
de Manuel Gomes da Torre e Rui Carvalho Homem. Vila Nova de Gaia: A. A. Ferreira S.A., 1988.
Joaguim Méaximo Virginiano, Virginiano Gomes ou ainda Jeovita Gomes, nasceu no lugar de
Vila Franca, Régua, tendo provavelmente frequentado a Universidade de Salamanca. Foi agente
de vérias casas exportadoras de vinhos em Londres, nomeadamente dos Ferreiras, tendo sido
também preceptor de Anténio Bernardo Ferreira I, primo e futuro primeiro marido de D. Anténia
Adelaide Ferreira. Escreveu O Burro Filésofo, talvez antes da vitéria liberal mas sé publicado no
Porto em 1856 e A Biblia da Natureza, escrito em inglés e publicado em Dublin, do qual seu
sobrinho José Jodo Gomes Jdnior publica uma primeira edigdo em portugués em 1856, a que se
segue uma segunda em 1864, ambas no Porto.

Carta de Joaquim Méaximo Virginiano para Anténio Bernardo Ferreira datada de Londres, 20 de
Abril de 1816. Arquivo Histérico A.A. Ferreira, Correspondéncia 1816 . A.B.F.I, doc. 3. E prova-
vel que neste e noutros arquivos venham ainda a aparecer mais cartas ou escritos de Virginiano
Gomes.
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artificiar os vinhos. O representante londrino dos Ferreiras, homem conhecedor
dos meandros do negdcio vinho, desde a produgio até a sua venda naquele
mercado, entdo o mais importante, pois como diz na sua carta «[...] o maior
consumo, dos vinhos do nosso pais, é na terra de Inglaterra», informa aqueles
produtores quais os vinhos entdo ali mais apreciados, que ndo seriam exac-
tamente alguns dos que lhe enviavam de Portugal, os quais «[...] além de
novos, ndo tém corpo, e substancia, nem espirito e vivacidade: o (nico predi-
cado que os singulariza é a cor; porém isso é um requisito que aqui ndo se tem
em grande estima: € uma boa adi¢do para o mercado do Porto, mas ndo para
o de Inglaterra».

Segundo ele, «os vinhos para o Norte querem ser alguma coisa antigos, muito
fortes; e substanciosos, aguardentados o guanto é necessario; e de tal sorte espi-
rituosos que as suas influencias se propaguem com rapidez no sistema sensi-
tivo: e quando ndo sejam assim qualificados por natureza, deve-se pedir algum
socorro a arte; porém a artificiagdo ndo consiste sé no aguardentar, mas sim no
temperar vinhos de fraqueza com vinhos de corpo e idade»'*, ou seja, o cumpri-
mento das velhas regras adegueiras, provavelmente muito pré-pombalinas, mas
que se conhecem escritas apenas em 1802 no alvara de 21 de Setembro, onde
se definem trés categorias de vinhos de embarque no que diz respeito as suas
qualidades: «[...] uns tém as necessérias para si e para beneficiar outros; outros
tém unicamente as qualidades para si s6; e ha outros que tendo algumas quali-
dades carecem de ser auxiliados com as que superabundam nos primeiros». Mas
nao so, pois ndo é exactamente da composicdo de vinhos tipo, ou blends, que
Virginiano Gomes fala; as suas palavras sobre este assunto sdo exactamente arte
e artificiagido e ndo a melhoria da qualidade dos vinhos através da sua mistura com
outros que as possuam em maior ou melhor grau e, muito menos, a alteracio
das praticas tradicionais de vinificagao.

Numa carta posterior, de 23 de Setembro de 1817, vai definir exactamente o
que entende sobre a tal arte que diz respeito «a artificiagdo dos vinhos»: pri-
meiramente «[...] ter sempre de reserva [...] vinho idoso e substancioso» para
incorporar na novidade; «depois de aguardente [...] a quantidade que for sufi-
ciente»; atender «bem ao tréfego e clarificacdo, o que ndo sé cristaliza mais o
vinho», mas faz também com que os movimentos no mar «ndo o turbem tanto,
e por conseguinte estard mais depressa habil para se expor & venda»; mas
convém ter «cautela, que os ovos usados na clarificacdo, ndo sejam sedicos e
corruptos; [...] ao envazilhar» convém que os cascos estejam «sdos, e isentos de
sabor corrupto».

Carta citada na Nota anterior. Actualizamos a ortografia nestes fragmentos citados e nos que se
lhes seguem.
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Até aqui, diz o correspondente para o exportador, «sabe vocemecé; agora
sé resta dizer-lhe que alguns ajuntam-lhe mais artificios: a cor [...] serve a iludir
o olho; porém bom é que também se iluda o paladar; e o cheiro: alguns ajun-
tam-lhe certa por¢éo de sal, quanto baste para comunicar um agradével sabor
a cada pipa [...] porém com tento de maneira que ndo descubra o artificio [...]
Muitos costumam ingerir no vinho certa dose de pedra ume moida, o que é aqui
[em Inglaterra] comumente praticado; porém esta receita, ainda que refina o
vinho, e o faz palatével; contudo é muito prejudicial a salide dos que o bebem,
e portanto ndo convém uséd-la. E enfim um predicado muito bom em vinho é
um bom cheiro, pois aqui decide-se também muito pelo olfacto: para isto néo
sei coisa da prética vulgar, porém sei pela autoridade antiga, que os romanos
usavam suas confeicées a fim de fazer aromatico o vinho: entre nds os lavradores
usam deitar magas nos toneis, o que é um louvéavel e excelente costume; porém
ndo vejo que os modernos usem coisa alguma para este fim, quando o vinho
estd em cascos menores: é certo que os antigos dependuravam dentro da vazilha
pelo batoque uma bolsa de linho cheia de flores de sabugueiro naquele espago
vazio entre o vinho, e o batoque sem que contudo tocasse o vinho a fim de néo
fazer o cheiro forte em excesso: outros usavam langar ao vinho alguma especia
[especiaria], e aromas, como almiscar, cravo, etc.; porém em muito diminuta guan-
tidade a fim de nédo cheirar a artificio; pois qualquer pequena quantidade de
almiscar é capaz de comunicar um cheiro fortissimo, o que se faré suspeitével: o
modo de ingerir o almiscar, e outras espécies é langé-las dentro de uma garra-
finha cheia de aguardente, e conservé-la tapada; e pelo espago de uma semana
andejé-la bem a fim de receber bem os influxos das espécies; e depois langar
dentro de cada pipa uma, duas ou trés gotas daquela garrafinha, conforme for
necessério; e tornar a conservar a garrafa fechada [...] Se bem que afinal é de
notar que o principal que se requer no vinho, é as suas boas qualidades natu-
rais e o ser bem ligado com outros vinhos fortes e velhos, tais como do ano de
1812 e 1815; pois ndo sendo assim o querer artificid-lo, é o mesmo que pro-
curar dar vida a um corpo morto; porém sendo vinho bom, ou encorporado com
vinhos substanciosos, entdo estes artificios assentardo como oiro sobre azul, e
entdo todas as qualidades concorrerdo a fazé-lo um vinho exaltado, pois com
a cor artificiada agradara ao olho; com o tempero do sal agradara ao paladar;
e com um pouco da exalagdo aromatica afeigoara o olfacto»’®.

Tempos depois Virginiano Gomes acabaria por mudar um pouco de opinido
acerca da cor do vinho preferida na época em Inglaterra; numa carta de 27 de
Novembro de 1817 aconselha assim Anténio Bernardo Ferreira: «[...] o vinho que
para o futuro embarcar, faga o possivel por o compor o quanto possa com vinho

Cf. GUIMARAES - Um portugués em Londres...., pp. 127-129, doc. 21 de 1817.09.23.
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velho, e de cor quanta mais |he possa dar. Em quanto aos artificios devia expe-
rimentar s6 em meia, ou duas meias pipas [...] pois de modo nenhum deve expe-
rimentar em porgdo avultada até ver'.

O correspondente néo tinha dlvidas de que eram estes artificios que torna-
vam famosos os vinhos de vérios outros exportadores e por isso aconselha: por-
tanto convém usar toda a arte e esmero em fazer o vinho palatével, e segundo o
gosto deste mercadox. Por isso requeria «uma séria atengdo, pois tudo esta nesse
segredo» de «bem artificiar» os vinhos dos Ferreiras, que assim seriam «talvez
tdo bem reputados, como os da vitiva Sampaio, Magalh3es e Croft e outros de
fama [que] sdo no geral vinhos fortes, e velhos; contudo estas casas sem duvida
usam seu estratagema, e arte para os porem ao gosto do mercado daqui», con-
forme escreve em carta de 30 de Julho de 181777,

Embora ndo o refira é obvio que para o aumento da cor do vinho estava a
pensar na utilizagédo da baga do sabugueiro, prética antiga, como ja referimos,
e que pelos vistos chegou aos dias de hoje, se bem que nenhum vinhateiro o
admita. Mas, como bom homem do Douro, ainda tinha presente a doutrina do
alvaréd pombalino de 30 de Agosto de 1757, que proibia o seu uso na preparagéo
do vinho e, por isso, interditava a sua existéncia no espago de cinco léguas conta-
das a partir de cada margem do rio Douro. Mas, como vimos, refere-se ao uso das
flores desta planta na sua aromatizacdo e ndo ha flores se a planta néo existir.
Quanto a sua mudanga de opinido no que diz respeito a preferéncia da cor dos
vinhos pelos ingleses entre 20 de Abril de 1816 e 30 de Julho de 1817, tal deve-
-se ndo a qualquer equivoco seu, mas as variacdes de preferéncia num mercado
gue, como as suas proprias cartas o indicam, recebia muitos e variados vinhos e
onde o «[...] Xerez de Andaluzia» comegava a ter «maior correnteza» a ponto de
interessar em Londres um negociante de vinhos portugués chamado Fructuozo'®.

Do que nos deixou escrito podemos pois concluir que a arte de artificiar os
vinhos do Douro proposta por Virginiano Gomes, e que devia ser a tradicional
desde ha muitos anos, antes de mais devia sé aplicar-se a vinhos de boa colheita,
bem feitos, com controle de qualidade (como hoje diriamos) no lagar e na adega,

B Cf. GUIMARAES - Um portugués em Londres...., p. 137. Depois de dar as indicagées para a
artificiagéo do vinho, Virginiano Gomes pode ter ficado com receio que Anténio Bernardo Ferreira
ou néo as aplicasse correctamente ou que os resultados ndo se coadunassem com os efeitos da
ondulagéo durante o transporte por mar para Londres. Dai que aconselhe prudéncia e experi-
mentagdo naquele artificiar.

Cf. GUIMARAES, Um portugués em Londres...., p. 125. Ainda acrescenta: «...] os tempos estéo
tdo alterados que neste mercado néo se d4 preco de lucro sendo por vinho de idade, e de muita
bondade, ou esta seja natural, ou artificial»; idem, p. 126.

B Cf. GUIMARAES - Um portugués em Londres..., p. 110; Fructuozo devia ser o vendedor de
vinhos portugueses de maior sucesso em Londres nesta época pois estd constantemente a ser
referido por Virginiano nas suas cartas.
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através de boa higiene no vasilhame e mais alfaias, seguindo-se depois o seu
tratamento, nomeadamente a clarificacdo, através da albumina do ovo. Em
segundo lugar, devia ser beneficiado com a adigdo de vinhos velhos de boa qua-
lidade, para continuar nos novos o sabor, aroma e corpo tradicionais. Depois
a adigdo de produtos naturais, como o sal, magas e flores de sabugueiro. S6
depois, e com muito cuidado, os produtos exdticos como as especiarias em
geral, depois o cravo, com certeza as gemas florais secas do Syzygium aroma-
ticum, ou espécies semelhantes do Brasil e, por fim, o almiscar, a secrecdo das
gléndulas odoriferas prepuciais do macho do veado-almiscareiro (Moschus
moschiferus), o qual deveria ser usado com o méaximo cuidado. Completamente
a por de lado era a utilizagdo da pedra ume ou alimen, provavelmente o ordi-
nério ou sulfato duplo de aluminio e potassio, concerteza usado como clarificador
e anti-séptico pelos importadores e armazenistas britdnicos, mas que Virginiano
Gomes ndo recomenda de modo algum no vinho do Douro por ser «muito pre-
judicial a saude dos que o bebem»'.

Mas estes nao seriam entdo os Unicos artificios que os vinhos, desta e de
outras regides, conheceriam.

3. OS VINHOS NUTRITIVOS DE CARNE

E vulgar nos poucos autores gue escrevem sobre os segredos de artificiar
os vinhos a alusdo, sempre tomada oralmente e portanto ndo documentada,
aqueles em cuja preparagéo entraria a carne, nomeadamente a de porco, através
da adigdo de toucinho ou presunto, ou de outros animais, como a vaca, o bor-
rego ou o cabrito®. Para além do uso de sangue de boi para clarificar o vinho,
préatica cuja antiguidade ndo conseguimos determinar, mas que vemos amiuda-
damente referida?', ndo temos igualmente documentadas quaisquer outras pra-
ticas de utilizacdo daqueles produtos animais, a ndo ser através de um curioso

GUIMARAES, Um portugués em Londres..., p. 129. Sobre o cravo, o almiscar e o alumén ou
pedra ume ver a Grande Enciclopédia Portuguesa e Brasileira. Lisboa e Rio de Janeiro: Editorial
Enciclopédia, vols. II, IV, VIl e XX.

Cf. MARTINS, Jodo Paulo — Tudo sobre o Vinho do Porto — os sabores e as histérias. Lisboa: Dom
Quixote, 2000, p. 123. Este autor refere fontes orais que lhe asseveraram o uso de ossos de vaca
para consertar os vinhos numa das principais casas exportadoras (portanto em Vila Nova de Gaia)
até aos anos sessenta do século XX e de toucinho branco nao salgado no lagar (portanto no Douro)
para alimentar as leveduras e assim antecipar a fermentaco.

Segundo MAYSON, o.c., p. 39, o Sangue de Boi seria um vinho espanhol que os lavradores do
Douro adicionariam aos seus vinhos no século XVIII! O uso de sangue de boi para fazer a colagem
do vinho, bem assim como a goma de peixe, estdo documentados para Torres Novas em 1866, con-
forme se pode ver na Meméria ..., citada na Nota 4, na parte que se refere 3 Visita ..., p. 57.
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anuncio publicado no Jornal do Porto de 1889, onde se anuncia com a autori-
dade do escudo nacional um «vinho nutritivo de came privilegiado, autorizado
pelo governo, e aprovado pela junta consultiva de sadde piblica de Portugal e
pela inspectoria geral de higiene da corte do Rio de Janeiro». Tratava-se de uma
marca depositada «a venda nas principais farmacias de Portugal e do estrangeiro.
Depédsito geral na farmécia Franco-Filhos, em Belém [Lisboa]».

Infelizmente o andncio ndo diz que tipo de vinho e de carne entravam na com-
posicdo deste «digestivo, fortificante e reconstituinte» que se devia tomar « trés
vezes ao dia [...] as criangas ou pessoas muito débeis uma colher das de sopa de
cada vez, e para os adultos, duas a trés colheres também de cada vez». Podia
igualmente beber-se ao lunch «[...] para aceitar bem a alimentacgéo do jantar», e
ao toast «[...] para facilitar completamente a digestdo», o que afinal quer dizer
cinco vezes ao dia, isto se ndo houvesse ceia.

Atestada a «superioridade deste vinho» por «mais de cem médicos», um
simples célice representava «um bom bife», afirma o anuncio.

Dos seus atributos medicinais constavam o «combater as digestées tardias e
laboriosas, a dispepsia, cardialgia, gastrodinia, gastralgia, anemia ou inacgdo dos
drgéos, raquitismo, consumpgdo de carnes, afeccées escrofulosas, e em geral
na convalescenca de todas as doengas, aonde é preciso levantar as forcas»?2.

Mas ja em 1883 Adriano Ramos Pinto criara um Vinho para Convalescentes,
o qual dizia ser recomendado pelos médicos portugueses as criancas, doentes
e anémicos, tendo sido aconselhado como preventivo contra a febre amarela
em 1892 no Rio de Janeiro®.

No Jornal dos Carvalhos (Vila Nova de Gaia) de 1891 um antncio da Real
Companhia Vinicola do Norte de Portugal dizia que «[...] os hospitais e as casas
de saide se fornecem dos vinhos» desta casa?®; no inicio do século XX a Casa
A. A. Célem & Filho pde no mercado o Vinho do Porto Bom Samaritano, «para
enfermos convalescentes e os que padecam do estémago delicado. Melhor do
que as drogas ou medicinas», pode ler-se no rétulo®. A Casa Nicolau de Almeida
também criou um «Vinho Especial para Enfermos»®. Em 1961 a Sociedade Vini-

Jornal do Porto, 20 Janeiro 1889.

Arquivo Histérico Adriano Ramos Pinto (A.H.A.R.P.), Copiador G3-21, e FERREIRA, Felicidade Rosa
Moura ~ Adriano Ramos Pinto — préticas comerciais inovadoras no Vinho do Porto em finais do
séc. XiX. Dissertacdo de Mestrado em Histéria Contemporénea apresentada & Faculdade de
Letras da Universidade do Porte, 2001, pp. 73-74. A marca Convalescente foi depois substituida
pela Adriano.

Ver Jomal dos Carvalhos de 1891, vérios nimeros, ou GUIMARAES, J. A. Gongalves; GUIMARAES,
Susana C. G. G. - Prontudrio Histérico do Vinho do Porto. Vila Nova de Gaia: Gabinete de Histd-
ria e Arqueologia, 2001.

In «Album de rétulos da Casa Céalem», existente no seu Arquivo.

Cf. Uma Imagem do Vinho. Porto: Empreza do Bolhao, 1994, p. 20.
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cola Douro-Porto, L. tinha um Vinho do Porto chamado Farmdcia; na mesma
época a J. Carvalho Macedo, L., um outro «destinado a preparacbes farma-
céuticas» e a Real Vinicola um «Vinho Alimentar»?. Teriam todos carne? N&o
sabemos, pois ndo conhecemos sobre eles qualquer documentagéo que revele
0s seus componentes nem testemunhos fidedignos da sua artificiacéo.

Dos vinhos artificiados para serem alimento passemos agora aos que apre-
sentavam propriedades de medicamento.

4. OS VINHOS QUINADOS

Ao longo dos tempos, as relagdes entre a Enologia e a Farmécia foram mais
de concubinato do que de casamento, ainda que com «separagao de bens», ou
seja, nunca foram muito claras.

Um caso paradigmatico da transformagdo de um vinho num produto (quase)
farmacéutico é o dos chamados vinhos quinados, que em tempos apareceram
no mercado como Vinho do Porto Quinado. Sendo hoje um produto raro, pois s6
sdos preparados por duas casas de vinhos de Vila Nova de Gaia, tém no entanto
uma gloriosa histéria que remonta ao século XVII. Trata-se pois de vinhos lico-
rosos, a que se adicionou uma pequena porgdo de quina ou quinino, substéancia
extraida da casca seca das quineiras ou quinquinas, arvores inicialmente exis-
tentes no Peru, antes de serem aclimatadas a outras regides. Quando os euro-
peus chegaram & América do Sul j4 era usada pelos seus naturais, talvez como
refrigerante e revigorante. Os jesuitas ter-se-do apercebido das suas proprie-
dades febrifugas no tratamento dos acometidos pelo paludismo ou por outros
estados febris. Do Peru, esta substancia tera sido trazida para Lisboa e dai para
Espanha. Em 1679 o médico inglés Talbor cura o rei Carlos Il e em Franca pres-
creve-a a doentes da corte, o que leva o rei Luis XIV a comprar-lhe o segredo
do medicamento e a mandar publicar um tratado sobre as suas propriedades
em 1682. Ja entdo o quinino era administrado dissolvido em vinho, vindo a dar
origem a vérios outros medicamentos também secretos que se vendiam sob o
nome de Agua de Inglaterra, preparada inicialmente pelo médico portugués
Fernando ou Moisés Mendes, a qual estara na origem da égua tonica e do recru-
descimento, pelo menos no sucesso de uma das suas variantes, do mito do elixir
da eterna juventude. No obstante denominar-se dgua, ndo nos iludamos sobre o
seu principal excipiente, pelo menos em algumas das preparacdes vendidas em
Portugal. Em 1742 o Dr. Jacob de Castro Sarmento, médico portugués membro

Estas referéncias podem encontrar-se em GUIMARAES & GUIMARAES - Prontudrio histérico do
Vinho do Porto.
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do Real Colégio dos Médicos de Londres e um dos primeiros grandes preparado-
res e divulgadores das infusdes de quina, escreveu o seguinte: para «[...] atalhar
instantaneamente a sezdo [...] cumpre recorrer a sua tintura vinhosa e bem saturada,
feita de quina Sptima, como é, por exemplo a Agua febrifuga, que em Lisboa
prepara André Lopes de Castro [...]»?. No século XVIII outro médico portugués,
Fonseca Henriques, na sua obra Socorro Délfico, publicada em 1750, receitava-a
misturada em vinho do Reno, no da Beira ou noutro vinho branco gualquer. Em
1810 foi ainda o médico portugués Bemardino Anténio Gomes quem isolou o
primeiro alcaléide da quina, a cinchonina, o que levou a que, em 1820, os pro-
fessores de Farméacia da Universidade de Paris, Pelletier e Caventou, isolassem
um outro a que chamaram quinina, recebendo o titulo de «benfeitores da Huma-
nidade» e um prémio concedido pela Academia das Ciéncias de Paris. Podiam
assim ter esperanca de alivio todos os palddicos do mundo, incluindo os do Douro,
onde a farmacopeia conventual parece ter chegado a resultados semelhantes
com os preparados a base de vinho e sumagre (Rhus coriaria), planta ali culti-
vada e esponténea, muito importante na economia duriense até ao século XIX
devido ao seu emprego como mordente na indUstria da tinturaria, mas também
com reconhecidas propriedades medicinais e insectifugas.

Portugal tenta em 1864 cultivar quineiras na Madeira, Acores, Cabo Verde,
S. Tomé, Angola e Timor, as guais s6 vingam em S. Tomé, sendo o quinino ai
extraido, entre 1890 e 1919, pela Sociedade Luso-Africana e depois pela Casa
Ribeiro da Costa & C.?, todo absorvido pelo mercado nacional na preparagio
de Vinho de genciana composto, Vinho de quina e Vinho de quina composto,
Os quais se tomavam como aperitivos, amargos e estomaticos, além de exerce-
rem uma acgdo ténica sobre o organismo?®.

N&o admira por isso que muitas casas exportadoras de vinhos para Africa,
Brasil e, de um modo geral, para todas as zonas tropicais, subtropicais e medi-
terranicas criassem os seus quinados. Alguns exemplos: no inicio do século XX,
J. Carvalho Macedo engarrafa o seu Quinado de Vinho Fino do Porto Longa -~
Vida, reparador de forcas e, mais tarde, aperitivo e reparador de forgas, a partir
de vinhos branco e tinto da colheita de 1939; A. G. da Silva Barrosa o Vinho
Quinado Barrosa, ténico, aperitivo e digestivo; Calem & Filho o Vinho Quinado

Ver ESAGUY, Augusto d' — Jacob de Castro Sarmento. Lisboa, 1946, p. 60. Sobre o Dr. Fernando
Mendes e os seus descendentes ver DIAS, Graga e J. S. da Silva — Os primérdios da maconaria
em Portugal. Lisboa: INIC, 1980, vol. Il, tomo 11, pp. 726 e seg.

Sobre o quinino e a Agua de Inglaterra pode ver-se a Grande Enciclopédia Portuguesa e Brasi-
leira, o.c., vols. | e XXIV, e ainda ESAGUY, Augusto d’ - Agua de Inglaterra. Lisboa: Imprensa
Médica, 1951. A Genciana-das-boticas (Genciana lutea L) é uma planta a partir da qual se
obtém a genciana composta, utilizada para compor vinhos estométicos e os quinados. Sobre as
casas de exportagdo de vinho, incluindo o quinado, em 1926 ver Anuério Comercial do Porto,
Gaia e Matosinhos. Porto.
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Luso. Em 1926 foi criada a Sociedade Exportadora do Quinado Constantino, L.¢
com sede no cais Lugan em Vila Nova de Gaia®.

Também na Casa Ramos Pinto se conheciam as propriedades ténicas e refri-
gerantes do quinino, provavelmente ja presente no Vinho do Porto Febrifugo
langado ainda em finais do século XIX e destinado aqueles que «[...] nos paises
quentes, necessitam de tonificar o organismo, fechando-o a invasdo das febres
ou curando-as quando, por descuido d’eles, tenham deixado de usar tdo agra-
davel preventivo». Este vinho «facilita a digestdo»; determina «remissées nas
crises febris e da aos enfermos meios de resistir com todo o éxito aos ataques
do empaludismo; nas convalescengas dos males febris», promovia «um répido»
levantamento de forgas, por meio da sua extraordinéria «[...] energia reconsti-
tuinte; indispensavel aos que trabalham em climas deprimentes», conforme se
pode ler num folheto da sua propaganda®'.

Para além das propriedades febrifugas, ténicas e refrigerantes deste vinho, ndo
sabemos quando nem quem descobriu que o vinho quinado tinha propriedades
afrodisiacas. Mas, para além de todas as outras propriedades, sdo estas Gltimas
que, com o habitual bom gosto e elegéncia, véo ser realgadas pela publicidade ao
Quinado Ramos Pinto®. No inicio do século XX, um postal publicitario a este vinho
ostenta uma cena baquica de assédio feminino a um jovem, com a seguinte legenda:
«Os olimpicos principios fecundadores auridos do vinho, nos velhos tempos, encon-

Ver GUIMARAES & GUIMARAES, o.c. O vinho quinado, embora seja as vezes apresentado como
um ténico e um aperitivo, ndo deve ser com eles confundido. Os vermouth de Vinho do Porto
com adicdo de extractos comegaram a aparecer nos finais do século XIX; Adriano Ramos Pinto
em 1906 encomendava cola a firma Lamothe & Abiel, Bordéus, e em 1907 a firma Albert Garnier,
Paris, extracto de quinquina, cola do Dr. Varenne, extracto de genciana, cola quina, vanilina amarela,
esséncia de genebra e extracto de cacau. A casa John Jakson & C°, Surrey, em 1907 esséncia de
menta inglesa e a firma Heine & C°, Leipzig, esséncia de Melissa (Erva Cidreira), estas Gltimas
através da firma Antdnio Ferreira & C.?; Porto. Estes deviam ser alguns dos ingredientes dos seus
vinhos ténicos e dos aperitivos; A.H.A.R.P. 1906 F.E. e 1907 F.E.

Folheto Vinho do Porto Febrifugo; A.H.A.R.P.

Sobre a publicidade da Casa Ramos Pinto ver: FRANCA, José Augusto - «Capiello e outros numa
publicidade artistica portuguesa». In Ramos Pinto 1880-1980. Vila Nova de Gaia: Adriano Ramos
Pinto, 1980; FERREIRA, Felicidade Rosa Moura — Temdtica religiosa na publicidade dos vinhos
em finais do século XIX. Comunicagdo apresentada ao 1° Congresso da Diocese do Porto, 1998, a
publicar nas respectivas Actas; CORREIA, Ana Filipa - A Fonte Adriano Ramos Pinto — o Vinho do
Porto e a Arte da Belle Epoque no Rio de Janeiro. Vila Nova de Gaia: Adriano Ramos Pinto, 2000;
JANNEAU, Michel - Adriano Ramos Pinto Le Génie facétieux. Vila Nova de Gaia: Adriano Ramos
Pinto, 2000, edi¢do em portugués, francés e inglés; GUIMARAES, J. A. Gongalves; CORREIA, Ana
Filipa - Vinho de Adao, Uvas de Eva — a Mulher na Arte Publicitéria. Vila Nova de Gaia: Adriano
Ramos Pinto, 2001 (edicdo em portugués, francés e inglés); FERREIRA, Felicidade Rosa Moura,
o.c. Nota 23. Sobre a publicidade ao Vinho do Porto e aos outros vinhos portugueses, ver Uma
imagem do Vinho, o.c. Nota 26; GUIMARAES, J. A. Gongalves, e GUIMARAES, Susana C. G. G. -
Retratos reais da Monarquia Constitucional: das Belas Artes & Arte Publicitéria. Vila Nova de Gaia:
Solar Condes de Resende, 2000; GUICHARD, Francois — Rétulos e cartazes do Vinho do Porto.
Lisboa: Edi¢ées Inapa, 2001.
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tram-se hoje no Quinado Ramos Pinto, esse licor forte como a vitdria, suave como o
mel, fluido de todas as energias e de todas as violentas pulsagdes de vitalidade»®.

Perdido que foi o mercado brasileiro para os vinhos portugueses apés a
Il Guerra Mundial, tanto nesse pais como em Cabo Verde, este vinho artificiado
é ainda hoje uma referéncia quase mitica que, felizmente, ainda continua a ser
produzida a base de vinho licoroso e chinchona por esta empresa, ostentando
no rétulo a legenda: «Bonum vinum laetificat cor hominus»®.

Quase que nos apetece dizer: per omnia saecula saeculorum. Amen.

5. VINHOS PUROS, SEM ARTIFICIO?

Estas expressdes latinas lembram-nos o vinho de missa, o qual, segundo as
disposi¢des candnicas, deve ser puro, natural, obtido a partir de uvas maduras
e nao corrompido por quaisquer outras substancias, podendo, no entanto, jun-
tar-se-lhe uma pequenissima quantidade de dgua®. Enquanto a Europa foi
essencialmente rural e os parocos controlavam as produgdes locais de vinho, das
quais alids recebiam uma boa parte como pagamento de obrigacdes a Igreja, o
problema da produgdo do vinho de missa nédo existia: era sé vigiar o cumpri-
mento das disposi¢gdes candnicas. O problema deve ter comegado quando tive-
ram de o levar para as celebragdes eucaristicas no Novo Mundo ou nos confins da
Africa e da Asia. Se o vinho para consumo ou venda era artificiado para aguentar
o balango das ondas do mar e manter assim algumas das suas caracteristicas, o
de missa ndo o podia ser por definicdo. Mas a alternativa era uma bebida intra-
gavel, mais parecida com o vinagre da esponja do Calvario do que com o vinho
artificiado das Bodas de Cané. Por outro lado, na segunda metade do século XIX,
vdo ser as grandes companhias exportadoras a conseguir autorizagdo episcopal
para produzirem vinho de missa, a troco de generosas contribuigées. Daqui se
segue que o grau de pureza destes vinhos ndo era entendido da mesma maneira
pelos representantes da Terra e pelos do Céu. Nado admira por isso que, ja no
século XX, encontremos um Vinho do Porto, portanto um vinho artificiado com
aguardente, pelo menos para a interrupgao da fermentagdo do mosto, intitulado
Vinum Sacrificii com aprovagdo de Sua Ex® Rev.™ o Snr Bispo do Porto preparado
escrupulosamente para a Santa Missa pelo Rev. P°. José Pinheiro d’Azevedo Leite

Postal de propaganda editade pela litografia francesa Debar & C* no principio do século XX;
AHARP.

A Casa Ramos Pinto produz actualmente Vinho Quinado e Vinho Quinado Vitaminado, este com
uma pequena inclusdo de vitamina C, em garrafas de 1 litro. A outra casa produtora ¢ a Ferreira.

Cf. Grande Enciclopédia Portuguesa e Brasileira, vol. XXXVI, p. 234.
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- Sociedade Vinicola Douro- Porto L.% Porto - Portugal®, conforme se pode ler
no seu roétulo. Esta ligagdo dos produtores de vinho a Igreja tinha para os pri-
meiros um enorme interesse, pois fazer um vinho de missa, ou qualquer outro
que de certo modo fosse tutelado por qualquer aspecto religioso, era a partida
como que um certificado irrefutavel da sua pureza.

Vejamos alguns exemplos: embora na realidade nunca tenha produzido vinho
de missa, Adriano Ramos Pinto ndo deixa de afirmar, sempre que pode, a pureza
e mesmo a origem religiosa dos seus vinhos, como é o caso do Prelados, lan-
gado nos Ultimos anos do século XIX e cuja férmula diz que teria sido escrita em
meados do século XVII por um desconhecido D. Serafim da Piedade®. Em 1901
edita outro folheto onde, ao lado das anélises quimicas ao seu vinho, imprime
uma carta abonatéria do director do Laboratério Municipal de Quimica do Porto
que as realizou, e da prépria Casa Ramos Pinto, escrita pelo punho do entéo
bispo da diocese, D. Anténio Barroso®®. Nao admira também que muitas outras
casas tenham vinhos com nomes de santos, do qual o Rainha Santa, de Rodrigues
Pinho, pode ser o paradigma, mas a que poderiamos juntar o Padre Cura, o Pere-
grino e um Vinho Velho do Porto Licoroso feito com uma uva denominada Sangue
de Christo [sic] e com a imagem de Santa Teresa d'Avila no rétulo, para além
do Vinho Para Missas, tudo produ¢des da Casa Ferreira associadas a ideia de
pureza ou santidade dos seus vinhos®.

Mas em termos publicitarios ninguém sintetizou melhor esta preocupacio de
fazer passar para o plblico a ideia de que os vinhos ndo continham artificio, do
que a firma Amadeu que do seu vinho dizia: «tdo puro como a uva o deu». Uma
boa intengdo mas naturalmente uma pouco inocente mentira®.

6. CONCLUINDO E A VOSSA SAUDE!

«Todos sabem que as boas qualidades do vinho dependem de um conjunto
de condigbes essenciais provenientes umas da natureza, outras da vontade e
saber dos homens, e que todas elas estdo sujeitas a variagdes que podem influir

E Rotulo existente num Album do Arquivo Histérico Adriano Ramos Pinto, o qual numa primeira
versdo ndo tem o nome do reverendo preparador.

Cf. FERREIRA, Felicidade Rosa Moura — Temdtica religiosa... e FERREIRA, Felicidade Rosa Moura
~ Adriano Ramos Pinto — Prdticas comerciais... A alusdo a velhissima férmula encontra-se num
folheto existente no A.H.A.R.P. Os vinhos «puros» também tinham formulario? Entdo ndo chegava
serem naturais?

Folheto existente na A.H.A.R.P. a publicar em FERREIRA, Felicidade Rosa Moura — Temdtica religiosa...

Rétulos existentes no A.H.AAF.

Cf. Uma imagem do vinho. Porto: Empreza do Bolhdo, 1994, pp. 99 e 100. Alguns rétulos do
vinho Amadeu existem no A.H.A.R.P.
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consideravelmente no produto», escrevia em 1866 com acertado juizo, conheci-
mento de causa e bom senso, o visconde de Villa Maior*'.

A produgéo de vinho em Portugal assenta ndo sé numa antiga tradigdo, mas
também numa evolugdo permanente das técnicas agricolas, da vinificagdo e do
loteamento do produto final, permanentemente aferidas pelo gosto dos consu-
midores, o qual estéd sujeito a variagdes e, portanto, a modas mais ou menos
demoradas no tempo, e ao confronto em concorréncia com os vinhos estran-
geiros e com outras bebidas que, nem de perto nem de longe, tém incorpora-
das uma tio grande dose de trabalhos, gostos e saberes humanos®.

Mas se a natureza das uvas hoje se entende melhor e as ciéncias enoldgicas
preparam vinhos novos sdos, frutados e cheios de caracter, durante séculos foi
a arte de artificiar os vinhos, um misto de alquimia e de quimica orgénica
empirica, quem criou aqueles a que hoje chamamos tradicionais.

E se esta arte hoje persiste, acanhada e modesta perante as novas tecnologias,
pouco & vontade com a legislagéo e incapaz de informatizar os seus saberes, convém
que se lhe dé alguma atencdo para a enquadrar devidamente na Histéria dos
vinhos, até porque o consumidor sempre quis encontrar na garrafa algo mais do
que a danca da Flora com a Engenharia, observada pelo voyeurismo dos gestores
e economistas e acompanhada pelo pandeiro dos designers e pelo pifaro dos
jornalistas. Aqui cabe um primordial papel ao provador, esse personagem «...]
dotado de apurada sensibilidade de olfacto e paladar e uma particular harmo-
nia de qualidades intelectuais e artisticas [...] o qual [...] com tal conhecimento e
arte cria tipos de vinho e dé seguimento, pelos anos fora, as marcas criadas [...]»*.

O provador &, pois, aquele agente que estabelece ao longo dos anos uma
grande cumplicidade entre o produtor e o consumidor através da sua arte de
artificiar os vinhos. Como todas as artes, também esta é dificil de entender ou
de definir, pois se dirige aos sentidos e nao & mente. Compete-nos a nds, his-
toriadores, regista-la e tentar entender a sua secular existéncia.

NOTA FINAL

O autor agradece as Senhoras D. Luisa Nicolau de Almeida de Olazabal, em
tempos responsavel pelo Arquivo Histérico A. A. Ferreira, e D. Graca Eca de

Cf. Memdria sobre os processos de vinificaggo... o.c., p. 5. Sobre a artificiagdo durante a vinificagdo
ver, por exemplo, CARVALHAIS, Joaquim — Novo método de fabrico dos vinhos generosos da
regido do Douro. Régua: Imprensa do Douro, 1937, pp. 31 e seg. (Colecgdo Estudos Durienses).

Cf. ROSAS, José R. P. - O Vinho do Porto — esse vinho humanizado. «Observatério». Vila Nova
de Gaia: Sector de Acgdo Cultural da C.M. Gaia. N° 1 (Dez. 1990), p. 39.

Idem.
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Queiroz Cabral Nicolau de Almeida, responsavel pelo Arquivo Histérico Adriano
Ramos Pinto, ambos em Vila Nova de Gaia, as facilidades concedidas na con-
sulta da documentagéo referida neste trabalho. Aos Drs. Ana Filipa Correia e
Henrique Guedes, respectivamente da Casa Ramos Pinto e da Casa Calém, a
revelagdo de alguns elementos também aqui utilizados. A Dr.® Susana Gui-
marées, a tradugdo inglesa do resumo e & Margarida Cunha, do Solar Condes
de Resende, o tratamento informatico.
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La arquitectura tradicional ba@leguera

en la cuenca del Duero espafola.

Una revision critica de su situacion actual

1. CONSIDERACIONES PREVIAS SOBRE LA ARQUITECTURA AUXILIAR
ASOCIADA AL VINO

Acometer un trabajo que aborde en su conjunto todos los aspectos relacio-
nados con la arquitectura vernacula bodeguera en la cuenca del Duero castellana
resultaria una obra costosa y no carente de dificultades de todo tipo. Su estudio
exigiria una labor multidisciplinar que abarcase aspectos relacionados con la
historia, la arquitectura, la filologia, la antropologia, la enologia... y, evidente-
mente, una dotacion suficiente de medios y de personal. Por lo que respecta a
este trabajo, su propésito es, sin duda, mucho mas humilde en pretensiones y
objetivos. Nos bastaria, de momento, con describir los aspectos mas sefialados
de cada comarca vitivinicola, haciendo hincapié especialmente en el lamentable
proceso de degradacion que sufre desde hace afios este tipo de construcciones
tradicionales.

Para ello es preciso indicar algunas premisas bésicas que debemos conside-
rar a la hora de iniciar el tema. Una de ellas, no por légica, menos cierta, es que
a pesar de la homogeneizacién de este tipo de construcciones en lo tocante a
su aspecto y funcionalidad, cada territorio - incluso cada pueblo — posee varie-
dades tipolégicas muy acusadas que es necesario precisar y delimitar correcta-
mente. No conviene, pues, hacer generalizaciones y extender afirmaciones muy
precisas, pues las interrelaciones y las influencias estén a la orden del dia.

Podemos considerar no obstante que, por regla general, las bodegas se
construfan en la cuesta de los paramos proximos al pueblo, formando barrios
llamativos de cuevas y zarceras Habitualmente el modelo y la estructura de
estas construcciones es siempre la misma. La orientacién de los vanos, la regu-
lacion de las temperaturas, la profundidad de las naves, no difiere esencialmente

E Ayuntamiento de Aranda de Duero.
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de una comarca a otra. Lo que si las hace diferentes y las convierte en construccio-
nes Unicas radica en la utilizacion de los materiales utilizados, generalmente
autdctonos y proximos al lugar en donde se ubican. Esta adaptaciéon al medio,
su simplicidad de lineas constructivas, su funcionalidad, la sencillez de las solu-
ciones arquitecténicas empleadas, su caracter trogloditico, su valor etnogréfico
y patrimonial y, en especial, su integracién en el paisaje, las convierte en arqui-
tecturas de una singular belleza.

Mas espectaculares, pero no por ello mas visibles al ojo de un forastero des-
pistado, son las bodegas subterraneas que se encuentran bajo el caserio de
algunas localidades de la regién. Especialmente ubicadas en las municipios de
mayor poblacién y en pueblos préximos a las riberas del rio Duero, forman un
dédalo complejo de pasadizos, naves y cuevas que horadan el sustrato terroso
de su caserio mas antiguo.

Excavadas a modo de «minas» profundas bajo el estrato de las terrazas del
rio y de las arcillas o «gredas» que protegen y sanean las cuevas de posibles
filtraciones y humedades naturales, forman conjuntos homogéneos, en otros
tiempos, repletos de cubas de grandes dimensiones.

Son estas bodegas, las de Aranda de Duero, Toro, Tordesillas, Benavente,
Medina del Campo, Gumiel de Izan, Pefiaranda de Duero, etc, las que corren
un mayor riesgo de arruinarse irremediablemente. Las nuevas construcciones, las
cimentaciones modernas, las poco cuidadosas reparaciones, el abandono, el
parcelamiento de las naves sin ningtn tipo de control..., han provocado una pér-
dida de su estructura, una intervencién lamentable de sus elementos y una trans-
formacién irreversible de sus formas.

A pesar de su extension, de su antigliedad y de su indudable valor patrimonial,
resulta sorprendente que este tipo de construcciones haya carecido practica-
mente de estudios monograficos. No existe un inventario de bodegas y lagares
en la regién y son pocos los trabajos serios, y éstos siempre desde el ambito
local o comarcal, que aborden su estudio y analisis en profundidad (deben rese-
fiarse algunas excepciones, como la de DIAZ ANTA, S. - Las bodegas en la
provincia de Ledn. Ledn. Caja Espafa, 1992 o la de GOMEZ LACORT; LEON
PEREZ Y SARAS ALONSO - Las bodegas. El acento de un paisaje y su contenido
en Cubillas de Santa Marta. Valladolid, 1998, en Temas Didacticos de Cultura
Tradicional).

Nuestro propdsito en esta Comunicacién se ha limitado a subrayar el signifi-
cado de estas construcciones en el paisaje de la region, a valorar sus posibilidades
como reclamo turistico y de ocio y a denunciar su lamentable estado de dete-
rioro y degradacién. Hemos elegido para ello 11 comarcas — aunque en alguna
de ellas haya desaparecido en la actualidad el vifiedo de su terrazgo —, conscien-
tes de la pérdida irreversible de sus principales caracteristicas arquitecténicas.
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Deficiencias que deben ser el predmbulo de posteriores estudios que sirvan de
apoyo a actuaciones inteligentes de conservacién y consolidacién. La dejacién
de responsabilidades que desde algunos dmbitos administrativos se ha hecho a
la hora de proteger este tipo de edificios y la escasa sensibilidad que han mani-
festado muchos de los propietarios de estas instalaciones ha incidido atin mas
gravemente en su transformacion y en la pérdida de su identidad patrimonial.
Un abandono que se enmarca por otra parte en el deterioro general que han
sufrido a lo largo del siglo XX muchas de las construcciones mas emblematicas
de nuestra arquitectura tradicional. No me cabe ninguna duda que su correcta
recuperacion puede ser un valor afiadido en la promocién de un sector, el vitivi-
nicola, y de un producto, el vino, que, ademas, en muchos lugares de la regién
se halla actualmente en un proceso de franca expansién.

2. TIPOLOGIA DE LAS BODEGAS DE LA CUENCA DEL DUERO

La clasificacion tradicional divide los conjuntos de bodegas en aquellos que
se hallan en las cercanias de los caserios de los pueblos, formando barrios
aislados y definidos en los taludes de alguna cuesta préxima y las bodegas exca-
vadas debajo de las casas, formando una intrincada red laberintica de pasadizos
y naves que horadan el sustrato terroso de algunos municipios. También existen
los llamados bodegones, menos profundos y mas pequefios, construidos debajo
del inmueble como dependencia auxiliar de las casas.

Admitiendo — con las debidas reticencias — esta clasificacién, debemos resefar
que nuestro interés se ha centrado mas bien en aspectos de indole geografico
y descriptivo. Para ello hemos llevado a cabo un trabajo de campo en el que
hemos tratado de indagar las similitudes y variedades arquitecténicas que dife-
rencian y comparten cada uno de los territorios elegidos.

2.1. Las bodegas de la comarca de la Ribera del Duero

Las bodegas de Aranda de Duero, por su extensién, profundidad y comple-
jidad dispositiva son, con toda probabilidad, uno de los conjuntos mas intere-
santes de la regién. La red bodeguera de Aranda forma una dédalo de varios
kilémetros de longitud intercomunicado entre sf, que ocupa la mayor parte del
casco histérico de la ciudad.

La ocupacion de estos espacios por parte de grupos de amigos organizados
en «pefias de fiestas» (Pefia Tierra Aranda, Pefia del Chilindrén, Pefia El Alboroto,
Pefia La Amistad...) en la década de los afios de 1970 y 1980, permitié el
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mantenimiento, la recuperacién y, en muchos casos, la rehabilitaciéon de impor-
tantes tramos de estas bodegas. La iniciativa se ha mantenido en el tiempo y,
junto a algunas actuaciones particulares e institucionales, ha servido para con-
solidar algunas naves y ofertarlas turisticamente. En la actualidad una docena
de estas asociaciones, varios establecimientos hosteleros y el propio Ayunta-
miento utilizan estos espacios en determinados momentos — y siguiendo dife-
rentes férmulas — para el uso y disfrute de forasteros. Una iniciativa que no vino
acompafiada desgraciadamente de la proteccién de los lagares, desaparecidos
totalmente del casco urbano.

Bodegas del tipo de las de Aranda, existen también en Pefiaranda de Duero,
Roa de Duero o Gumiel de Izén. Lo normal es, no obstante, que los pueblos mas
pequefios tengan sus bodegas en las cuestas de los paramos préximos, apro-
vechando generalmente la diferente dureza de los estratos mas o menos delez-
nables de los paramos.

En muchos pequefios pueblos de la Ribera del Duero se han sucedido también
acciones tendentes a mantener este tipo de arquitecturas. Ayuntamientos (Langa
de Duero - Soria), pefias de amigos, asociaciones culturales (Quintanamanvirgo),
particulares, etc., han intervenido en un patrimonio que quedé practicamente
abandonado desde la década de los afios 60 del pasado siglo. Una tendencia a
la que se ha sumado también alguna bodega elaboradora, adaptando las viejas
naves a los nuevos espacios de almacenamiento del vino.

El elemento méas caracteristico de la arquitectura asociada al vino en la
Ribera, y el que tiene un futuro menos definido, son los lagares o jaraices
(expresién dominante en algunas épocas histéricas). Estos, a diferencia de otras
comarcas, se construian en superficie, formando edificios aislados. Su tamafio,
las enormes vigas de olmo que los adornaban y la presencia de lagaretas sin
viga, exigian instalaciones separadas que se completaban con enormes pilas o
cocederos.

2.2. Las bodegas del valle del rio Arlanza

Se trata en general de bodegas similares a las de la Ribera del Duero, aunque
suelen formar conjuntos menos numerosos. La lejania de los paramos y, por
consiguiente, la dificultad de utilizar piedra obligd a sus constructores a utilizar
materiales proximos a los lugares de ubicacién, generalmente barro (adobes) y
enormes «cantos rodados», lo que las confiere un interés especial y una
personalidad propia. Sus fachadas son, por lo tanto, de adobe o de piedras de
rio, sobre las que pende una frondosa mata de albarda, tal y como ocurre en
Quintanilla del Agua (Burgos) o Santa Inés (Burgos).
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Figura 1 - Barrio de bodegas de Santa Inés (Burgos). Foto J. Iglesia Berzosa

Por lo demas sus naves se abren tangencialmente al talud de algunas cuestas
préximas a los pueblos, aunque la fragilidad de los elementos en que se cons-
truyeron sus «cabafiones» o entradas han acentuado, alin mas, su irreversible
desaparicion.

2.3. Las bodegas de la comarca del Cerrato palentino

Se trata de una comarca en la que ha desaparecido practicamente el cultivo
del vifiedo. A pesar de esta circunstancia, es frecuente encontrar un rico y nume-
roso patrimonio arquitecténico relacionado con el vino. En Baltanas (Palencia),
el barrio de bodegas circunda el promontorio calizo de la localidad. En &l se
sitian una enorme cantidad de zarceras de piedra que recientemente se han
transformado con dudoso gusto en esbeltas chimeneas de uralita «chapeadas»
de piedra.

Por regla general las bodegas de Baltanas no poseen fachadas en angulo y
sus frentes son rectos. Las zarceras comparten el espacio del barrio con amplios
cubos de piedra abiertos a un lado por los que se vaciaban los canastos cargados
de uva al interior de la cueva.
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El elemento més caracteristico de las bodegas del Cerrato son sus puertas.
Existen como es habitual en la mayor parte de la regién puertas construidas a
base de largueros, sin p[ementen’a; pero son mas interesantes y mMas numerosas
las realizadas con tablones de madera en los que se han perfilado algunas figu-
ras muy sencillas, como circulos, ladgrimas o corazones, que permiten la ventilacion
del interior de la cueva.

2.4. Las bodegas de la comarca de Cigales

Se trata de bodegas similares a las de Ribera del Duero, con fachadas de
piedra caliza, generalmente sillarejos, formando un frontis de forma triangular.
Los lagares suelen estar en superficie, en alguna dependencia aneja del interior
de la bodega. No son desconocidas las puertas realizadas con arcos de medio
punto. Las zarceras, tal y como puede verse en Mucientes (Valladolid) son de
tipologia muy diversa, aunque con frecuencia han sido alteradas recientemente
al colocar uralitas, ladrillos, chapas, tendidos de cemento, etc.

En Duefias (Palencia) la distribucién de las bodegas sigue un orden pre-esta-
blecido, especialmente respecto al alineamiento de las fachadas. Es especialmente
interesante en este municipio la bodega de «Salas», cuyo funcionamiento actual,
con venta al por menor, su interesante lagar, completo, y sus grandes y nume-
rosas cubas llenas de vino la convierten en un espacio singular, en donde es aun
facil adivinar el funcionamiento tradicional de este tipo de instalaciones. Una
inscripcién en la fachada del lagar indica que esta bodega fue construida - o,
probablemente, reformada — en 1887.

Resulta igualmente atractiva también la bodega de «Juanito» en Cigales (Valla-
dolid), una bodega construida a comienzos del siglo XX, que elaboran en la actua-
lidad vinos con denominacién de origen. Su instalacién antigua, la prensa y la
bodega, que no esta excavada en la roca — si no ahuecada en el suelo y abo-
vedada con ladrillos —, dan testimonio de algunas de las innovaciones técnicas
producidas a lo largo del pasado siglo. Sus elementos mas peculiares son las
tinajas de barro y el tinglado de escaleras y pasillos de hierro utilizados para el
trabajo, la limpieza y la elaboracién del vino.

2.5. Las bodegas de la comarca de Rueda y Tierra de Medina
Las bodegas de la comarca de Medina del Campo se ubican generalmente

debajo de las casas, incluso en pueblos relativamente pequefios, como La Seca,
Serrada, Rueda o Nava del Rey. En Tordesillas o en Medina del Campo, el casco
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urbano estd completamente horadado por cuevas, aunque el tiempo ha enmasca-
rado su disposicién planimétrica.

La comarca de Rueda se ha caracterizado especialmente por sus afamados
vinos blancos. Sus importantes cosechas y la ubicacién de los municipios en la
vega del Duero obligaron a realizar las bodegas bajo las casas, incluso excavando
el suelo a varios niveles.

En Tordesillas resulta interesante la visita a «Bodegas Muelas», una pequefia
y coqueta bodega elaboradora en el centro de la localidad. Més sorprendente
por su tamafio y su cuidada restauracién es la bodega de los «Albertos», en Ser-
rada. Se trata de la bodega de un antiguo convento dominico de 1670, que posee
un organizado sistema de visitas y venta de vino en bodega. En su interior se
pueden apreciar armoniosas naves construidas con bévedas de ladrillo macizo y
arcos y arquillos ciegos.

La influencia del estilo mudejar y el uso del ladrillo en la comarca es espe-
cialmente significativo en las bodegas de las Tierras de Medina. Los contado-
res, los arcos, las paredes de las naves suelen estar recubiertos de este tipo de
material. Un material utilizado también por muchas de las grandes bodegas elabo-
radoras de la zona en sus nuevas instalaciones, adaptadas a la venta del vino en
bodega y a la atencién del visitante.

Un servicio que no ha servido sin embargo para acabar con la frecuente alte-
racién de las viejas bodegas tradicionales subterraneas reformadas por sus
propietarios sin el gusto y el criterio adecuados. En este sentido son muchas las
que se han convertido recientemente en bares o restaurantes, reformandose con
mas o menos gusto estético. Un hecho que, aunque frecuente en toda la regién,
es especialmente significativo en los barrios de bodegas préximos a Valladolid,
como ocurre en Boecillo, Simancas o Nava del Rey. Convertidas en asadores,
restaurantes o bares cuentan con una indudable aceptacién entre sus clientes.

2.6. Las bodegas de Toro

La ciudad de Toro es conocida por su antigua tradicién viticola. El casco urbano
de su capital, Toro, se encuentra horadado por bodegas como la de «La Licore-
ria», en la que aln se pueden observar cubas sobre poinos, asi como un curioso
canal por el que se hacia bajar el mosto entre los peldafios de las escaleras.

Excavadas a 8/10 metros de profundidad, aprovechan los estratos arcillosos
y las gravas y cantos de la terraza del rio Duero para lograr unas condiciones de
temperatura y seguridad adecuadas.

El material dominante en las bodegas de la comarca es el ladrillo macizo,
aunque no es extrafio encontrar contadores de piedra, generalmente sin ninguna
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labra. Por lo general la entrada a la bodega coincide con la linea de fachada,
aunque existen también bodegas que conservan un pequefio pasillo de acceso.
El lagar se encuentra en el interior de la bodega.

El conjunto bodeguero en la comarca de Toro ha sufrido, sin embargo, notables
alteraciones irreparables. En algunos municipios préximos, como Valbuena de
Toro, Béveda de Toro o Pelea Gonzalo, el numero y la cantidad de arbitrarie-
dades constructivas alcanza cotas extremas. En este tltimo municipio se puede
llegar a ver una puerta de ascensor en la entrada de una bodega. El cemento,
la chapa y el p.v.c., han inundado estos barrios, convirtiéndoles en territorios sin
ningun atractivo.

2.7. Las bodegas de la comarca de Tierra del Vino

En la Tierra del Vino zamorana el vifiedo se ha convertido en un cultivo mar-
ginal. Una paradoja que no debe hacernos olvidar la vinculacién de la comarca
con la vid, tal y como se ha querido reflejar en Casasecas de Chanas, colocando
en el centro de la localidad un lagar a modo de simbédlico homenaje.

Las bodegas en esta comarca suelen estar en las laderas de algunas cuestas
préximas a los pueblos, aunque no son desconocidas las que se cobijan debajo
de las casas, como en Moraleja del Vino.

Muy alteradas en la actualidad por reformas y arreglos poco adecuados de
sus propietarios, las bodegas de Tierra de Vino eran especialmente sencillas. Las
fachadas de sus «contadores» se construian con piedra sin labrar y un sencillo
dintel cerraba el vano de la puerta rematado por la grama del propio suelo.

Lo mas curioso de su arquitectura radica posiblemente en sus zarceras,
chimeneas abiertas en un cuadro, a modo de pozo, que sdlo se cerraba con un
tablero de madera. Por este orificio se introducia la uva a los lagares situados
en las naves de la bodega, tal y como ocurre en Venialbo.

2.8. Las bodegas zamoranas de la tierra de Benavente

Tal y como ocurre en la mayor parte de los pueblos de mayor poblacién, las
bodegas en Benavente se construyeron debajo de su caserio. El retroceso de la
viticultura, la parcelacién y las modificaciones impuestas por la construccién han
impedido que se mantuviera integra esta red de bodegas.

Los pueblos de la comarca de Benavente poseen generalmente un elevado
nimero de bodegas. La mayor parte de ellas conservan un pasillo de acceso a
la bodega, bien excavado en la roca o bien reforzado por adobes o por un



133

La arquitectura tradicional bodeguera en la cuenca del ;ro espafiola

entramado de maderas a modo de «costillar» en forma de «V» invertida. El pri-
mero de estos maderos atravesados o dintel, suele estar ligeramente curvado, a
fin de facilitar el acceso. La albardilla cae sobre la entrada, cuya fachada es gene-
ralmente triangular (Colinas de Trasmonte).

Un zécalo de piedra de alrededor de un metro permite el saneamiento de la
fachada de la bodega.

La ribera del rio Tera es en la actualidad una rica vega de regadio, en donde
si no fuera por la profusién de estos edificios dificilmente podria imaginarse el
volumen que ocupaba el vifedo en otro tiempo.

Figura 2 - Bodega de Villanueva de las Peras (Zamora). Foto J. Iglesia Berzosa

Las zarceras, antiguamente de barro, formando una especie de nicho por el
que se volcaba la uva, se han alterado hasta la saciedad, utilizando generalmente
el ladrillo y el cemento.

Es dificil encontrar bodegas que no hayan sufrido una fuerte transformacién,
aunque las menos degradas son de una llamativa simplicidad y de una arménica
sintonia de lineas. Algunas de las que se conservan en Villanueva de las Peras,
son auténticas reliquias: fachadas de barro triangulares sobre una base de piedra,
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protegidas por albardillas y con pronunciadas «chepas» alomadas en el sentido
de las bodegas.

Los lagares se encuentran en el interior de las cuevas (San Pedro de Zamudia).
2.9. Las bodegas de Tierra de Pinares
La Tierra de Pinares, en el limite de las provincias de Avila, Segovia y

Valladolid, posee aln testimonios arquitecténicos bodegueros que atestiguan una
antigua tradicién vitivinicola hoy, desgraciadamente, casi inexistente.

Figura 3 — Entrada a bodega de Codroniz (Segovia). Foto J. Iglesia Berzosa

Las bodegas subterraneas de este territorio se caracterizan especialmente por
la presencia constante de la tradicién mudejar en sus elementos. El material uti-
lizado, la fisonomia de sus contadores e, incluso, los rasgos de sus elementos
decorativos hacen referencia a este modo de construccion.

Fachadas con arcos de medio punto, en ocasiones circunscritas a un alfiz, bove-
das piramidales en el interior de sus «contadores», espadafias que sobresalen
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en los frentes de bodega, ladrillos cocidos que protegen el exterior de las entra-
das o bévedas de cafidn construidas con ladrillos, formando una sencilla techum-
bre de acceso a las naves de la bodega, dan a este tipo de edificaciones una
personalidad muy acusada.

Las zarceras se rematan al exterior con sencillas bovedillas semicirculares
realizadas con ladrillo.

Algunas de estas bodegas se pueden ver restauradas intramuros de Madrigal de
las Altas Torres (Avila) o transformadas en dependencias hosteleras en Arévalo (Avila).

Mas llamativas e interesantes son los barrios de bodegas de algunos muni-
cipios pequefios, como Codorniz (Segovia) o Santiuste (Avila), en los que se con-
servan indemnes un buen nimero de ejemplares.

2.10. Las bodegas de Fermoselle y Los Arribes

El territorio que circunda el municipio zamorano de Fermoselle se englobaria
dentro del territorio geomorfolégico conocido como penillanuras salmantino-
zamoranas, una extensa region peniplanizada en la que el material rocoso mas
frecuente es el granito.

Figura 4 — Bodegas de Fermoselle (Zamora). Foto J. Iglesia Berzosa
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En esta zona, fronteriza con Portugal, se encaja el rio Duero formando una
de las comarcas mas peculiares y significativas de la regién, Los Arribes del Duero.

Tanto en la zona de Fermoselle, como en Los Arribes del Duero (Salamanca),
la tradicién vitivinicola es antigua, aunque sus vifiedos han estado condiciona-
dos siempre por las caracteristicas climaticas de la zona y, sobre todo, por la
dureza que han impuesto las fuertes pendientes del lecho del rio.

La arquitectura asociada al vino en este territorio ha tenido, por lo tanto, unas
caracteristicas muy especiales. Una peculiaridad que podemos ver manifestada
en las llamativas casetas guardavifias, de techos de retama y paja, béveda de
piedra y planta cuadrada en el norte de la comarca y circulares en el sur.

El material dominante, como hemos sefialado anteriormente, es el granito,
lo que confiere a este tipo de construcciones una fisonomia particular (atlantica).
En Fermoselle las bodegas se encuentran situadas debajo del caserio, a una pro-
fundidad de sélo 5 o 6 metros, formando naves que han tenido que ser excavadas
en la dura roca granitica. La comunicacién entre estas naves parece evidente,
aunque hoy en dia resulta muy dificil precisar el grado de interconexioén que man-
tenian cada una de las bodegas.

Las naves de estas bodegas, separadas por huecos - a modo de puertas -
excavadas en la roca, poseen en ocasiones arcos y refuerzos, algunos de ellos
de marcado estilo ojival y en donde tampoco faltan los arcos de tipo carpanel.
El acceso a la bodega se hace mediante un tiro de escalera protegido por lapidas
de piedra en sus bordes que enmarcan 5 6 6 peldafios que comunican con la
puerta de entrada, generalmente de madera.

En la linea de fachada una especie de chimenea, a modo de rampa, comuni-
caba el exterior con el lagar. Estas ventanas situadas en la superficie de las calles
o en el arranque de los muros servia para «tirar» la uva durante las mosterias.

El nimero de estas bodegas y su utilizacién como «pefias» en las fiestas o
por jévenes y forasteros durante la estacién veraniega dan una idea de la
importancia y de la extension del vifiedo en la zona.

En este sentido resulta especialmente interesante la visita de la pefia «El
Pulijén», pues el cuidado que han puesto los socios en el mantenimiento de la
bodega y las dimensiones de ésta la convierten en una de las mas interesantes
y modélicas de todo el municipio de Fermoselle.

2.11. Las bodegas de los rios Esla y Cea
Recorriendo el sur de la provincia de Leén es facil encontrarse con multitud

de bodegas subterréneas, especialmente en las comarcas limitrofes a los rios Esla
y Cea. Construidas bajo un terreno de arcilla y grava en las cercanfas de los
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ntcleos de poblacién sufren, muchas de ellas, riesgo de hundimiento, como en
Villamafian, donde es frecuente toparse con profundos socavones.

El elemento méas peculiar de este tipo de barrios de bodegas son las zarceras,
realizadas con ladrillo, formando una pequefia béveda enfoscada de cemento.
Este tipo de zarcera ha sustituido al tradicional en el que la chimenea de aireacién
sélo se reconocia por un monticulo de tierra en el que se abria un orificio reali-
zado toscamente con palos y piedras.

Figura 5 — Entrada a bodega en Valdevimbre (Ledn). Foto J. Iglesia Berzosa

Estos respiraderos tan pintorescos forman en su interior enormes cipulas
tronco-cénicas que se realzan con adobes de barro en sus paredes para que
alcancen una mayor altura. En superficie su apariencia es de «jibas» sucesivas
rematadas por una especie de nicho abovedado.

Las fachadas suelen ser de ladrillo macizo e, incluso, de barro o de «canto
rodado». Son frecuentes las que poseen un largo pasillo abovedado con adobes
o con una techumbre tosca formada por palos y ramas. Las mas estéticas suelen
combinar estos dos Gltimos materiales, utilizando, incluso, un zécalo de piedra
(Valdevimbre). En muchos casos suelen poseer una puerta de acceso y, junto a
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ella, un ventanuco por el que se accede a la pila del lagar, situado en superficie,
junto a las naves de acceso a la bodega.

Este tipo de bodegas, de facil entrada, sin escaleras, con suaves rampas y
una temperatura agradable, ha permitido una mas facil rehabilitacién. Es bas-
tante frecuente encontrar por este motivo alguna de estas bodegas restauradas
y convertidas en confortables restaurantes, tal y como ocurre, por ejemplo, en
Valencia de don Juan o, especialmente, en Valdevimbre, en donde la de «Cuevas
del Cura» y la «Cueva del Tunel», son magnificos ejemplos de adaptacién a los
nuevos usos. Algunos bodegas familiares han seguido el mismo ejemplo, como
en el caso de la bodega Gordonzello S.A., en Gordonzillo, en el valle del Cea.

3. EL IRREMEDIABLE DETERIORO DE LOS BARRIOS DE BODEGAS

El retroceso del vifiedo de la cuenca del Duero y el abandono de las tradicio-
nales practicas de elaboracién de los vinos, supusieron el abandono definitivo
de los viejos edificios de elaboracién y almacenaje del vino: bodegas y lagares.

El éxodo rural que sufrié la regidn en la década de los afios 50 y 60 afianzé
aun mas un proceso que, no sin contadas excepciones, se extendié a lo largo de
toda la region. Dos érdenes ministeriales, una de junio del afio 1941 y otra de
enero del afio 1942, regulaban el marco juridico para la creacién de agrupaciones
de viticultores asociados en Grupos Sindicales de Colonizacién y en Cooperativas.

La formacion de estas sociedades de viticultores, especialmente en la comarca
riberefia del Duero, solia suponer la construccion de un edificio méas adecuado
en el proceso de elaboracién del vino que los, hasta entonces, sucios pertrechos
para lagareary las incémodas y peligrosas bodegas. La labor del cosechero con-
sistia entonces simplemente en vendimiar y acarrear la uva. Luego, si los habia,
se repartian los beneficios entre los socios.

Los barrios de bodegas, préoximos a los caserios de los pueblos, quedaron
abandonados a su suerte. Muchas bodegas dejaron de utilizarse, acentuandose
una degradacién patrimonial cada vez mas manifiesta. S6lo excepcionalmente
algunas de ellas sobrevivieron a este proceso, al conservar sus duefios algunos
majuelos o al trasladar a sus dependencias en garrafas de vidrio el vino elabo-
rado en la cooperativa. Algunos propietarios, pocos en cualquier caso, intentaron
adaptar sus viejas instalaciones a los nuevos tiempos, mecanizando y moderni-
zando sus bodegas familiares.

En general, no obstante, son pocas las que conservan en la actualidad en buen
estado sus aparejos y sus diferentes elementos vinculados a la elaboracién del
vino: cubas, pellejos, tinos, cubillos... Desaparecié en la mayoria el antiguo uso
de estos edificios como espacios productivos ligado a la economia doméstica,
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aunque, debamos reconocerlo, se ha mantenido si cabe de forma mas acentuada
que nunca el interés por estos edificios como lugares de expansién, de relacion
y de camaraderia entre familiares y amigos.

Las bodegas de la regién tienen por lo tanto, y cada vez mas, un uso especial-
mente lddico. Este fenémeno se acentia aln mas en verano, época en la que
se convierten en espacios de esparcimiento anejos a la localidad, ideales para
indianos y veraneantes, «hijos del pueblo» en su mayoria, que aprecian las
agradables veladas en que se comparten almuerzos y meriendas.

El interés por la adquisicién de una bodega se ha acrecentado enormemente
en estos Ultimos afnos. Se ha revalorizado el espacio del barrio y cada vez resulta
mas dificil adquirir una de estas bodegas semi abandonadas o en mal estado de
conservacion. La mayor parte de sus nuevos (o viejos) propietarios reconstruyen
las bodegas edificando merenderos demasiado grandes, excesivamente apara-
tosos, repletos de elementos «chirriantes», carentes de todo tipo de respeto por
el medio en que se hallan, en una especie de carrera sin limite por lo vulgar y
por lo hortera. La despreocupacién de la que hacen gala las administraciones
publicas (local, provincial y regional) esta facilitando ain mas la pérdida irreme-
diable de sus peculiares elementos distintivos.

En efecto, los conjuntos arquitecténicos formados por cuevas, zarceras y laga-
res no sélo son representativos del pasado social, econémico y cultural de cada
pueblo, si no que por si solos representan en muchas ocasiones espacios
trogloditicios de gran belleza y contraste. La transformacién que en estos barrios
de bodegas se esta produciendo en estos lltimos afios impedira probablemente
transmitir a las generaciones posteriores este tipo de construcciones tal y como
las recibimos nosotros. La falta de una legislacién adecuada que ordene y regule
su rehabilitacién, la carencia de ordenanzas constructivas o normas subsidiarias
en los planes urbanisticos de cada localidad que las proteja de abusos y altera-
ciones incontroladas, esta permitiendo su modificacién en espacios diferentes,
devaluados y estandarizados. La utilizacién, salvo casos excepcionales, de mate-
riales poco adecuados como ladrillos caravista, bovedillas, cemento, chapas, tejados
de uralita, canalones de p.v.c., verjas y puertas de hierro..., son, desgraciada-
mente, moneda habitual entre sus poco sensibilizados propietarios, que buscan
espec]afmente construir casetas amplias, seguras de cualquier intruso, ostento-
sas y que les cueste poco dinero.

La ocupacién del suelo en estos espacios se hace por lo tanto sin ningun tipo
de control, sustituyendo en demasiadas ocasiones sencillos contadores por
merenderos aparatosos, utilizados a veces como segundas residencias, en los
que se afiaden todo tipo de elementos constructivos ajenos a su inicial condicién
de bodegas, como terrazas, garajes, pérticos, etc. El mal gusto y la extravagancia
- todo vale en las bodegas - estan permitiendo la sustitucién de las antiguos
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materiales, ecoldgicos e integradores del paisaje, por otros de caracter urbano,
generalmente de deshecho, agresivos y escasamente reciclables, que estan
convirtiendo los barrios de bodegas en barrios kitch de casuchas, chiringuitos y
chabolas.

Ninguna localidad, ni diputacién provincial, ha dictado normas de proteccién
especial para este patrimonio. Tampoco existe ningin caso de declaracién de
estas arquitecturas como Bienes de Interés Cultural, lo que permitiria posible-
mente una mayor proteccién a la hora de su mantenimiento y conservacién. En
Aranda de Duero, el Plan Especial del Casco Antiguo sefiala que las bodegas
subterrdneas son un bien «a conservar, a proteger y a respetar», pero ain no
hay unas normas concretas sobre las pautas que deben seguirse en el momento
de su reparacién. Junto a honrosas restauraciones llevadas a efecto por algunos
particulares — especialmente pefas de la localidad -, hay otras de muy dudoso
gusto. Algunos vecinos mas concienciados utilizan en los pueblos colindantes
«chapeados» de piedra y han buscado armonizar estilisticamente los contadores
de las bodegas de todo el pueblo. En Moradillo de Roa (Burgos), por ejemplo,
se mantiene una interesante armonia constructiva en la zona de las bodegas,
en donde ademas el Ayuntamiento no permite la instalacién de luz eléctrica, por
lo que por durante la noche se produce un sugerente espectaculo de luces y
sombras de las velas y los camping luz.

Su conversién en bares o restaurantes es otra practica bastante generalizada
en la regién. Existen establecimientos de hosteleria en bodegas en la mayor parte
de las comarcas vitivinicolas. Las mejor adaptadas a las condiciones que marca
la legislacién en materia de seguridad y las que poseen unas condiciones
ambientales mas agradables, han conseguido subsistir a los avatares del mer-
cado. Su rehabilitacién se ha llevado, sin embargo, en demasiadas ocasiones sin
el criterio méas adecuado y su aspecto, a veces, se asemeja mas al tipismo
folklérico de las cuevas del Sacromonte granadino que al de una bodega
subterrdnea de Castilla. Una imagen que afortunadamente no comparten las
restauraciones efectuadas en algunos municipios de Ledn, especialmente en
Valdevimbre, en donde varias bodegas han sido convertidas en restaurantes con
singular respeto por el patrimonio y con un admirable gusto estético.

También han sido varios los bodegueros que han sido cuidadosos en sus
intervenciones, de modo que sin cambiar el uso de sus instalaciones han sabido
adaptar el espacio al sector turistico, aportando al vino una imagen de marca y
calidad. En este sentido conviene destacar, entre otros muchos, la bodega de
Isméel Arroyo, en el pueblecito burgalés de Sotillo de |a Ribera.

Las previsiones para el correcto mantenimiento de este patrimonio son, sin
embargo, poco esperanzadoras. Un deterioro del que no seran participes los
municipios — o los particulares — que tengan una mayor sensibilidad en el
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mantenimiento del barrio de bodegas, pudiendo disfrutar de un conjunto patrimo-
nial singular, homogéneo y cuidado, orgullo de los vecinos y un notable «valor
afiadido» en la promocién del municipio. Para la mayoria de estos pueblos, sin
embargo, la degradacién de este conjunto arquitecténico parece inevitablemente
irreversible. Para el resto, quizé sdlo la declaraciéon de Patrimonio Etnografico,
como sefiala el titulo VI de la ley 16/1985 del Patrimonio Histérico Espafiol podria
salvarlas de su creciente deterioro.

Se trataria en cualquier caso de adecuar la funcionalidad actual de estos
edificios con las peculiaridades constructivas con que fueron realizados, impi-
diendo actuaciones individuales deficientemente ejecutadas que malogren el
resto del conjunto arquitectdnico bodeguero. Es necesario para este fin el interés
de las administraciones publicas y, en especial, de la Junta de Castilla y Ledn,
en colaboracién con otras administraciones y con otros organismos que posibiliten
la realizacién de inventarios y estudios detallados de las diferentes soluciones
arquitecténicas, de modo que se limiten las zonas de posibles hundimientos, que
se permita la salvaguarda del material vinario, que se mantengan intactos algunos
lagares y que, en definitiva, se marquen las pautas en la rehabilitacion de estos
excepcionales espacios arquitecténicos de marcado interés cultural. El benefi-
cio, a largo plazo, seré para todos.
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José Alves Ribeiro &

Alto Douro de contrastes*

I-ORIO

Minha artéria visceral,

uma alma, uma vivéncia,

a minha espinha dorsal,
Douro velho tao bravio,
Douro novo, manso rio,
pratas de dgua sem igual...

Barcas e velhos comboios,
linhas calmas, sedutoras,
com lentas locomotoras,
pontes, pontinhas, pont&es,
caminhos dobrados, geias,
s30 as veias recortadas

a flor da minha pele,

0 meu sangue e o meu sal,
a nostalgia da alma

€ o meu estado natural...

Il - AS COLINAS

Tortuosos meus abismos,
rugas de xisto em maré,

Prof. Associado da Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro. Seccio de Proteccio de Plantas
- Divisdo de Agrobotanica.
Texto base de um diaporama.
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encapelado o meu destino,
rasgo vales de encanto e pasmo,
espalho o aroma do meu vinho,
zimbro, esteva, rosmaninho,
dobro as fraldas do Maréo,
refresco Tormes e Baido,

vou-me espraiando em Crestuma
s6 descanso em Campanhal...

lll - AS QUINTAS

Quintas velhas, centenérias,
de barrocas tradicoes,

sdo vindimas, lagaradas,
pipas assim transportadas,
memdrias de geracdes...
novas vinhas, novas vias,
modernas tecnologias
aliviam meu suor,

criam novas concepgdes,
Novos rostos ao meu ser

e novas contradicdes:
algumas anomalias,

vinhas que expandem demais...
(é preciso ter em conta
balangos ambientais)

onde estéo outras culturas?
meus antigos olivais,

as cerejas de Resende,
meus vigosos laranjais,
humildes amendoeiras

até quando deslumbrais?
Imponentes estes sdbros
porque machado esperais?
N&o estou a ver este Douro,
genuino e belo Douro,

uma exdtica alegoria,

uma pobre monotonia

de efémeros eucaliptais...
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E o progresso dos contrastes:
belas quintas pombalinas,
fidalgas e majestosas,
magnificos brasées

(ja espreita o novo-riquismo
nalguns destes casardes...)
mais acima sdo courelas,
casa singelas, quintais,

um atavico conformismo
que se prolonga demais...
sao as vinhas vindimadas
com matizes

e com crises outonais!...

IV - OS MORTORIOS

Ha um século uma praga
de nome filoxera

fez uma crise maior,
mudou muito a minha face,
minha natureza mor;
retomei meus ares bravios
e da cinza dos mortdrios
um bem renasceu do mal:
esses antigos martirios
s80 ricos repositérios

da paisagem natural...

... um PATRIMONIO t3o rico
legado pelos avés

tem que ser mantido VIVO
para bem de todos nés!
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O Patriménio vernacular cofstruido

é ,

do Alto Douro Vinhateiro: ritmos e valores

O patriménio vernacular construido, tal como esta internacionalmente defi-
nido (p.e. Carta do Patriménio Construido Vernacular, ICOMOS, Out. 1999), é a
expressdo fundamental da cultura de uma colectividade na sua relagdo com um
meio natural, geradora de uma paisagem humanizada com referentes fisicos e
idiossincraticamente apreendida.

Territério e patriménio formam assim um binémio indissociavel, ja que a
condigéo patrimonial de cada elemento reside na sua relagdo com um contexto
territorial e histérico concreto, que o tornam singular e significativo. Mas se o
territorio é suporte fisico do patriménio, vai também sendo moldado pelas pra-
ticas culturais, sejam elas actividades de subsisténcia, representagdes sociais ou
marcag¢des simbdlicas.

A diversidade das formas de adaptagdo e apropriacio dos recursos por parte
dos grupos sociais, implicando controlo e transformacso da Natureza, apesar de
sujeitos aos constrangimentos ecoldgicos e técnicos, estdo essencialmente
subordinados a estratégias de produgéo e reproducio do grupo, que construird
um patriménio vernacular préprio, varidvel no tempo e segundo o papel social
dos autores. Enquanto se mantém vivo, este patrimonio necessita de mudar e
de se adaptar constantemente para continuar a responder as necessidades
sociais, sob pena de ser abandonado por obsoleto ou mesmo eliminado por
recordar vivéncias menos dignificadoras.

Pelo contrario, a vontade de sobrevalorizagdo de alguns bens, tidos por
antigos e originais, para fins de patrimonializacdo, conduz frequentemente & des-

Bl Faculdade de Letras do Porto/GEHVID.
E8 GEHVID.
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contextualizagdo, com subsequente perda da riqueza polissémica prépria da sua
razdo de existir.

O reconhecimento da qualidade do patriménio construido, que na nova lei
portuguesa competird aos sucessivos circulos do poder, do central até ao local,
nem por isso deixarad de ser uma construgdo social, em busca de referentes cultu-
rais passiveis de serem assumidos como elementos de diferenciagéo e coeséo,
capazes de representar simbolicamente uma identidade.

A tentacdo de atribuir ao patriménio uma condigdo atemporal e ahistérica
contraria a natureza sistémica e mutante da cultura, que ndo se pode conservar
estatica, mas sim preservar através da transmissdo do conhecimento e da infor-
macao sobre a diversidade de solugdes conseguidas no devir pela capacidade
humana de aprender, acumulando e inovando.

No Alto Douro Vinhateiro a acgdo antrépica sobre o meio foi intensa em muitas
épocas, criando habitats particulares, também eles sucessivamente refeitos até
chegarmos, nos meados do século XX, a uma paisagem construida intensamente
modificada, Unica na sua extrema modelag&o do terreno, para suporte das cul-
turas de vinha e oliveira. Fruto do labor do Homem, com recurso a uma tecno-
logia assaz limitada, a construgdo de centenas de quilémetros de socalcos da a
esta paisagem uma forma singular, sublinhada pelos tapetes de vinha, que os
preenchem, acompanhando as contorcidas e apertadas curvas de nivel.

Original no pais e com raras equivaléncias no mundo, este titdnico labor é
um caso fmpar e exemplar da capacidade do trabalho e do engenho para
domesticar ambientes hostis. Mas a impressiva e quase monocultura da vinha,
que dé identidade a regido duriense, ndo deve encobrir a diversidade das
situagdes naturais e sociais que aquela abriga.

Dos povoados de pequenos cultivadores, com as construcdes adjectivas
dispersas pelo vinhedo, aos de jornaleiros, ambos com as suas cuidadas hortas,
das casas de lavoura as quintas, pode ir uma assinalével disparidade, como a
ha, bem visivel, no percurso desde o Baixo Corgo, de povoamento menos con-
centrado onde pontuam mdltiplos solares, as grandes e isoladas unidades de
producdo do Cima Corgo, entre nicleos de habitagdo concentrada, ou as mais
homogéneas aldeias do Douro Superior, onde a exploragédo comercial do vinho
chegou tarde, deixando ainda ver grandes manchas de olival e permitindo recor-
dar as culturas de cereal ou mesmo do sumagre.

Este patriménio construido e cognitivo, na riqueza da sua diversidade, ndo
deixa de configurar uma identidade duriense, sentida e reclamada pela populagédo
local e reconhecida pelo mundo, que cada vez mais precisa de ser assumida,
por todos e cada um, num permanente exercicio de cidadania, que serd a melhor
proteccdo para esta paisagem cultural, de sedimentada elaboracéo e intenso
pulsar de vida.
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Ao cruzar os dados obtidos no nosso trabalho de campo, realizado no &mbito
da preparagdo da candidatura do Alto Douro Vinhateiro a Patriménio Mundial, com
os de outras equipas que colaboram na referida candidatura, verificou-se que
havia bastante coincidéncia na defini¢do de grandes unidades de paisagem, cinco
no total, com vincadas diferenciacées guanto ao patriménio vernacular construido:

Extremadouro, que corresponde a area onde a influéncia atlantica mais se faz
sentir e também a proximidade com a paisagem granitica do Entre-Douro-e-
-Minho. A maior abundéncia de agua, a profundidade dos solos, os testemunhos
da cultura do milho com a sua peculiar arquitectura, a multitude das parcelas
cultivadas, as pequenas manchas de mata no limite de lugares reforcam esta
semelhanca, que se estende também a caracteristica de ser esta a area que apre-
senta o povoamento mais disperso no Alto Douro Vinhateiro. De ocupacéo vinha-
teira antiga, valorizada pela proximidade em relacio ao Porto e a Lamego, esta
paisagem esta pontuada por solares e casas nobres sete e oitocentistas, ao gosto
do Entre-Douro-e-Minho, que contrastam com um grande niimero de pequenos
aglomerados populares, com construgéo de pouca qualidade mas que deixam a
impressdo de uma grande dindmica endégena de renovacio.

Os lugares do concelho de Mesdo Frio e da parte ocidental da freguesia de
Lobrigos sdo os melhores exemplos desta paisagem dispersa que o Nume-
ramento de 1530 j& caracterizara como sendo «de povoacam apartados huns dos
outros em quintas e casaes, e tem muito pouquos logares». Mesmo as sedes de
freguesia, como Cidadelhe ou S. Jodo de Lobrigos, sdo aglomerados pouco
estruturados como tal, onde cada elemento se imp&e por si préprio, casas sola-
rengas e igreja, de grande qualidade, evidenciando uma prolongada acumulacio
de riqueza e prestigio. As quintas reflectem este tipo de ocupacéo intensiva,
apresentando habitacées de programa erudito e estruturas de produgao ligeira-
mente afastadas da casa nuclear, de menor qualidade construtiva, como é exemplo
a Quinta do Paco de Cidadelhe.

Cidadelhe, sede de freguesia, é prolongada sem maiores descontinuidades para
Sudoeste pelo lugar de Outeiro, e para Nascente pelos de Eira Pedrinha de Cima e de
Baixo. Formando uma ocupag&o laxa, as construcdes distribuem-se ao longo da principal
rua, respeitando sensivelmente uma curva de nivel alta que acompanha o desenho
enconchado da cabeceira do vale de um pequeno ribeiro, subsidiario do Seromenha, fran-
camente aberto ao Douro. Em dois altos que marcam as extremidades deste percurso
ficam a igreja, por um lado, e o solar da Quinta do Paco, por outro. Ao centro preside o
imponente solar da Quinta do Céto e por trés dele o alto do castro proto-histérico, com
a sua capela de S. Gongalo.
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Cidadelhe. Mesao Frio

A caracteristica mais notoria desta povoagédo € a dispersdo das construgdes, com manchas
verdes intermédias, e a sua focalizagdo em alguns elementos de grande afirmagdo e qua-
lidade de programa construtivo, com os quais contrastam as comuns casas de habitagéo,
erguidas em xisto, rebocado e pintado, que atingem bastante altura e se apertam nas
poucas cangostas do centro da povoagao, junto do qual também ficam os servigos publi-
cos e um escassissimo comércio. Outras, com mais espaco e maior pretensao, voltam as
suas varandas e pétios para a rua principal.

A igreja, dedicada a S. Vicente, estd isolada, sobranceira, e desenvolve um programa
ao gosto barroco, o que a data de 1724 confirma, embora a torre sineira adossada apa-
rente ser posterior.

A face da rua principal, a Casa do Terreiro, com a data 1782 na base de uma pilastra
de canto, é um edificio de grandes dimensdes, de planta quadrangular, sendo a fachada
principal a mais erudita. Para trds, desenhando um pétio central, ficam as dependéncias
de producac e os armazéns, em cuja construgao predomina o xisto.

A unidade de paisagem designada Corgo/Varosa desenvolve-se em torno
do eixo criado por estes dois afluentes do Douro, que, por sua vez, é acompa-
nhado pela rede viaria, antiga e recente. Sobre este eixo ficam as cidades de
Vila Real/Régua/Lamego. E, pois, a unidade de maior influéncia urbana e aquela
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em que deparamos com povoados de apenas uma fiada de casas, que se esten-
dem & margem das estradas e dos velhos caminhos, murados e calcetados, que
se dirigiam ac Douro. Outros, de maior dimensio, implantados sobre os acen-
tuados declives das margens destes afluentes do Douro, desenvolveram uma
malha apertada de ruelas e escadas para vencer as ladeiras, o que se reflecte
também na diferente cércea de cada construgdo, que pode chegar a atingir 4
ou 5 pisos para o lado do maior pendor.

O xisto, pouco resistente, partido em pedra miida, «lousinha», colocada vol-
tando para o exterior a superficie de clivagem, aparece nos altos embasamentos
macicos e nos pisos térreos, quase sempre rebocado para ganhar maior resis-
téncia. Aqui se instalam pequenos lagares, armazéns e tulhas, e se alojavam os
animais de trabalho e tiro.

Para os pisos altos, de habitagdo, da-se preferéncia a materiais mais leves,
como o tabique, também rebocado e pintado, cuja protecgdo pode ainda ser
acrescida pelo recobrimento com escama de ardésia ou outras aplicagdes iso-
lantes. Nesta area comecamos a ver estes sobrados altos formarem ressalto sobre
os caminhos, apoiados nas pontas salientes dos barrotes do soalho, ampliando
o espaco de habitagdo sem necessitar de um maior lote de solo, sempre escasso
nestes povoados apinhados, encostados a ladeiras ingremes, rodeados por terras
agricolamente muito valorizadas. O sobrado pode, por outro lado, prolongar-se
e abrir-se ao exterior recorrendo as grandes varandas de madeira que ocupam
toda uma fachada com boa exposicéo solar, essencial quando cumprem a fungio
de sequeiros. Em casas mais elaboradas e recentes, o tabique pode servir ainda
para a construcéo de trapeiras. As paredes caiam-se ou pintam-se de cores claras
berrantes, muitas vezes rematadas por rodapé e molduras dos vios marcados
com faixas escuras. Alvagbes do Corgo ou Vila Maior (S. Jodo de Lobrigos) na
margem Norte, e, com maior clareza, o bem preservado lugar de Rio Bom
(Cambres), a Sul do Douro, exemplificam os povoados desta unidade.

As exploragbes agricolas apresentam dimensées médias, sendo o centro da
quinta a casa com as diferentes dependéncias destinadas a produgio - lagares,
adega, lagar de azeite. A paisagem & fortemente geometrizada pela comparti-
mentacéo das parcelas de vinha entre bordaduras de oliveira e pela armacéo do
terreno em largos socalcos com muros de xisto ou, agora cada vez mais, em pa-
tamares com taludes de terra ou vinha «ao alto», acompanhando as linhas
de maior declive. Algumas das propriedades sdo de fundagdo antiga, como as
quintas da Pacheca e do Pago do Monsul (Cambres), propriedades inicialmente
foreiras ao Mosteiro de Salzedas.

De entre os lugares estudados pertencentes ao concelho de Lamego, Rio Bom &
seguramente o de maiores dimensdes e aquele que apresenta uma estrutura mais ela-
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borada. Tinha, na primeira metade de Novecentos, pouco menos de quinhentos habi-
tantes.

Localiza-se na cabeceira do rio Bom, que |he deu o nome, em cota média/baixa, plena-
mente aberto ao Douro, ocupando o nicleo mais antigo a margem esquerda daquela linha
de agua.

Apertado entre o leito do rio e a encosta de declive acentuado, o povoado organiza-
-se em redor de uma rua estreita paralela ac rio, com transversais que muitas vezes s&o
escadas ou cangostas quase intransitaveis.

A capela, dedicada a S. Roque, a meic do aglomerado, mostra um programa ao
gosto barroco, utilizando o granito nas molduras dos vdos, nos cunhais e nas comijas, e
apresentando as paredes caiadas de branco com rodapé negro. No interior, cujo pavi-
mento e lambril de azulejos foram reformados hd 15 anos, um retdbulo ac gosto
neocldssico guarda as imagens de S. Roque, S. José e de um Menino de vestir, recen-
temente repintadas em Braga. As construgdes sdo, na larga maioria, edificios bastante
altos. O piso térreo, construido em xisto, serve para armazém, com grandes porta-
ladas para a rua. Sobre ele ergue-se um ou vérios sobrados, aos quais se acede por
escada exterior. Para estes preferem-se materiais leves, tabiques rebocados e pintados.
Salientes sobre a rua, que ndo estorvam por serem altos, os sobrados alargam-se em
varanda alpendrada fechada, apoiada nas pontas salientes dos barrotes do soalho, por
vezes ainda escorados por travessas que se firmam no paramento do piso inferior. Para
Nascente, muitos sobrados prolongam-se em varandas de madeira a todo o correr da
fachada.

As datagdes epigrafadas em algumas destas construcdes remetem-nos para meados
do século XVIII.

Este é um lugar bem estruturado, com identidade e vida prépria, ainda ndo demasia-
do transformado, que tem o maior conjunto de construcdes vernaculares deste tipo por
nos visionado, pelo que seria urgente obviar a maiores perdas e a degradacio que ja se
faz sentir em areas periféricas e, ainda mais, em alguns lugares préximos pertencentes a
mesma freguesia, que poderdo constituir péssimo exemplo para o future deste conjunto
com interesse patrimonial.

A unidade de paisagem Ceira/Tavora acompanha o Douro, subindo a encos-
ta declivosa, ndo se estendendo a mancha pelos vales dos afluentes. Os aglo-
merados nestas cotas médias/baixas sdo muito pouco numerosos, bem represen-
tados pelas sedes e Unicos lugares de duas freguesias ribeirinhas, Covelinhas e
Folgosa, outrora unidas por uma importante travessia do Douro, sendo a pri-
meira também local de acostagem para a navegagéo ao longo do veio. Em cota
baixa, estes povoados, que respondem as necessidades do transito fluvial, apre-
sentam uma malha urbana menos apertada e ingreme do que os da area anterior,
atingindo também as construcdes, de xisto, menor altura. Em ambos a respectiva
igreja paroquial preside, em ponto elevado, enquanto a capela do Senhor da
Boa Passagem, a beira-rio, protegeria a travessia.
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Marmelal, sobre o vale do Tedo, numa cota mais elevada, afastando-se da
margem do Douro, configura uma situagdo diferente, que voltaremos a encon-
trar para montante, e a que o antes mencionado documento quinhentista
designa por aldeias ou lugares separados. Estamos j& numa area de ocupacgéo
concentrada, em que grandes e incémodas distdncias se interpéem entre os
povoados, ilhas isoladas num mar de vinhedos. Por isso as construgdes adjec-
tivas, de apoio a lavoura, se espalham na paisagem para estarem préximas das
propriedades de cada um, outro tanto acontecendo com os armazéns, locali-
zados fora dos lugares, sobre as estradas e caminhos de descida para os cais
de embarque.

Este isolamento dos lugares acentua a sua personalidade e autonomia e
desenvolve fungées que esperariamos apenas existissem nas sedes de pardquia,
como seja a disponibilizagdo dos servigos religiosos regulares e a presenca de
cemitério.

Se olharmos para os materiais de construgao, a nota mais saliente serd a pre-
senca de xistos duros, que podem ser cortados em grandes blocos e trabalha-
dos como pedra de cantaria.

A partir desta unidade de paisagem entramos na drea em que a monocultura
da vinha é mais visivel, muito embora restem algumas bordaduras de olival
ou amendoal, pequenos laranjais nas margens dos rios e manchas de mata.
As quintas apresentam maiores dimensdes relativamente a unidade anterior,
tendendo a concentrar varias estruturas produtivas que permitiam a subsitén-
cia dos seus habitantes, dada a escassez de povoados nas encostas voltadas
ao Douro. Ha igualmente uma nitida separacdo de espacos de produgio e de
habitagdo, procurando-se inclusive diferentes localizagdes dentro da quinta,
como s&o exemplo a quinta dos Frades (Folgosa) ou a quinta dos Murgas (Cove-
linhas).

No final do século Xl D. Sancho | d4 carta de foral a vila de Marmelal. O Numeramento
de 1527 chama-lhe lugar separado, e este continua a ser o Gnico lugar da freguesia, além
de Vila Seca, a sede, que |he fica bastante distante, j4 na transicio para a montanha.
Durante a primeira metade do século XX tinha cerca de duzentos vizinhos, hoje serdo
metade. E um aglomerado compacto, em cota média/alta das ingremes vertentes da
margem esquerda do rio Tedo.

Para quem percorre a dificil estrada que sobe desde Folgosa, na margem do Douro, o
lugar anuncia-se por um pequeno cemitério isolado, ao lado do qual se passa bem antes
de chegar ao dmago da povoacdo, o largo da preciosa igreja da Senhora das Neves. Uma
relativa autonomia da vida comunitéria e paroquial parece ainda resistir, imposta ou sal-
vaguardada pela distdncia que a separa de Vila Seca.

Este templo situa-se em pequeno largo, algo declivoso, e apresenta uma arquitec-
tura de muito dificil datagdo, j& que repete um modelo glosado desde o século XVI. No
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Marmelal. Vila Seca, Armamar
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interior o retdbulo e a imaginaria, da época barroca, destacam-se pela sua qualidade, tal
como o tecto, também em talha policroma e de caixotdes, onde figuram vérics santos.
Conserva, ainda, as traves em talha destinadas a colocagdo de candeias de azeite, ele-
mento j& muito raro nos templos.

A partir daqui, se progredirmos para Sul, vemos, ao longe da rua, um conjunto de
casas tradicionais, térreas ou com grandes portais no piso térreo, destinado & produgdo
e armazenamento, e um sobrado de habitagdo, com acesso por escadaria exterior. O
material utilizado é o xisto, duro, cortado em grandes blocos com a face bem alisada,
tendencialmente colocado em fiadas regulares, que se vé preterido nas molduras dos vao
e em alguns cunhais por blocos de granito de cantaria. O tabique surge em alguns anda-
res superiores ou varandas salientes, acrescentando o espago do sobrado. Exemplar
excepcional, no extremo do lugar, é uma construgac onde funcionou um lagar mecénico
de azeite (o de sistema antigo, de vara, estava em casa térrea no meio das habitacdes),
que apresenta varanda de madeira saliente e trés sobrados construidos com recurso ao
tabique de fasquio.

Se da igreja descermos em direcgdo ao Tedo, onde havia grandes moagens de
cereal, vemos outro bairro, de caracteristicas idénticas, também com algumas datas
epigrafadas de final de Setecentos e primeiras décadas de Oitocentos, razoavelmente
bem preservado.

Pinhdo/Torto é a unidade a que se associam as quintas mais emblematicas
do Douro, como a do Noval ou de Roriz, e também o grande investimento feito
pelas empresas no século XX. Muito atingida pela filoxera, que levou a pendria
alguns povoados e a que a terra mudasse de méos, permitindo concentragdes,
nesta drea coexistem grandes extensdes de terragos pré-filoxéricos e pos-filoxé-
ricos, lado a lado com as novas formas de armagao do terreno. As quintas conser-
vam as estruturas que permitiam a auto-suficiéncia, ndo so alimentar mas de apoio
a actividade agricola, sendo frequente a existéncia de forja, de latoaria, de tanoa-
ria, etc. As capelas apresentam muitas vezes um uso semi-publico, pois algumas
destas exploragdes encontram-se a grande distancia da sede de paréquia.

Na perspectiva do patrimonio construido vernacular temos de distinguir
nesta unidade uma &rea a Norte, junto do limite da mancha, transi¢do para o
planalto, onde dois aglomerados se distinguem pela qualidade e boa preser-
vagao. Celeirés, sede de freguesia, denota a presenca antiga de populages com
fartos recursos econémicos, patentes em programas construtivos publicos e pri-
vados de sabor erudito, empregando materiais de qualidade, com relevancia para
o granito lavrado. Paradelinha é apenas lugar, fica a pouca distancia, e orga-
niza-se numa rede de ruas e ruelas, com os seus largos, & face dos quais foram
erguidas sélidas construcdes sobradadas, de maior ou menor prosapia, mas
sempre com qualidade, sublinhada pela utilizagdo sistemética de grandes silhares
de granito de gréo fino.
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A medida que descemos para o Douro, os povoados com que deparamos
sdo de programa mais pobre, registando grandes flutuacdes de populagdo/dimen-
sdo ao sabor da conjuntura. Com as dificuldades inerentes & sua posicdo em
fortes pendentes, as construcdes sdo em xisto, de consideravel altura, conti-
nuando a utilizar o tabique, leve e préprio para os sobrados de habitagdo, com
o qual também se fazem as grandes varandas salientes, alpendradas e fecha-
das. Nestas zonas mais quentes a caia¢do estende-se muitas vezes ao telhado,
cobrindo-o integralmente ou apenas em faixas, correspondentes aos barrotes da
armagao que o suportam.

Caso excepcional é Foz-Tua, o Ultimo grande porto para a navegagéo ao longo
do rio até & abertura da passagem no Cachdo e mesmo posteriormente, dadas
as limitagées impostas & tonelagem dos barcos a partir deste local. Em 1721 este
lugar foi descrito assim: «tem mais de 80 armazens em que muita gente deste
Concelho e Provincia fas grandes negocios, em todo o genero de fazendas...
por cuja causa, sem embargo do mao e callidissimo sitio, existem nelle todo o
anno muito numero de pessoas a fazer negocio». O patrimdnio construido
reflecte esta funcéo, assinalando-se a presenca de grandes armazéns, alguns deles
construgdes de qualidade. Por outro lado, o préprio autor citado tem o cuidado
de ressalvar a implantacéo insalubre do lugar, tdo pouco vulgar ela era.

Esta sua vocagéo de entreposto, com armazéns e uma populagdo apinhada
na borda da agua, veio, com a construgdo da via-férrea paralela ao rio, pouco
distante deste, a ser reforgada, até por aqui ter lugar o entroncamento da linha
do Tua e estar sediado um centro de manutencéo das vias.

Foz Tua € um aglomerado urbano ribeirinho, cuja fungdo inicial era a de entreposto
comercial, limite da navegagéo do Douro. Daqui irradiavam as mercadorias para Tras-os-
-Montes e Beiras. Em sentido inverso, a esta povoacdo recolhiam vinhos e azeites da
Regi&o com destino ao Porto. A posterior implantagdo do caminho-de-ferro, compreen-
dendo o entroncamento com a linha do Tua, reforgou esta vocacgio.

Apresenta um povoamento compacto, suportado por patamares entre o rio Douro e
a linha do comboio, alargando-se a malha urbana na area de menor inclinacio, voltada a
foz do Tua. Neste local os arruamentos apresentam um tragado menos rectilineo, desen-
volvendo-se & volta da capela de Nossa Senhora da Guia. E aqui que se encontra o niicleo
habitacional mais antigo, caracterizado por calcadas de acentuado pendor, faceadas por
casas com pequenos logradouros. Predomina a construgdo térrea, de xisto e tabique, caiada
e com rodapé em tons escuros. Neste mesmo nicleo é de destacar uma casa de habita-
o construida na década de 60 do século XX, que utiliza os mesmo materiais, com cunhais
e molduras de vdos em granito, mimetizando as boas técnicas de construcdo da Regido.

Entre este nlcleo e a estacdo do Tua, desenvolve-se a malha urbana mais recente,
que envolveu alguns antigos armazéns. A construcdo habitacional é genericamente de
menor qualidade, utilizando materiais mais modernos, que possibilitam cérceas conside-
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ravelmente mais altas, o que contribui para escurecer as artérias, j& de si estreitas e insa-
lubres. Duas chaminés fabris, em tijolo, assinalam a existéncia de uma unidade industrial
de panificagéo, entretanto transferida para local mais préximo da estacéo, fora do alcan-
ce das cheias.

A estagdo ferrovidria € um no regional, o que garante uma consideravel animacio e
presenca humana. Associado a esta, ainda que algo afastado para nascente, estd implan-
tado o bairro destinado a habitag@o dos trabalhadores. Como é habitual, apresenta uma
arquitectura prépria das edificagbes promovidas pela CP.

A cota mais baixa, junto as margens dos rios, é ocupada por pomares e hortas.

A unidade de paisagem designada Tua/Sabor é a mais extensa. As formagdes
geoldgicas ganham aqui uma diversidade significativa, surgindo manchas grani-
ticas em alternancia com os xistos. Fora das demarcacdes setecentistas, durante
séculos impossibilitadas de contactar directamente com o litoral por o rio ndo
ser navegavel, estas terras tiveram um percurso histérico bastante diferente, a
que nio foi estranha também a proximidade da fronteira. A exploracéo intensiva
da vinha chega aqui tarde, sobretudo depois da filoxera ter atacado as regides
produtoras tradicionais. O olival e 0 amendoal ganham uma expressdo mais sig-
nificativa, juntando-se-lhes outrora o cereal, que deu origem a um aglomerado
de caracteristicas muito particulares, Cortes da Veiga.

Os povoados sede de freguesia afastam-se do rio, ficando na sua maior parte
em cotas altas, fora da mancha. Na zona ribeirinha temos duas situagées-tipo.
Por um lado, vemos os nicleos que cresceram para apoio ao comércio que per-
corria o rio, e depois a via-férrea, como o Pocinho. Por outro, verificamos que junto
do rio ha outro tipo de lugares, que nos parecem vinculados com os caminhos
Norte/Sul e os pontos de travessia em barca. Numa zona de escassa pressdo
populacional e, até ha pouco, fora das preferéncias das grandes empresas
vinhateiras, estas povoagdes, com as suas construcdes baixas em bom xisto e
em granito, estdo razoavelmente conservadas, mantendo estruturas que docu-
mentam outras famosas produgdes durienses, em relagéo as quais a populagio
preserva uma preciosa memoria do saber-fazer. Podem ser exemplo Vale de
Figueira e Arnozelo (Numao).

As quintas, de grandes dimensdes, implantam-se preferencialmente junto ao
rio Douro, local de féacil escoamento da produgdo quer por comboio, quer por
barco. E junto a estas vias que se erguem armazéns de grandes dimensdes. A
casa de habitagéo e restantes estruturas de apoio, de programa arquitectdnico
vernacular, situam-se em cota um pouco mais elevada, procurando afastar-se das
zonas ribeirinhas, pouco salubres durante o Verao.

Amozelo é uma povoagdo sobranceira ao Douro, desenvolvida & margem de um
velho caminho que da serra descia a uma antiga barca de passagem.
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Arnozelo. Numao, Vila Nova de Foz Coa

A malha urbana densa denota um crescimento sedimentado e harménico desta
povoagdo, onde pontuam casos de construgdes datadas ou com inscricdes que reportam
aos séculos XVIl e XVIII. As habitagdes sdo térreas ou de um sobrado, recebendo neste
caso escada lateral voltada para a rua, aproveitando-se o véo inferior para armazenamento,
dando superiormente acesso a uma varanda. O aparato mais recente das habitagdes deve-
-se essencialmente & utilizagdo de novos materiais nos acabamentos e revestimentos, man-
tendo embora, em muitos casos, a estrutura anterior.

Dentro das estruturas de producdo, lagares de vinho e azeite integram-se na malha
urbana, apresentando por vezes construgdo bem dimensicnada, executada em granito
de técnica apurada.

Os materiais utilizados na habitagao e nas estruturas de producdo sdo predominante-
mente a madeira e o granito, este por vezes tratado com boa técnica.

Sendo Arnozelo apenas um lugar da freguesia de Numio, o facto de ter sacramentos
e cemitério atesta a antiguidade da ocupacéo e a importancia da sua populagdo. Junto
ao cemitério esté a capela anteriormente dedicada a Nossa Senhora da Ribeira, hoje com
invocagdo de Santa Catarina. Depois da demolicio da capela de Nossa Senhora da
Ribeira da quinta do Arnozelo, os retdbulos e imagens que lhe pertenciam teriam sido
para aqui transferidos. Muito recentemente, em terreno periférico & malha urbana, foi
construida uma nova igreja, agora dedicada a Nossa Senhora da Ribeira, na qual se
veneram algumas das imagens provenientes da actual capela de Santa Catarina.
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Foz-Tua. Carrazeda de Ansides

Esta Gltima igreja, que em nada se integra na povoagdo, ndo sé por lhe ser perifé-
rica como pelo tipo de construgdo, volumetria, acabamentos, etc., pode constituir um
mau exemplo que, a ser mimetizado e dar origem a um novo nicleo habitacional, des-
figuraria completamente o antigo lugar.

Em sintonia com a nova lei portuguesa relativa a Protecgdo e Valorizagédo
do Patriménio Cultural (Lei 107/2001), também o patriménio vernacular do Alto
Douro Vinhateiro deve acolher como forma basica de identificagdo e proteccao
dos bens a inventariagdo. Inventariar é indispensével para conhecer e saber
eleger, dando lugar a uma criteriosa escolha de casos a abranger pelas duas
formas normativas de proteccéo, a saber: o registo patrimonial de inventério, que
abarcard a generalidade dos casos, e o registo patrimonial de classificacado,
aplicdvel aos bens considerados de exceléncia para cada um dos patamares
definidos (municipal, regional e nacional).
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Segundo a mesma lei, todos os bens que integram o patriménio cultural
deverao reflectir valores de meméria, antiguidade, autenticidade, originalidade,
raridade, singularidade ou exemplaridade. No caso do Alto Douro Vinhateiro,
se o valor de meméria ndo serd dificil de avalizar, j& a antiguidade e raridade
reflectem uma visdo economicista, que faz do escasso e antigo um bem raro, e
por isso com os inerentes riscos de sobrevalorizacdo, alienando o seu significado
cultural no conjunto. A autenticidade, como valor ainda mais abstracto e muito
discutido, recomenda prudéncia na aplicacdo, ja que a diversidade das expres-
sGes culturais € a esséncia do vernacular, onde simplicidade, honestidade e
pragmatismo se aliam a necessidade de responder aos quesitos da vida quoti-
diana, através da adaptacdo a novas circunstancias, nem por isso matando a
criatividade e originalidade. Uma atencdo critica particular devera ser votada a
situagdes em que com elementos verdadeiros retirados de contexto se constréem
falsos, geradores de maiores equivocos quando estes se procuram legitimar por
incluirem aqueles referentes culturais. Ou ainda aos casos em que o popular &
uma construgdo mimeética concebida pela erudigéo.

A maior singularidade do Alto Douro Vinhateiro é, sem duvida, a totalidade
da paisagem construida, mais do que cada elemento tomado de per si, ainda
que nestes possamos distinguir casos privilegiados que, na impossibilidade de
tudo preservar, sirvam de paradigmas para a evocacido metonimica de realida-
des em algum momento mais vastas e complexas. Para eles podero ser ela-
borados processos de classificacdo individualizados, procedimento que ficaria
sempre em aberto, nos dois sentidos, para acolher a dindmica cultural que
tanto podera levar a incluir novos itens, como a eliminar algum dos anteriormente
considerados.

A diversidade dentro do Alto Douro Vinhateiro deveria ser uma riqueza a pre-
servar. Ela néo s¢ reflecte a variedade de condigdes ecolégicas e histéricas da
regiao, que estdo actualmente a ser pressionadas no sentido da uniformizacso,
como acolhe uma grande variedade de patriménio construido, tecnoldgico e
imaterial, por vezes Unico, muito fragilizado na sua transmisséo por essa onda
igualizadora, que lhe retira prestigio e funcao.

O aumento de qualidade de vida das populagdes envolvidas, para niveis que
incentivem a sua permanéncia e dignidade, é um caminho univoco para a preser-
vagao dos saberes e praticas grupais. Encurraladas entre, por um lado a industria-
lizagdo da agricultura, da construcio, etc., e o apelo a (e)migragéo, e por outro
a inoperancia das praticas e meios de produgio tradicionais no mercado, a des-
valorizagdo dos saberes ndo escolarizados e a desarticulacio e envelhecimento
do grupo social, estas populacdes podem desenvolver uma baixa auto-estima
colectiva, muitas vezes chegando a envergonhar-se da sua cultura e mundivi-
déncias, procurando mais escondé-las do que transmiti-las as novas geracdes.
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O estudo de formas, materiais, técnicas de construcéo e vias de transmissao
deste conhecimento serd primordial para fundamentar alguns critérios de ava-
liagdo, mas também para programar intervengdes de valorizagao e definir normas
para novas implantagdes e edificagées. Devendo ter em conta toda a area do
Alto Douro Vinhateiro, e mesmo a area tampao, a Regido Demarcada, este estudo
facultara, aos municipios e a outras entidades com poder de decisdo sobre a
matéria, informagdo fundamentada, a ser vertida para as regulamentagdes apli-
caveis na area espec;’fica que tutelam, sem trair a concepgéo de conjunto.

Garantir a disponibilizacdo do material de construgéo tradicional torna-se fun-
damental para a preserva¢do do patriménio vernacular, por forma a que as difi-
culdades de resistir ao facilitismo e a standartizacdo modernizadora, ndo venham
a juntar-se custos demasiado acrescidos pela utilizagdo de materiais pouco comuns
hoje em dia, excessivamente escassos e inflaccionados.

Igualmente fundamental seré assegurar a transmissédo do saber fazer, criando,
aos vérios niveis, novas geragdes de técnicos que aprendam e compreendam as
praticas tradicionais. A sensibilizagdo dos profissionais que j& estéo instalados &
também indispensavel, dada a implantagdo e capacidade para formar opinido
que muitos possuem.

Na legislagdo nacional que regula muitas das actividades de alguma forma
relacionadas com o patriménio vernacular hd normas que, a serem integralmente
cumpridas, matariam formas tradicionais de viver e trabalhar, conviver e feste-
jar, sem criar para as populagdes alternativas que signifiquem melhoria da sua
qualidade de vida, pelo que se recomendaria uma aturada reflexdo sobre estas
situagoes.

Incentivos fiscais e financeiros para a preservagdo do patriménio construido
e sua envolvente paisagistica, nomeadamente do que venha a ser classificado,
bem como incentivos para a transmissao de conhecimentos em actividades pro-
fissionais tradicionais poderiam levar a um maior envolvimento da populagéo,
tantas vezes envelhecida e economicamente depauperada, neste processo de
preservagdo do patriménio.

O didlogo entre populagao, proprietérios e todos os agentes regionais envol-
vidos torna-se indispensavel para o sucesso de qualquer projecto, até porque
muito do patriménio material e, sobretudo, quase todo o imaterial pertence, de
forma inalienavel, aos primeiros. Esta situagdo ndo implica a indisponibilidade
desse patriménio para a fruigdo publica, apenas obriga a que o mesmo e os seus
detentores sejam alvo do respeito, como individuos e como grupos sociais. A
promogao do turismo cultural ndo pode redundar em prejuizo do patriménio pro-
movido e das populagbes locais.

As tarefas fundamentais de conhecer, proteger e valorizar este patrimoénio,
que abrange uma dilatada éarea, a directamente classificada como Patriménio
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Mundial (e em Dezembro deste ano de 2001 chegou a boa nova) e a que lhe
serve de tampdo, toda a Regido Demarcada, abrem para o Douro um caminho
em que muitos depositam subida esperanga, necessitado de uma gestdo escla-
recida e onde ndo pode haver lugar para bairrismos provincianos. Tornar-se-a
também num teste exigente para os técnicos, que terdo aqui de inventar formas
de patrimonializar um bem em constante mutacio, um territério habitado por
milhares de pessoas (infelizmente cada vez menos) e onde se cria uma riqueza
impar, exportada para todo o mundo, o vinho generoso.

O visitante que nunca antes percorreu o Alto Douro Vinhateiro e sé agora
desperta para esta realidade singular tem & sua espera uma experiéncia de
grande impacto, pois esta original paisagem representara por si sé um corte com
o seu quotidiano, o mergulho num mundo apelativo com um forte sentido de
lugar, onde é fécil evocar uma complexa histéria de séculos e sentir a extrema
capacidade do esfor¢o humano para transformar um territério e se ir dialectica-
mente adaptando a ele. E evidente que ainda faltam muitos servicos e apoios
que desenvolverdo as conhecidas ou novas formas de mediagdo com os publicos,
de acolhimento, de interpretacéo, de qualificagéo e sinalizacdo de itinerarios, de
divulgagdo, de animacéo, etc. Mais do que isso, esperamos que antes disso, serd
necessaria muita investigagao cientifica e outro tanto de conservacéo, de planea-
mento e afinacdo de estratégias, de envolvimento da populagéo. E ndo esquega-
mos que o patriménio vernacular construido, tema desta comunicagdo, é apenas
uma parcela, ainda que de grande visibilidade e impacte fisico e social, da tota-
lidade do bem, o Alto Douro Vinhateiro.









Miranda do Douro — Sé Catedral. Altar Lateral do Transepto — Pormenor. Foto Alvao (col. IVP).
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El vino

en Los Borrachos de Velazquez

Curiosamente el mas grande de los pintores espafioles es también, en palabras
de Jonathan Brown, «el menos caracteristico del arte espafiol»'. Quizd por eso
Ortega y Gasset, al que tanto preocupé la esencia de Espafia, se interesd espe-
cialmente por la dualidad entre Veldzquez y Goya, simbolos complementarios
que dan como resultado una Espafia con una personalidad llena de claroscuros,
donde sélo la diversidad y la amplitud de miras pueden darnos una visién cor-
recta y completa de lo que significa nuestro arte dentro de la historia.

Velazquez nace en Sevilla en 1599, tanto de raices portuguesas (su padre,
Joao Rodriguez da Silva, provenia de Portugal — precisamente de Oporto) como
espafolas (el Veldzquez de su madre provenia de Sevilla) en un momento donde
la decadencia econémica, por extrafo que sea, es acompafiada por un floreci-
miento artistico espectacular, donde se dan cita artistas como Montafiés, Pacheco,
Zurbaran, Alonso Cano, Murillo, Valdes Leal, etc.

Sevilla, esos afios, es el gran puerto de Imperio de los Austrias, con lo que al
intenso comercio europeo hay que sumar el cada vez méas organizado intercambio
con el Nuevo Mundo. El cerrado sistema comercial de la Edad Media dio paso
a una espiritu mercantil propio del Renacimiento que a finales del siglo XVI y
principios del XVIl, es decir en el barroco artistico, se habia modernizado de tal
manera que el comercio dentro de Europa era cada vez mas habitual y seguro.
Si a esto unimos el incremento general de la produccién de vinos en todo el
continente, podemos asegurar que los cambios incitaron un crecimiento y espe-
cializacion general, aunque mas interesante e intenso en las tradicionales zonas
vinicolas del mediterréneo europeo. Tal como relata Unwin «la pérdida de Gas-
cufia a manos de Francia en 1453 y la creciente aficién por parte de los ingleses
a los vinos dulces del Mediterraneo provocaron un cambio sustancial en el equili-

Bl Museo del Prado & Centro Andaluz de Investigaciones Vitivinicolas (C.A.1.V.).
BROWN, J. - Veldzquez, pintor... 1986, p. 267.
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brio de las importaciones de vino inglés a lo largo de los siglos XV y XVI a favor
de Espafa y Portugal»?. Los caldos espafioles, mas robustos desde el punto de
vista maritimo, se fueron haciendo los protagonistas del mercado y, por ejemplo,
«los siglos XVI y XVII pueden verse en general como una época de exportaciones
de vino de Espafia a Inglaterra cada vez mds frecuentes»’, lo que afecto muy
especialmente a las zonas vinicolas andaluzas*.

Esta vision comercial es de vital importancia para entender que la presencia
del vino en la mayoria de los cuadros que conocemos de la primera etapa de
Velézquez no es mas que el fiel reflejo de una realidad econémica, social y cultu-
ral en la Sevilla de su tiempo. Pero esta realidad no era ni mucho menos trivial en
un momento — el barroco — en que el mundo de lo visible se erigia como uno
de los pilares de la revolucién artistica. En la Espafa del siglo XVII, mas que en
ningln otro lugar de Europa, esta representacion de la realidad esta cargada
de un significado religioso. Mientras que en gran parte de la pintura flamenca
de su tiempo, por ejemplo, los limones, las ostras, las uvas, tenian estipulado
un significado, en la pintura espafiola los pimientos, los ajos, las granadas o el
pescado, mas que significar cosas concretas forman parte de un todo simbélico,
ya que la realidad es parte de lo sagrado. De ahi el famoso «Dios también anda
entre los pucheros»® que decia Santa Teresa. No es de extrafiar, por tanto, que
en cuadros religiosos (D) como La Mulata (National Gallery de Dublin) o (D) Cristo
en casa de Marta y Maria (The Trustees of the National Gallery de Londres) la
presencia de JesUs sea relegada al fondo de la pintura a través de una ventana
o un espejo, como si la realidad fuera un vinculo para llegar a conocer a Cristo,
tal como escribe San Juan de la Cruz: «Después de la experiencia de conocerse
a si mismos, la contemplacién de la Creacion es el primer paso en el camino espi-
ritual que conduce al conocimiento de Dios»®.

Veldzquez entra a trabajar en el taller de Pacheco, el mejor profesor de pin-
tura de la ciudad, a la edad de once afios. En esos primeros momentos, el joven
aprendiz se esfuerza en el dominio del dibujo y del color con una voracidad y
entusiasmo propias de la edad. En poco tiempo pasé de la rigidez de las primeras
obras que hemos visto a la contundencia del Aguador de Sevilla o la Vieja friendo

UNWIN, T. - El vino y la vifa... 2001, p. 295. Se remite, a su vez, al trabajo de CHILDS, W. R. -
Anglo-Castilian Trade in the Later Midle Ages. Manchester University Press, 1978.

UNWIN, T. - O.c., p. 296.

Baste recordar que los ingleses llegaron a establecer una pequefia colonia mercante en Sanliicar
de Barrameda, poblacién situada justo en la desembocadura del Guadalquivir. Dentro de Andalucia
fue el «marco del Jerez» la zona més importante; no es de extrafiar que la proclamacién de Cadiz
como puerto capital del Monopolic con las américas sea un simbolo evidente y dramético del
declive econdmico sevillano.

APARICIO, O. - Los bodegones en la pintura... 1973, p. 10.

B MARINI, M. - Veldzquez. 1997, p. 9.
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huevos, justo anteriores a su definitivo viaje a Madrid. Las buenas relaciones de
su maestro, y luego suegro, Francisco Pacheco, le proporcionan la oportunidad
de retratar al joven Felipe IV, convirtiéndose oficialmente en Pintor del Rey el 6
de octubre de 1623.

De 1623 a 1628-1629, afios entre los cuales pintd Los Borrachos, Velazquez
tuvo que entrar a formar parte de un ambiente palatino intransigente y envidioso,
en las que sus mayores armas eran su talento y el gusto del Rey por la pintura.
Fueron tantos los recelos que suscit6 el joven sevillano que el concurso organi-
zado entre los pintores reales para representar la expulsién de los moriscos se
vio como un verdadero enfrentamiento entre Velézquez y los otros pintores reales;
la victoria del primero (con un cuadro que se destruyd en el incendio del Alcazar)
es el fiel reflejo de los cambios artisticos del momento.

En este ambiente complicado es donde hay que enmarcar el nacimiento de
esta obra que tantas interpretaciones, algunas veces contradictorias, ha susci-
tado. La bacanal, que en Tiziano o en Poussin consigue un caracter ritual, en
Velazquez en cambio «desciende a borrachera»’. Pero esta interpretacion «a la
ligera» parece que no nos satisface del todo, sobre todo teniendo en cuenta

ORTEGA Y GASSET, J. - «Tres cuadros del vino». In Obras completas. 1983, tomo 2, p. 57.
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que nuestro pintor pocas veces, por no decir ninguna, interpreta un tema super-
ficialmente, sino que siempre ahonda en la esencia misma de lo que representa,
déndole una interpretacién novedosa e insélita.

Los ultimos estudios sobre Los Borrachos parece que apuntan a un significado
mas complejo, donde se dan cita tanto una personal interpretacién personal del
arte como una curiosa alegoria de la Monarquia Hispéanica. Tanto una cosa como
otra pueden ser perfectamente posibles, ya que una de las caracteristicas
esenciales de Velazquez es su peculiar visién del arte y del artista en la sociedad
de su tiempo, en la que la Monarquia era indiscutiblemente la clspide. Tampoco
debe olvidarse que se trata del primer cuadro de caracter mitolégico que pinta,
encargado ademas por el Rey para la decoracion del Alcazar.

La interpretacién artistica del cuadro se basa en la desconcertante perso-
nalidad de Baco, que ademas de ser, como sabemos, el «dios del vino» produce
en sus eternas seguidoras el arrebato frenético con el que son representadas
normalmente las Ménedes, ademas de lo que se ha llamado el furor poeticus,
«el arrebato mistico que proporcionaba a los poetas una inspiracién de carédcter
sobrenatural»®. Que muchos teatros de la antigliedad estuvieran dedicados a Dio-
nisios o a Baco, y muchos de los relieves que los decoraban se inspiraran en la
iconografia baquica, no hace mas que subrayar este vinculo a lo largo del tiempo.
Pero lo que ha puesto en evidencia el historiador Vicente Lled?, hace relativa-
mente poco, es la vigencia de esta relacion, entre el furor que proporciona Baco
y la inspiracion poética, en la cultura espafola del siglo XVl y XVII. De los muchos
escritores de los que se podia hacer referencia nos limitaremos a los que
estuvieron en contacto con el ambiente sevillano del circulo de Pacheco o a los
que Veldzquez pudo conocer tras su llegada a Madrid, y a los autores que tenia
en su biblioteca™. Fray Juan de Pineda, amigo de Pacheco, dice en sus «Diélo-
gos Familiares»: «como el vino ayude al calor y el calor saque al celebro de ahi
puede asir los que dicen que los poetas han de ser buenos bebedores, sin furor
intelectual no hay buena poesia»''; Y mas adelante: «la poesia es arte de la
facultad imaginaria, no es mucho que se lleve bien con el vino»'?. Otro escritor,
Juan Pérez de Moya, en su «Filosofia Secreta» — libro que consta en la biblioteca
de Velazquez' —, dice que Baco siempre «se le pinta desnudo, porque el beber
demasiado calienta de tal manera que no es menester ir vestidos: o porque quien

B LLEO CANAL, V. — «Los borrachos» o «La coronacién del poetas. In Veldzquez. 1999, p. 265.

LLEO CANAL, V. - O.c.

M SANCHEZ CANTON, F. J. — «La libreria de Veldzquez». In Escritos sobre Velazquez. 2000, pp.
25-52.

@ PINEDA, Juan de - Didlogos familiares de la agricultura cristiana. 1963, p. 305.

PINEDA, Juan de - O.c., p. 312.

SANCHEZ CANTON, F. J. - O.c,, p. 40.
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por él es tocado, descubre todas las cosas; por eso dice el adagio: en el vino
estd la verdad». Y anade, mas explicitamente: «el vino liga a los humanos a
entendimientos. Asi como la hiedra es siempre verde: asi el vino no pierde fuerza
como las cosas que se envejecen, antes bien cuanto mas viejo mas poderio y
virtud: por ello se coronan a los poetas con hiedra, para notar la perpetuidad
de los versos»'. De esta manera se podria deducir que el cuadro de Velazquez
representa la coronacion de un poeta, el personaje arrodillado del primer tér-
mino, por parte de Baco, en virtud de ser el dios del vino'. En la iconologia de
Ripa, libro que también tenia Velazquez en su biblioteca, asegura que «dicen
los poetas que fue Baco el inventor del vino, por lo que lo consideran su dios»'é.
De esta forma se oponia el refinamiento propio de las personas cultivadas (el
poeta que esté arrodillado al que premia Baco con la corona de laurel) con los
de aquellos que bebian de espaldas al dios y a la cultura (representados por los
borrachos de rostros embrutecidos). No es un tema aislado, ya que las escenas
de tabernas que tienen un trasfondo moralizante eran tipicas de ese momento,
y pueden verse admirables ejemplos en la pintura de Ostade o Teniers, y era un
motivo que gustaba a las clases elevadas, entre ellas a la Monarquia.

No es de extrafiar dentro de la produccién velazquefia un tema que rela-
cione el arte o el artista y la consideracién social de su obra. Es una obsesién a
lo largo de su carrera, que pasa por obras como el retrato de Juan Martinez
Montafiés (donde el artista pasa de ser un mero artesano a posar como un ver-
dadero miembro de la nobleza), Las Hilanderas (que representa la Fabula de
Aracne, donde se compara la creacién humana en el arte con la divina), o Las
Meninas (verdadero simbolo de la nobleza del arte); por ello, esta teoria pondria
de relieve, en un momento de revalorizacién de su trabajo en la Corte, que los
intereses de Veldzquez desde un primer momento iban encaminados en este
sentido™.

Sélo dos afios més tarde de que se pintara Los Borrachos entraron dos
bacanales mas a las colecciones de Felipe IV: la de Ribera y la de Stanzione.
Esta insistencia nos recuerda el segundo aspecto del que hablamos antes: el
cuadro como una alegoria de la Monarquia de los Habsburgo. El amigo de
Pacheco, Rodrigo Caro, dice que «en Espafia hubo particular razén para adorar

PEREZ DE MOYA, J. - Filosofia secreta. 1673, p. 190.

El cuadro se pinta justo después de la Expulsién de los Moriscos, que fue el ganador en el con-
curso de pintura celebrado en la Corte; no me resisto a comentar la posibilidad de que Veldzquez
se autorretratara como artista, tal como sugiere también Lled, acompafiade por los artistas
perdedores del concurso.

Es el famoso libro de Iconologia de Cesare Ripa, fundamental en |a historia del arte moderno.

B «El dilema fundamental de la carrera de Veldzquez [es]: su intento de reconciliar las exigencias,
con frecuencia contradictorias, que le planteaba su deseo de que se le considerara a la vez un
gran caballero y un gran artista». BROWN, J. - Veldzquez, pintor... 1986, IX.
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a dios Baco o Dionisio, por haver sido Rey de Espafa»'®. Esta antigua creencia,
que se ve reflejada en otros textos de la época, unida al complejo entramado
iconografico que se estaba desarrollando en el Alcazar nos lleva a pensar que la
tematica celebrativa de las bacanales estaba ligada a la exaltacién monarquica
de la dinastia de los Austrias, donde el sentido del linaje «divino», trascendental
en este momento, engloba incluso al mundo de los dioses clasicos.

El 22 de julio de 1629 esta fechado el pago de cien ducados de plata «por
cuenta de una pintura de Baco que ha hecho para mi servicio»', segin dice el
Rey mismo. Lo que quiere decir que estuvo trabajando antes en la obra, es posible
que justo el afio anterior, que es precisamente cuando Rubens estuvo en Madrid
de visita diplomatica. Mucho se ha hablado de la relacién entre los dos colosos
del arte. Pacheco, siempre tan dispuesto a elogiar a su sobrino, dice que «con
pintores comunicé poco, sélo con mi yerno hizo amistad»?°. Sea lo que fuere, se
sabe que los dos fueron a El Escorial a ver la coleccién de pintura, y que Velaz-
quez veria pintar en muchas ocasiones al artista flamenco, ya sea en los encar-
gos del Alcdzar como en las copias que hizo de Tiziano. Pocos pintores han tenido
en la historia de la pintura a un genio en la plenitud de su arte trabajando junto
a él y comentando las obras de la Coleccién Real como lo tuvo Veldzquez; tam-
poco tuvo maestro a un alumno con el talento y el ansia por aprender como lo
tuvo Rubens. Este es el gran pintor de la mitologia del Barroco y no debe menos-
preciarse, por diferentes que sea el estilo y el caracter de los dos, la tremenda
influencia que tuvo que ejercer sobre Velazquez los consejos, apreciaciones, téc-
nica y modos de abordar una tematica de este estilo.

Volviendo al cuadro hay que darse cuenta que pese a las posibles interpre-
taciones mas o menos eruditas lo que se representa, después de todo, es un
grupo de bebedores de clase media-baja, de los que Veldzquez también tuvo
que ver en Sevilla, «constituido por los artesanos y mano de obra industrial»?'.
El primero que hablé despectivamente de tales personajes para definir al cuadro
fue Mengs, que en 1793, lo titulé «fingido Baco que corona a unos borrachos»?.
Podemos pensar en algo verdaderamente insélito que nuestro pintor, recién
llegado a la Corte, en uno de sus primeros encargos reales, en el primer cuadro
mitolégico que pintd en su vida, no quisiera gastarnos mas que una broma pin-

@ Veldzquez, 1999, p. 270. CARO, Redrigo — Antiguedades y Principado de la ilustrissima ciudad
de Sevilla y chorographia de su convento juridico. Sevilla, 1634.

B Corpus Velazquerio, 2000, p. 76.

Bl SALAS, X. - Rubens y Veldzquez, 1977, p. 7.

SANCHEZ MANTERO, Rafael — «La Sevilla del XVII. La ciudad y sus gentes». In Sevilla en el siglo
XVII. 1983, p. 22.

LOPEZ TORRIJOS, R. — «lLas pinturas mitolégicas de Velazquez». In El siglo que viene. 1999,
P52,
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tando a un grupo de borrachos. El consumo de vino en la Espafia del siglo XVII
habia ido creciendo desde el siglo anterior de forma continuada, pues a la
produccién del sur de la Peninsula que se habia especializado, por su facil salida
comercial al mar, al consumo exterior, se le sumé el desarrollo vitivinicola de
zonas interiores que abastecian a ciudades como Valladolid o Madrid®. Precisa-
mente la aficién de los Habsburgo por lo buenos vinos hizo florecer en Valla-
dolid®** una produccién de calidad, que volvié a caer con el regreso de la Corte
a Madrid. La relacién entre la realeza y el vino se pone de manifiesto continua-
mente, pues alli donde iban los Reyes siempre habia que tener un buen suministro
de vino; por ejemplo, en la caceria organizada en 1624 por Manuel Alonso Pérez
de Guzman, octavo Duque de Medina Sidonia, en el Coto de Dofiana, se pre-
pararon ni méas ni menos que «80 botas de vino afiejo, [y] gran cantidad de vino
de Lucena y Bastardo»®, o cuando estuvo invitado el 4 de Julio de 1632 en casa
del Conde de Barajas, para ver un Auto de Fe que duré todo el dia, no se deses-
timé acompafiar la visién de las seis condenas a muerte bebiendo «un pellejo
de vino de cuarenta y seis azumbres»?. En el siglo XVII, de una forma mas acen-
tuada si cabe, se aumentaron las diferencias entre la calidad de unos vinos y
otros, como simbolo inequivoco del estatus social del consumidor?.

La facilidad de produccién y la gran demanda hizo que creciera muchisimo
el vino de mala calidad, abasteciendo a la poblacién de las grandes ciudades a
través de las tabernas, tal y como se refleja de forma fiel y admirable en el arte
popular del siglo XVI y XVII28. El Madrid del siglo de Oro de la cultura espafola
era, en verdad, mas amante de este tipo de tabernas que de otra cosa, como
refleja la castiza redondilla:

Es Madrid ciudad bravia,

que entre antiguas y modernas,
tiene trescientas tabernas

y una sola libreria.

Bl Es normal pensar que estas tierras se destinan la produccién de vino para el consumo interior ya
que para llegar a las costas, y por tanto a los puertos mas cercanos, tenfan que recorrer distanci-
as de entre 250 y 300 kilémetros.

Los vinos de Rueda o Medina del Campo son el reflejo de esta floreciente industria vitivinicola,
que hizo que se conociera aquella zona como Tierra del vino.

Tal como cuenta Esteban Boutelou en 1806. BARBADILLO, M. - El vino de la alegria. 1960, p. 305.

H DIAZ, L. — Madrid. Cocina y sociedad 1412-1990. 1990, p. 165.

Para el vino como diferenciador de las clases sociales, leer el articulo de Quesada Sanz, F., den-
tro del libro: Arqueologia del vino. Los origenes del vino en occidente. Ed. Consejo Regulador
de las denominaciones del Origen Jerez-Xeres-Sherry y Manzanilla Sanlucar de Barrameda. Jerez
de la Frontera, 1995, pp. 275-290.

Al igual que habia lugares concretos para la bebida también lo habia para la comida, «casas de
comidas populares» donde se cocia la vida popular del siglo XVII; son los famosos «bodegones»,
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En el reinado de Felipe IV habia en los alrededores de Madrid mas de 60
bodegueros, que ademés eran propietarios de vifias que abastecian a las taber-
nas de la Capital. Los vinos que llegaban a Madrid tenfan fama, como atestigua
lady Anne Fanshave, mujer del Embajador inglés en tiempos de Felipe lll, que
dice: «veo que es una extendida creencia el que Espafia no proporciona ni
abundancia ni comida de buena calidad; bien es verdad que el forastero que no
sepa escoger, o que no tenga dinero para comprar, se verd perdido; pero no
hay en la cristiandad mejores vinos con los suyos, sobre todo los del centro del
pais, ademas del Jerez y del canario»®. Asi se entiende que mientras Felipe II
se hizo traer vino de Rhin sus descendientes, Felipe Il y Felipe IV, prefirieran los
vinos espafioles que traian de Somonte, Esquivias, Pinto, Carabanchel, Alcala de
Henares, Torrejon de Velasco, Vicédlvaro, Alcobendas, Arganda, Algete, Fuen-
labrada, Casarrubios del Monte, Barajas, Alcorcén, Mdstoles, Brunete o Maja-
lahonda, prefiriéndose en el Alcazar, parece ser®®, un buen vino de Valdemoro.
Y aunque estos tuvieron que ir mejorando a la par que la demanda, la condesa
de D' Aulnoy opina tajantemente: «En cuanto al vino me parece mediano: no es
Castilla donde se producen los excelentes vino de Espafia, que provienen de
Andalucia y de Canarias, y es preciso embarcarlos para que tomen la suavidad y
la fortaleza que los distinguen y los hacen agradables. El vino, en Madrid, es
fuerte, pero éspero, y si a esto se le afiade que lo conservan en pellejos reves-
tidos interiormente de pez, podrian apreciarse sus malas calidades. Acaso por
esto los hombres en general son pocos aficionados a la bebida, pues muy buena
voluntad hace falta para emborrarse con un brebaje de tan mal sabor»*'.

El indice de consumo de vino, que Braudel sitla en 100 litros por habitante y
afio en la Valladolid de mediados del siglo XVI*2, no hizo méas que aumentar el
siglo siguiente con la aparicién de un gran nimero de bebidas con una alta
graduacion alcohdlica, obtenidas gracias al descubrimiento de la destilacién
(como el vodka, brandy o ron) que, en palabras de Tim Unwin, tuvieron la base
de este éxito sin precedentes en «las clases urbanas mas necesitadas, ansiosas
por evadirse temporalmente de sus miseras vidas»®. En definitiva, que si Velaz-
quez tenia que estar acostumbrado a ver este tipo de cosas en una ciudad como
Sevilla no por ello dejaria de impresionarle el espectéculo callejero de insalubri-

que hicieron exclamar a Zorrilla: Después de Dios, bodegdn. «Hay cocinas publicas en casi todas
las esquinas de las calles. Son grandes pucheros que se cuecen sobre trébedes. Se va alli para
adquirir toda clase de porquerias». D'AULNOY, Madame — Relation du voyage d’Espagne, 1926.

DIAZ, L. — Madrid. Cocina y..., p. 79.

Segln cuenta Herrero Garcia en su libro La vida espariola del siglo XVII.

FISAS, C. - jQue aproveche! Historias de gastronomia..., 2001, p. 126.

BRAUDEL, F. — Civilizacién, economia y capitalismo..., tomo 1, p. 236.

UNWIN, T.- O.c., p. 315.
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dad de la Capital de Espafia, del que tanto hablaban los visitantes a la Corte, y
donde se juntaban basuras, vagabundos, picaros, bodegones y tabernas. Desde
este punto de vista es menos extrafio que Velazquez quisiera abordar un tema
mitolégico desde un punto de vista tan realista, o mejor «picaresco», por usar un
término y género literario muy en boga entonces. Ademas, al igual que es una
constante en el arte de Velazquez la pintura como instrumento de revalorizacion
del artista también lo es la enigmatica y enrevesada manera con la que se acer-
ca siempre a los temas mitoldgicos. Sélo hace falta pensar en las mitologias que
pinté después; como Marte, dios de la guerra representado desnudo, flacido,
medio dormido, cémico, un poco patético, o La Venus del Espejo, simbolo eterno
de la belleza que nos da inesperadamente la espalda y que sélo muestra su rostro
gracias al reflejo del espejo, o Las Hilanderas donde se nos narra la historia de
Aracne bajo la méscara de una apacible escena del taller de Palacio. Es posible
que Ortega tuviera algo de razén cuando, a través de Veldzquez, dijo: «venid,
vamos a reirnos de los dioses»**, ya que hay algo de ofensivo o sacrilego frente
a los dioses clésicos en esta pintura, insolentemente realista®. Tachar de borra-
cho era un insulto grave®, y era frecuente mofarse de ellos, tal como ocurrié en
el Carnaval celebrado en 1636 precisamente en el Alcazar, donde se hizo, para
reirse de ellos, beber vino a los bufones de Palacio hasta emborracharlos.

De las muchas interpretaciones y virtudes de Baco, Velazquez ha escogido la
que mas le involucra con la realidad inmediata®. Se inspira en un dibujo de Enri-
que Goltzius, grabado luego por Jan Saenredam, que fueron estampadas en
Flandes con una inscripcién debajo del poeta Cornelis Schonaeus que decia:

En tierra, Oh Padre Baco, postramos nuestros cuerpos,
y humildes suplicamos el favor de tus dones,

para que ellos aplaquen nuestro dolory pena

y liberen nuestro corazén de las cuitas que aquejan.®

Y asi es representado: mientras que en otros cuadros los labradores cantan
y danzan en las bacanales en honor del dios del vino, aqui estan en aptitud de

ORTEGA Y GASSET, J. — Obras completas, tomo Il, p. 57.
Ver: CHERRY, Peter — «Una sugerencia acerca del «Marte» de Veldzquez como «burla» de la
Antigiiedad». In La visién del Mundo Clasico en el Arte Espafiol, pp. 223-235.

Dice D' Aulnoy que «no se les podia hacer un ultraje més sensible que acusarlos de estar borra-
chos» (DIAZ, L. — Madrid. Cocina Y..., p. 92) y Jouvin también dice que «es una gran injuria entre
ellos el llamar a alguien borracho» (DIAZ, L. — O.c., p. 94).

il Pocos dioses de la Antigliedad ha estado en contacto con los hombres como Baco: como «dios
préximo a los hombres» lo define Vemant. VERNANT, J. P. - El universo, los dioses,... p. 154.

H SORIA, M. S. — «La Venus, Los Borrachos y La Coronacién, de Veldzquez». In Archivo Espariol de
Arte, p. 279.
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adorar y pedir. La torpeza en la composicién ha sido puesta en entredicho por
algunos historiadores, pues realmente «cuanto mas se mira, mas defectos
se encuentran»*’, lo que es paraddjico teniendo en cuenta que, tal como dice
Julian Gallego®, «la composicién con figuras es, en siglo de oro, lo m3s alto de
la pintura, porque exige, precisamente, ese poder creador». El estudio de la
composicién parece que se limita a retratar a unos personajes que posan a modo
de frontén. Sin embargo, este cuadro, quizd motivado por los problemas cor-
tesanos de los que hablamos antes, estd pintado con una especial fuerza expre-
siva, que hace que sea el preferido de muchos y uno de los mas reproducido
del pintor.

La dualidad de Baco, que encarna cualidades algunas veces contradictorias,
parece que se desdobla aqui en el rostro languido, irénico, transparente del dios,
y en la cara curtida, franca y un poco soez del bebedor principal, que nos invita
a participar también a nosotros del vino: al trazar diagonales se descubre que
estos dos rostros enmarcan la principal zona superior del cuadro. Los que dicen
que Veldzquez no es un pintor barroco desconocen el gusto por los contrastes
que, de una forma muchas veces inadvertida, aparece y reaparece en muchos
de sus cuadros. También llama la atencién, en este sentido, la representacion
de personajes que no corresponden a un mismo nivel social; sobre todo, des-
taca aqui el personaje de la tinica marrén de la derecha, cuya elegancia fisica y
su copa de cristal — lo que corresponde a una mas alta dignidad — nos recuerdan
una virtud algunas veces olvidada de Baco, que es la de igualar en torno a él a
todas las capas sociales, haciendo olvidar sus diferencias. Esta copa, junto con
el vulgar tazén que nos ofrece el personaje principal y la elegante copa melada
del satiro recostado a la izquierda hace un recorrido por los distintos estamentos
que se podian dar en la sociedad*'.

Hay un detalle vitivinicola importante y curioso que no podemos pasar por
alto, y es que los tres vinos representados son tres clases de vinos diferentes.
Las cualidades de los tintos se debe a la presencia de polifenoles téanicos
y polifenoles colorantes rojos, asi como a la presencia de sustancias del grupo
de los antocianos y del grupo de los taninos; de la mayor o menor presencia
de estos se debe, ni més ni menos, el color y la conservacion optima ante
la oxidacién del aire, y por tanto su mayor o menor facilidad para soportar los
viajes. La ausencia de parte de estas sustancias hace que los vinos blancos no

BROWN, J.; GARRIDO, C. - Veldsquez. La técnica..., p. 34.

GALLEGO, J. - «La realidad trascendidax. In Reflexiones sobre Veldsquez, p. 182.

El En las tabernas, como en el cuadro de Velazquez, no habia mas que un vaso o tazén para varios.
Como cuenta la condesa D'Aulnoy exageradamente: «No hay mds que un vaso en toda la casa,
cuando los arrieros lo cogen primero, cosa que suele acontecer, es preciso esperar con paciencia
a que se hayan servido, sino se prefiere beber con el jarro». FISAS, C. - O.c., p. 37.
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sean tan aptos para el comercio, ya que en los viajes solian estropearse mucho
mas rapidamente, y por tanto se consideraba popularmente, por su mas com-
plicada elaboracién y conservacion, un lujo reservado a las clases elevadas. En
el cuadro de Velazquez, siempre tan minucioso con los detalles, los vinos se van
aclarando a medida que sube la condicién social del bebedor. La preferencia
de los Habsburgo por «los vinos blancos, de elevada graduacién alcohélica y
afejados en toneles de roble bajo tierra», no hace més que subrayar lo que
estamos diciendo.

La radiografia del cuadro muestra unos pequefios cambios de composicién
en casi todos los personajes, que no es el momento ahora de detallar. Sélo
comentaremos dos que son importantes para la comprensién completa de la
obra. El primero es el cambio en la cabeza del borracho de la derecha, que
miraba hacia nosotros en un primer momento y que después vuelve la cabeza
para mirar al vagabundo que viene por detras. Es importante por que parece,
dada la densidad del paisaje por detras de su figura, la libertad de pincelada
(mayor a la de los demas personajes), que fue pintado cuando el cuadro ya estaba
totalmente concluido; esto explicaria a su vez el cambio en la posicién de la
cabeza del vagabundo de la derecha, abriendo asi un poco hacia el fondo una
composicion demasiado frontal. El segundo es el cambio en el personaje
arrodillado, descalzo en un primer momento, lo que le asemeja mas todavia al
grabado de Goltzius, y con una especie de falda que ha sido sustituida por un
pantalén.

Si Velazquez antes de ir a Madrid trata repetidas veces el tema del vino en
sus pinturas, como hemos visto, a partir de ahora sélo aparecera de puntillas
en algunos cuadros. Y es que si hay un defecto que no tiene este pintor es el
de repetirse. Se ha hablado de Velazquez como de un artista-cientifico, al modo
de Leonardo, que se plantea cada obra como un problema a solucionar: solu-
cionada la cuestién pasa a otro asunto. Veldzquez en este cuadro se plantea el
problema del vino - que no es un problema sencillo - y lo plantea, desde mi
punto de vista, justo al revés que hizo Tiziano en La Bacanal del Museo del
Prado, pues mientras que alli se pinta una fiesta campestre en la que se respira
claramente el espiritu del mito sin que aparezca ni siquiera el espiritu del el dios
del vino, Veldzquez pinta «un retrato» de Baco sin que haya el menor indicio de
divinidad, salvo los indispensables atributos iconogréficos. Ademas, pone de
manifiesto, como nadie lo ha hecho en la pintura, la dualidad del vino; por una
parte sagrado, desde la antigliedad hasta el Cristianismo, y vulgar por culpa de
su abuso desde su remoto nacimiento. Sélo su mirada, ambiguamente irdnica,
le aporta elegancia y dignidad a este Baco velazquefio, que parece obligado
a mezclarse con unos borrachos que simbolizan el lado maés triste y cdmico,
aspero dirfa, de lo que el vino significa para el hombre.
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A visdo que o Douro me transmite

N3o & necessario ter a observagdo atenta de um pintor para se chegar a
seguinte conclusdo: Douro, paleta multicolor, arco-iris de cor, multiplicidade geo-
métrica de linhas, angulos, profundidade, transparéncias, perspectiva, equilibrio
e forga... Vinhas, oliveiras, amendoeiras, laranjeiras, figueiras, cerdeiras, vegetacio
espontanea, toda esta variedade de cobertura vegetal, em consonancia com as
diferentes estagdes do ano, contribui para um sem nimero de efeitos cromaticos
distintos e variaveis: verde, castanho, laranja, amarelo, vermelho, branco, cinza,
etc.; todas as cores estéo representadas e perfeitamente conjugadas em dife-
rentes painéis ao longo dos doze meses do ano de acordo com as estacées...

A riqueza plastica do Douro reside na rica diversidade dos seus contrastes.
Vales, gargantas profundas, precipicios incontéveis e dantescos, abismos, pene-
dos, socalcos, montanhas, escarpas, planaltos, barragens, povoagées, etc., aliados
a impar riqueza cromética, permitem encarar o Douro como fonte inesgotavel
de inspiragdo, uma gigantesca tela onde todas as correntes artisticas se podem
enquadrar de acordo com os impulso e imaginacio de cada criador...

Qualquer observador anénimo sente-se fragil, pequeno, esmagado pela
imponéncia de tantos miradouros e vistas panoradmicas. Ndo existe no Douro meio
quilémetro de monotonia panoramica, pois o patriménio natural e a mao do
homem conjugam-se numa diversidade polivalente, singular.

Do Alto para o Baixo Douro, um sem nimero de panordmicas: comecando
em Barca de Alva e cenério envolvente, a foz do Sabor e o nostalgico vale da
Vilarica; o Céa com a multiplicidade de cenarios risticos - verdadeiras pinturas;
o deslumbramento do Tua, visto de S. Mamede de Riba Tua; os atractivos vales
do Tévora e do Tedo, Varosa, Paiva, Pinhdo, Corgo, Teixeira, Tdmega, etc... Os
miradouros naturais como o de S. Leonardo em Galafura, Régua; a penedia
ermitério de S. Salvador do Mundo; S. Domingos, em Fontelo, Armamar; o de

B Pintor e professor de Educacédo Visual e Tecnolégica, filho e descendente de transmontanos.
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S. Jodo, préximo de Resende; recantos como o Monte de S. Silvestre; préoximo
de Meséo Frio, de cuja capela se avistam para os quatro pontos cardeais telas
indescritiveis; ou o da Fragada em Moncorvo, etc...

Ninguém fica indiferente a toda esta monumentalidade, a toda esta paisa-
gem cultural, evolutiva e viva que, combinando obras da natureza e do homem,
transforma o Douro cada vez mais num iman turistico...

A visdo que me transmite o Douro é a de uma forca incrivel, inacreditavel,
dramética, expressiva... Todo o Douro é expressdo em todas as suas componen-
tes... Desde os gigantes penedos que se acotovelam junto ao rio como quem
quer beber o precioso liquido para depois o transformar em néctar sublime, arran-
cando a custo do xisto e do pd por esse enxame de «obreiros», verdadeiros
herdis; as montanhas que se precipitam a pique em desfiladeiros e vales fundos
com gargantas ndo menos profundas; o siléncio petrificado, por exemplo em
S. Salvador do Mundo — esse mesmo siléncio que contrasta inacreditavelmente
com toda uma imensiddo de séculos de trabalho humano em quilémetros e quilo-
metros de muros e arames, milhares e milhares de socalcos e milhées e milhdes
de cepas retorcidas, belas, Unicas...

E esse expressionismo que as minhas telas transmitem, porque todo o Douro
é expressionista em sua esséncia... Pinto sentimentos, vou ao fundo mais pro-
fundo dos penedos e gargantas procurar a sua alma; caminho pelo trilho dos
carregadores de cestos em busca do seu dmago... E necessério retratar a alma
do Douro e a alma do Douro é sentimental e dinamica...

E sobem, sobem... desesperadamente, ofegantes, como quem desce o olhar
sobre um sonho que ndo quer ter, nunca quis... Seus olhos brilham como lagri-
mas que ndo existem mas, bem no fundo, estéo |4 a vista de todos aqueles que
colocarem éculos de trés dimensdes...

Pouco a pouco, a medida que sobem a descida — observada do inverso —
suas rétulas acenam as pedras pardas com lengos brancos na méo, longe...

E os homens caminham, caminham, descalgos — na obliqua do ponto de vista
da montanha - carregando cestos que o ndo sdo, mas sim enormes garrafas de
pescocos longitudinais, agirafados, extremamente elegantes, que os sufocam,
envolvem, nitidamente...

OS CARREGADORES DE GARRAFAS

No sonho d" alguém

Caminhamos, descalcos,

Em fila...

Espectros que se precipitam, fundos...
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Alcantilados de xisto, pedras, ninguém...

Ninguém pode esperar

Que o fim do término seja ali, fragas...
Siléncio lugubre e ofegante,

Um respirar.

Dail...

Rio Douro que escorre

Nas veias das faces, sulcadas, rasgadas,
Embriagadas de po, dé, afa...
Caminhamos no leito de um rio,

Mar de surpresas...

- Se for preciso

Garrafas sédo copos!

Cadeiras — mesas!...

Acordados,

Sempre acordadosl...

Todos vivemos no sonho de alguém.
Douro, tuas ondas sdo pés

Que pisam uvas...

Sangue, suor, olhares aflitos.

Tanta e tanta vez...

Muitas e muitas chuvas!...
Fragas, xistos,

Quantos e quantos gritos...



Jorge Filipe Pereira de Araljo

Descarregamentos ilegais @e vinho

no Rio Douro nos primérdios do século XVI

INTRODUCAO

No inicio do século XVI a cidade do Porto era um dos principais centros
urbanos de Portugal, quer no que dizia respeito a quantificagdo da populagao,
quer em diversidade e energia dos diversos sectores de actividade, destacando-
-se os mesteirais ligados ao artesanato e, evidentemente, os homens que desen-
volviam o comércio.

O estudo das actas de vereagado' existentes nos livros que os oficiais cama-
rérios nos legaram, revela uma preocupagdo constante das sucessivas equipas
governativas para com o abastecimento da populagdo urbana, agindo afincada-
mente no sentido de garantir os produtos necessérios para a satisfagdo dos por-
tuenses, zelando igualmente para que os pregos fossem equilibrados e justos.

De facto, uma das principais competéncias da Camara consistia no tabela-
mento dos pregos dos diversos produtos que se compravam e vendiam na cidade,
medida necesséria para evitar os abusos de quem os comercializava.

Mestre em Histéria Medieval pela FLUP.

Bl A presente comunicagdo centrou-se na analise do Livro 9 de Actas de Vereagdo da Cémara do
Porto, em depésito no Arquivo Histérico Municipal do Porto, que abrange os anos de 1508 a
1512. Esta fonte foi a base documental da dissertagdo de Mestrado orientada pelo Professor Dou-
tor Humberto Baquero Moreno, que motivou igualmente o confronto e a recolha de informacdes
véalidas patentes em outros livros de vereagao relativos a cidade do Porto e ao Rio Douro, anali-
sados em estudos anteriores, destacando-se, para o periodo em questdo: FERREIRA, Cristina Isa-
bel de Oliveira Gomes — A vereacdo da cidade do Porto: 1512-1514, Diss. de Mestrado, Porto,
F.L.U.P., 1997; FIGUEIREDO, Maria Amélia da Silva Alves dos Santos — A administragdo munici-
pal do Porto entre 1488 e 1498 segundo o Livro 6 de Vereacées, Diss. de Mestrado, Porto, F.L.U.P.,
1996; LOURO, Laura de Jesus do Paco Viana — O Porto entre 1485 e 1488, segundo as actas das
vereacoes, Diss. de Mestrado, Porto, F.L.U.P., 1997; MACHADQO, Maria de Fatima Pereira - O
Porto de D. Manuel a D. Jodo lll (1518-1530), Diss. de Mestrado, F.L.U.P., Porto, 1997; MATIAS,
Ana Luisa B. P. M. = O Porto em 1533 — Actas de vereacdo da Cidade, Diss. de Mestrado, F.L.U.P.,
Porto, 1999; RAMOS, Carla Susana Barbas dos — A administracdo municipal e as verea¢cdes do
Porto (de 1500 a 1504), Diss. de Mestrado, Porto, F.L.U.P., 1997.
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Eram frequentes as queixas relatando que alguém impunha pregos superio-
res aos valores estipulados pelas autoridades. A Camara fiscalizava esta situacdo
através de varios elementos, nomeadamente os almotacés?, coadjuvados pelos
meirinhos e pelo alcaide-pequeno.

A preocupagéao dos oficiais incidia sobretudo sobre os regatdes e regateiras
que povoavam as ruas da cidade e desempenhavam um papel importante como
principais elementos de distribuicdo de géneros. Contudo, a sua accdo era muitas
vezes ilegal uma vez que compravam as mercadorias fora da cidade com o intuito
de as revender com pregos superiores, aumentando as preocupagbes dos con-
sumidores.

Um dos principais produtos a ter em conta era necessariamente o vinho,
parte importante da alimentagdo bésica da populagéo europeia no inicio do
século XVI e aspecto cultural ligado & dieta mediterranica. Desta forma, o negé-
cio dos vinhos conferia ao Porto um papel fundamental ndo sé como centro de
consumo, mas também como mercado intermediério e entreposto comercial para
a Europa e, mais tarde, para o Novo Mundo.

1. A ORIGEM DO PRODUTO

No inicio do século XVI o vinho que os portuenses consumiam provinha,
em grande parte, da regido denominada Riba Douro e também de Castela. As
regides limitrofes que constituiam o termo da cidade forneciam vinho, embora
em menor quantidade, o mesmo acontecendo com as hortas e quintas que
existiam intramuros?.

Sem divida que a grande zona de abastecimento deste produto para a
cidade era a zona do Douro, sendo o produto conduzido para o Porto em
barcas que transportavam um ndmero varidvel de pipas. As vérias passagens
de barcas®, por sua vez, facilitavam a comunicagdo entre as margens, comple-
mentadas por caminhos e estradas frequentadas por mercadores, almocreves e
carreteiros. Por esta via fluvial circulavam também cereais, azeite e outros pro-
dutos, situagdo favorecida pela navegabilidade do Douro até S. Jodo da Pes-
queira e Lamego®.

Os almotacés tinham de verificar se as medidas estipuladas pela Camara estavam a ser compri-
das e se os pregos praticados eram os de lei. Cf. LOURO, Laura - ob. cit., p. 66.

LOURO, Laura - ob. cit., p. 5.

Para o anc de 1588 sédo identificados cerca de 28 homens a trabalhar como barqueiros no Dou-
ro. Cf. SILVA, Francisco Ribeiro da - Porto e Ribadouro: a complementaridade imposta pela na-
tureza, in «Revista da faculdade de Letras — Historia», F.L.U.P., Il série, volume VII, p. 147.

LOURO, Laura - ob. cit., p. 59 e SILVA, Francisco Ribeiro da - ob. cit., p. 146.
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O crescente volume dos negdcios tornava apetecivel a intromissdo dos parti-
culares na compra e venda de vinhos, diversificando o leque de interessados,
muitos deles possuindo propriedades nas regides produtoras. Esta situacdo
beneficiou certos mesteres, como o dos tanoeiros, cujos elementos alcancaram
um ndmero razoavel®, derivando o seu crescente estatuto do inevitavel fabrico
de pipas destinadas ao condicionamento do vinho, mas também do préprio
vasilhame ou «louga» também relacionada com o produto em questdo. Mostei-
ros’, cidaddos com responsabilidades governativas, simples barbeiros ou mer-
cadores faziam transportar o produto e, se possivel, tentavam escapar as obri-
gagdes camararias e sobrepor a sua vontade a autoridade dos oficiais que
governavam a cidade.

2. AS TENTATIVAS DE FUGA A FISCALIDADE CAMARARIA

Um produto tdo importante nao podia deixar de ser visto como fonte de
receita segura e necesséria para as finangas municipais. No entanto, para além
das estruturas de cobranga de taxas estabelecidas ao longo do rio®, quem trans-
portasse vinho para o Porto deparava-se ainda com pesadas obrigagdes fiscais
respeitantes a entrada do produto na cidade.

Todo o vinho era obrigado a pagar, desde 1336, a sisa dos vinhos?. Os siseiros
gue cobravam o imposto eram muito mal vistos, nomeadamente pelos almocre-
ves, obrigados que estavam a pagar a taxa pela mercadoria que transportassem™.

B Entre 1508 e 1512 surgem registados nas actas da Camara do Porto 11 tanoeiros: Gongalo
Fernandes; Francisco Eanes; Jodo Pires; Jodo Eanes; Pedro Afonso; Gongalo Eanes; Jodo Afon-
so; Anténio Gil; Rodrigo Alvares; Vicente dos Banhos; Jodo Fernandes. Cf. A.H.M.P., Vereacées,
19

O mosteiro de Ancede, que beneficiava do estatuto de vizinho do Porto por possuir casas em
Gaia e na Rua Nova, centrava o seu couto em Baido e possuia propriedades com prolongamen-
tos até Penaguido e Lamego. Cf. BARROS, Améandio Jorge Morais — Por ser de sua lavra e cute-
lo: questdes entre o Porto e o mosteiro de Ancede relativas & venda de vinhos na Idade Média,
«Douro: Estudos & Documentos», vol. lll, 1998, p. 52.

B BARROS, Amandio - ob. cit., p- 60. O convento de Santa Clara podia cobrar direito de passa-
gem de todas as barcas que subiam ou desciam o Douro e o Tdmega. Cf. DUARTE, Luis Miguel
e BARROS, Améandio — Coracées aflitos: navegacdo e travessia do Douro na Idade Média e no
inicio da Idade Moderna, «Douro: Estudos & Documentos», volume II, 1997, p. 105. Em 1509, a
Cémara opds-se a portagem cobrada pela abadessa de Santa Clara em Entre-os-Rios, solicitan-
do ao monarca uma solugdo para o conflito. A resposta, lida na reunido de 21 de Margo, proibia
a referida portagem e permitiu @ Camara aplicar as penas necessarias que, neste caso, ascende-
ram a 10 cruzados para a cidade e cativos. Cf. A.H.M.P., Vereacgées, Lv. 9, fl. 49-49v.

CARDOSO, Antdnio — Vinho e fiscalidade na Epoca Moderna, «Douro: Estudos & Documentos»,
volume 1, 1997, p.73.

LOURQ, Laura - ob. cit., p. 66.
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A entrada, imposto que também revertia para a cidade, onerava cada pipa decla-
rada em 30 reais'!, e a sua importancia reflecte-se nas indicagdes que a Camara
deu ao tesoureiro eleito em 1508, relembrando que este deveria receber as entra-
das dos vinhos e outras coisas pertencentes as rendas da cidade'?. Qutro imposto
era a dizima, que recaia sobre os vinhos que vinham por mar. Quando, em 1511,
a Camara correu o risco de perder estes direitos, o procurador da cidade alertou
imediatamente os oficiais camarérios, decidindo os responsaveis pela cidade
escrever uma carta ao rei sobre o assunto'®, de extrema gravidade se atentar-
mos na acgdo determinada das autoridades locais.

Tendo em conta os varios impostos, camararios e régios, que incidiam sobre
a comercializagdo do vinho, facilmente se entende que muitos negociantes
tentassem contornar a questdo desembarcando o produto em locais mais afas-
tados de um controle fiscal mais directo. Ao descer o rio, os barqueiros e os
proprietérios do vinho aproveitavam a passagem por Avintes ou Valbom para
operagdes ilicitas de descarga de mercadorias, com o intuito de escapar aos
inconvenientes impostos.

As obrigacgbes fiscais eram satisfeitas na Casa do Laranjo, na parte nascente
da muralha junto ao rio, mas muitas barcas ignoravam esta paragem e prosse-
guiam para Santa Catarina, S. Jodo da Foz ou mesmo para fora da barra'.

Um exemplo desta situacdo foi detectado atempadamente pelos oficiais
que governavam a cidade em 1511. No dia 8 de Margo desse ano a Cédmara do
Porto reuniu-se mais uma vez'*, contando com a presencga de varias pessoas. Entre
os que se dirigiram a vereagdo encontrava-se um dos porteiros da Camara, Pedro
Fernandes. Os porteiros tinham uma fungdo essencial como coadjuvantes da equipa
principal de juizes e vereadores, nomeadamente para divulgarem por pregédo
publico as determinagdes camaréarias, mas também para aplicarem penas relacio-
nadas com as infraccbes detectadas. Estes agentes deveriam estar sempre dis-
poniveis, uma vez que os poderiam solicitar a qualquer momento, e este nao foi
excepgao.

Pedro Fernandes recebera dos oficiais a ordem para se dirigir a Campanha
no sentido de confirmar as informagées sobre um descarregamento de vinhos,
situacdo que ia «...contra a defessa da cidade...».

A acgdo do porteiro foi excelente e a sua rapidez na execugdo da ordem foi
determinante para apanhar os infractores em flagrante delito. De facto, o por-

ll SILVA, Francisco Ribeiro da — O Porto e o seu Termo (1580-1640). Os Homens, as Instituicées e
o Poder, volume |, A.H.M.P., 1988, p- 136.

H AH.M.P., Vereacgdes, Lv. 9, fl. 2v.

B AH.M.P., Verea¢Ges, Lv. 9, fl. 161v.

BARROS, Améndio - ob. cit., p. 61.

AH.M.P., Vereagées, Lv. 9, fl. 149-150.

3
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teiro encontrou no local assinalado uma barca carregada de vinhos, identificando
os individuos implicados: o dono dos vinhos era Jodo Cordeiro e Jodo Luis o
dono da barca utilizada para o seu transporte. Tal como lhe competia, o porteiro
Pedro Fernandes aplicou imediatamente a pesada pena de dez cruzados a cada
um dos individuos, ameagando também com uma multa os «...carreyros...» ou
carreteiros que se encontravam no local preparados para transportar o vinho,
uma vez que Jodo Cordeiro havia j4 descarregado algumas pipas.

O dono do produto dirigiu-se sem demora & Camara, reconhecendo a sua
infraccdo e garantindo aos oficiais que traria as pipas e a barca ao lugar de
desembarque determinado pelas autoridades.

As intengdes do malogrado dono dos vinhos, certamente provenientes da
regido de Riba Douro, eram levar as pipas por terra até Vila do Conde, esca-
pando desta forma as pesadas obrigagdes fiscais e retendo o maior lucro possivel.

Nem sempre as autoridades beneficiavam de um conjunto tdo favoravel de
factores, sendo muito dificil detectar as constantes infraccdes relacionadas com
o vinho que descia o rio Douro ou que era transportado para a cidade por via
maritima.

Principais locais de descarregamentos ilegais referidos pela cAmara

As atengdes da Camara portuense deveriam ainda desdobrar-se devido a
outras ilegalidades, sempre perpetradas no sentido de aumentar os lucros dos
interessados.
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Infraccdes assinaladas nas actas camararias

Data Produto Origem Infractor Infracgdo Fonte
03.11.1487 400 pipas 7. Lopo de Avoim N&o eram LOURO, Laura,
de vinho de sua colheita ob. cit.
08.03.1485 Barca ? Nuno Fernandes, Revenda LOURO, Laura,
de vinho siseiro do vinho; do produto ob. cit.
Jodo Gongalves,
barbeiro
15.11.1486 Vinho ? Pedro Cubas, N&o pagou | LOURO, Laura,
vermelho barbeiro os direitos ob. cit.
Set. 1501 Vinho «por mar» Fernando Afonso | N&o pagaram | RAMOS, Carla,
vermelho André Afonso a dizima ob. cit.
08.03.1511 Barca Riba Douro Joéo Cordeiro Descarregaram AHM.P
de vinhos Joao Luis o vinho em Vereagdes,
Campanha Lv. 9,
fl. 149-150

Em Setembro de 1501 o procurador da cidade denunciou Fernando Afonso
e André Afonso, moradores na cidade, por trazerem vinho vermelho por mar, e
de nao terem pago a respectiva dizima. Para além desta infracgao, distribuiram
ainda o vinho por lojas para o vender, mas sem possuirem a licenga neces-
saria'®.

Ainda no final do século XV, a 3 de Novembro de 1487, Lopo de Avoim diri-
giu-se a Camara para prestar contas de 400 pipas de vinho que fizera entrar
na cidade e que ndo eram de sua colheita’. Este problema era levantado
porque, desde o século XIV, os vizinhos que tivessem vinhas no Douro benefi-
ciavam de certos privilégios'®, levando a que alguns individuos alegassem fal-
samente que o produto provinha das suas propriedades situadas na regido de
Riba Douro.

As tentativas para iludir a Camara obrigaram os que se sentiam prejudicados
a pedirem aos vereadores, na sessdo de 15 de Novembro de 1486, para ndo
assinarem alvards para a entrada de vinho na cidade sem primeiro obrigarem os
proprietérios do vinho a jurar que este era mesmo de suas colheitas'.

RAMOS, Carla - ob. cit., p. 135.

LOURO, Laura - ob. cit., p. 67.

MELO, Arnaldo — Relagées interconcelhias no reinado de D. Dinis, «Revista da Faculdade de
Letras — Historia», F.L.U.P., Il série, volume XV-I, Porto, 1998, p. 573.

AH.M.P., Vereagdes, Lv. 5, fl. 81. Cf. LOURO, Laura - ob. cit., p. 67.
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3. AS MEDIDAS CAMARARIAS

De todos os problemas descritos anteriormente, o mais dificil de detectar era
certamente a pratica do desembarque das pipas em locais afastados da atencéo
das autoridades.

As ilegalidades ndo eram certamente motivadas por falta de posturas ou
chamadas de atengdo produzidas pela Camara. Data de 20 de Julho de 1317
uma carta de sentenca pela qual o préprio monarca determina que todos os
vinhos que vierem de Riba Douro para vender sejam comercializados apenas nos
barcos «...sobre |" aagua...», em frente a Praca da Ribeira®.

O vinho dos que ndo eram vizinhos ndo podiam passar a barra, servindo
essencialmente para abastecimento da cidade. Apenas os vinhos dos vizinhos
podiam ser vendidos atavernados ou, por grosso, nos seus armazéns?'. A pra-
tica de vender o vinho «a prancha», sobre os barcos em que eram transportados,
apenas caird em desuso no final do século XVI. Esta obriga¢do motivava protes-
tos de parte da populagéo e levou D. Manuel | a dirigir uma carta a Camara,
analisada pelos juizes e vereadores na sessdo de 30 de Abril de 1501, na qual o
rei afirmava conhecer o descontentamento dos povos da comarca relativamente
ao facto de ndo poderem descarregar os vinhos vermelhos e «...tirar fora de seus
regnos...» o produto, obrigados que estavam a manter os vinhos atavernados
nos barcos. As disposi¢des régias foram contrérias aos préprios privilégios da
cidade, autorizando os interessados a carregar e alojar o vinho na cidade ou em
qualquer outro lugar®,

A confusdo relativa @ entrada de vinhos na cidade, brancos ou vermelhos,
levou mesmo a vereacdo a estabelecer, em 1504, que os mandados e alvarés
sobre este assunto seriam apenas escritos pelo escrivéo da Camara, indicando
que outros individuos, provavelmente ocupando cargos na governagéo, se dedi-
cavam a distribuir autorizacbes e licencas em proveito proprio?.

As fugas e ilegalidades verificadas, apesar de nao se encontrarem registadas
nas actas, levaram as sucessivas equipas governativas a relembrarem a popula-
gdo as suas obrigagdes, utilizando principalmente o pregdo publico realizado
pelos pregoeiros e porteiros da Camara®, bem como tornar mais eficaz a fisca-
lizagdo sobre o produto em questdo. E neste sentido que, na reunido de 11 de
Outubro de 1511, os oficiais presentes relembraram ao rendeiro das entradas,

MELO, Arnaldo - ob. cit., p. 572.

BARROS, Améndio - ob. cit., p. 55.

RAMOS, Carla - ob. cit., pp. 131-132.

AH.M.P., Vereagdes, Lv. 7, fl. 174-174v. Cf. RAMOS, Carla - ob. cit., pp. 135-136.

O pregéo publico era o processo mais eficaz de divulgacio das decisdes camararias, mas também
era necessario repeti-lo varias vezes para que ninguém alegasse desconhecer as medidas impostas.
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Jodo de Braga, que deveria requerer os seus direitos e cobrar as penas esta-
belecidas sobre os que passaram com vinhos para baixo da cidade, na direccdo
da barra, sem os escrever ou arrecadar®.

Todos os acontecimentos eram pretexto para as desejadas fugas aos impos-
tos. No final de 1511 a cidade do Porto foi afectada por um surto de peste que
interditou o espago urbano e complicou as actividades econémicas. Esta situa-
céo foi aproveitada por alguns mercadores e outros particulares para descar-
regarem as suas mercadorias impunemente, obrigando a Camara a reforgar o
controlo e a avisar, mais uma vez, que os mercadores provenientes de Riba Douro
ndo passassem com mercadorias sem arrecadar com os oficiais e escrivaes
camararios.

No inicio de 1512 a cidade ja& se encontrava livre da peste, e os oficiais esfor-
garam-se para obrigar novamente os navios a descarregar as mercadorias no
local préprio, mandando que se langasse um novo pregéo para dar conhecimento
da decisdo?. Uma vez que a situagdo ainda n&o estava controlada, esta medida
foi reforgada, voltando-se a registar em acta que os que viessem pela barra
deveriam descarregar os produtos em frente a Praga da Ribeira?, sob pena de
pagarem uma multa de 10 cruzados para a cidade e cativos.

Na reunido de 21 de Janeiro de 1512 os oficiais continuavam preocupados
com as fugas, desta vez perpetradas pelos barqueiros que atravessavam o Douro
com mercadorias, nomeadamente azeite, mel e outras sem pagar os respectivos
direitos como a sisa. A decisdo camararia obrigava os barqueiros que circulavam
em Santa Catarina que se deslocassem para a passagem de Avintes, pagando
1000 reais de multa se o nao fizessem?®.

Na década seguinte, os responsaveis pela vereagao sao confrontados com o
mesmo problema. Em 1525 ordenam novos pregdes proibindo o desembarque
dos vinhos vindos pelo Douro na prépria cidade, Vila Nova, Gaia, Miragaia,
Massarelos, Santa Catarina, S. Jodo da Foz e outras localidades do termo?. A
Cémara, mais uma vez, voltou a alertar que as barcas deveriam ser amarradas
na Ribeira e os vinhos vendidos sobre as dguas, ndo podendo ser descarrega-
dos sob pena de os proprietarios perderem o produto e pagarem uma multa de
2000 reais para a cidade e cativos.

As preocupagdes inevitdveis estdo ainda patentes numa acta datada de 11
de Outubro de 1533. Nesta reunido, os oficiais e cidaddos presentes discutiram

AH.M.P., Vereacdes, Lv. 9, fl. 181-181v.

1 A.H.M.P., Vereagdes, Lv. 9, fl. 186v.-187. Sessdo de 24 de Janeiro de 1512.

AH.M.P., Vereagées, Lv. 9, fl. 23%v.

AH.M.P., Vereacées, Lv. 9, fl. 185v.-186.

Bl MACHADO, Maria de Fatima Pereira — O Porto de D. Manuel a D. Joao Il (1518-1530), Diss. de
Mestrado, F.L.U.P., Porto, 1997, p. 70.
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o problema da revenda do vinho, uma vez que muitos regatdes e outras pessoas
iam comprar o produto ao longo do Douro, assinalando-se as regiées de Riba
Douro, Meséo Frio, Lamego, Riba de Pinhao e outros lugares, para depois o ven-
derem na cidade e arrabaldes. A Camara proibiu a compra de vinho nos barcos
ancorados na Ribeira para revenda, ficando decidido que apenas os moradores
dos locais ao longo do rio Douro poderiam trazer vinho para o vender na cidade
sobre a 4gua. As proibicdes estenderam-se igualmente a venda dos vinhos nos
arrabaldes da cidade e nos lugares que a rodeavam, nomeadamente Matosinhos,
S. Jodo da Foz, Massarelos, Gaia e Vila Nova®°.

4. CONCLUSAO

A importancia do vinho é sugerida de forma bastante visivel nos factos ante-
riormente descritos. Se constituia um dos principais produtos da alimentagéo
europeia, representava também para a edilidade portuense uma importante fonte
de receitas. Basta dizer que o montante cobrado pelas entradas reforcava as
rendas camaréarias e permitia financiar diversas obras publicas como o calceta-
mento e manutengao de ruas®'.

A comercializagdo do produto intensificou-se no decurso do século XVI,
levando a que os procuradores do povo se queixassem na vereagéo, em 1587,
que muitos portuenses abandonavam os oficios mecéanicos para se fazerem mer-
cadores, concorrendo com os antigos tratantes e provocando indesejadas subi-
das do prego do vinho*. Muitas pessoas se interessavam pelo negécio, incluindo
a nobreza, instituiges religiosas e bispos. O numero dos que desciam a cidade
para vender os seus vinhos ou os mandar para fora cresce quando nos aproxi-
mamos do século XVII, bem como o nimero de fidalgos que possuiam quintas
ou foros em Riba Douro®,

O Porto continuou a ser um dos principais mercados, no seu duplo papel de
centro consumidor e de distribuicdo para outras paragens. Os problemas senti-
dos no inicio do século XVI também ndo desapareceram. A Camara foi constan-
temente obrigada a fiscalizar de forma redobrada a comercializacdo dos vinhos,
implementando politicas de pre¢cos moderados, procurando reduzir o nimero
de intermediarios ou desesperando perante a confusdo provocada pelo nimero
excessivo de negociantes de vinho na cidade.

MATIAS, Ana Luisa B. P. M. — ob. cit., pp. 55-56.
SILVA, Francisco Ribeiro da - ob. cit., volume |, p. 136.
SILVA, Francisco Ribeiro da - ob. cit., volume |, p. 136.
H SILVA, Francisco Ribeiro da - ob. cit., p. 152.

"

W



196

Jorge Filipe !;eira de Araljo

No inicio do século XVII era ainda habitual os barqueiros fugirem com os
vinhos antes de entrarem as barreiras da cidade, apesar de, em 1612, ser certo
que os locais de desembarque se situavam na Praca da Ribeira e no Cais dos
Guindais*.

Uma certeza se depreende da anterior exposigdo. A fuga aos pesados
impostos foi sempre mobil para actos ilicitos, de que se destacaram os descar-
regamentos de pipas em locais que dificilmente eram controlados pelas auto-
ridades municipais. A escassez de informagdes relativas a esta situagdo nao
permite construir quadros completos, mercé do sucesso dos empreendimentos
particulares e das deficiéncias que a administragdo local demonstrava, quer ao
nivel da informagdo disponivel, quer no que respeita ao préprio interesse dos
agentes da governagdo no negécio dos vinhos.

Outros estudos e a andlise de outro tipo de fontes poderdo concretizar
melhor a certeza do contrabando e das actividades ilicitas que se relacionam
com a compra e venda de vinhos, nomeadamente de Riba Douro, um produto
necessario ao abastecimento da cidade do Porto mas também para a concre-
tizacdo da felicidade e da ganéncia de tantos portuenses no dealbar da época
moderna.

OLIVEIRA, Aurélio de — Os vinhos no Porto: 1600-1700 (Politica e administragdo municipais), «Dou-
ro: Estudos & Documentos», volume |, 1997, p. 56.
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Hopgrowing in the Vineyard

NEW ASPECTS ON THE DEVELOPMENT OF WINE AND BEER REGIONS
IN BAVARIA AND FRANCONIA FROM THE MIDDLE AGES TO THE 18™
CENTURY

During my research work on the development of monastic wine-production
in Bavaria, Austria and South-Tyrol (Italy) from 8-18% century AD i became aware
of a mayor change of southern Germany — especially Bavaria - from a wine
consuming and producing region to a beer consuming and producing region in
the end of the 16" century and especially in the 17* century'. This development
made it possible that Bavaria is today nearly a synonym for good beer. Names
like Hofbraeuhaus, Kloster Andechs, Loewenbraeu, Spaten and Oktoberfest
dominate the imagination of drinks made in Bavaria. Because of this the also
famous wines which grow in Franconia (the northern part of today’s Freistaat
Bayern) very rarely leave the country’s borders and play hardly any role in the
public image of Bavaria. For this cause it is important to state that the whole
Bavaria (Franken and Altbayern) was a wine-country in the middle ages.

Long before the rise of beer as the main drink of the general population we
can find local wine production as an important factor for regional economics
in many parts of the country, where today only the toponymics give evidence?
A fine example is the famous city of Bamberg in the North: the seven hills this
city was built on were planted with vines until at least the 17t century?. No sin-

E Friedrich-Alexander Universitaet, Erlangen, Germany.

E Andreas OTTO WEBER (1999), Studien zum Weinbau der altbayerischen Kloester im Mittelalter.
Altbayern - Osterreichischer Donauraum - Suedtirol (Vierteljahrschrift fuer Sozial- und Wirts-
chaftsgeschichte, Beiheft 141), Stuttgart: Steiner, p. 375f.

WEBER (1999), pp. 351-358.

In 1602 Peter ZWEIDLER drew a map of Bamberg showing many vineyards within the city's borders.
Edited in: Hans VOLLET (1988), Weltbild und Kartographie im Hochstift Bamberg (Die Plassenburg
47), Kulmbach, p. 82f.
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gular vineyard has survived, but Bamberg became a city of big beer production.
Another example is Weihenstephan: a monastery situated on a hill close to the
bishop-seat of Freising (north of Munich). This monastery owned vineyards in
South-Tyrol (near Bozen/Bolzano) and in Austria®. Today it is only known as the
name of the «oldest brewery of the world».

To give an impression of this lost viticulture, | first want to show where wine
was cultivated in Bavaria in the middle ages, then turmn to the decline of wine-
production and the development of beer-dominated regions by giving specific
examples and i will try to explain the reasons of this development.

Medieval monasteries in general needed wine for table and liturgy. So there
was need for either buying wine or producing it by themselves. The monasteries
in Bavaria produced wine within the country, relatively near to their locations and
far away in Austria and South-Tyrol (today part of Northern ltaly) at least since
the 8th century®. The wine from the far away possessions had to be transported
over the mountains of the Alps or on the river Danube for 200 to 400 km. In the
following | will give a short overview on the development of the cultivation of
wine in these regions and then present the forms of organisation of monastic
wine-production and wine-transportation.

THE BACKGROUND: WINE PRODUCTION IN BAVARIA, AUSTRIA AND
SOUTH-TYROL 8t-13t% CENTURY

Vines were already cultivated in South Tyrol and parts of Austria and
presumably also in southern Bavaria in the time of the roman empire. Continuity
of this culture into the early middle ages is propable, but cannot be proven in
written documents®.

In the early middle ages all the three described regions: the southern part of
todays Bavaria, Tyrol and most of todays Austria were part of the bavarian
dukedom (Stammesherzogtum)’. Bishop-churches and monasteries within this
dukedom give us the first informations about the cultivation of wine in the regions.
In the first decades of the 8th century we find vineyards in the valleys of the river
Danube, Amper and lsar, in the hills between the rivers Inn and Danube and in
the alpine basin of Bozen in South Tyrol®. In 788 AD King Charlemagne dethroned

B WEBER (1999), p. 129f.

WEBER (1999), pp. 351-353.

WEBER (1999), pp. 28-39.

Kurt REINDEL (1981), Grundlegung: Das Zeitalter der Agilolfinger (Bis 788), in: Max Spindler,
Handburch der bayerischen Geschichte |, Muenchen 2nd edition, pp. 101-245.

WEBER (1999), pp. 40-66
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the bavarian duke Tassilo Il and by this ended the Bavarian tribal-dukedom
(Stammesherzogtum) and lead to an inclusion into the empire of Charlemagne’.
After the conquest of the eastern territories of the defeated Awarish people, the
newly conquered land had to be organized and partially repopulated. The royal
monasteries and the seats of bishops of Bavaria were the most important factors
in this organisation. Especially in the Wachau-region, today Austrias most pres-
tigeous wine-region, the monasteries of Bavaria were the founders and promoters
of wine cultivation. Whole winegrowing villages were founded and organized
within the widespreading monastic seignorialty.

In this time we also find the first proofs for vinegrowing in the North of Bavaria,
in the region which is today called Franconia'. The earliest center of wine-pro-
duction here in the valley of the Main-River certainly was the city and castle of
Wuerzburg even if we do not have documents. Due to attacks of the Madjars
from Hungary the documentation for the 10% century is very sparse, but after their
defeat near Augsburg in 955 we can assume a recovery of wine-production too,
especially in the reconquered regions in the east (Austria). As in most parts of
Europe the 11t century is a time of big expansion of the cultivation of the vine
in Southern Germany, especially in the valleys of the Danube and Isar in Bavaria,
in Austria in the Wachau-Valley and its environs and in South-Tyrol in the basin
of Bozen. This expansion of the vine is still exeeded by that of the 12 century.
Main factors of this development were the growth of population and the many
new founded monasteries which all developped their own wine-production be it
near or far from their own location. In the 12 century wine-production begins to
concentrate around the wine cities Regensburg in Bavaria, Bozen in South-Tyrol
and Krems in Austria. In some cases we can see a doubling of the vineyards since
the later 11% century. Even less favoured terrains are now being used to grow vines.

This development continues in the 13" and 14" century, more and more
showing the concentration of vine-cultivation around the named cities and other
younger wine-cities like Vienna or Meran. In the 14* and 15% Century we have
sufficient informations about the Wine-Regions of Franconia. Vines are now
planted all along the river Main and it's side-rivers'". Around 1500 in Bavaria and
Franconia wine is an important product of nearly all climatically favoured valleys
and the main alcoholic drink of the general population (see map 1).

El REINDEL (1981), P 175f.

B Winfried SCHENK (1994), 1200 Jahre Weinbau in Mainfranken — Eine Zusammenschau aus
geographischer Sicht, in: Wuerzburger Geographische Arbeiten 89, pp- 179-201 (with further
literature).

B Wilhelm STOERMER/Andreas OTTO WEBER (2001), Weinbau und Weinhandel in Staedten und
Maerkten des Mainvierecks, in: Helmut Bauer/Elke Schlenkrich (ed.), Die Stadt als Kommuni-
kationsraum. Beitraege zur Stadtgeschichte vom Mittelalter bis ins 20. Jahrhundert (Festschrift fuer
Karl Czok zum 75. Geburtstag), pp. 740-742; SCHENK (1994), p. 1851.
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Wine and Hop in Bavaria
ca. 1500
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A fine proof for this statement can be found in the Bavarian Chronicle of the
important humanistic historian Johannes Aventinus. In a description of the Morals
of Bavaria at the beginning of his Chronicle Aventinus shows the general habits

of the Bavarian population around 1533:

«The Bavarian does what he wants to do, sits around drinking wine all day and
night, he is shouting, singing, dancing, playing cards and games, carrying long knives.
To celebrate big and unnecessary weddings, funerals and church consecration-festivals

is honorable and not forbidden...»'?

Original text: Der Bayer «tut sonst, was er will, sitzt Tag und Nacht bei dem Wein, schreit, singt,
tanzt, kartet, spielt, mag Wehr tragen, SchweinspieB und lange Messer. Gro3e und ueberfluessige
Hochzeiten, Totenmahle und Kirchweihen zu haben ist ehrenhaft und unstraeflich, gereicht keinem
zum Nachteil, bekommt keinem uebel» (Georg LeiDiNGEr, (Hg.), Johannes Aventinus, Bayerische
Chronik, Miinchen 1988, S. 58).
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How did Bavaria and parts of Franconia become beer-countries?

One of Bavaria’s oldest and biggest monasteries, the abbey of St. Emmeram
in Regensburg, used to be a mayor wine-producer and owner od vineyards on
the steep banks of the Danube since the 8" century. In an inventory of possesions
and tenures of the monstery from 1349 we find the first information on the
possibility of hopgrowing in a vineyard: the tenants who were producing wine in
their vineyards had to pay 1/3 of their harvest of grapes to the landlord. Tenants
who were growing hop in the same location had to give 50% of the harvest. This
shows: the monastery does not promote hopgrowing in vineyards, but it does
accept the tenant’s will to plant hop. Wine ist still dominating the monastery’s
income here, but the city-market of Regensburg already requires hop-production
for beer-brewing. This tendancy to hopgrowing in the vineyards shows us the
existence of a change of taste within the drinking habits in Bavaria. More and
more people seem to favour beer instead of the until then common wine. Was a
climatic climatic change which made the wine worse and worse the reason for
this development? Until today this is the common explanation in many regions
of lost viticulture'™. If we consider our document of 1349 and compare it with
the latest researches on climatic change in middle-Europe we can definitvely state,
that the change of the drinking habits in Regensburg took place during the so
called «medieval climate optimum», more than 100 years before the so called
«little ice age»'. Therefore climatic influences on wine-quality cannot be the main
reasons for the populations turn to beer instead of locally produced wine in this
period.

An important document of the changing drinking habits and tastes in the next
200 years is an act of Duke Albrecht V. of Bavaria from 1567, in which the duke
declares that the wheatbeer is gaining importance allover the country of Bavaria.
He considers this beer as a very unuseful drink, which does not «feed nor lead,
that doesn‘t give strenght nor power. It only makes those who drink it want to
drink more and more, so that more and more money is spent on beer than on
wine, from which a poor and hardworking man has more refreshment and
nourishment»'®,

Winfried SCHENK {1994), pp 187-189 gives a good overview on the different opinions for Franconia.

Ruediger GLASER (2001), Klimageschichte Mitteleuropas. 1000 Jahre Wetter, Klima, Katastrophen,
Darmstadt, p. 181.

Bayerisches Hauptstaatsarchiv Muenchen, Bestand Kurbayern, Mandatesammlung, Nr. 1567/XI1/
22; 1 thank Karl Gattinger M.A. for giving me information about this record. Original text: Das
WeiBbier, das allerorten im Land ueberhand nehmen will, ist «gar ein vnnuez getranck / das weder
fuuert noch nert / weder sterck / krafft noch macht gibt / vnd dahin gericht ist / das es die Zechleut
/ oder diejenigen dies trincken / nur zu mehrerm trincken raizt vnd vrsacht / also das mehrer gelts
darum vertruncken wirdet / als imm wein / dauon doch ein armer arbeitsamer Mann ein mehrere
erquickung vnd narung hett/....».
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We see that Duke Albrecht is definitely favouring wine as the general drink for
his people, but he realises the change of taste is in a high stage of development.
This changes totally during the reign of his son and successor, Duke Maximilian
| of Bavaria. Unlike his predecessor he now promotes the production and
consumption of wheatbeer in his dukedom with all his power. Maximilian is in
my opinion highly responsible for the decline of Bavarian wine-culture. By
founding court-breweries in Munich, Kelheim and Traunstein he begins to make
beerbrewing an important factor in the dukedoms financial income'. To promote
beer consumption he even organized market-analysises and marketing for the
wheatbeer his breweries brewed in monopoly. Free beer was given to the
population of Traunstein, which at that time was used to wine from Austria. The
documents of this marketing-actions show that the population appreciated the
new kind of beer. In the next decade the taverns within the dukedom were forced
to tap beer brewed by the duke.

Through this wheatbeer was literally pushed into the country and wine became
less and less important for the average Bavarian. As a result the duke gained
financial income not only by taxing consumption, but also from the original pro-
duction of the beverage!

This seems to have been the duke’s main point of interest. At this point it is
important to note, that this development took place mainly before the 30-Years-
War, in which many authors have seen the reason for the decline of bavarian
viticulture.

My next example is the little village of Kunreuth in Franconia. This village was
dominated since around 1348 by the Barons of Egloffstein. This noble family
owned a castle here and was landlord of all the families of Kunreuth and of seve-
ral villages around. In 1556 the economic documents show that the village was
a farming and handcraft dominated community with some vineyards'. These
vineyards were divided between the Baron’s own economy and the owner of the
local tavern. There is no information about beer consumption nor beer brewing
within this village in 1556, only wine consumption is taxed and mentioned. In
1728 Kunreuth still produces some wine in it's vineyards, but there is also a new
factor: Within the inner courtyard of the castle the Barons have established a beer-
brewery'®. Brewing is reserved to the tenant of the local tavern and — only for
his own needs — to the priest. The innkeeper may not brew elsewhere and may
only tap beer from the castle-brewery. The beer he brews here is also sold to

Karl GATTINGER (Munich) is currenttly preparing a thesis on Maximilian's brewery politics at Uni-
versity of Munich. All references will be published in his forthcoming book.

SchloBarchiv Kunreuth, B 20 [b]: Urbar des Claus von Egloffstein (1556), fol. 27-40. | thank the
family of the Counts and Barons von und zu Egloffstein for the opportunity to use their archive.

B SchloBarchiv Kunreuth, B 21 [a]: Urbar des Kastenamtes Kunreuth (1728), fol. 229f.
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the surrounding villages where the Barons have land and tenants. No beer from
other breweries may be brought into the village of Kunreuth. This example shows
us how the feudal landlord tries to profit from the changing drinking habits and
tastes from wine to beer. Like Duke Maximilian the Barons of Egloffstein gained
financial income not only by taxing consumption of wine and beer, but also from
the original production of the main beverage, which they controlled totally by
building the brewery within their castle. Until 1780 this also leads to the end of
the local viticuture: Hop is planted in the old vineyard, only the name «Wein-
garten» remains until today.

Wine and Beer Regions in
Bavaria in 2001

Areas of Wine Production
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CONCLUSION

My examples from Bavaria and Franconia show the importance of the changing
drinking habits and tastes of the general population for the decline of viticulture
in Bavaria and Franconia. Together with this the economic intention of local and
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regional rulers to profit from this development in my opinion are important facts
for the development of wine or beer favouring regions. The given examples
certainly are not enough to exclude the common explanations for the decline of
viticulture in middle Europe: climatic changes. But | think it would be very useful
to research the drinking habits and tastes of the population before we argument
with climatic change or war without having direct proofable links to this
development.
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Imagenes y paisages de la vid § el vino

¢Bases para un itinerario cultural?

Esta comunicacion pretende (nicamente hacer una reflexién sobre los proble-
mas que se plantean al abordar la relacion existente entre los valores patrimo-
niales y su uso turistico. Resulta inquietante verificar que la preocupacion por el
patrimonio y los esfuerzos realizados para su promocién estan dirigidos a satis-
facer las necesidades culturales y sociales del ansiado turismo cultural o turismo
de calidad, al que se le otorga capacidad adquisitiva y caracter ilustrado, y que
a todas las Administraciones no les importaria que fuera turismo cultural masivo.
Por eso la recuperacién de los centros histéricos y la elaboracion de rutas, igual
que la recuperacion de los monumentos, se realiza teniendo en cuenta Gnica-
mente su potencial econémico en términos de atractivo turistico, sin valorar las
necesidades de la poblacién.

Con demasiada frecuencia el patrimonio se ha convertido en sinénimo de
«interés turistico» e «interés econdmico». Los gestores del patrimonio, la Admi-
nistracion publica, los técnicos que intervienen en él y los expertos han conducido
el patrimonio a una valoracién econémica, como fuente de riqueza, sin conside-
rar el derecho que la sociedad tiene a disfrutar de esos bienes patrimoniales y a
mejorar con ello su calidad de vida.

Por el contrario, nosotros entendemos el patrimonio como un bien colectivo,
como un bien social de interés cultural de utilizacién colectiva, pero la apropiacién
econdmica de sus valores ha puesto en crisis el concepto mismo de patrimonio.
Somos conscientes de que es necesario valorar todos los elementos que con-
forman el patrimonio natural y cultural, pero siempre asegurando su sostenibilidad
porque se trata de recurso limitado y fragil. Por eso creemos necesario realizar
propuestas de mantenimiento y uso del patrimonio desde la racionalidad, porque
en esta materia no vale todo.

E Universidad de Burgos
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Me gustaria llamar la atencién en primer lugar sobre al auge de solicitudes de
declaraciones de Patrimonio Mundial que se ha puesto de moda como método
de lograr un comercio turistico. También me preocupa el cambio cultural provo-
cado por el creciente poder de las imagenes y las posibilidades de falsedad y
manipulacién que guian los procedimientos de eleccién de muchos itinerarios
culturales, puesto que se realizan sin tener en cuenta el contexto geogréfico y
sin responder a criterios de autenticidad histérica y territorial.

Desde hace una década la UNESCO y el comité de expertos que asesoran a
este organismo en materia de declaraciones de Patrimonio Mundial, ICOMOS
(Consejo Internacional para la defensa de los Monumentos y Sitios Histérico-
-Artisticos), tienden a valorar el patrimonio mundial con nuevos criterios que
ayuden a lograr la cohesion de los pueblos. Por eso cada vez hay més propuestas
que incluyen, ademés de los bienes tangibles, materiales, aquellos otros que son
conceptuales y sirven como elementos culturales y simbolo de acercamiento entre
los pueblos. La tendencia a construir redes de cooperacién y solidaridad que
permitan alcanzar acuerdos de interés comin se basa en el convencimiento de
que el Gnico elemento eficaz para la superacion de los limites politicos y de las
fronteras, y que consigue identificar a la sociedad es el patrimonio. Los itinerarios
constituyen un modelo de desarrollo de esta propuesta, porque siempre ponen
en relacién regiones fronterizas, son rutas de paso y de conexién, de trénsito y
conocimiento, y favorecen el contacto regional, que es lo mas importante para
lograr la paz. Esta es la base del programa de cooperacion cultural del Consejo
de Europa Un programa al encuentro de los cimientos de Europa, en el que se
invita a determinar y proponer nuevos itinerarios culturales’.

Los itinerarios culturales representan la dimensién mas actual del patrimonio:
el territorio considerado como paisaje cultural con patrimonio tangible e intan-
gible. En el territorio es posible unir la importancia del patrimonio material e
inmaterial, y considerarlo en su totalidad.

El patrimonio territorial logra su méximo exponente en las rutas que, como
el Camino de Santiago, es tan larga, tan rica y variada paisajisticamente que ha
merecido ser considerada Patrimonio Mundial (1993). Esta via natural, y de espi-
ritualidad a la vez, es el mejor ejemplo de la identificacion multicultural y colec-
tiva que sienten los pueblos de Europa.

La ruta jacobea fue y es testigo de un intenso flujo y convivencia de lenguas
y personas, un factor de entendimiento y de relaciones de individuos y pueblos,
y lugar de encuentro y fusién de culturas y espiritualidades. EI Camino de San-
tiago no sdlo es representativo de la historia y el patrimonio europeo, sino que

Bl SECRETARIA DE LOS ITINERARIOS CULTURALES DEL CONSEJO DE EUROPA - ltinerarios
cufturales del Consejo de Europa. Estrasburgo: Consejo de Europa. Folleto informativo.
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contribuye a comprender la diversidad de las regiones que jalona. La inclusién
del Camino de Santiago en la Lista del Patrimonio Mundial es la declaracién de
mayor alcance y contenido que ha realizado la UNESCO porque en esta ruta se
logra la convergencia de paisaje y territorio como construccién social. La decla-
racién del Camino como Patrimonio de la Humanidad ha provocado un cambio,
hemos pasado del deber de la conservacién del patrimonio para su observacién
y disfrute a la valoracién socio-cultural y turistica del patrimonio. Y aqui es donde
hay que plantear, ;cémo hacerlo?

Los itinerarios culturales han supuesto una profunda modificacién en la escala
de valoracién y reconocimiento del patrimonio cultural. A través de ellos, |a
identidad de diferentes pueblos revela una dimensién que no soélo tiene signifi-
cado local, o regional , sino que se refleja en un contexto universal. Este aspecto
es especialmente relevante en la actualidad para todas las sociedades implicadas
en su trayecto, ante la confusién y pérdida de conciencia de la autenticidad his-
térica que pueden acarrear los factores negativos de un proceso globalizador
sin precedentes. Hay quien ve incluso que los itinerarios, las rutas ofrecen la
posibilidad de transformar en positivos los aspectos negativos de la historia y
que pueden cumplir una funcién integradora frente a la incomprensién y la insoli-
daridad. Pero los itinerarios que hasta ahora se han inventado plantean algunos
dilemas serios provocados por distintos intereses que entran en conflicto y que
estan relacionados con la gestién del patrimonio y la gestién del turismo. Son
problemas cuya solucién no es sencilla por su gran complejidad, sobre todo
cuando se trata del patrimonio inmaterial o intangible.

El mercado turistico ha visto rapidamente el interés que esta nueva conside-
racién y valoracién patrimonial tiene y ha decidido sacar provecho econémico
a este nuevo concepto con el fin de conseguir mayores ofertas de viajes para
captar el deseado turismo cultural. De ahi que a menudo surjan iniciativas para
dar impulso a rutas turisticas propuestas por empresarios hosteleros, agencias
de viajes o patronatos de turismo, cuya finalidad es atraer inversiones econémi-
cas. Del mismo modo muchas Administraciones se han lanzado a crear «rutas
culturales», que tratan de engarzar unos territorios de cualquier manera apro-
vechando para ello, aunque sea por los pelos, la existencia de elementos patri-
moniales semejantes. Existen algunos ejemplos: la Ruta del Romanico; la Ruta
del Modernismo; la Ruta de las Fortificaciones Abaluartadas?; la Ruta de Sitios y

Las construcciones abaluartadas, con su diversa tipologia — murallas, fuertes, reductos, torreones,
cuarteles, polvorines, castillos... — constituyen un sistema defensivo funcional en desuso que, por
su enorme variedad y riqueza, merece la pena ser conservado. Explican una parte interesantisima
de la historia de la humanidad, sobre todo el conjunto de las fortalezas hispano-lusas que se
extendieron por América. Ademas de su contenido militar, estan al servicio de una ciudad o del
ordenamiento regulador de un territorio, es decir, tienen una gran importancia en la ordenacién
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Monumentos Hanseaticos; el Camino de los Vikingos®; el Camino de la Lengua
Castellana: la Ruta de Ciudades Patrimonio de la Humanidad; la Ruta de la Escla-
vitud; o, el ltinerario Cultural de la Vid y el Vino en los pueblos del Mediterraneo.
Todas pugnan por convertirse en itinerarios culturales de caracter internacional
y por ser incluidas en la Lista del Patrimonio Mundial. Y siempre se tiene como
referencia al Camino de Santiago, cuya declaracién inicié este nuevo enfoque
que pretendia hacer rentable el patrimonio como medio de lograr la convivencia
cultural de distintos modos de vida.

Sin duda la evolucién de las construcciones artisticas romanicas o modernis-
tas, igual que las militares o las de caracter comercial, demuestran la existencia
de unas conexiones de civilizacién que permitié que tanto los monumentos —
romanicos o modernistas —, los mercados, los recintos portuarios abaluartados y
defensivos tuvieran muchas cosas en comin, lo que explica una actividad cultu-
ral y comercial de extraordinario valor en el desarrollo de la civilizacion europea
e iberoamericana, pero no todas las relaciones se conforman como una ruta,
tendremos que denominarlo de otra manera. Muy diferente es el Camino de
Santiago.

En realidad estas rutas no son mas que una estrategia para fabricar un
recorrido turistico. Muchas no son més que rutas tematicas, puesto que se
trata de la agrupacién de recursos culturales con un mismo contenido. Como
sefala Salvador Anton Clavé? «el fundamento de la ruta como producto turis-
tico cultural es tanto el cardcter de su recorrido como el contenido particular
de cada uno de los nodos que la articulan. Las rutas e itinerarios culturales
son, de hecho, un sistema de compactacién de recursos y/o productos que
dotan de contenido los espacios por los que transcurren, que generan distincion
en las personas que las recorren, permiten la transferencia de conocimiento
y que facilitan, en el éptimo, la redistribucién de rentas entre espacios conti-
guos».

La reflexién que quiero hacer es que es necesario valorar el paisaje como un
fenémeno absolutamente cultural y humanistico, pero no se puede pasar por alto

del territorio. Realmente existe un sisterna de fortificaciones hispano-portuguesas que se conforman
como puntos esenciales en la organizacion y defensa de extenso territorios, pero no constituyen
una ruta.

El Camino de los Vikingos en Suecia ha sido seleccionado por el Consejo de Europa. Se ha se-
guido como criterio la seleccién de lugares susceptibles de ser visitados — los puertos, por ejemplo
-y se ha creado una red de lugares que promocicna «los vikingos y su mundo». La promocion y
el marketing parecen ser la base de itinerarios como éste que se ha creado para comercializar el
patrimonio como idea, aunque sea falsa.

ANTON CLAVE, Salvador — «Turismo, territorio y culturas. In MORALES MATQOS, Guillermo, ed. -
Turismo y ciudad. Las Palmas de Gran Canaria: AGE-Ayuntamiento de Las Palmas de Gran Canaria,
2000, p. 37.
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que ese paisaje se asienta sobre unos elementos de caracter natural. Es preciso
lograr una mirada global y sintética de estos valores naturales y culturales cuando
se propone una ruta.

Sin embargo, nos encontramos ante una paradoja sobre la que me parece
que es necesario |lamar la atencion, porque en esta blsqueda, al determinar o
aprovechar itinerarios posibles, hay que ser rigurosos. Los ejemplos mencio-
nados son propuestas que parecen demostrar el desprecio por la historia y por
lo que es un patrimonio comun. Se inventan rutas y acontecimientos que no son
sino el resultado de la trivializacién del pasado y del territorio, de una banalizacién
de la cultura y el triunfo de un mimetismo devastador.

Lo mas peligroso de estas practicas es la superficialidad con que se actda y
con que se organiza el patrimonio, lo que genera en los ciudadanos un malestar,
cuando no el desprecio del patrimonio desde el punto de vista funcional. Por eso
otra reflexién que también procede, hace referencia a la funcionalidad que tiene
que tener una ruta de ida y vuelta. Si no es asi, hemos de tener la capacidad de
otorgar otro nombre a nuestras propuestas en vez de rutas o itinerarios culturales.

Me voy a referir a dos proyectos de distinta significacion pero igualmente per-
versos, a mi juicio, porque no articulan ningin territorio ni constituyen una infra-
estructura histérica, ni tienen encrucijadas. Los dos quieren ser declarados
Patrimonio de la Humanidad.

Uno es el Camino de la Lengua, un itinerario ficticio, creado para aprovechar
las sinergias nacidas de la Declaracién de San Millan, donde se reconoce a
la lengua castellana como nexo de unién y simbolo de identidad. Es un claro
ejemplo del intento de aprovechar las posibilidades que existen de rentabilizar
las oportunidades del patrimonio aunque sea intangible, como la lengua®. Al ser
la lengua instrumento que hace posible la comunicacién y vinculo de unién de
todos los pueblos del mundo hispanico, como patrimonio ha de plasmarse en
algo fisico y qué mejor para ello que utilizar la magia del Camino, como el de
Santiago. El recién creado Camino de la Lengua es una muestra de esta actividad
que tiene como soporte principal sistemas culturales no explicitos pero deci-
sivos a la hora de establecer los objetivos a los que se dirige el turismo®. La cul-
tura de los paisajes y de los monumentos se organiza a través de un recorrido
preciso — San Millan de la Cogolla, Santo Domingo de Silos, Valladolid, Sala-
manca, Avila y Alcald de Henares — para poderlo plasmar en las guias turisticas.

GARCIA ZARZA, Eugenio - «La ruta del castellano. Nuevo itinerario literario-turistico del castellano,
desde su cuna: S. Millan, hasta su proyeccién universal: Alcald de Henares». In MORALES MATOS,
Guillermo, ed. - Turisme y ciudad, pp. 45-53.

B El viaje inaugural por el citado Camino de la Lengua, que fue realizado por cincuenta profesionales
de los medios de comunicacién y que finalizé el 18 de julio de 1998, no ha vuelto a ser recorrido
por nadie mas.
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Para eso es para lo que las comunidades auténomas de La Rioja, Castilla y Ledn
y Madrid han considerado necesario crear esta ruta’.

Este itinerario, que pretende ser cultural, utiliza el patrimonio, la lengua, pero
lo hace de espaldas a la cultura, ya que acota un camino y se usa el espafiol,
cuya mayor riqueza es la universalidad. La ruta de la lengua, en fin, deberfa
coincidir con el mapa hispanohablante. No puede admitirse como un itinerario
cultural porque es excluyente y no cumple ninguno de los criterios que han de
guiar la recuperacién de rutas culturales. Esta ruta no integra nada, es simple-
mente una ruta ficticia y falsa, no es, por tanto, una ruta histérica. Ni es cultural,
por cuanto rechaza la universalidad del elemento patrimonial al que utiliza, la
lengua espafiola. Como no se hace con una base real lo que se crea es un club,
una élite que deja a otros fuera.

Frente a ello, el concepto de ruta que defendemos es un espacio real con
base territorial. Las rutas histéricas se han creado a lo largo de un proceso tem-
poral, no son ficticias ni arbitrarias, se pueden datar. A lo largo de una ruta de
estas caracteristicas hay sitios que establecen el transito y entre ellos se pueden
identificar costumbres, modos constructivos, realizaciones artisticas, formas de
vida diferentes a la vez que similares, todo lo cual hace que los pueblos impli-
cados en esa red de comunicacién sean conscientes de ese fenédmeno de comu-
nidad y a la vez los ajenos al camino observen y valoren con atencion esta mani-
festacién cultural y patrimonial.

Hay otro ejemplo, a mi juicio, mucho mas doloroso y de mas dificil justificacion:
La Ruta de la Esclavitud.

Hay en estos momentos un interés — que no puedo compartir — por el estudio
y promocién de la Ruta de la Esclavitud. En agosto de 2000 la UNESCO pidi6 el
inventario de lugares y sitios en el Caribe relacionados con la trata de esclavos.
Son lugares de refugio, de resistencia, de religién, de confinamiento o de
ejecucion. Es cierto que en el Caribe existen pequefias construcciones de madera
muy trabajada y tejado de paja. Esta arquitectura vernacula es especifica del
estilo afro-caribefio y constituye un patrimonio que puede explicarse por la
fecundacién cruzada entre la poblacién africana y la de alli. Pero no se puede
hablar de itinerarios culturales de la esclavitud sin hacer una pirueta que supera
el umbral de cinismo permisible.

Africa exporté durante casi cuatro siglos la materia prima sobre la que se
cimentd la riqueza de Europa y América: esclavos. Doce millones de personas

La organizacién creada para gestionar la ruta del castellano, llamada Fundacién Camino de la
Lengua Castellana, intenta que en 2002 el Consejo de Europa reconozca esta ruta como Itinerario
Cultural Europeo. Esta trabajando en elaborar una credencial para los turistas que realicen esta
ruta. Esta credencial, al igual que la que portan los peregrinos del Camino de Santiago, se sellaria
en cada uno de los seis hitos que dibuja este singular y arbitrario itinerario.
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fueron arrancadas de su tierra por la fuerza y llevadas al Nuevo Continente ven-
didos por traficantes europeos y obligados a trabajar en las labores mas peno-
sas y en condiciones inhumanas.

Hoy un porcentaje importante de la poblacién americana lleva en sus venas
sangre africana. Realmente existen construcciones fortificadas que fueron el
dltimo hogar de sus antepasados antes de embarcar en condiciones inhumanas
hacia América. Pero creemos que el trasiego de seres humanos a través de un
recorrido en que los esclavos eran puestos en manos de los europeos por otros
africanos implicdndose asi los nativos en la esclavitud, y la economfa de una buena
parte de Africa occidental basada en la venta y comercio de seres humanos, no
cabe ser considerado como un aspecto cultural sino mas bien como una de las
etapas tristes de la historia de la Humanidad que nunca pueden ser objeto de
mercanticalizacién ni de banalizacién cultural.

Existen episodios de la historia como este de la venta de esclavos que
merecen la repulsa y rechazo por parte de la humanidad. Y desde luego este
crimen no puede ser reparado haciendo «una ruta de la esclavitud» que no fue
ruta, ni camino porque cualquier itinerario es de ida y vuelta menos éste que es
un corredor sin retorno. No caben las banalidades ni los intentos de reparacién
con lo que fue una practica aberrante que no puede ser olvidada.

Creemos que el conocimiento cientifico de la identidad perdida de algunos
latinoamericanos o el estudio de las relaciones de los distintos paises participan-
tes en el negocio de la venta de esclavos es una necesidad, pero no nos parece
hacer ningin favor al patrimonio cultural al considerar la ruta de la esclavitud
como itinerario cultural.

Aunque potencialmente pueda haber un publico avido de visitar el mayor
centro de deportacién del continente, estamos convencidos de que la repeticién
de la travesia efectuada por el trasiego de seres humanos no puede convertirse
en un emocionante viaje y, desde luego, nunca lograrad hacer més grata la
experiencia de quien la recorra® si por fin logra crearse de acuerdo a las bases
de la promocién de rutas culturales, para las que parece valer todo. No parece
adecuado, por tanto, llamar itinerario cultural a la travesia de |a verglenza.

Cuando en materia de patrimonio de la Humanidad se dejan a un lado los
valores éticos, aunque puedan sobreabundar los de otro tipo, se pueden alcan-
zar situaciones paraddjicas y esperpénticas. En estos momentos Africa exige a
Europa y a Estados Unidos que pidan perdén por los siglos de esclavitud, vy
millones de personas se darén cita en Durban para lograr que las actividades

B Esto es lo que sefiala el principio niimero tres de la Carta del turismo cultural, elaborada por el
COMITE NACIONAL ESPANOL DE ICOMOS, en el que se dice que «la planificacién de la
conservacion de los lugares del Patrimonio Cultural debe garantizar que la experiencia del visi-
tante le merezca la pena y sea agradable».
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esclavistas sean declaradas crimen contra la Humanidad. Consideran el comer-
cio de seres humanos como una espantosa tragedia, cuyas consecuencias siguen
vigentes, por su barbarismo y por su magnitud y naturaleza perfectamente
organizada. La esclavitud, en su vision historica, puede llegar a ser declarada
Crimen contra la Humanidad® al mismo tiempo que Patrimonio de la Humanidad
si alcanza un lugar en la Lista de Bienes integrantes del Patrimonio Mundial, tal
y como est4 propuesta. iLa distancia entre lo que desean los ciudadanos, en este
caso la poblacién negra de Africa, y lo que sugieren las Instituciones interna-
cionales es demasiado grande!

Y ahora se presenta otro caso, como es el del Itinerario Cultural de la Vid y
el Vino en los pueblos del Mediterraneo, con el que se puede demostrar la
inutilidad de los esfuerzos realizados, por la falta de coherencia, conceptual y
de criterios empleados en su formulacién.

El 4 de diciembre de 1997 al tiempo que se incluia en la Lista del Patrimonio
Mundial a los «<Monasterios de Suso y Yuso» de San Millan de la Cogolla surgié
el interés por parte de la Comunidad de La Rioja de promover otro Bien Cultural
que relacionara el vifiedo, el vino y la cultura de los pueblos del Mediterraneo
como Patrimonio de la Humanidad, y anticipé al Consejo de Patrimonio Historico
del Estado Espafiol celebrado el 15 del mismo mes en Madrid, la iniciativa de
presentar para su inclusién en la Lista espafiola de Bienes Culturales con
posibilidades de ser candidatura formal ante la UNESCO en los proximos 10 afios
(lista indicativa) el Bien «ltinerario Cultural de la Vid y el Vino en los pueblos del
Mediterraneo», que fue presentado formalmente en el Consejo de Patrimonio
Histdrico celebrado en Alcald de Henares el 20 de febrero de 1998.

A esta iniciativa de La Rioja se adhirieron otras Comunidades Auténomas
espafiolas hasta un nimero de trece'®. Andalucia, Aragén, Baleares, Castilla-La
Mancha, Castilla-Le4n, Catalufia, Extremadura, Galicia, La Rioja, Madrid, Murcia,
Navarra y Valencia se comprometieron a trabajar para conseguir que se declare
Patrimonio de la Humanidad el Itinerario de la Vid y el Vino, después de des-
cribirlo, delimitarlo y protegerlo, siguiendo para ello las recomendaciones de la
UNESCO sobre Bienes Culturales, por lo que se tiene que demostrar que este
itinerario es auténtico y de caracter excepcional. Las trece Comunidades Auto-
nomas son conscientes de la complejidad de esta candidatura por la dificultad
de precisar y delimitar el Bien, conceptual y territorialmente. Para ello saben que
tienen que definir en primer lugar los espacios geogréficos del itinerario, global

En la Conferencia Mundial contra el Racismo, celebrada en Durban en septiembre de 2001, se
ha declarado la Esclavitud como Crimen de la Humanidad.

A esta iniciativa también se adhirieron 19 paises, ademas de Espafia: Francia, Macedonia, Bulgaria,
Libano, Argelia, Chipre, Croacia, Italia, Grecia, Turquia, Israel, Tinez, Jordania, Albania, Rumania,
Siria, Egipto, Marruecos y Portugal.
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y singularizado. Tienen inventariar y catalogar el patrimonio construido, tanto
arquitecténico como etnogréfico. Asimismo es preciso describir los elementos
constitutivos del patrimonio medioambiental, desde la ordenacion del terrazgo
viticola, el monte y la red hidrogréfica hasta los caminos y sendas tradicionales.
Por Gltimo, los saberes, técnicas y destrezas, y su transmisién a través del itinerario
propuesto; el patrimonio linglistico, el literario - culto y popular —, las fiestas y
tradiciones, las creencias..., siempre que puedan ser atribuidas culturalmente al
mundo de la vid y el vino y siempre que ese patrimonio intangible pueda
vincularse con lugares y espacios fisicos territorialmente delimitados y nitidamente
definidos y descritos. Tiene que demostrarse que todo ello, ese patrimonio intan-
gible, esté articulado en el itinerario que se pretende declarar Bien Patrimonio
de la Humanidad. Ello requiere la configuracién de una red del itinerario bien
tejida en su circuito global y en los tramos secundarios que lo completan.

Aunque objetivamente es una misién imposible, en septiembre de 1999
se celebraron en las | Jornadas de expertos en proteccién y promocién de
Bienes Culturales sobre Itinerario Cultural de la vid y del vino en los pueblos del
Mediterraneo. La publicacion de las actas'” nos permite comprobar el enorme
esfuerzo realizado por los reunidos para demostrar lo que ya sabemos: la indu-
dable importancia de la cultura generada por el cultivo de la vid y la elabora-
cion del vino, con toda la riqueza de su diversidad en los pueblos del Medi-
terrdneo.

Las actas ponen también de manifiesto el dilatado proceso histérico, a través
del cual, el saber hacer ha ido evolucionando, como puede comprobarse desde
los primeros vestigios encontrados, gue muestran las labores artesanales, hasta
las nuevas técnicas enolégicas utilizadas en la actualidad. A lo largo de su lectura
queda claro que la viticultura ha estado y esta presente en todo el Mediterraneo.
La vid y el vino constituyen elementos de influencia indudable en la cultura y en
la sociedad contemporanea. Por un lado es evidente que hay que valorar la
extraordinaria riqueza del patrimonio intangible que ha generado la relacién con-
ceptual entre vid, vino y cultura. Pero ademas su influencia es visible en las cos-
tumbres de la sociedad, en la religién, en la vida cotidiana, en las manifestaciones
populares, en el folklore, en las manifestaciones artisticas y en el desarrollo eco-
noémico. La cultura de la vid y el vino ha creado unos paisajes, y ha dejado huellas
en la organizacién del terrazgo, y elementos fisicos en los distintos pueblos, como
los barrios de bodegas, lagares, naves de cooperativas, las tabernas, etc. La vid
y el vino, en fin, han generado una cultura excepcional en unos pueblos que con
el cultivo de la vid y la elaboracién del vino han sabido armonizar el respeto a la

Actas de las | Joradas de expertos en proteccién y promocién de Bienes Culturales sobre [tinerario
Cultural de la vid y del vino en los pueblos del Mediterréneo. Logrofio : Gobierno de La Rioja, 2000.



232

Begofia BernSanta Olalla

naturaleza y la habilidad artesanal con una gran creatividad humana. Tradicién,
progreso, artesania y ciencia contribuyen a hacer del vino una clara referencia
cultural.

El enorme valor cultural de elementos patrimoniales materiales e intangibles
en todos los lugares en donde se cultiva la vid y se elabora el vino constituye
un importante vehiculo de unién y amistad que sin duda puede ser aprovechado
para crear recorridos turisticos de gran interés geografico y sociocultural. La cul-
tura del vino se ha puesto de moda y ha despertado el interés de los medios de
comunicacién, que cada vez dedican méas espacios y monograficos en la prensa
para tratar del atractivo paisajistico de las comarcas viticolas o de la adecuacion
de las bodegas a los nuevos modelos de arquitectura contemporanea para
dotarse de una imagen de marca. Son las nuevas catedrales del vino. También
informan de las reuniones de los Consejos Reguladores, de las actividades de
las Estaciones enolégicas y de los actos de promocién, certdmenes y catas, todo
ello acompafiado de carteles divulgativos y folletos, en los que se emplea el
disefio grafico més avanzado que alcanza también a las botellas y etiquetas. Hay,
pues, alrededor del vino un despliegue de recursos economicos y artisticos de
primer orden en las actividades productivas de hoy dia. Todo lo cual es muy
positivo y resalta el valor econémico indudable de la vitivinicultura. Pero a esto
hay que afiadir el valor simbdlico - lo religioso y lo profano que se sincretiza en
las fiestas, refranes, proverbios y canciones; un valor paisajistico y medioambien-
tal, tanto por la humanizacién del espacio como por la arquitectura peculiar que
genera; un valor cientifico, técnico e industrial; un valor artistico; y, un valor cul-
tural, que es visible desde el folklore hasta la gastronomia.

Precisamente por todo ello, cada vez proliferan més los recorridos turisticos
vinculados a la produccién del vino, fenémeno conocido como enoturismo. Las
visitas a comarcas y regiones ligadas a recorridos por vifias y bodegas, y las
catas de sus vinos son cada vez més exitosas en nuestro pais. Y lo mismo sucede
en otros paises donde los turistas, demas de degustar vinos excelentes, se
deleitan con la visita a monasterios histéricos, rodeados de vinedos para asegu-
rarse la bebida sagrada.

Sin embargo, es necesario profundizar mas a la hora de identificar el Itinerario
Cultural de la Vid y el Vino en los pueblos del Mediterrdneo tal como son reco-
nocidos los itinerarios culturales por la UNESCO, y se necesita un planteamiento
cientifico.

Un itinerario cultural desde el punto de vista cientifico requiere que se trate
de un camino con base territorial real, objetivo, identificable fisicamente, de ida
y de vuelta, y que haya tenido vigencia y funcionalidad durante un largo periodo
histérico. Es necesario también que a través de ese camino se haya produ-
cido un intercambio cultural con resultados patrimoniales evidentes, fruto de la
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movilidad y de las relaciones a lo largo de su recorrido y del tiempo en el que
haya sido transitado.

En primer lugar hay que tener en cuenta que las rutas culturales, los itinerarios
cuyas huellas tangibles y signos construidos llevan la marca de intercambios
culturales a lo largo de los siglos, de todas las comunidades a través de las cuales
se engarzan, contienen también una fuerte carga simbdlica, ya que estan asocia-
das a tradiciones vivas, ideas y creencias. Todo lo cual forma parte del riquisimo
patrimonio de orden intangible, inmaterial. Sin embargo aunque esta dimensién
es importantisima (hasta el punto que es la que tiene la fuerza para que la
sociedad considere necesaria la proteccién de una determinada ruta) a pesar de
la importancia y del peso de la dimension inmaterial, su proteccién ha de encar-
narse en el bien material, tangible que es la base sobre la que se desarrolla. Los
factores intangibles proporcionan significado a los diversos elementos que lo
componen, pero las rutas han de apoyarse necesariamente en elementos tan-
gibles que son la confirmacion fisica de su existencia. Aunque la cultura del vino
es muy importante, el Bien Cultural protegido tiene que ser el camino, la ruta, si
es que realmente existiera. Cuando se buscan itinerarios no vale todo. Por eso
proponemos como criterio metodoldgico el conocimiento del territorio basado
en su historia, en las caracteristicas ecoldgicas, urbanas y sociales, es decir, en
su identidad.

En segundo lugar hay que hacer referencia a la funcionalidad que tiene que
tener una ruta, de ida y vuelta, que posibilite el transito libremente y que ademds
deje la huella de quienes lo recorren. Para ello hace falta que sea un camino, un
trayecto. Si no es asi hemos de tener la capacidad de otorgar sin complejos otro
nombre en vez de rutas a los productos que, aungue no articulen ningun territorio
posean por si mismos una gran riqueza y suficiente atractivo cultural como des-
tino turistico. Es lo que ocurre, por ejemplo, con la Ruta de las Fortificaciones
Abaluartadas que hemos mencionado més arriba. Un sistema funcional técnico-
defensivo como el de fortificaciones abaluartadas no tiene por qué estar ligado
a un itinerario cultural, es suficientemente importante en si mismo. Lo mismo pasa
con La no-ruta del Romanico o el no-camino de la Lengua y es lo que sucede
también a los pueblos del Mediterraneo, entre los que no hace falta trabar arbi-
trariamente ningln itinerario virtual para que todos - los paises del Mediterraneo
- sean dignos destinos turisticos.

Un itinerario cultural es una estructura funcional de comunicacién con un uso
principal — unas veces comercial, otras ganadero, a veces de peregrinacién o,
en ocasiones, de gestién administrativa — y unos usos secundarios. Como habla-
mos de patrimonio se trata de un itinerario heredado que ha tenido una utilizacién
histérica, que puede ser coincidente o no con la actual. Los caminos tienen
ramales que se unen con otros caminos, hay encrucijadas y tienen fronteras. Un
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camino, una ruta es, antes que otra cosa, un corredor natural que el hombre apro-
vecha para establecer los contactos. Se inscribe en un contexto natural y se fun-
damenta en los movimientos de la poblacién y en el intercambio, en el espacio
y en el tiempo. Es un camino fisicamente reconocible y también funciona como un
corredor histérico, a través del cual se difunde la cultura. Es un sendero de ida 'y
vuelta, por eso las rutas son paisajes en transformacién permanente, con preexis-
tencias y con cambios. Algunos tramos pueden haber variado y otros pueden
haberse perdido, pero siempre existen unos ejes fundamentales y otros secundarios.

Un itinerario tiene una naturaleza fisica, que puede ser maritima, fluvial, ter-
restre o mixta. Un itinerario es un trayecto, un camino, una senda, una via de
comunicacién que tiene una direccién y une distintas regiones, paises o pueblos.
Por ello, cuando se propone el reconocimiento de un itinerario es preciso
marcar claramente su direccion y describir el camino con expresién de los luga-
res, los accidentes, las paradas y pueblos que existen a lo largo de él. Todo
itinerario tiene una extensién susceptible de ser medida en kilémetros. Es decir
que para hablar del Itinerario de la Vid y el Vino es preciso conocer el recorrido,
los limites espaciales y el ambito geografico que incluye. Ha de poder ser
representado y especificado en un mapa. En los caminos se deben distinguir la
etapas principales del recorrido. Existen hitos, sefiales, marcas y signos de todo
tipo que son vestigios fisicos de la verdad histérica del propio camino, igual que
se reconocen los materiales — piedra, tierra, etc. —, el trazado, las sefalizaciones,
las fuentes, puentes y otras estructuras asociadas a los caminos para la atencién
de los transetintes o para el abastecimiento, reparacién y descanso de los medios
de locomocién, ya sean caballos, carros, vehiculos a motor o naves. De manera
que postas, talleres, posadas, hospitales, aduanas, puertos, lugares de devocién,
monasterios, pueblos y ciudades constituyen instalaciones y elementos propios
de los caminos que conforman y definen la estructura del itinerario.

En este sistema de comunicacién tienen lugar los intercambios, ferias y mer-
cados, y se celebran las fiestas correspondientes. Por eso aunque haya desapa-
recido el camino siempre quedan vestigios. Los mitos, las ferias y los topénimos,
huella intangible de una actividad quizas olvidada, ayudan también a definir lo
que constituye el significante o soporte fisico de una ruta. Las rutas, en fin, tienen
un largo recorrido espacial, a través del que se han producido intercambios
materiales y culturales generados por la movilidad de los hombres a lo largo del
recorrido.

Ahora bien, una vez definido y descrito el itinerario y confirmada su existencia
fisica, hay que valorar si tiene o no una significacién cultural para que adquiera
valor patrimonial y pueda ser declarado lItinerario cultural y, sobre todo, ser un
testimonio excepcional para ser incluido en la Lista del Patrimonio Mundial. La
red de carreteras, por ejemplo no constituye ningtn itinerario cultural.
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Y en sentido contrario aunque tengamos unos valores culturales perfectamente
probados y definidos, si no son generados por la movilidad de los hombres a
través de un recorrido o no se puede probar la existencia de una ruta en la que
haya nacido y por la que se haya difundido, en fértil intercambio con otros hechos
culturales, tampoco se puede hablar de itinerarios culturales. Si hay realidad cul-
tural pero no fisica, si no existe base territorial, habré que llamar a esto de otra
manera. Los elementos intangibles del patrimonio son los que proporcionan sig-
nificado a los itinerarios culturales, pero éstos se inscriben en un contexto natu-
ral y se apoyan necesariamente en elementos tangibles.

En el caso de la cultura vitivinicola en los pueblos del Mediterrdneo creemos
gue no conforma un itinerario cultural y que no necesita una declaraciéon como
la que se pretende conseguir de la UNESCO por tres razones.

En primer lugar, la vid y el vino han dado lugar a una cultura, a un paisaje
cultural, pero no a un itinerario de caracter patrimonial. Aunque entre las regiones
y paises donde existe vid y vino hayan existido intercambios no hay una ruta ni un
camino, y nadie lo ha usado. No es, pues, un itinerario cultural porque no tiene
autenticidad.

En segundo lugar, el vino y el vifiedo estadn en la base de la civilizacién de
los pueblos del Mediterraneo, pero el vino y las vifias marcan la geografia y la
historia de la humanidad. No es exclusivo de los pueblos del Mediterraneo.

En tercer lugar los pueblos del Mediterraneo han otorgado desde siempre a
la vid y al vino un valor cultural especial al considerarlos un simbolo y a la vez
vehiculo de unién y amistad. Como la declaraciéon que se pretende es para pro-
teger el Bien, resulta del todo superfluo declarar a la vid y el vino como Bien
Cultural puesto que gozan desde la antigliedad del aprecio y valoracién méaxi-
mas de todas las religiones y las civilizaciones histéricas que se han sucedido en
el solar europeo. Estariamos mas dispuestos a aceptar que la cultura vitivinicola
es patrimonio de todo el planeta, pero consideramos que no es necesario
declararlo porque, desde que existe el vino, el ser humano tiene conciencia de
la importancia del vino y del vifiedo, a los que desde antiguo ha otorgado un
origen divino.

Ante ejemplos como éste podemos sefialar como conclusién que, con dema-
siada frecuencia, se olvida el verdadero significado de las declaraciones de
Patrimonio Mundial. Se olvida que el significado de una declaracién es la necesi-
dad de proteccion del Bien patrimonial. En cambio da la impresién que lo Gnico
que interesa es fabricar productos turisticos, econémicamente rentables, porque
la promocién, las guias, etc., las hacen las Instituciones.

Entendemos que la necesidad de atraer turismo ha movido a distintas Admi-
nistraciones a realizar una labor en la que, a través de la elaboracién de rutas,
programas y proyectos atractivos, puedan captar el interés del viajero aumen-
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tando asi la riqueza. Pero las iniciativas para dar impulso y promocionar el turismo
no han de confundirse con otras pretensiones. Una cosa es un tour turistico, que
no requiere de un contenido cientifico, y otra bien distinta un itinerario cultural,
que necesariamente ha de responder a criterios de autenticidad y valoracién social.
Por eso un método eficaz podia ser que, al reconocer los itinerarios que existen
en un territorio, es decir, al reconocer itinerarios heredados aungue estuvieran
descuidados, se olvidara cualquier finalidad turistica en esta tarea. Si una vez
reconocida una ruta auténtica resulta que es atractiva, serd utilizada también
turisticamente. Pero el supuesto atractivo turistico nunca puede ser la base sobre
la que se definan y declaren las rutas culturales.

Queremos insistir en que desde el punto de vista geogréfico la infraestructura
del patrimonio o de una ruta o un camino es el territorio. Por ello para definir
una ruta hace falta, lo primero, que exista en el territorio y que pueda sefialarse
en el mapa. Hace falta también que exista la senda y los topénimos. Y que tenga
simbolos y significacion para la poblacién. Hace falta que sea reconocida e iden-
tificada por la poblacién. Lo demas son rutas inventadas, itinerarios ficticios que
nadie reconoce, por lo que no sirven desde el punto de vista patrimonial. El
mayor problema de estos itinerarios es que, al no ser reales, las poblaciones
incluidas en el ambito del itinerario marcado ni lo valoran, ni se implican en su
conservacién. Ademds este tipo de itinerarios definidos sin sustentacion territorial
no suscitan tampoco el interés de quienes conforman el deseado turismo cultural.
Son un fracaso.

Querfa llamar la atencién sobre este problema por considerar que con dema-
siada frecuencia se utilizan los conceptos de Patrimonio Cultural de manera
superficial y con fines meramente mercantilistas. Es muy preocupante observar
el escaso respeto por la historia y por la autenticidad del que hacen gala muchos
gestores del patrimonio y muchos empresarios. Pero también es preocupante el
silencio de los intelectuales que toleran la banalizacién de la cultura y del patri-
monio y no ponen el sabery la ciencia al servicio de los ciudadanos.

Unicamente me tranquiliza observar que de nada valen estos esfuerzos reali-
zados por empresarios y por la Administracién, porque todos los inventos sin
fundamento que se estan urdiendo desde hace unos afios en que el patrimonio
se ha puesto de moda no valen para nada. Son un esfuerzo inttil, como lo prueba
el nulo éxito de las no-rutas que ya han sido definidas anteriormente. Nadie
camina por ellas, nadie recorre esos itinerarios, porque nadie las reconoce como
tales por mucho que aparezcan en folletos y guias.
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El vino y los puertos de la Europa Atlantica:

Burdeos y Oporto (siglos XVIIl a XIX)*

«Le réle historique de Porto dans le développement du vignoble du Douro
a été primordial... ont fait du vin de “Porto” une véritable création urbaine
volontaire»’.

Esta comunicacién se enmarca en un proyecto de investigacion que trata de
ofrecer una perspectiva histérica global del sistema portuario atléantico organi-
zado o condicionado por el vino y su comercializacién internacional?.

Los elementos claves del sistema son las ciudades portuarias de Burdeos,
Oporto y Cédiz, junto con los puertos de embarque de Sanltcar de Barrameda
y el Puerto de Santa Maria (Andalucia), Horta (Azores), Funchal (Madeira) o el
Puerto de la Cruz y Santa Cruz de Tenerife (Canarias). Durante el periodo estu-
diado el lobby comercial, naviero y financiero establecido en el Norte de Europa

B CSIC, Madrid.

Este trabajo es fruto de una investigacion realizada en la Maison des Pays Ibériques en mayo de
2001, donde tuve la oportunidad de estudiar los excelentes fondos del CENPA y el CERVIN, de
la Université Bordeaux Ill. Agradezco a los profesores Francois Guichard, Philippe Roudié, Jean
Pierre Dedieu y Silvia Marzagalli su inestimable ayuda en la realizacién de este trabajo. Igualmente
quiero agradecer a los profesores Antonio M. de Barros Cardoso y Gaspar Martins Pereira, del
GEHVID, de la Universidade do Porto, todas las facilidades que me han dado para la consulta de
la numerosa bibliografia portuense. Como siempre, las opiniones vertidas en este texto son
responsabilidad del autor.

GUICHARD, F. (1992), vol. |, pp. 332-333.

Véanse los trabajos siguientes: GUIMERA RAVINA, A. (1990): «Las Islas del Vino (Madeira, Azores
y Canarias) y la América Inglesa durante el siglo XVIII: una aproximacién a su estudio», en | Cold-
quio Internacional de Histéria da Madeira, Funchal, T. II, pp. 900-932; GUIMERA RAVINA, A. (2001),
«Los puertos del vino en las Islas del Atlantico Ibérico (siglos XVIII-XIX)», en Actas do Congreso
Internacional Comemorativo do regreso de vasco da Gama a Portugal «Portos, Escalas e Ilhéus
no Relacionamiento entre o Oriente e o Ocidente Islas Terceira e S. Miguel (Acores), 11 a 18 de
Abril de 1999, s.l. 1.° volume, p. 585-604; y GUIMERA RAVINA, A., «El vino y los puertos de la
Bahia de Cadiz (siglos XVIIl y Xl)», en X Seminario de Estudios «Naves, puertos e itinerarios mari-
timos en la Edad Moderna», Valladolid, 2 al 6 de julio de 2001, Valladolid, Instituto Universitario
de Historia Simancas — Istituto Italiano per gli Studi Filosofici de Napoles (en prensa).
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y las colonias de América consideraron estos enclaves exportadores o gateways
vinicolas como piezas de un mosaico comun.

El homenaje que el GEHVID lleva a cabo en este simposio al profesor Guichard
representa una buena oportunidad para seguir profundizando en el anélisis de
estos puertos del vino. El modelo interpretativo se basa en tres instrumentos de
anélisis: el sistema portuario, la ciudad portuaria y las funciones de un gateway.

El enfoque sistémico es una herramienta metodolédgica que nos permite inte-
grar los puertos en un todo coherente y aprensible, con sus elementos, atribu-
tos y relaciones. Ello llevaba consigo el establecimiento de una jerarquia dentro
del sistema, asi como el disefio de los distintos subsistemas, en este caso un
subsistema portuario atlantico relacionado con el vino, constituido por ciudades
portuarias hegemonicas como Burdeos y Oporto, seguidas por los puertos de
embarque de Andalucia y las islas atlanticas’.

El concepto de ciudad portuaria posee asimismo una gran potencia integra-
dora. La ciudad o villa portuaria surge en aquel espacio donde mercancias y
pasajeros son fisicamente transferidos entre dos modos de transporte, de los
cuales uno al menos es maritimo o fluvial. Se trata de una nueva mirada hacia
dos objetos de estudio — puerto y ciudad - que durante largo tiempo no habian
sido suficientemente interrelacionados®.

Una buena definicién del sistema portuario la encontramos en Zubieta Irin: «...un sistema portuario
tendra por objetos o elementos a los puertos del dmbito geografico del estudio; los atributos de
esos elementos podrédn definirse seglin las distintas funciones portuarias; si nos concretamos aqui
a la mds importante entre ellas, es decir a la funcién comercial, esos atributos pueden identificarse
con los movimientos totales de mercancia de cada puerto; las relaciones entre los elementos
representan los tréficos entre los distintos puertos del sistema...». Més adelante define al subsis-
tema de la manera siguiente: «Un subconjunto del conjunto de elementos del sistema de referencia
que, a su vez, cumpla las condiciones para formar un sistema; en una clasificacién de puertos por
sus funciones, podrian identificarse subsistemas de puertos militares, comerciales, deportivos, etc.;
pero interesa aqui mads pensar en subsistemas zonales de un determinado sistema... [dmbito
regional, nacional, continental, etc.]». (ZUBIETA IRUN, J. L. (1979), «Jerarquia en el sistema portua-
rio espariol», en Asociacién de Gedgrafos Esparioles. VI Coloquio de Geografia, Palma de Mallorca,
pp. 647-648). El profesor Barragan Mufioz amplia la definicién de subsistema: «a medida que un
sistema portuario es contemplado dentro de otro de entidad mayor, éste pasa a convertirse, de
forma automaética, en subsistema del anterior, conservando siempre los elementos que lo definen».
(BARRAGAN MUNOZ, J. M. (1986), «Aportacién al estudio de la regién portuaria andaluza»,
Revista de Estudios Andaluces, num. 6, 1986, p. 76).

B «it specifically means that the economic, social, political and cultural life of that city is also
predominantly determined by and has to be analysed in the light of that port function.... it is above
all the active intertwining of all forces from foreland and hinterland through the physical and
mediating function of the port which explains the extent, pace and manner of each port city’s
specific development» (BROEZE, F. (ed.), Brides of the Sea. Port Cities of Asia from the 16th-20th
Centuries, Honolulu, 1989, p. 3). Véase también del mismo editor, Gateways of Asia. Port Cities
of Asia in the 13th-20th Centuries, London-New York, 1997. En esta linea metodoldgica se
enmarcan los estudios de DELGADO BARRADO, J.M. y GUIMERA RAVINA, A. (Coords.) (2000): Los
puertos espafioles: historia y futuro (siglos XVI-XX), Madrid.; GUIMERA, A., y ROMERO, D. (eds.)
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Las funciones portuarias predominaran en el conjunto de actividades urbanas.
Estas funciones influirdn decisivamente en el marco institucional de la ciudad,
su organizacién econémica, estructura socioprofesional, morfologia urbana y vida
cultural. Sus habitantes poseeran una vivencia colectiva relacionada con estas
funciones, una identidad portuaria y, frecuentemente, una personalidad politica.

El concepto de gateway es también muy Util. A la manera de un portal de una
casa o una muralla — pues ese es el sentido que posee la palabra gateway -,
aquellas ciudades portuarias o puertos de embarque se sitdan en el punto de
entrada de un area productora, actuando como centros exportadores de sus pro-
ductos propios o nudos de lineas de transporte maritimo y terrestre. Su situacién
con respecta a su hinterland suele ser periférica. Sus conexiones maritimas son de
larga distancia. En su estructura socioprofesional destacan la construccién y los
servicios, fundamentalmente el transporte y el comercio. Su crecimiento urbano es
muy rapido e influye con su riqueza y dinamismo en la regién a la que sirve. Es una
comunidad donde abundan los especuladores, existe una amalgama social y se
respira una efervescencia, un optimismo ante las buenas perspectivas de negocio®.

Durante el siglo XVIIl y comienzos del siglo XIX aquellos puertos del vino se bene-
ficiaron de diversos factores relacionados con el comercio atlantico multilateral.

En la era de la navegacién a vela estos enclaves del Sur de Europa supieron
sacar partido a una situacién maritima excepcional y a un hinterland o territorio
tributario con unas caracteristicas geoclimaticas favorables para el cultivo del
vifedo. La escala multiple les ofrecia asimismo una red y unos medios de trans-
porte adecuados para dar salida a sus producciones propias, acudiendo a los
fletes de retorno. De esta manera estos puertos enviaban ya desde el siglo XVI
a sus clientes norteuropeos y americanos productos propios muy apreciados
como el azlcar, el pastel, la orchilla, la sangre de drago, la barrilla, el aceite, la
sal y, por supuesto, sus vinos.

El marco institucional en que se hallaban insertos alenté también sus
intercambios. Unas veces fueron deudores del monopolio en el comercio colo-
nial, como es el caso de Burdeos, la Baja Andalucia o los archipiélagos atlanticos.
En otras ocasiones se beneficiaban de la centralizacién aduanera como sucedia
en Burdeos, Oporto o Cédiz. Finalmente, la evolucién de la politica fiscal en los

(1996), Puertos y sistemas portuarios (siglos XVI-XX). Actas del Coloquio Internacional «El sistema
portuario espafiol», Madrid; GUIMERA, A., y VIEIRA, A. (1997), «El sistema portuario-mercantil de
las Islas Ibéricasy, en Histéria das llhas Atlanticas (Actas do IV Coldquio de Histéria das llhas Atlan-
ticas), Candrias, Gran Canaria-Tenerife, 9 al 14 de Outubro de 1995, Funchal, vol. |, pp. 203-232;
y GUIMERA RAVINA, A. (2002), «Puertos y ciudades portuarias (ss. XVI-XVIII): una aproximacién
metodologica», en Seminario «O litoral em perspectiva histdrica, sécs. XVI a XVIll», Porto, pp. 285-
-305.

BURGHARDT, A. F. (1971), «A hypothesis about gateway cities», Annals of the Association of Ame-
rican Geographers, vol. 61, pp. 269-285.
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mercados consumidores, al compés de los vaivenes de las relaciones interna-
cionales de la época, constituyd un factor clave en la promocién de unos vinos
en detrimento de otros, como veremos enseguida.

Este conjunto de factores — geograficos, institucionales y econémicos - pro-
vocd una transformacién profunda del comercio internacional del vino durante
el periodo estudiado, dando lugar a sucesivas jerarquizaciones de las areas de
cultivo en el Atlantico y sus puertos exportadores.

En esta comunicacién analizaré brevemente dos ciudades portuarias arquetipi-
cas y relacionadas con el vino: Burdeos y Oporto®. Ambas han dado su nombre a
unos vinos de fama mundial. Su territorio viticola era mucho mas extenso que el exis-
tente en los puertos de la Baja Andalucia y los archipiélagos atlanticos durante el
siglo XVIII. Por dltimo, la multiplicidad de funciones trajo consigo un urbanismo més
desarrollado y una sociedad mas compleja que la de otros puertos de embarque.

El caso de Burdeos es mas complicado que el de Oporto. Metrépoli atlantica,
Burdeos fue durante aquella centuria el verdadero entrepét del comercio colo-
nial francés, como sucedia con Cédiz. El vino ocupé un segundo lugar en sus
transacciones. A fines del siglo XVIII la ciudad agrupaba a 110.000 habitantes y
su media de exportaciones regionales se situaba en torno a 540.000h! de vino,
aunque en algunos momentos llegd a superar esta cifra.

Oporto fue, por el contrario, el puerto del vino por excelencia. Este preciado
liquido constituyd el motor de su gran expansién urbana. Su poblacién oscilaba
entre los 40.000 y 61.000 habitantes a finales de la centuria. La media de sus
exportaciones vinicolas en el periodo 1781-1807 era de 275.000hl, llegando a
alcanzar en 1798 los 400.000hl. Otros puertos atlanticos del vino embarcaban
unas cifras mucho menores en ese periodo: el Marco de Jerez alcanzé un méaximo
de 55.000hl. Madeira y Canarias exportaron un maximo de 100.000h| cada una
y ello en una coyuntura muy favorable, la derivada de la invasién napoleénica
de la Peninsula Ibérica, que provocd una menor presencia de sus competidores
portuenses y andaluces en el mercado briténico.

1. OCEANO, RiO Y REGION

Ambas ciudades representan un buen ejemplo de la que podriamos denomi-
nar la geografia de la voluntad’. Las élites bordelesas y portuenses, unas veces
a despecho de los obstdculos naturales y otras venciéndolos con decisién, crearon

La bibliografia relativa a ambas ciudades portuarias y su relacién con el vino es extensisima. Me
limitaré a sefialar en apéndice algunos titulos relevantes.

Me baso en el concepto de behavioural geography, desarrollado por HOYLE, B. S. y PINDER, D.
A. (eds.) (1992), European Port Cities in Transition, London.
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Burdeos y su region

un sistema portuario fluvial Gnico para dar salida a sus producciones vinicolas.
En ambos casos, el didlogo con el rio fue constante. La red hidrogréfica constituia
la arteria econdémica y social de la regién, mientras que la ciudad portuaria cons-
tituia la «llave» o «puerta» respectiva.

Ambos territorios tributarios disfrutaban de buenas condiciones geocliméaticas
para el cultivo del vifiedo. En el caso bordelés las ventajas del clima templado
fueron potenciadas por las mejoras de las estructuras agrarias y la experimen-
tacion vinicola con el fin de lograr un producto de gran calidad.

Burdeos poseia un hinterland de unos 200 kilémetros a la redonda, con una
gran unidad geogréfica, derivada de aquella extensa red fluvial constituida por el
Garona, el Dordofia y sus afluentes, que brindaba una facil salida a sus productos.
Las localidades de Libourne, Blaye, Pauillac y Bourg, junto con un sinfin de embar-
caderos, actuaban de antepuerto de la ciudad. Aunque muchos de ellos tenian
relaciones directas con el extranjero la mayoria de las transacciones vinicolas con-
fluian en Burdeos, al amparo de una serie de privilegios fiscales. La ciudad ofrecia
ademas un sinfin de servicios — administrativos, mercantiles, navieros y financieros
-, que eran necesarios para garantizar el buen resultado de los negocios.
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Oporto, convertido en la salida natural del Alto Duero, un verdadero ecosis-
tema mediterrdneo montafioso situado a 200 kildmetros de la desembocadura,
se enfrentd a mayores dificultades para enlazar aquella regién rica pero de dificil
acceso con el mundo exterior. Sus élites desplegaron pues, a diferencia de Burdeos,
una mayor voluntad de superacién de los obstaculos impuestos por la geografia.

El emplazamiento de ambas ciudades portuarias, al igual que otros enclaves
fluviales del mundo atlantico como Londres o Sevilla, era deudor de la carrera
de las mareas. Pero sus condiciones nautico-terrestres no eran idéneas.

Para arribar a Burdeos, situado cien kilémetros tierra adentro, habia que
sortear bancos de arena inestables. El puerto era de reducidas dimensiones para
el tréfico internacional, con bajos fondos, sometido a la violencia de las mareas
o el movimiento de la ribera, y por lo tanto constantemente amenazado de
aterramiento. Todo ello conllevaba muchos riesgos en las operaciones de fondeo,
carga y descarga. No existidé una comunicacién segura con la margen derecha
hasta la construccion de un puente de piedra en 1822.

En el caso de Oporto la existencia de la barra del Douro, asi como la fuerza
de los vientos y corrientes en su desembocadura, representd siempre un obsta-
culo muy peligroso para la navegacién, como sucedia con Sanlicar de Barrameda,
a la entrada del Guadalquivir. La violencia del rio durante el invierno ocasionaba
también inundaciones en las riberas de Oporto, circunstancia que se dié hasta
tiempos recientes. El enlace de la ciudad con el complejo vinicola de Gaia,
emplazado en su margen izquierda, fue siempre dificultoso, siendo insuficiente
el puente de barcas construido a comienzos del siglo XIX.

2. EL COMERCIO DEL VINO EN EL ATLANTICO

Un conjunto de factores politicos y econémicos, bien estudiados, ocasionaron
a la larga una auténtica revolucién en los mercados vinicolas atlanticos a lo largo
del siglo XVIII.

Los intermediarios holandeses entre Burdeos y el Norte de Europa intro-
dujeron ya desde fines del siglo XVII una serie de técnicas que a medio plazo
transformaron radicalmente el panorama vitivinicola: seleccién de cepas, diver-
sos prensados de la uva, desinfeccién de envases, trasiego y mezcla de vinos,
fortificacion con aguardiente, clarificacién, tintado, composicién del vino para su
embarque, etc. Todos los indicios apuntan a la generalizacion de estas técnicas
en Espafa y Portugal en la segunda mitad del siglo XVIIIE.

Algin autor ha defendido que en Oporto a fines del siglo XVIlI, frente a lo que se supone, los
vinos se continuaron embarcando de inmediato, a lo sumo en el afio siguiente a la cosecha, con
pequefias alteraciones. Se confiaba en que el aguardiente afiadido mejorase el producto antes
de su consumo, asi como la manipulacion que efctuase el importador britdnico (BENNET, 1990).
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A comienzos de la centuria se exportaban los vinos del afio, pero con el
transcurso del tiempo las técnicas de vinificacidn alcanzaron un notable grado
de eficiencia y complejidad: sistema de adelantos a los viticultores, esta-
cionalidad de la actividad portuaria del vino entre los meses de octubre y abril,
negociaciones en las ferias de octubre y marzo, y manipulacién del producto
en las bodegas de Chartrons. Son bien conocidos los métodos de preparacion
del vino para su envio al exterior: ouillage o reemplazamiento de las mermas
de vino en las barricas, soutirage o trasiegos de una barrica a otra, élevage o
fortificacion del vino con aguardiente y, finalmente, la mezcla de vinos de dis-
tintas procedencias para adaptarlos al gusto del consumidor externo. Los dis-
tintos procesos recibian el nombre genérico de «travail a I'anglaise». Los
copiadores de cartas de la firma «Schréder et Schyler» en la segunda mitad
del siglo XVIII son un buen ejemplo de la preparacién técnica de estos comer-
ciantes, cuyas péaginas constituian un verdadero «dictionnaire des vins ou aver-
tissements au achéteurs»”®.

El largo enfrentamiento entre Gran Bretafia y Francia durante aquella centuria
tuvo efectos inmediatos en la comercializacién del vino de Burdeos. Una serie
de medidas arancelarias britanicas, dictadas a fines del siglo XVII, se consolidaron
durante la Guerra de Sucesién espafiola, cambiando los hébitos de consumo en
aquel pais, favoreciendo los vinos portugueses y andaluces.

Asi, frente a la decadencia de vinos tradicionales como el malvasia de Canarias
o las dificultades del burdeos en Gran Bretafa, el madeira, oporto y jerez vieron
aumentar extraordinariamente su consumo en la metrépoli britanica y sus
colonias. Al mismo tiempo esta politica comercial obligé a los productores
bordeleses a confeccionar vinos de gran calidad y alto precio para unos consu-
midores britanicos cada vez mas exigentes. A lo largo del siglo XVIII Burdeos
también encontré una gran salida a sus producciones en el Norte de Europa y,
sobre todo, en el Caribe francés.

Otro factor a tener en cuenta fue el control del comercio internacional del
vino en manos briténicas en esta centuria. Con su eficiente flota mercante los
britanicos se habian convertido en los principales intermediarios en las relacio-
nes entre el sur y el norte de Europa, desbancando a los holandeses. Ademas,
el inicio del proceso de industrializacién norteuropea y la elevacién de los nive-
les de renta trajeron consigo el aumento del consumo masivo del vino. Todo
ello explica que la exportacién de los caldos portugueses y andaluces a Gran
Bretafia se duplicase en los afios ochenta de este siglo.

Este conjunto de factores hizo que el comercio del vino de Burdeos y Oporto
conociera una gran expansion durante el siglo XVIII.

CATHALOT-VALLADE (1982-1983), p. 159.
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3. ORGANIZACION Y MEDIOS DE TRANSPORTE

Tanto en Burdeos como en Oporto el vino viajaba por el rio, donde el trans-
porte era mucho mas barato.

En el caso bordelés las grandes deficiencias del puerto afectaron tanto al trans-
porte fluvial del vino como a su carga y descarga en Burdeos. Durante la época
de embarque, entre otofio y primavera, las flotas del vino frecuentemente se
estacionaban en el estuario de La Gironda, debido al aterramiento del puerto.
Todos los proyectos de reforma de esta situacion cadtica no pasaron del papel™.

Por su parte, las localidades riberefias alternaban las labores agricolas con
la tonelerfa, la construccién naval y el transporte fluvial. Libourne era el centro
receptor del vino de Haut-Pays, calculdndose un nimero de 37 embarcaderos a
lo largo del rio Dordofia hasta esta localidad. Hacia 1750 una flotilla libournesa
de unas cincuenta embarcaciones se encargaba de este trafico. Eran de variada
tipologia, propulsadas a vela o remo, con fondo plano y tonelaje méximo de unas
40-44 toneladas. Los pilotos del estuario bordelés eran muy apreciados por sus
conocimientos de la carrera de las mareas y los bancos de arena.

Una vez arribado el vino a Burdeos «une noria de gabarres et de charrettes» lo
acarreaba a las bodegas de Chartrons, el barrio del vino por excelencia''. También
se empleaban en estas operaciones los clasicos trineos, como sucedia en Madeira
y Canarias.

El transporte del vino en Oporto exigié mayores esfuerzos a sus élites. Ha sido
ampliamente estudiada la repercusién de la Compafiia General de Agricultura de
los Vifiedos del Alto Douro, creada en 1756, para responder a esta demanda exte-
rior, delimitando las fronteras del territorio viticola y fiscalizando el tréfico en Oporto,
lugar que ya centralizaba toda la administraciéon aduanera del Norte de Portugal.
En la década de 1780 se vencid el mayor obstéculo natural existente en el Duero,
el Cachdo de Valeira, que permitié la navegacion fluvial hasta la frontera espafiola.

Pero el Duero era un rio dificil, incluso peligroso. A lo largo de sus 200 km se
contabilizaban nada menos que 64 obsticulos naturales al tréfico, compuesto
por rocas, répidos y lugares muy angostos. Como en Burdeos, cientos de
embarcaciones se encargaban de las comunicaciones en el Duero. Pero el rabelo
fue, hasta tiempos recientes, el medio de transporte idéneo en estas
circunstancias. Era muy gobernable y se estimaba su capacidad méxima en unos
330hl de vino, es decir 60 pipas de 550 litros cada una; aunque parece que en
realidad transportaba la mitad de esta cifra.

«La routine allait & I'encontre des projets novateurs, la méme routine encouragait les plus dan-
gereuses pratiques» (BUTEL, 1974, p. 120).
Hl BUTEL (1974), p. 122.
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4. LOS OFICIOS DEL VINO

Como sucedia en el Marco del Jerez, los procesos de comercializacién y
vinificacién en Burdeos requerian una organizacién laboral muy compleja: los
pequefios comerciantes de la regién, los toneleros, el courtier o intermediario
entre viticultores y comerciantes extranjeros, el maitre de chai, encargado de los
trabajos de vinificacién y conservacion de los vinos, los carreteros, barqueros y
estibadores portuarios. Veamos algunos rasgos de la estructura socioprofesional
relacionada con el vino.

En el caso de Burdeos la procedencia mercantil extranjera experimenté una
evolucién a lo largo del siglo: de un dominio holandés se pasé a una hegemonia
de los comerciantes de origen aleman. Le seguian en importancia los britanicos,
fundamentalmente catélicos irlandeses y escoceses, amén de los holandeses y
hanseéticos. En ello se diferenciaba de Oporto, donde los britanicos detentaron
una posicion hegemanica en el conjunto de la comunidad mercantil.

En la cuenca fluvial bordelesa el trabajo cotidiano se desarrollaba en torno al
agua. Las gentes de la ribera podian alternar oficios complementarios como la
viticultura, la tonelerfa, la construccién naval y la actividad marinera, dependiendo
de las circunstancias. Por ejemplo, en Blaye, durante la segunda mitad del siglo
XVIII, los oficios del puerto — estibadores y barqueros — representaban el 13,4%
del total, los oficios de la madera el 12,7% y los comerciantes el 4,6%. La toneleria
reunia las tres cuartas partes de las actividades manufactureras. En Bourg la pro-
porcién en el conjunto de los oficios era del 13,2%; 2,3% y 3,5% respectivamente.

Con respecto a Burdeos, la ciudad fue testigo del crecimiento espectacular
de los toneleros independientes en las décadas finales de la centuria, pasando
de 79 efectivos en 1787 a 215 en 1791. La toneleria era vista como una gran
actividad manufacturera. Agrupaba a 863 personas en 1763, entre patronos y
empleados. No es de extrafiar que durante la época revolucionaria el enrola-
miento obligatorio de estos artesanos en los Almacenes de la Marina ocasionase
una falta de mano de obra, hasta tal punto que existio el riesgo de perderse
3.600h! de la cosecha por falta de barricas. Esta compleja dependencia del
comercio vinicola de la toneleria es comun a todos los puertos atlanticos.

La clientela del tonelero bordelés constituia todo un mundo de relaciones.
Las perspectivas de ascenso social eran evidentes. A lo largo de su vida un arte-
sano podria convertirse en un comerciante-tonelero y luego alcanzar el estatus
de negociante de vinos.

Los toneleros de Burdeos posefan una gran solidaridad de grupo, organiza-
dos en torno a una cofradia dedicada a San Juan Bautista, con sede en la iglesia
de St. Michel, su barrio tradicional desde los tiempos medievales. Existia una
gran endogamia profesional entre ellos y los viticultores de la regién, proba-
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blemente un reflejo social de lo que sucedia con aquellos oficios vinculados a la
ribera aquitana.

Con la expansién comercial del vino el patrén residencial de este oficio en
Burdeos experimentd cambios importantes. En el afio 1763 el 51% de aquellos
trabajadores ya vivian en el barrio de Chartrons, seguidos por el propio barrio
de St. Michel con un 9,3% del total.

Los oficios del puerto en Burdeos — «rouleurs», «portefaix» y «arrimeurs» -
eran fundamentales para la buena marcha de esta rama mercantil. En conse-
cuencia, sus salarios eran mas altos que los de los restantes jornaleros. Como
en otros puertos del vino en el Atlantico, la carga y descarga de las barricas
requerian una gran habilidad, circunstancia que fue alabada por los viajeros que
visitaban la ciudad'.

5. MORFOLOGIA Y PAISAJE URBANOS

La morfologia urbana es deudora de las condiciones nautico-terrestres del
emplazamiento portuario, los requerimientos espaciales de la actividad maritima
en general y del comercio dl vino en particular, y, por ultimo del patrén socio-
cultural de sus habitantes.

Burdeos y Oporto conocieron una edad de oro de su urbanismo a lo largo
del siglo XVIII. En el caso bordelés, bien estudiado, la ciudad se volcéd sobre el
rio. El urbanisme conquérant de los intendentes trajo consigo una transformacién
completa de su trama urbana y arquitectura, manifestada especialmente en la
ribera.

En Chartrons se habian instalado los comerciantes extranjeros ya desde la
centuria anterior, siendo la actividad primordial el negocio del vino: «un quartier,
un métier'®. Chartrons ofrecia amplitud de terreno disponible. Estaba separado
del viejo puerto, ya saturado, por el Chateau-Trompette. Alli estos negociantes
encontraron facilidades para edificar sus bodegas, almacenes, talleres de toneleria
y destilerias de aguardiente; es decir, todo un conjunto de actividades ruidosas
y olorosas, incluso peligrosas.

El crecimiento esponténeo de Chartrons dio lugar a una arquitectura peculi-
ar, todavia existente. La casa de comercio se construia paralela al rio, con una
porcién de ribera propia, donde se alineaban las barricas para su embarque. La
altura de la edificacién evolucioné de cuatro plantas a cinco y seis plantas. Este

Bl La Sra. De la Roche nos ofrece una excelente descripcién de la carga de barricas de vino en
Burdeos el afio 1785 (DESGRAVES, 1991, p. 72.).
fl ROUDIE (1996), p. 117.
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desarrollo en altura es comin a la arquitectura mercantil de los otros puertos
atlénticos del vino. El almacén-bodega se situaba a su espalda, de forma alargada

y perpendicular a la ribera. Su capacidad de almacenamiento era variable, entre
135hl y 1.260hl. de vino.
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Este conjunto de instalaciones podria suponer la mitad del activo de un comer-
ciante. Y es que existia la necesidad de disponer de un volumen importante de
vino para prepararlo al gusto de los clientes extranjeros. La firma Schréder et
Schyler, por ejemplo, tenfa en 1786-1787 una capacidad de almacenaje de
4.455hl, repartidos en cinco bodegas de su propiedad y de otras personas.

Las reformas promovidas por los intendentes delimitaron la trama urbana de
Chartrons y homogeneizaron su fachada riberefia. Un estudio arquitecténico
reciente ha identificado nada menos que 520 inmuebles de casas de comercio,
bodegas y almacenes en el Chartrons actual, ocupando una extensién de 32,5
Ha. de terreno. El proceso de demolicién del Chateau-Trompette, iniciado en
1785, vincularia mas estrechamente este barrio especializado al conjunto de la
ciudad.

Oporto conocié también una expansién urbana sin precedentes, bajo el
gobierno de los Almada. Metrépolis regional del Norte de Portugal, el negocio
del vino confirié a su urbe un caracter Unico. Las reformas urbanisticas confieren
dignidad y monumentalidad a la Praga da Ribeira, centro comercial de la ciudad,
mejorando sus comunicaciones con la zona alta de la ciudad. En sus proximida-
des se encontraban las principales casas de comercio, la Alfandega y la Feitoria
Inglesa.

Vila Nova de Gaia, en la ribera opuesta del Duero, fue el epicentro del vino.
La dificultad de las comunicaciones entre ambas orillas, nunca resuelta satisfac-
toriamente durante el periodo estudiado, a pesar de la construccién del puente
de barcas en 1806, convirtié a Gaia en un polo urbano diferente, enfrentado en
su dinamica econdmica y social a Oporto. Alli los comerciantes encontraron ter-
renos disponibles, abrigo de los vientos de travesia y apertura a los vientos del
norte, cuya humedad favorecia la conservacién del vino. Al parecer existian
también razones fiscales, pues Gaia se encontraba en un jurisdiccién hacendistica
distinta a la ciudad y se pagaban menos impuestos. Las labores de envejecimiento
y preparacién del vino para el embarque requeria disponer de un cierto volumen
de almacenamiento. La firma Forrester, la de mayor prestigio en la clase mer-
cantil portuense, inventarié 4.000 pipas de 550 litros cada una en sus bodegas
en 1797. La mayoria de sus vinos tenian de tres a seis afios de edad.

Como sucedia en otras ciudades portuarias del Atlantico, Gaia constituia pues
«la otra orilla», con sus bodegas, almacenes, varaderos y oficios peculiares. Cons-
titufa un mundo percibido como algo diferente por las gentes de Oporto™.

De la misma manera era percibido el barrio marinero de Triana en la Sevilla del siglo XVI, al otro
lado del Guadalquivir. Véase MARTINEZ SHAW, C. (dir.) (1992), Sevilla, siglo XVI. El corazén de
las riguezas del mundo, Madrid. Lo mismo sucedia con las poblaciones emplazadas en la margen
opuesta de la bahia en La Habana colonial, con sus actividades maritimas especializadas. Véase
GUIMERA, A, y MONGE, F. (coord.) (2000), La Habana, puerto colonial (siglos XVIII-XIX), Santander.
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La época dorada del urbanismo portuense trajo consigo una tipica «arquitec-
tura del vino de Oporto», con sus mansiones comerciantes en la ciudad o sus
quintas del Duero, que imitaban a la arquitectura de Gran Bretafa y el Norte de
Europa, como fue el caso del gran palacio de La Feitoria Inglesa o Factory House.

Pasando del territorio al paisaje, de lo objetivo a lo subjetivo, Burdeos y
Oporto se nos presentan con una imagen cultural propia a sus contemporaneos,
compartiendo un caracter simbolico con muchas ciudades portuarias del Atlantico.
Viajeros, escritores y artistas nos han legado un sinfin de impresiones sobre estos
puertos del vino.

Por ejemplo, el prestigio de localizacién de Chartrons en la ribera bordelesa
convertia al barrio no sélo en el taller del vino y el negocio mercantil sinc en un
escaparate social de aquella burguesia pujante del Siglo de las Luces, en un espa-
cio de sociabilidad. Le Port de la Lune, como se denomina a la ribera portuaria
de Burdeos, era comparado en su belleza a Constantinopla y Goa, en su labo-
riosidad e industria a Liverpool®.

6. CULTURA Y ESTILO DE VIDA

El rio y el océano constituian el horizonte vital de las gentes de Burdeos y
Oporto. La actividad portuaria y el comercio del vino generaban todo un imagi-
nario cultural. El cosmopolitismo hacia acto de presencia en estos sociedades
abiertas al exterior y en este ambiente el vino constituia un punto de referencia
obligado.

En Burdeos los negociantes compraban sus bourdieux en la periferia de la
ciudad, donde plantaban sus vifiedos y edificaban suntuosas mansiones, o
adquirian grandes propiedades viticolas de la region. La riqueza y el prestigio
social que habian adquirido mediante el comercio, el armamento y la construccion
navales, las finanzas, el corso o la trata negrera se manifestaba de multiples
maneras. Y la imagen del vino presidia muchas de sus estancias, decorando con
sus pdmpanos y racimos fuentes, vajillas, esculturas, estufas y éleos. Lo religioso
y lo profano, incluso la magia de lo cotidiano, se mezclaban en estas repre-
sentaciones de bodegones, dioses clasicos y oficios, como el maitre de chai, el

Incluso en Burdeos, la ribera derecha del Garona, perteneciente a la comarca de Entre-Deux-Mers,
donde existian en el siglo XVIII marismas y plantios de vifiedos, permanecia sin edificar,
incomunicada por un rio de fuertes mareas y corrientes, sin utilidad portuaria.

La descripcion de Chartrons y la actividad comercial por la Sra. De la Roche en 1785 es bien
ilustrativa al respecto. La fiesta de la noche de San Juan en Chartrons ese mismo afio, narrada
con maestria por otra viajera, la Sra. Cradock, es otro magnifico ejemplo del impacto que producia
en el visitante el bullicioso barrio del vino bordelés (DESGRAVES, 1991, pp. 71-74.).
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tonnelier, el otofio o las divinidades Baco y Hebe. Incluso se intenté plasmar este
mensaje en el exterior de las mansiones bordelesas, como fue el proyecto del
grupo escultérico El triunfo de Baco, destinado a decorar el frontén de la fachada
de Chateau Margaux en 1810.

Por dltimo, la mezcolanza de nacionalidades y oficios del vino como los comer-
ciantes, toneleros, empleados de bodega, carreteros, estibadores y barqueros
dio sin duda un sello distintivo a la sociedad de Chartrons, donde se daban la
mano el cosmopolitismo, la supersticién, la violencia o la solidaridad de grupo.
El puerto y Chartrons simbolizaban «I’endroit magique», «le lieu de passage et
un point symbolique pour la ville»'®.

En el caso de Oporto, los negociantes del vino contribuyeron a brindar a la
ciudad «une image de marque bourgeoise, libérale et contestatrice toujours
vivace»'’. En especial los britdnicos generaron, a lo largo de varias generaciones,
un modo de vida particular, acudiendo a diversas manifestaciones de su prestigio
y cohesiodn social: estudios de sus véstagos en Gran Bretafa, idioma, capilla y
cementerio propio, ritos de sociabilidad de la propia Feitoria, etc.

EPILOGO

Entre 1789 y 1830 tuvo lugar una serie de transformaciones econémicas que
influyeron en la vida portuaria de Burdeos y Oporto, en su comercializacién del
vino.

Durante las guerras napolednicas el comercio antillano de Burdeos decayd,
ante la competencia de otros puertos franceses en la redistribucién de los pro-
ductos coloniales. Burdeos estaba mal adaptado a los nuevos tiempos. Pese esta
crisis del comercio colonial, el vino siguié siendo un renglén muy importante de
la vida portuaria bordelesa después de 1814. Se encontraron nuevos mercados
como Rusia, lberoamérica, Asia, y Norteamérica. Finalmente, las medidas aran-
celarias briténicas favorecieron a partir de 1861 a los vinos franceses, de menor
graduacion alcoholica que los de Oporto y Madeira.

Oporto padecié més los cambios acaecidos en el comercio internacional del
vino. A partir de 1820 los clientes britanicos optaron por unos vinos més ligeros
y palidos, favoreciendo al fino de Jerez y el clarete francés, frente a los vinos
generosos de Portugal. Pocos afios antes, concretamente en 1816, el gobierno
britdnico habia puesto fin a las ventajas arancelarias que habian disfrutado los
vinos portugueses en sus mercados.

@ DUCHEZ (1991).
GUICHARD (1992), p. 333.
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En la segunda mitad del siglo XIX ambas ciudades siguieron vinculadas al
comercio de vino, pero los nuevos canales comerciales, el proceso industrializa-
dor y las modernas infraestructuras de transporte y comunicacién cambiaron sus-
tancialmente sus funciones portuarias. Burdeos y Oporto, aquellos viejos puertos
del vino, ya eran una cosa bien distinta a lo que habian sido un siglo antes.
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Entre tradition et inn®vation,

entre spéculation et plaisir,

quel(s) bordeaux au 3*m¢ millénaire?

«Bordeaux paradoxe»': alors que les prix de vente des grands crus bordelais
en primeur pour le millésime 2000 flambent, «ce sont les petits qui trinquents.
Pour les quelques 300 crus qui comptent aujourd'hui sur le marché, c’est en effet
I'euphorie avec des hausses pouvant atteindre plus 30%. Par contre «ceux qui
passent par les négociants, vendent 900 litres de blanc & 2000 francs et le rouge
entre 6000 et 6200 francs, ils ont toutes les peines du monde & rentrer dans leurs
frais... Pour les bordeaux de base de bonne qualité & 7 ou 8 francs la bouteille,
c’est vraiment trés dur face & des noms qui vendent entre 300 et 800 francs leur
75 centilitres»?.

Cette situation n’est pas vraiment nouvelle en Bordelais, méme si les écarts
n‘ont sans doute jamais été aussi grands, et posent de maniére de plus en plus
forte la question de la gestion du vignoble bordelais au moment ot tous les
vignobles du Monde mettent en exergue la qualité. Certes la vogue des produits
du terroir permet aux vignobles traditionnels d'Europe occidentale de valoriser
encore leur rente de situation mais dans des conditions de plus en plus délicates
pour les vins de la gamme intermédiaire que sont les produits génériques comme
les bordeaux. Il faut alors mettre en avant la tradition quand la vinification est
de plus en plus happée par une technologie, jugée par certains trop envahissante.
Surgissent alors les querelles entre anciens et modernes dont Bordeaux, comme
bien d'autres, est aujourd’hui le théatre avec les «extractions extrémes» et les
vins «trop boisés» par exemple. Il nest pas de notre compétence de géographe
d’entrer dans la discussion actuelle sur le goQt du bordeaux; les cenologues le
font avec une argumentation technique que nous ne maitrisons pas et les criti-
ques avec un vocabulaire imagé que nous ne saurions reprendre avec pertinence.

E Université Michel de Montaigne — Bordeaux |Il.
B Sud-Ouest (Dimanche 10 juin 2001).
Sud-Ouest (Dimanche 10 juin 2001).
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Entre traditions et innovations se pose pour nous le probléme de la qualification
du vin sur le marché mondial. Ce n’est pas nouveau. Comment Bordeaux |'a-t-il
géré dans le passé? Comment Bordeaux |'aborde-t-il aujourd'hui? C'est ce que
nous nous proposons d’envisager ici.

Dans une premiére partie nous verrons qu'il a considérablement évolué depuis
le «claret» cher aux rois anglais. Tradition apparait donc aussi synonyme d’évolution.

Dans une seconde partie, nous constaterons qu’aujourd’hui il est plutét rouge,
mais avec une gamme extraordinairement variée pour ne pas dire complexe
méme aux yeux de connaisseurs, alliant le meilleur et peut-étre le moins bon (je
n'ose dire le pirel)

De cette complexité ressort la perplexité de bien des consommateurs et les
difficultés de gestion d'un ensemble hétérogéne. Quelles doivent étre alors les
caractéristiques de ses vins pour permettre au Bordelais de conserver son rang
de premier vignoble de vins de qualité du Monde, pour lui permettre de con-
server une personnalité, une originalité que beaucoup lui contestent et que les
investissements scientifiques et financiers bordelais dans le Monde tendent &
réduire? C'est ce que nous aborderons dans notre troisiéme partie

1. LE BORDEAUX: UNE LONGUE TRADITION DE... CHANGEMENT

«C’est tout au long de son histoire qu’il s'est nourri de renouvellement en
ruptures»’.

1.1. Du «claret» aux vins de coupage et aux grands crus

Si I'on sait peu de choses sur le vin produit au temps des romains, les
informations sont plus nombreuses pour la période médiévale. Le bordeaux est
alors un jus de raisin tout juste fermenté; jeune avec sans doute raisins rouges
et blancs vinifiés ensemble ce qui donnait le célébre «clar» ou clairet ou claret,
nom que les britanniques donnent aujourd'hui encore au vin de Bordeaux. «La
diversité des vins, outre le temps de conservation, ne vient guére des terroirs
mais plutét du réle social des propriétaires. Il y a des vins bourgeois, souvent
exemptés de taxe, des vins artisans, des vins paysans... Par dessus tout, les vins
de Bordeaux stricto censu, issus du duché d’Aquitaine, se distinguent de ceux
issus du “Haut Pays” et qui ne viennent qu’en complément»*.

ROUDIE, Ph. — Bordeaux: I'éternel recommencement. «Amateur de Bordeaux». N° 72 (mars 2001).
B ROUDIE, Ph. - O.c.
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Si la notion de terroir apparait au XVI*™ siécle avec I'identification de vins de
cbtes, plateaux, palus ou graves, le «travail a 'anglaise» (coupage) & partir du
XVIIF™e siécle constitue indiscutablement un tournant fondamental dans I'histoire
du bordeaux : «il s'agit de faciliter la deuxiéme fermentation, voire d’améliorer
la qualité des vins, par I'ajout 3 petites doses, d‘autres vins; vins “muets” (c’est
a dire blanc) pour éclaircir, mais surtout vins rouges plus foncés et plus tanniques,
comme les cahors ou les hermitages de la vallée du Rhéne» (<hermitager les vins
était employé encore il y a peu dans les chais des Chartrons»S).

A partir de cette époque les livres d’entrée des négociants recensent des vins
venant d'Espagne, Alicante ou Bénicarlo sous le vocable de «vins médecins»: le
vin de bordeaux devient ainsi au cours des XVIIl et XIX*"*siécles un assemblage de
vins d'origines souvent variées qu'une autre «invention, I'«allumette hollandaise»
(la méche de soufre), va permettre de mieux conserver et méme de laisser vieillir.

Cette évolution génératrice de tensions entre propriétaires et négociants s'est
traduite par I'affirmation des crus. Pour mieux résister, les premiers se lancent
alors dans une politique de qualité et peu a peu s'imposent les vins des Graves
et du Médoc, sous le nom de la paroisse d’origine mais aussi de la propriété ou
du propriétaire® qui sont 4 origine des noms de chateaux du XIX®™® siécle.

Ainsi au fil des siécles, ce sont deux vins de bordeaux qui coexistent souvent,
s'affrontent parfois sur le marché local ou international, les uns issus des savants
coupages des négociants qui assurent la commercialisation des gros volumes, et
donc la richesse eéconomique de la région, et les autres, les crus, fruits des subtils
assemblages qui, au fil des décennies assurent et renforcent la notoriété des vins
de bordeaux.

Avec les excés du négoce au lendemain de la crise phylloxérique (fin du XIxéme
siecle), «quand dans [le] bordeaux, il n'y a plus du tout de vin du Bordelais»’ une
nouvelle réaction de la propriété débouche sur une nouvelle invention, celle des
appellations d’origine.

1.2. Vins de «chateaux» ou «vins de marques», un probléme récurrent...

L'acuité de la crise viticole en France a la fin du XIX®™ siécle et au début du
XX#me sigcle oblige le gouvernement a légiférer contre les fraudes en 1905 puis
pour délimiter de zone d'appellation d’origine en 1908. L'établissement de
celle-ci va donner lieu a d'apres discutions entre les deux parties en présence,
négociants et propriétaires.

ROUDIE, Ph. - O.c.
B ENJALBERT, H. - Comment naissent les grands crus. Armand Colin. «Annales». N° 3 et 4 (1953).
ROUDIE, Ph. - O.c.
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«Un malentendu regrettable existe entre le commerce et la propriété quant a
la solution de cette question, tous deux guidés par leurs intéréts, ou malheureuse-
ment du moins par ce qu’ils croient étre leurs intéréts, luttent avec acharnement...
C’est ainsi que dans une grande réunion tenue & Bordeaux, dans ['amphithéétre
de I'Athénée, le 5 janvier 1911, par les divers groupes viticoles de la Gironde,
sous la Présidence de M. Castéja, conseiller général président de I"Association
des Viticulteurs-propriétaires, pour protester contre une premiére délimitation du
Bordelais qu'ils disaient -trop étendu®, M. Courrégelongue, sénateur insistait sur
le point que, non seulement les vins de Bordeaux se suffisaient & eux-mémes mais
qu'ils comprenaient encore toutes les variétés que les départements limitrophes
jugent indispensables aux coupages; il ajoutait que les vins des Palus eux-mémes
n‘avaient pas besoin de soutien...

A notre avis, c’est 1a qu’est la grosse erreur, erreur contre laquelle lutte le
commerce, tous les jours en contact avec une clientéle qu'il est obligé de satisfaire
et qui pour cela a besoin d'établir des coupages, ceux-ci lui permettant de corriger
les vins que la nature ne fait pas toujours parfaits et d’obtenir ce type qui, réu-
nissant a la fois ampleur, souplesse et bouquet, contente des consommateurs
au go(t exigeant, mais aux moyens restreints»’.

Pour justifier leurs propos, les négociants mettaient alors en avant les écarts con-
sidérables entre production et sortie des vins de la Gironde, comme le rappelle
le tableau suivant:

Cam Vins enlevés de chez les Vins expédiés hors du Département par les
pagne
récoltants de la Gironde commercants et les propriétaires de la Gironde

1901-1902 3.888.296 h En 1902 6.039.795 h

1902-1903 3.406.017 h En 1903 4.458.722 h

1903-19204 2.380.476 h En 1904 3.651.723 h

1904-1905 3.224.35%9 h En 1905 4.091.556 h

1905-1906 3.520.997 h En 19206 4.342.393 h

Doc. 1: Les vins de Bordeaux au début du siécle... d'aprés J.-A Brutails, Rapport de la commission de délimitation
de la région de Bordeaux.

Se plagant sur le plan qualitatif, on peut lire aussi dans la littérature de I'époque:
«En Gironde, on revendique actuellement la rubrique “Vins de Bordeaux” pour
tous les vins sans distinction, produits par le département de la Gironde. Je crains

Elle proposait d'intégrer la majeure partie du Bergeracois en Dordogne et du Marmandais en
Lot-et-Garonne.

Bl SALAVERT, Jan - Le commerce des vins de Bordeaux. Bordeaux, 1912. Thése pour le doctorat en
sciences politiques et économiques.
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que l'on ne tombe dans une erreur qui sera dans I'avenir la source de bien des
confusions et de bien des abus et dont I'avenir se chargerait trop tét peut-étre
de dégager des conséquences plutét désastreuses et inattendues pour la pro-
priété. Je consideére, pour ma part, comme un véritable devoir de les signaler.
La Guienne anciennement, comme la Gironde aujourd’hui, a produit des vins de
toutes sortes depuis les plus fins jusqu’aux plus communs. La Guienne n’osa les
qualifier tous “vins de Bordeaux”; le faire aujourd’hui serait d'une grande har-
diesse»'®,

«Pour le commence, et nous entendons par la le grand commerce honnéte,
“le Bordeaux”, ou “les vins de Bordeaux”, ces vins généreux et réconfortants
ne seraient que des vins d’opérations, c'est-a-dire comme les a définis la chambre
de commerce de Bordeaux, dans une lettre adressée & M. le Ministre du
commerce et de l'industrie, le 16 octobre 1909 “des vins mélangés, mélanges
pouvant étre faits soit entre vins de Bordeaux seulement, soit entre vins d‘autres
provenances” vins d'opérations dont seul il posséde le secret et que le proprié-
taire est dans l'impossibilité de faire, n'ayant pas a sa disposition la gamme des
vins nécessaires.

Ce vin de Bordeaux que le commerce a su ainsi composer au godit de sa
clientéle et qui a fait la richesse du pays, est, il faut le reconnaitre, toujours
meilleur que la plupart des vins de la Gironde, exception faite naturellement du
vin des grands crus... il serait bon de faire une distinction entre les vins de
Bordeaux et “les vins de la Gironde”, les premiers ne formant qu’une toute petite
partie des seconds... Le nom de "Bordeaux”, éveillant dans I'esprit des buveurs
de tous les coins du monde I'idée de vin fin, de vin supérieur, il nous semble
que la rubrique «vins de Bordeaux» aurait dd étre exclusivement réservée aux
vins des grands crus du Bordelais, aux vins qui ont fait la réputation et la gloire
du pays, de I'appellation, en étendant & tous nos vins, sans distinction, la mar-
que globale vins de la Gironde»".

Mais I'application de la loi contraignit la commission & écarter a priori la
proposition tendant a réserver le nom de «Bordeaux» aux vins supérieurs et &
désigner les autres sous le nom de «vins de la Gironde» en |'obligeant & délimiter
le territoire possédant le droit exclusif a I'appellation «bordeaux».

La lecture de ces documents, au deld de la connaissance du contexte propre
a ce début du XX siécle, souligne la permanence de la quéte identitaire d'un
vignoble en pleine transformation et ol se posent déja des interrogations sur la
nature du bordeaux, sa qualité mais aussi sur les volumes.

NICOLAI, A. - Les vins de Bordeaux et la délimitation. Mémoire adressé au conseil général de la
Gironde. 1909, p. 13.
M SALAVERT, Jan - O.c.
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La victoire des propriétaires girondins qui imposérent que la «marque»
bordeaux soit réservée aux seuls vins du département et les besoins du négoce
en vins favorisérent |'extension géographique du vignoble dans le département.
Ainsi fut progressivement conquise a la viticulture la vaste péninsule de I'Entre-
deux-mers dont seules les marges étaient jusqu’alors consacrées a cette monocul-
ture. C'est la qu'est produite aujourd’hui une grande partie des bordeaux génériques.

Cette victoire fut toutefois trés partielle. En 1970, les sorties de la propriéte
en vin AOC se sont élevées a 2083959 hl , dont 1684000 hl ont été acquits par
le négoce girondin tandis que 184000 hl ont été expédiés en métropole et 45000
hl & I'exportation directement par la propriété. Le solde entre les sorties totales
et les sorties en acquit, soit 171500 hl représente les ventes directes en congé a
la propriété. Pour leur part, les sorties du négoce ont atteint un total de 1056000
hl dont 460000 hl & I'exportation. Les chiffres sont éloquents: plus de 80% des
sorties de la propriété sont le fait du négoce en vrac; le bordeaux etait encore il
y a trente ans un vin de marque plus qu‘un vin de chateau.

Depuis, avec l'essor de la mise en bouteilles a la propriété, le tableau est
moins tranché. En 1996-1997, 6306823 hl sont sortis des chais de récoltants et
si un tiers ont été commercialisés directement en bouteilles par les producteurs,
les deux tiers sont encore partis rejoindre les chais des négociants, la plus grosse
part sous forme de vrac mais aussi avec un volume non négligeable sous forme
de bouteilles (12% du total des sorties).

Au terme de ce parcours historique, il apparait assez clairement que le
bordeaux est un vin multiple.

2. LE BORDEAUX AUJOURD’'HUI: DES VINS ROUGES... TRES HETE-
ROGENES

«Un bordeaux en ce début de XXI*™ siecle, est pour beaucoup un excellent
vin rouge, en bouteille, vieux (de quelgues années!) et d'un excellent millésime»'?.

Cette prééminence des vins rouges est en Gironde un fait récent, résultat de
I"évolution de la production depuis les terribles gelées de 1956.

2.1. L’essor récent des vins rouges

En 1970 rouges et blancs se partageaient encore le marché des vins de la
Gironde dont la production comportait prés de 40% de vins de table, princi-

ROUDIE, Ph. - O.c.
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palement blancs. Dans les vins AOC, les vins rouges |I'emportaient déja (environ
les deux tiers) mais I'essentiel des ces vins rouges relevaient alors d’appellations
régionales (Médoc, Graves, Saint-Emilion... ou communales): les bordeaux
génériques ne représentaient que 14% des vins produits en Gironde, prés de la
moitié étant «supérieurs.

Trente ans plus tard, le tableau est profondément modifié: les vins de table
ont disparu et les vins blancs sont réduits  la portion congrue. Seules quelques
appellations régionales ou communales comme Sauternes bien sir parviennent
& échapper au naufrage. Partout en Gironde, le rouge est roi. Mais il est important
de constater que ce sont les bordeaux génériques qui apparaissent comme les
principaux bénéficiaires de la disparition des vins de table et de I'accroissement
des volumes produits. Ils représentent aujourd'hui prés de la moitié des vins de
la Gironde et moins du cinquiéme seulement sont classés «supérieurs».

1970 2000
Volume Po;rcentalge Volume Po:rcentalge
(millions d'hl) W tokn (millions d’hl) ".1ata
des vins des vins
Total des vins 5.49 6.80
VCC 2113 39%
VAOC 3.36 61% 6.80 100%
Dont AOC rouge 2.06 38% 5.98 87%
Dont Bordeaux rouge 0.44 8% 2.583 37%
Dont Bordeaux rouge supérieur 0.35 6% 0.62 9%
Dont AOC blanc 1.30 23% 0.81 13%
Dont Bordeaux blanc 0.83 15% 0.48 7%

Doc. 2: Les transformations de la production des vins en Gironde dans le dernier quart du XX siacle.

En un peu plus d'un quart de siécle, le vignoble girondin s'est donc considé-
rablement transformé pour prendre le visage que nous lui connaissons et qui se
caractérise avant tout par une grande hétérogénéité des situations.

2.2. 300 «grands crus»... et les autres

Le vignoble de Bordeaux, c'est d'abord une trés grande diversité comme le
souligne la carte bien connue des appellations régionales et communales.
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Les appellations viticoles du Bordelais
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Cette carte, malgré sont apparente complexité ne révéle qu’une infime partie
des 52 appellations qui se partagent chaque année la production vinicole
girondine. Et derriére ces appellations et leur décret les hiérarchies se lisent dans
les contraintes de production comme dans les revenus.
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Teneur minimum
Rendement Densité des moiits en Degré d’alcool
Appellations en hectolitres minimum sucre avant acquis
a I'hectare a I'hectare enrichissement minimum
(g/)
Bordeaux 55 ? 178 10°
Bordeaux supérieur 50 ? 178 10,5°
Blaye 50 4500 178 @ Ko
Premiéres Cétes de Blaye 50 4500 178 10,5°
Premiéres Cdtes de Bordeaux 50 4500 178 10,5°
Graves 50 ? 170 11z
Pessac-Léognan 45 6500 162 10°
Médoc 50 5000 170 10°
Haut-Médoc 43 6500 170 10°
Margaux 40 6500 178 10,5°
Pauillac 45 ? 178 10:5°
Saint-Emilion 45 5000 171 10,5°
Saint-Emilion-Grand-cru 40 5000 174 e

Doc. 3: Contraintes de production dans quelques appellations du Bordelais.

Saint-Emilion
Médac
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Cétes

Bordeaux rouge
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Graves secs
Entre-deux-Mers

Bordeaux Blanc

francs

0 20000 40000 60000 80000 100000 1200000 1400000

Doc. 4: Cotation/ha de la récolte 2000 pour quelques appellations en septembre 2001 12l

Conditions de production et cotations soulignent assez bien |'existence en
Gironde d'une viticulture hétérogéne ol émergent une viticulture de «terroirs»,
de «chateaux et une viticulture que nous qualifierons de productiviste.

EE Source = Sud-Ouest du 4.09.2001. Pour obtenir la cotation par hectare et ainsi gommer les
différences de rendement de base, nous avons ramené la cotation moyenne par tonneau a la
production par hectare.
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2.3. Une viticulture de «terroirs» et viticulture «productiviste»

La premiére correspond & un mode d'implantation de la vigne qui confine au
jardinage avec une conduite traditionnelle: densité de pieds élevée (5000 pieds
a I'hectare minimum), en rangs étroits (un a deux métres le plus souvent),
palissage et sols travaillés ou alternent bandes enherbées et bandes labourées.

La viticulture «productiviste» est fille de la phase de prospérité récente qu'a
connu le vignoble depuis les années 1970 et qui s’est accompagnée d'une véri-
table explosion de la vigne dans des régions jusqu'alors assez peu viticoles
comme |'Entre-deux-Mers ou le Nord de la Gironde. Et c’est la que sont produits
aujourd'hui plus de la moitié des vins génériques bordeaux et bordeaux-supérieur.
Les lois du marché et notamment la concurrence impitoyable des vignobles de
I’'hémisphére sud se sont traduits par le triomphe de la logique productiviste. La
vigne est plantée a faible densité, 3000 pieds par hectare, le tiers environ de la
pratique des grands crus médocains, la moitié de celle du Saint-Emilionnais. I
s'agit de réduire la main d’ceuvre au maximum, les «vignes larges» diminuant
les tours de tracteurs mais aussi les multiples fagons manuelles, sans réduire les
rendements. C'est & ce prix que les viticulteurs peuvent soutenir la concurrence
et alimenter les linéaires de la grande distribution avec des vins «compétitifs»,
au moins en ce qui concerne le prix. On est alors loin de I'impression de jardi-
nage évoquée ci-dessus et |'aspect «grande culture» se lit aussi souvent dans
les pratiques culturales avec tout particulierement |'utilisation du désherbage total
qui réduit encore les fagons.

Pour étre plus exact, il nous faut maintenant préciser que la situation réelle
du vignoble girondin est loin d'étre aussi simple — simpliste! — que nous venons
de le démontrer et il s'agit en fait des deux grands «modéles» viticoles entre
lesquels se positionnent les viticulteurs girondins. Il n’en demeure pas moins que
I’on a la une assez bonne représentation d’un vignoble & deux vitesses qui pose,
en méme temps que le probléme de son avenir dans la compétition mondiale,
celui de sa véritable qualification. Bordeaux peut-il continuer & surfer entre
I"excellence et le moins bon?

3. ENTRE VIN DE SPECULATION ET VIN DE PLAISIR: UN PRODUIT «CUL-
TUREL» DE... «QUALITE»

La véritable crise que traverse aujourd’hui une partie du vignoble bordelais
est donc une crise de croissance qui se double d'une crise identitaire, d'ou le
titre de notre communication. Face a une concurrence qui se renforce, la «belle
endormie» se réveille avec la gueule de bois et s'interroge sur son avenir. Cet
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état n'est pas propre a Bordeaux et un récent rapport remis au Ministre de
I"Agriculture’™, met notamment en cause une filiére vitivinicole mal structurée face
aux géants anglo-saxons. La réponse de la profession ne s’est pas fait attendre,
I’AFED" demandant de «remettre & niveau les conditions concurrentielles entre
les vins francais et étrangers»'® et d'aligner les vins francais sur les vins du nouveau
monde viticole en mentionnant le cépage et le millésime dominants, malgré le
mélange et des cépages et des millésimes. Mais en suivant cette voie, Bordeaux,
jusqu’alors modeéle a suivre, ne risque-t-il pas, «en singeant le modéle des vins
du Nouveau Monde»'" de se mettre a courir aprés des concurrents qui auront
toujours une longueur d'avance sur ce registre?

Face aux nouveaux pays producteurs, n'est-il pas plus pertinent de persévérer
dans ce qui & depuis longtemps fait le succés du bordeaux, le millésime et
I'assemblage, en considérant que si la mode est aujourd’hui aux vins de cépages
mis en exergue par les concurrents de ce nouveau monde, c'est bien davantage
par manque de dynamisme des structures de commercialisation? Comme tous
les vignobles producteurs traditionnels de |'Europe occidentale, Bordeaux est
porteur d‘actifs spécifiques que sont le terroir et 'AOC possédant «un capital
organisationnel peu imitable» méme si la «rigidité liée a sa construction limite la
flexibilité»'®.

Derriére ces stratégies d'accés au marché mondial du vin, ce sont deux
conceptions du vin qui en fait s'opposent avec les vins de cépages, purs produits
d'une technologie performante et les vins d’AOC, produits du terroir, fruits d'une
longue communication entre les hommes et leurs terroirs. S'agit-il d'adapter le
produit a la demande, de «faire non plus les vins que nous jugeons les meilleurs
mais bien les vins que les consommateurs ont envie d‘acheter»' ou d'éduquer
les consommateurs en les sensibilisant aux «qualités» d'un produit plus culturel
que «produit alimentaire».

Au dela de conditions de production toujours plus rigoureuses visant a réduire
les vins indignes d'une telle appellation, c’est surtout en valorisant son image
culturelle que le bordeaux continuera a étre considéré comme un produit
d’exception durant le troisitme millénaire. Cette image culturelle doit alors
s'appuyer sur le concept de «chateau» qui fait du bordeaux un vin d'assemblage

BERTHOMEAU, Jacques — La filiére vitivinicole francaise: rapport au Ministre de |'’Agriculture. Paris,
11 juillet 2001.

Association Frangaise des Embouteilleurs et Distributeurs (Castel, Les Grands Chais de France,
William Pitters, Carrefour, Casino... = 45% des exportations frangaises).

M Marché du vin, La contre-attaque. «Sud-ouest» (11 aoiit 2001), p. 3.

BERTHOMEAU, Jacques - O.c.

COELHO, A. M. Jésus Oliveira et RASTOUIN, J. L. — Globalisation du marché du vin et stratégies

d'entreprises. «Economie rurale». N° 264-265 (juillet-acat 2001).
ll Marché du vin, La contre-attaque. «Sud-ouest» (11 aodt 2001), p. 3.
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original, chaque vigneron choisissant le sien en fonction des différents terroirs
qui composent son domaine, en fonction de I'année.

3.1. Le bordeaux, un vin de chateau, un vin de terroir

C’est incontestablement dans le sillage des grands crus que se situe I'avenir
d'une bonne partie des viticulteurs du Bordelais, tous ceux qui depuis deux ou
trois décennies se sont lancés dans une production de qualité pour fournir a leur
clientéle de plus en plus particuliére des vins qui soient le reflet de leur exploita-
tion et de la région de production. Ce vin de «chateau» est alors, beaucoup plus
qu'un simple produit alimentaire, un produit culturel ol la valeur patrimoniale et
symbolique possede au moins autant de force que les qualités gustatives. C'est un
produit bien caractérisé, marqué par des assemblages originaux et millésimés, avec
une aptitude au vieillissement et qui privilégie |a finesse caractéristique des grands
bordeaux traditionnels. L'essor du tourisme vitivinicole, de la vente directe et la
multiplication des sites internet en favorisant les contacts entre producteurs et con-
sommateurs renforcent la personnalisation des liens entre ces derniers et le produit.

Le marché du vin en France et en Europe, malgré les phénomenes de tasse-
ments récents, est encore capable d'absorber sans aucun doute une part impor-
tante de ces vins de terroirs, si les acteurs de la filiere savent |'entretenir
correctement.

Mais le vin de bordeaux, c’est chaque année plus de six millions d’hectolitres
de vins dont, rappelons-le plus de la moitié en «génériques», dont prés de la
moitié commercialisée en vrac et les deux tiers par le négoce... le plus souvent
sous une marque commerciale, hors de toute référence & un chéteau. Et, vin de
cooperative ou vin de viticulteur indépendant, ce sont ces volumes qui constituent
I'essentiel du chiffre d'affaires du vignoble bordelais, qui maintiennent les
emplois. Alors le vin de bordeaux doit aussi &tre une vin de marque.

3.2. Le bordeaux... un vin de marque de qualité

La réussite de la marque Mouton-Cadet avec 15 millions de bouteilles vendues
en 2000 est une illustration de la place que le bordeaux générique peut et doit
trouver sur le marché international. Mais se pose alors deux interrogations. La
premiére est celle de la qualité. La plupart des acteurs, négociants, cenologues
et présidents de caves coopératives s’entendent pour admettre qu'il y a chaque
année entre un cinquiéme et un quart des vins agréés qui ne mériteraient pas
I'appellation bordeaux.
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Cela renvoie aux conditions de productions évoquées ci-dessus et qui sont
au cceur des débats actuels de la profession?. Et la réflexion sur les vins «subis»
et les vins «voulus» pose a nouveau la question d'un vignoble & deux vitesses
déja proposée au début du XX*" siécle et qui constitue le coeur de la seconde
interrogation, celle de I'extension du vignoble.

Y a t'il place sur le marché mondial pour trois millions d'hectolitres de
bordeaux génériques rouges chaque année, dans la catégorie des «vins branchés
(super premium wines)»?', la seule apte & permettre de supporter les frais de
production dans nos vignobles traditionnels? Ou bien faut-il aller vers un vignoble
a deux vitesses, comme cela a été déja proposé? Certains |'ont envisagé en
proposant la création d'un vin de pays bordelais. La crise actuelle que traversent
les vins de pays montre que le cadre actuel proposé pour ces «popular premium
wines» (vins faciles d'accés) issus de «vignobles productivistes» doit &tre repensée,
peut-&tre en les faisant entrer dans le cadre des IGP et en les identifiant mieux
a leurs terroirs. Avec des conditions de productions moins contraignantes que
les vins d’AOC ils pourraient plus aisément concurrencer les vins du Sud. Il faudra
alors gérer les conditions de productions différentes sur un méme espace géo-
graphique et que les conditions d'agréément des vins ne soient plus de simples
structures d’enregistrement, acceptant la quasi totalité des vins. Mais surtout, ainsi
que le dit trés vigoureusement Jacques Berthomeau?, il est impératif de res-
tructurer la filiére vitivinicole en favorisant | ‘émergence de groupe capable de
rivaliser sur le marché international avec les géants anglo-saxons que sont
Mondavi, Gallo et autres Jacob Creeks... Ainsi la Cie Rothchild, avec la marque
Mouton Cadet, n'est que la 14*™ opérateur (et premier francais de loin) sur le
marché anglais. La récente acquisition du second négociant bordelais, la cente-
naire Maison Yvon Mau par le puissant groupe catalan Freixeneit en est peut-
étre un premier élément. Le leader du «cava», le crémant espagnol, aprés des
investissements au Mexique et en Californie et le rachat du groupe australien
Wingara entend ainsi devenir un opérateur majeur des vins sur le marché francais®.

Un projet de décret relatif aux conditions de production est actuellement a I'étude pour remplacer
celui de 1993 avec deux inspections des vignes dans I'année (mais pour compter les pieds man-
quants et vérifier la taille et septembre pour estimer les rendements ) par les syndicats de vigne-
rons. Trop de pieds manquants ou des rendements excessifs se traduiraient par la perte du droit &
I'appellation pour la parcelle ou |'exploitation... Ce systéme est déja en vigueur & Bonnezeaux et
Chéteau-Chalon par exemple. Il deviendrait également impossible de laisser les surplus de rendements
sur la vigne pour ne pas dépasser et de basculer des excédent sur une appellation «inférieures.

Ultra premium wines (vin d'expression) / super premium wines (vins branchés) / popular premium
wines ( vins d’accés facile) / basic premium wines (vins de masse).
Dans LR et Alsace interprofessions réfléchit au repositionnement de I'offre alors qu'a Bordeaux =
classement de 1855.

BERTHOMEAU, Jacques — O.c.

B Sud-Ouest (4 septembre 2001).
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4. EN GUISE DE CONCLUSION

L'histoire du vin de Bordeaux que nous venons d'esquisser est donc celle d'une
adaptation permanente aux évolutions du marché international, continental
jusqu'a une époque récente, mondiale depuis peu. Cette adaptation, par suite
de l'affrontement négoce - production a généré, au moins depuis le XVII*™ siécle
et la naissance des grands crus, un vignoble a deux vitesses, selon deux modéles
de production. Véritable planéte des vins a lui seul, le vignoble bordelais semble
contraint, tant sont forts ses actifs, de poursuivre cette dialectique permanente,
constante de son passé, entre volume et qualité. Plus grand vignoble de qualité
du Monde, peut-il maintenir sa suprématie autrement que par un accord entre
négoce et production dans le cadre de I'interprofession? Ce pose alors la question
de la gestion d'un vaste territoire hétérogéne, de son image. Et bien entendu,
au dela, celle de la qualité reconnue par les consommateurs.
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La impronta vitivinicola en Castill
tradicién

desde la subsistencia a la calidad

Castilla y Ledn es una regién con una larga tradicién en el cultivo de la vid y
en la produccién de vinos, algunos de ellos, de bastante calidad, como los de
Toro o Rueda, cuyo renombre y merecida fama aparecen pronto recogidos en
documentos histéricos y en la literatura de las distintas épocas, con alusiones y
alabanzas que se hacen eco del aprecio popular alcanzado por algunos de los
caldos castellanos a lo largo del tiempo. Sin embargo, en el pasado la mayoria
de los vinos producidos en Castilla eran de escasa calidad, ya que el cultivo de
la vid formaba parte de la estrategia de subsistencia de las pequefas
explotaciones campesinas, por lo que, su generalizada presencia en el territorio
no siempre guardaba relaciéon con las aptitudes del medio.

La plaga de la filoxera, que redujo a un tercio la superficie de vifiedo peninsu-
lar, en los albores del Siglo XX, atacd con fuerza al vifedo regional. No obstante,
el momento critico para la vid en Castilla y Ledn coincide con la modernizacién
del campo. El transito de una economia de subsistencia a otra de tipo comercial
y competitiva, junto al éxodo masivo de la poblacién rural, llegd a amenazar defi-
nitivamente la pervivencia de un cultivo que precisa abundante mano de obra y
cuyo producto final, salvo honrosas excepciones, no era entonces de mucha
calidad. Ese punto de inflexién representa un antes y un después en el sector
vitivinicola de Castilla y Ledn. A partir de los afios 50 muchas de las vifias fueron
arrancadas y sustituidas definitivamente por otros cultivos. Eliminadas del paisaje,
a menudo su memoria permanece en los numerosos topénimos alusivos al
antiguo uso del suelo en esos pagos. La vid quedd pues relegada en la regién a
enclaves concretos, algunos de los cuales iniciaron una apuesta firme por la
calidad, optando por la Denominacién de Origen para sus vinos.

Castilla y Ledn cuenta en la actualidad con trece comarcas vitivinicolas. De ellas,
cinco estan organizadas y reglamentadas como Denominaciones de Origen: Rueda,

Bl Profesora de Anélisis Geogréfico Regional. Universidad de Burgos.
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Ribera del Duero, Toro, Bierzo y Cigales; cinco han sido calificadas como areas
de produccién de Vinos de la Tierra: Valdevimbre-Los Oteros, Los Arribes del
Duero-Fermoselle, Cebreros, Tierra del Vino de Zamora y Ribera del Arlanza; y
tres mas como productoras de Vinos de Mesa: La Sierra de Salamanca, Benavente
y Valtiendas.

Ni los modos de cultivo, ni las técnicas de vinificacion, ni el tratamiento de las
variedades empleadas recuerdan siquiera a las tradicionales tareas y modos de
produccién, completamente manuales y empiricos. No obstante, la prolongada pre-
sencia de la vid en la meseta ha forjado una auténtica cultura del vino entre sus
gentes, avalada por la larga trayectoria y experiencia en la tarea de hacer y criar vino.

1. ESPLENDOR Y DECADENCIA DEL VINEDO TRADICIONAL EN CASTILLA
Y LEON

En el territorio de Castilla y Ledn el cultivo del vifiedo aparece documentado
ya en los primeros siglos de la era cristiana, aunque, al parecer, su consolidacién
definitiva en el terrazgo no va a producirse hasta mucho después. Tras siglos de
oscuridad y guerras, su expansién a lo largo de la Edad Media ir4 ligada al esta-
blecimiento progresivo de un tejido econémico y social estable sobre la Meseta,
que tendré en el pan y el vino la base de su subsistencia. Por ser la vid un cultivo
lefioso y permanente en el terrazgo, que tardaba al menos cuatro afios en arraigar
y dar fruto, se comprende que la decisién de establecer majuelos estuviese ligada
a épocas de paz. En la Meseta norte este momento propicio es paralelo al avance
de la Reconquista sobre los territorios ocupados y amenazados por los musulma-
nes, convirtiéndose la vid y el vino en el estandarte de la cristiandad. No en vano,
el gran impulso para el cultivo vendra de la mano de las nuevas érdenes religio-
sas y monasticas que, procedentes de Francia, se instalan en los territorios con-
quistados’. Asi, desde la Plena Edad Media, la superficie de vid ird amplidndose,
ocupando, por lo general, un espacio significativo en el terrazgo de todos los
pueblos de la llanura sedimentaria, y también en algunas fosas tecténicas como el
Bierzo y otros valles intramontanos del Sistema Central, hasta el arranque de la orla
montafiosa, limite natural de este cultivo mediterraneo y relativamente terméfilo.

En la economia tradicional el vino sera un producto basico en la dieta campesina,
pero ademas, disfrutaré de un gran valor comercial lo que va a reforzar su interés y
a consolidar el cultivo en las pequefias explotaciones agrarias hasta el siglo XX.
Asi, durante siglos, el vifiedo fue el complemento inseparable del trigo, pues a

Bl Monjes de Cluny, procedentes de Borgofia, y posteriormente del Cister, llegaron a la peninsula
portando los palos de vid y todas sus tradiciones viticolas.
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él se reservaban los suelos menos aptos para el cereal. La pequefia propiedad,
tan generalizada en tierras castellanas, va a convertirse en el principal garante de
su permanencia en el terrazgo. No habia pueblo en el llano que, al abrigo de
los valles, no tuviera algo de vifiedo situado en el arranque de las laderas y aun
en las dsperas tierras de los paramos. Incluso en la arcillosa Tierra de Campos, con
unas condiciones edéficas y climaticas nada favorables para la vid, el cultivo se
mantuvo en la practica totalidad de los pueblos hasta bien entrado el siglo XX.

Sin aptitudes naturales para el cultivo del vifiedo, muchos de los pueblos de
Castilla obtenian cosechas mediocres tanto en cantidad como en calidad. La
necesidad de proveerse de un articulo basico como el vino justificara la necesidad
de producirlo, dada la incapacidad de las exiguas economias campesinas para
comprarlo. Pero se intuyen otras razones afiadidas, en relacién con la mayor enti-
dad porcentual que el vifiedo llegd a tener cuanto mas pequefio era el tamafio
de la explotacién, como constaté M. Pefia Sadnchez para la comarca de Tierra de
Campos durante el Antiguo Régimen?. El vino era una mercancia segura, que
alcanzaba buenos precios en el mercado. La venta del excedente proporcionaba
a los pequefios productores unos interesantes ingresos en dinero. Por ello, junto
al autoabastecimiento, el vifiedo permitia diversificar riesgos en explotaciones
minimas, y la posibilidad de invertir el excedente de trabajo familiar en un cultivo
intensivo en mano de obra pero del que se obtenian rendimientos finales muy
superiores a los del cereal.

El cuidado del vifiedo requeria una importante acumulacién de esfuerzo
humano, ya que todas las labores, desde el minucioso cuidado de las vifias
hasta la elaboracion del vino, se hacian a mano, sin tan siquiera colaboracién
animal. Este cultivo, muy exigente en mano de obra, se ajustaba bien a las expec-
tativas de la pequefia explotacién. Centrada en la subsistencia, buscaba obtener
el méximo rendimiento posible, con un cultivo complementario que no interfiriese
en las labores principales de producir el pan. Tengamos en cuenta, que el
concepto de productividad sélo adquiere significado en sociedades que tienen
asegurado el sustento. Sin embargo, en las economias de subsistencia el trabajo
invertido no se mide en términos de rentabilidad, que pasa a considerarse secun-
daria, sino en la posibilidad de asegurar la supervivencia a cualquier costo. Sélo
con esta mentalidad puede llegar a entenderse que un cultivo tan intensivo como
la vid, de muy baja retribucién en el trabajo y peores rendimientos y calidad en
buena parte del espacio que ocupa, haya conseguido mantenerse en el terrazgo
castellano durante un periodo tan dilatado de tiempo, vinculado principalmente
a la pequefa explotacién campesina. Del esmero y dedicacién con que la vifia

PENA SANCHEZ, M. - Crisis rural y transformaciones recientes en Tierra de Campos. Valladolid,
1975.
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ha sido tradicionalmente trabajada, ha permanecido en la mentalidad de los pro-
ductores el amor por el vifiedo y por el arte de hacer y criar el propio vino. No
es infrecuente que tras la jubilacién el campesino mantenga la vifia y la bodega
como entretenimiento de su vejez.

Tampoco la calidad parecia ser un asunto relevante. La seleccién de varieda-
des y plantas para obtener un determinado tipo de vino es algo muy reciente.
Lo habitual en los antiguos majuelos era la mezcla descuidada de variedades,
con cepas de uva negra y blanca plantadas a cepa revuelta, sin consideracion
de las distintas calidades del fruto, ni la mayor o menor aptitud de cada una
respecto a las condiciones ecolégicas. Del mismo modo, y aunque no era fre-
cuente, no faltaban casos de la caracteristica coltura promiscua mediterranea,
sobre todo en las vifias de menor calidad, donde las cepas convivian con el
cereal en afios alternos.

Frente a un amplio territorio productor de vinos mediocres en la Meseta, des-
tacan pronto algunas reas concretas en las que el vino goza de mayor calidad y
prestigio. A partir del siglo XVI dos vinos castellanos destacan del resto por su
grado y color. Son los tintos de Toro, oscuros y alcohélicos, y los vigorosos blancos
de la Tierra de Medina (Rueda), ambos con buenas aptitudes para el envejeci-
miento. En esa época ya se consideraba a Aranda de Duero y a Gumiel de Hizén
como localidades vinicolas destacadas por la mayor extensién de vid y el abultado
nimero de bodegas. Sin embargo, el vino producido en el drea que hoy es la
Denominacién de Origen Ribera del Duero no alcanzara distincién entre el comin
de los vinos mesetefios hasta bien entrada la segunda mitad del siglo XX.

Espacialmente el vifiedo venia a ocupar una superficie reducida. Por lo gene-
ral, no se le dedicaba mas del 10% de la superficie cultivada en el término, a
excepcion de aquellas zonas de mayor vocacién vitivinicola, donde su repre-
sentacion en el terrazgo podia llegar a ser porcentualmente algo mayor. Las vides
solian estar agrupadas en los llamados pagos de majuelos, ocupando partes con-
cretas del espacio de cultivo. A menudo, estos pagos eran identificados con
expresivos nombres relativos a su orientacion viticola, siendo su legado territorial
un riquisimo elenco de topénimos alusivos, unas veces, a variedades locales de
uva (Moscatel, Valdemencia...), otras, a los tipos de suelos, sueltos, de caracter
arenoso o incluso pedregoso, en los que solian ubicarse las vifias (Pedregales,
Carrearenas, Cascajera, Cascajares...). En la mayoria de estos pagos no queda
vid alguna, pero el nombre recuerda su antigua vocacién dentro de un espacio
de cultivo intensamente transformado.

Para bastantes pueblos de la Meseta el retroceso del vifiedo se inicia en la
segunda mitad del XVIIlI, como sefiala Huetz de Lemps®. Sobre todo, esta circuns-

HUETZ DE LEMPS, A. — Les vignobles et vins du Nord-Oueste de L’ Espagne. Tomo |, p. 370.
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tancia se produciré en aquellos espacios con mayores aptitudes para el cereal,
dado el incremento progresivo del precio del trigo en los afios sucesivos. Pero el
tanden trigo-vid, que con tanto éxito habia funcionado en la Castilla llana durante
siglos, se rompe bruscamente a finales del XIX, con la expansién de la filoxera,
que, tras haber asolado los vifiedos franceses, penetrd en Espafia por el Noro-
este, a través de Portugal. La plaga destruyé gran parte del vifiedo peninsular.
Previamente al desastre, el vifiedo vivié un buen momento de expansién, dadas
las nuevas expectativas que abria la escasez de vino francés y el incremento de
los precios ante los estragos de la plaga en el pais vecino. Tras la filoxera, muchas
de las vifas castellano-leonesas nunca fueron restituidas. Tan sélo, el vifiedo
volvié a recuperar una cierta significacién en las comarcas vitivinicolas de gran
tradicion y probada vocacién para el cultivo.

Con todo, la vid seguira formando parte del paisaje en muchos de los pueblos de
la meseta hasta mediados del siglo XX, si bien cada vez parece compensar menos
tanto trabajo para tan escasos rendimientos y tan baja calidad como alcanzaban
la mayoria de los vinos castellanos. Vinos acidos, dsperos y de baja graduacién,
debido a las adversas condiciones climaticas que impedian la correcta maduracién
de la uva en muchos de los espacios donde hoy la vifia ha desaparecido. En este
sentido, las cooperativas viticolas surgidas en los afios 60 en las distintas comarcas
contribuyeron en parte a mantener el cultivo del vifiedo en la regién. Ademés
de estabilizar los precios, aquellas cooperativas, equipadas con nueva tecnologia,
eliminaban el trabajo individual de elaborar y conservar el vino, pues estas labores
se realizaban integramente en las bodegas cooperativas. La elaboracién del vino
en bodegas privadas no volvera a retomarse hasta la aparicién de las Denomi-
naciones de Origen, que tienen en las bodegas particulares el mejor estandarte
de su imagen de calidad, prestigio comercial y proyeccién exterior.

Sin embargo, a mediados de siglo el trabajo en la vifia seguia siendo dema-
siado costoso para una regién marcada por el éxodo rural, gue inicia un camino
sin retorno hacia la modernizacién del campo impregnada de una nueva filosofia:
el abandono de la mentalidad de la subsistencia por la economia de mercado y
la bisqueda de rentabilidad del trabajo invertido. Es en ese momento cuando
los escasos rendimientos de las vifias y la mala calidad de los vinos dejan de
compensar en muchas areas marginales para este tipo de cultivo. El vifiedo pierde
asi el interés de antafio y comenzara a desaparecer definitivamente en muchos
municipios, desbancado por otros cultivos mas rentables y quedando restringido
a las @reas de mayor aptitud. Si en 1960 la superficie de vifiedo en Castilla y Ledn
era de 210.880 hectéreas, en 1972 ya se habia reducido a 157.250 y ocupa tan
sdlo unas 70.000 en la actualidad. En la practica, una reduccién a la tercera parte
de la superficie de cultivo en poco mas de 30 afios, pues la cifra actual ya se
rondaba a comienzos de los 0.
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Mapa Municipal de Castilla y Leén

DISTRIBUCION DEL VINEDO

FOKCENIAKE SOBRE TERRAS DE CLTVO

Muchas son las reminiscencias que en torno a la cultura de la vid y el vino
permanecen arraigadas en la vida rural de Castilla y Leén. Un vocabulario rico y
especifico, con singularidades comarcales notables. Refranes y dichos de muy
variadas intenciones y contenidos. Fiestas del vino de sabor antiguo, que suelen
celebrarse en septiembre, coincidiendo con la vendimia y la elaboracién del vino.
En el sentir popular la nueva cosecha de uva era siempre un motivo de alegria y
asi solia celebrarse. El hecho de que las fiestas de la vendimia coincidan, en
muchos casos, con las fiestas patronales de las diferentes localidades de la regién
pone de relieve la importancia que los campesinos otorgaban a ese momento
concreto del afio, que marcaba el fin del afio agricola. Costumbres que perma-
necen en el imaginario colectivo de los pueblos a pesar de que muchos dejaron
hace tiempo de cultivar la vid.

Un elemento interesante que atn pervive en muchos pueblos castellanos y
leoneses son las viejas bodegas. Su presencia deja constancia fisica sobre el
territorio de una antigua forma de hacer y conservar el vino. Por lo general, se
encontraban juntas, ocupando un lugar bien diferenciado del casco urbano. Si
la topografia lo permitia, se construian aprovechando la pendiente natural de
una ladera, excavando en el suelo empinados pasillos y galerfas horizontales en
las que reposaba el vino, que fermentaba lentamente a una temperatura cons-
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tante de entre 11 y 12 grados. Al exterior, tan sélo un timulo de tierra con una
tosca puerta de entrada, totalmente vana para permitir la ventilacién del oscuro
agujero, y los respiraderos alrededor. De generacién en generacién las bode-
gas han pasado como un tesoro a los descendientes. Aln hoy, perdida su funcién
originaria, son tenidas en gran estima por sus propietarios. Convertidas en meren-
deros y lugares de reunién, han sido parcialmente remozadas y adaptadas al
nuevo uso ludico que se les asigna, lo que ha permitido que se conserven en
muchos pueblos que ya no cultivan vid ni hacen vino.

Digno de mencién es el caso de Aranda de Duero. De las 304 bodegas sub-
terraneas existentes en la localidad en 1752, segun el Catastro de Ensenada, hoy
perviven 120, la mayoria comunicadas entre si, configurando un laberinto subter-
réneo bajo las casas y calles. Era obligado que las galerias en las que descansaban
las cubas quedaran en el subsuelo de las casas y nunca en el trénsito de una calle,
a fin de evitar las vibraciones de los carros y su efecto pernicioso sobre el vino. Gran
parte de ellas fueron construidas durante los siglos XIV y XV 4. Hoy dia la bodega
y la fiesta estan indefectiblemente unidas en esta localidad de La Ribera del Duero.

Aunque hablar de cultura del vino en Castilla y Leén evoca pasado y tra-
diciones, la realidad actual del sector vitivinicola en la regién evidencia un pre-
sente prospero y una historia que sigue escribiéndose al dictado de los nuevos
tiempos. La calidad y la proyeccién exterior de los vinos son las claves del radi-
cal cambio que se esté produciendo en el sector.

2. DEL VINO RUSTICO AL VINO DE CALIDAD: LAS COMARCAS VITIVI-
NICOLAS DE CASTILLA Y LEON EN EL MOMENTO ACTUAL

Si bien es cierto que la pervivencia de la viticultura en la regién se prolongs,
en gran parte, por la labor de las cooperativas surgidas en los afios 60, también
esta circunstancia contribuyé a desdibujar la personalidad de nuestros vinos. Salvo
raras excepciones, estas cooperativas vinicolas orientaron su produccién a la ela-
boracién de vino a granel, ejerciendo de intermediarias con las bodegas embo-
telladoras, que en su mayoria estaban situadas fuera de la regién. La indefinicién
de variedades y la frecuente mezcla de los vinos castellanos con otros riojanos y
manchegos antes de su venta, oculté durante afios el matiz que posteriormente
les definird. De este modo, se va a retrasar varias décadas la aparicién de un
mercado propio y de una imagen de marca para los vinos de Castilla y Leon.
Mientras los vinos de Rioja o La Mancha, contaron tempranamente con una viti-
vinicultura organizada y moderna, y una merecida fama nacional e internacional,

FERRER GARCES, J. M., coord. — La Ribera del Duero. Sus vifias y sus vinos. Valladolid, 1992,
p. 21.
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los vinos de la Meseta Norte permanecieron practicamente en el olvido fuera del
estricto ambito local. Los afios 80 son la clave del cambio, pues en esa década
se inicia un acelerado proceso de reestructuracion del sector, para adaptarse a
un mercado que abandona el consumo masivo y gusta de la calidad y la singu-
laridad de los vinos.

Una buena parte de las comarcas vinicolas de mas tradicién en Castilla y Ledn
se sitlan en torno al Duero. La peculiar combinacién de suelos y clima en esa
franja central de la regién, que tiene al rio como eje, es un aspecto bésico de la
calidad de los vinos. La clave estd en el contraste térmico entre el dia y la noche,
y en la adaptacion de determinadas variedades de ciclo corto a los rigores de
un clima, frio en el largo invierno y muy caluroso y seco durante los meses de
verano. La vid se cultiva en secano, lo cual, dadas las condiciones climaticas des-
critas, comporta rendimientos bajos pero un fruto de mucha calidad®. La poten-
cialidad de algunos espacios para producir buen vino esté siendo aprovechada, al
menos, por las cinco comarcas actuales reconocidas como Denominaciones de
Origen. Para ello, ademas de la mejora en el cultivo de las variedades selecciona-

Regidn de Castilla y Ledn

=

DENOMINACION DE ORIGEN

H De las 70.000 hectéreas de vifiedo que tenfa Castilla y Ledn en el afio 2000, sélo 1.500 eran de
regadio (2%).
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das, se ha producido un cambio espectacular en las técnicas de vinificacién. En la
actualidad el 40% del vifiedo regional esta regulado por Denominacién de Origen.

Al amparo de la distincién que otorgan las Denominaciones de Origen, las
comarcas vitivinicolas han comenzado un acelerado proceso de cambio. No sélo
los vinos se han transformado sino que encontramos elementos cambiantes en
el espacio y en la propia sociedad que lo habita. Podemos afirmar que, en
algunos casos, el vino ha devuelto a la poblacién autéctona el orgullo de perte-
necer a un medio rural singular y préspero, tras los afios de atonia y desencanto
forjados por el éxodo rural.

En el cuadro 1 se ofrecen algunos datos basicos relativos a las cinco Denomi-
naciones de Origen de la regién.

Cuadro 1 - Datos de Denominaciones de Origen de los vinos de Castilla y Ledn

D.O. - VITICUL-
Afio de YINEDO i R TIPOS DE VINO TORES |CRPEGAS
reconocimiento Supdrfiie DE UVA Niimero Namero
Bierzo 3.853 |Tintas: Mencia, Garnacha |Rosados: (50% Mencia) 4.815 39
(1989) Tintorera Blancos del afio
Blancas: Dofia Blanca, Tintos: jévenes, crianza
Godello, Palomino y y reserva
Malvasia
V. Principal: Mencia
Cigales 2.533 |Tintas: Tinta del Pafs, Rosados: jévenes 698 29
(1991) Garnacha Tinta, Garna- Tintos: jévenes y crianza
cha gris
Blancas: Verdejo y Albillo
V. Principal: Tinta del Pais
Ribera 15.261 |Tintas: Tinta del Pais, Rosados: jévenes 7.549 122
del Duero Cabernet Souvignon, Tintos: jévenes, crianza
(1982) Merlot y Malbecq y reserva
Blancas: Albillos
V. Principal: Tinta del Pais
o Tempranillo
Rueda 5.669 |Blancas: Verdejo, Viura, Blancos 1.200 30
(1980) Sauvignon blanc y Blancos espumosos
Palomino (la Gltima en
retroceso)
V. Principal: Verdejo
Toro 4.062 |Tintas: Tinta de Toro (del | Tintos: jovenes, crianza 982 25
(1987) pais) (autéctona y Gar- y reserva
nacha tinta) Rosados
Blancas: Malvasia y Verdejo | Blancos

V. Principal: Tinta de Toro

* Superficie sujeta a Denominacion de Origen. Datos de diciembre del afio 2000.



280

Marta I\/Iartin Arnaiz

Logotipos de las D.O. de los vinos de Castilla y Ledn

Dentro de los vinos de calidad, el de La Ribera del Duero es el de més singu-
lar trayectoria. Nunca destacé en el pasado, al ser un vino aspero y de elevada
acidez, que en nada se parece al que se elabora al amparo de la Denominacion
de Origen. En contra de lo que sucede con otras Denominaciones de Origen,
cuyos vinos resultan de la evolucién y perfeccionamiento de los primigenios
caldos de la zona, en La Ribera del Duero el éxito se fundamenta en un cambio
total y muy répido del tipo de vino que se elabora, siendo el anterior una mera
anécdota histérica. Quizéd por esa falta de calidad no hubo nunca tradicién
embotelladora en la zona, ya que, hasta los afios 80, la practica totalidad de la
produccién era de consumo local. Encontramos, no obstante, dos casos
excepcionales, no sélo en La Ribera sino en la regién en su conjunto: la bodega
Vega Sicilia y la Cooperativa Ribera de Duero de Pefiafiel. Ambas destacan por
su temprana preocupacién por la crianza y embotellado de los vinos. Hoy dia
hay alrededor de 122 bodegas, de las cuales 18 son cooperativas y el resto par-
ticulares. La gran mayoria han sido creadas a raiz de la Denominacién de Origen
y estan dotadas con las Ultimas tecnologias de elaboracion®. El elevado precio
alcanzado por los vinos de la Ribera, ha convertido a éstos en un préspero nego-
cio, que estd transformando los pueblos, incluso en su estructura social, pues se
ha iniciado un ligero rejuvenecimiento ante las buenas expectativas creadas.

Dos son las implicaciones espaciales méas resefiables y comunes a todas las
Denominaciones de Origen. En primer lugar, destaca la interesante transforma-

Tolvas de acero inoxidable, despalilladoras horizontales en sustitucién de las antiguas estrujadoras
verticales centrifugas, nuevos depésitos de acero con autovaciade, equipos de frio para contro-
lar las fermentaciones y estabilizar los vinos.
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cién que esta experimentando el vifiedo en la region. Por lo general, las nuevas
plantaciones y las reestructuraciones que se llevan a cabo se plantan con el sis-
tema de espaldera. En el paisaje el cambio es notable. Junto al abigarramiento
y exhuberancia de las vifias tradicionales, la espaldera proporciona una sensacién
de orden, menor densidad y esbeltez. Las ventajas para la mecanizacién de las
labores en cualquier época del afio son notables. A pesar de ello, no en todas
las Denominaciones de Origen se adopta la misma estrategia para las nuevas
plantaciones. Mientras que en el Bierzo y en La Ribera el 95% de las nuevas vides
son en espaldera, en Cigales se sigue prefiriendo el sistema tradicional de poda
en vaso, por considerar de mayor calidad la uva resultante en su dmbito con-
creto de produccién. Con todo, persisten las tres caracteristicas principales que
definen el cultivo del vifiedo en Castilla y Leén: |a existencia de un alto porcentaje
de viticultores de edad avanzada, poco proclives a los cambios; la vejez de los
vifiedos, que en gran proporcién superan los 40 afios, lo que repercute negati-
vamente en el rendimiento del cultivo y dificulta la vendimia por el gran nimero
de variedades mezcladas; y el reducido tamafio de los vifiedos, cuya media regio-
nal se sitda en las 0,5 hectéreas’. El hecho de que en muchos municipios la
superficie de vifiedo haya sido excluida de la concentracién parcelaria ha con-
solidado esta situacién heredada.

Un segundo aspecto a destacar es la aparicién de nuevas y costosas edifi-
caciones vinculadas al vino en el medio rural. La exclusividad de los vinos se
pregona en el aspecto exterior de las nuevas bodegas, que en nada recuerdan
a las modestas construcciones de antafio ni a las sobrias cooperativas de los afios
60. Edificios soberbios, que a la manera de amplios y vistosos palacetes se alzan
entre sus plantaciones de vifiedo, aunando estética y funcionalidad. Una estra-
tegia de imagen muy acorde con el signo de los tiempos, donde el buen vino
aporta placer y distincién a quién lo consume. La bodega es la sede social del
vino que se proyecta al exterior y por eso se plantea con una arquitectura y un
entorno acorde con la imagen de calidad que el vino debe alcanzar. Este fené-
meno esta tan generalizado que incluso ha salpicado a las 4reas que atn no han
alcanzado el reconocimiento de Denominacién de Origen; como si la construccién
de un lujoso contenedor fuese el primer paso para dotar de calidad y prestigio
al producto que en él se produce.

En todo caso, cada vez se valora méas el vino de autor: un vino con matices
propios dentro del drea vinicola en la que se inscribe. La promocién de los vinos
resaltando sus diferencias dentro de la Denominacién es una de las estrategias
de mercado puesta en marcha por Consejos Reguladores y bodegueros. Lo que

Por D.O. los datos medios del tamafio de las parcelas son los siguientes. Rueda, 0,%has; Ribera
del Duero, 0,25; Toro, 0,6; Bierzo, 0,15; Cigales, 0,5.
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empez6 siendo la apertura de las bodegas al publico, para promover in situ una
toma de contacto directa con el producto, quiere convertirse en itinerario cultu-
ral, que aglutine paisaje, arte y gastronomia, teniendo al vino como hilo conductor
y fuente de inspiracién. Son incipientes propuestas que revelan la nueva funcién
social del vino. De alimento basico a objeto de deseo. De la simpleza y rusticidad
originaria a la sofisticacién y el refinamiento como objetivo. Una nueva etapa en
la vitivinicultura regional que ha empezado a dejar huella en el territorio.
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Vini e vinificazione nell’'ltalia tardomédievale.

Con alcune osservazioni sul

De naturali vinorum historia di Andrea Bacci

A partire dai secoli centrali del medioevo la viticoltura conobbe in Italia una
forte e capillare espansione, che in talune regioni segnd una battuta d’arresto
solo nei decenni successivi alla Peste Nera. In conseguenza di tale espansione il
settore viticolo divenne quasi ovunque per importanza il secondo settore della
produzione agraria, cedendo il passo soltanto alla cerealicoltura’.

Data I'importanza che la pratica viticola spesso assumeva, le operazioni della
vendemmia finivano col coinvolgere, sia in ambito cittadino che rurale, larga parte
delle popolazioni; per rendere possibile I'utilizzo di tutta la manodopera ed evitare
ogni intralcio allo svolgimento dei lavori veniva finanche sospesa, nella circostanza,
I'attivita ordinaria del tribunale civile; gli statuti di Modena esoneravano, di pid,
i lavoratori da ogni prestazione dovuta al comune nel periodo compreso fra il
15 settembre e il 15 ottobre. La raccolta dell'uva poteva avviarsi generalmente
solo dopo la data fissata dallo statuto della comunita o, comunque, dopo il bando
emesso dalle autorita locali: cid garantiva un piu agevole controllo pubblico sulle
operazioni e, dunque, un piu regolare andamento delle stesse, scoraggiava i
furti, impediva raccolte intempestive (che potevano essere determinate dalla
mancanza di vino come dalla paura della grandine o di altri danneggiamenti) e
disciplinava il mercato dell’atteso vino novello. Laddove la data della vendemmia
fosse individuata dalla normativa statutaria, si aveva di frequente riferimento alla
festa di s. Maria di settembre ('8 del mese), ricorrendo tuttavia anche altre

B Universita della Ruscia (Viterbo-ltalia).

Archivio di Stato di Roma.

B Ssulla vitivinicoltura italiana medievale si vedano i seguenti contributi di recente pubblicazione: If vino
nell'economia e nella societa italiana medievale e moderna. Atti del convegno di Studi (Greve in
Chianti, 21-24 maggio 1987), Firenze 1988; A. |. PINI = Vite e vino nel medioevo, Bologna, 1989;
Dalla vite al vino. Fonti e problemi della vitivinicoltura italiana medievale, a cura di J. L. Gaulin e A. J,
Grieco, Bologna 1994; G. ARCHETTI - «Tempus vindemies, Per la storia delle vigne e del vino nell’Eu-
ropa medievale, Brescia, 1998. Incltre, non si pus ignorare, per quanto largamente superata, l'opera
di A. MARESCALCHI, G. DALMASSO - Storia della vite e del vino in ltalia, 3 voll., Milano 1931-37.



284

Alfio Cortones! Angela Lanconelli

indicazionile necessita derivanti dal clima e dall’altitudine. Nel caso di vigne con-
dotte in locazione il coltivatore era tenuto a preavvisare il proprietario dell’avvio
delle operazioni si che lo stesso, personalmente o avvalendosi di un incaricato
nuntius), potesse verificare |'entita della produzione e il buon andamento dei
lavori.

La raccolta poteva essere effettuata a mano o con il ricorso a piccole roncole,
coltelli e forbici; depositata in ceste o canestri di vimini, talora in gerle o mastelli
di legno (ciberi nella documentazione piemontese), I'uva era successivamente
riversata nei tini o nelle vasche utilizzate per la pigiatura. L'impiego di vasche
(vascae, palmenta, ecc.) era largamente diffuso; in area laziale tali contenitori —
scavati nella pietra o in muratura e sovente denominati torcularia — erano in
genere disposti a coppia, su livelli diversi. Da un foro praticato nel fondo della
vasca superiore il mosto defluiva in quella inferiore (il romano vascale), di dimen-
sione ridotta rispetto alla prima; un‘altra apertura doveva consentire di racco-
glierlo all’esterno e di travasarlo entro i tini per la fermentazione?.

Le pratiche della pigiatura e della vinificazione richiedevano la presenza tra i
filari di fabbricati rurali appositamente costruiti (& il caso dei chiabotti delle cas-
tellanie sabaude) o, pit semplicemente, di rudimentali strutture che comunque
garantissero un adeguato riparo. «Palmenti» a cielo aperto sono, tuttavia, testi-
moniati per la Sicilia ed erano probabilmente diffusi in tutto il Mezzogiorno.

Quando la pigiatura non avvenisse nell’ambito della vigna, ci si avvaleva per il
trasporto dell'uva di carri (plaustra) sui quali trovavano posto recipienti di vario
tipo (tina, carraria, ecc.) o di asini che venivano caricati con «bigonce da soman.
Nelle campagne emiliane oltre il Panaro il trasporto era effettuato «con le
“navacce” (recipiente aperto con due testate piu alte in modo da costituire quasi
un barcone a fondo piatto)»®. Non di rado si dava pure il caso che I'ammostatura
avesse luogo in campagna e che nelle cantine urbane e castellane si svolgessero
le fasi conclusive del processo di vinificazione; occorrendo tale circostanza, il
trasporto del mosto (operazione assai delicata che poteva, se mal condotta,
compromettere il risultato della vendemmia) avveniva entro appositi recipienti
che nel Bolognese, in Romagna e in altre zone dell'ltalia padana prendevano il
nome di castellate (botti allungate, di varia dimensione)*.

Le uve erano pigiate sia con i piedi che con ammostatoi: bastoni che si
allargavano in fondo a forma di clava o terminavano a forcella ed erano utilizzati
specialmente per la pigiatura in recipienti piccoli; in presenza di tini di particolare
altezza, ci si introduceva negli stessi ricorrendo a scale o impalcature. La fermen-

A. CORTONESI - Terre e signori nel Lazio medicevale. Un’economia rurale nei secoli Xill-XIV,
Napoli 1988, p. 90.

PINI - Vite e vino..., p. 106.

Sulla castellata, ivi, pp. 105 sgg.
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tazione poteva interessare tanto il mosto «separato dalla vinaccia e dai graspi»
mediante lo «sgrondo dell'uva ammostata»® — si aveva in questo caso la fermen-
tazione «in bianco», di tradizione classica — che il mosto con le vinacce (fermen-
tazione «in rosso»); nel primo caso si otteneva un vino puro, chiaro, di sapore
gradevole, nel secondo, per solito, un vino pid sapido ed aspro, che — come
testimonia Piero de’ Crescenzi — assumeva, secondo le uve impiegate, un colore
nigrum, rubeum o aureum®. Il processo di fermentazione poteva avvenire «con
chiusura ermetica del vaso» - cosi nelle gia ricordate cantine pratesi dove si
ricorreva «alla muratura del coperchio»’ -, come pure a tino aperto, in questo
caso con assidua rimescolatura del mosto e delle vinacce si da evitare che
quest'ultime restassero troppo a lungo in emersione e il vino ne fosse rovinato.

Alla pigiatura poteva far seguito la torchiatura: pratica che sembra essere,
tuttavia, di diffusione non generale (piccoli e medi proprietari di rado possede-
vano un torchio) e dalla quale si ricavava un vino di seconda (ma anche terza o
quarta) spremitura, decisamente meno gradito del primo vino. Le torchiature
successive alla prima dovevano essere precedute dal taglio e dalla sgretolatura
delle vinacce, finalizzati a «liberare il tannino contenuto nei raspi e nelle bucce»
ed a rendere piu chiaro il prodotto®; in assenza di torchi, le vinacce potevano
essere pressate attraverso |'imposizione di pesi adeguati. | torchi (torcitoria,
stringitoria, ecc.), di varia grandezza, avevano talora dimensioni ragguardevoli e
potevano dunque richiedere per la costruzione decine di giornate di lavoro,
ingenti quantitativi di legname, ferramenta di vario tipo, grasso per la lubrifi-
cazione”’.

Lasciato a fermentare nei tini per periodi di durata variabile - attesta il de’ Cres-
cenzi che la fermentazione «in rosso» durava nelle cantine bolognesi 15 giorni™ -,

PASQUALI, Il mosto la vinaccia, il torchio, dallalto al basso Medioevo: ricerca della qualita o del
massimo rendimento?, in Dalla vite al vino..., pp. 39-58, a p. 46. Nel Bolognese del Due-Tre-cen-
to la pigiatura avveniva con il ricorso alla «graticulas o «pistarola»: «una tinozza quadra... che
lasciava passare nel tino sottostante un mosto puro, con una modesta quantitad di bucce e
vinaccioli» consentendo, con cid,di migliorare la qualita del vino, idem, pp. 46-47.

B PIER DE' CRESCENZI — Trattato della agricoltura, traslato nella favella fiorentina, rivisto dallo
‘Nferigno accademico della Crusca, 3 voll., Verona 1851, Il, pp. 65-66.

G. PAMPALONI - Vendemmie e produzione di vino nelle propriets dell‘ospedale della Misericor-
dia di Prato nel Quattrocento, in Studi in memoria di Federigo Melis, 3 voll., Napoli, 1978, Il
pp- 350-379, a p. 368.

E A. I PINI - Vite e olivo nell’alto medioevo, in L'ambiente vegetale nell‘alto medicevo, Spoleto,
1990 (Settimane di studio del Centro italiano di studi sull'alto medioevo, XXXVII), pp. 338-370,
ap. 359.

Bl Quelli presenti, alla meta del Quattrocento, nelle cassine della certosa di Pavia erano costruiti «in
legno di rovere o di noce, con rinforzi in ferro» ed esercitavano la pressione mediante una grossa
pietra «governata da un albor, albero a vite, e da una scogha, scoggia», L. CHIAPPA MAURI —
Paesaggi rurali di Lombardia: secoli Xil-XV, Roma, 1990, p. 183.

DE’ CRESCENZI - Trattato della agricoltura..., I, pp. 48-49,
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il prodotto era successivamente travasato nelle botti per mezzo di secchi, mastelli
e grandi imbuti. Accadeva in qualche caso che, prima o dopo I'imbottamento,
s’intervenisse sul vino con speciali trattamenti: a Rivoli, «il vino proveniente dalle
decime e dai redditi veniva estratto dai tini o dalle botti per essere versato sul
genus del nebbiolo signorile», dunque subendo «un secondo periodo di stazio-
namento nei tini prima di essere definitivamente imbottato»'’; nelle campagne
pratesi si governava diffusamente il mosto (o il vino) aggiungendo un’uva par-
ticolare, denominata «raverusco», che conferiva un colore pill intenso ed accres-
ceva la gradazione alcoolica. Piu generalmente, il ricorso a vini «da colore», quali
I «albatico» — per il bianco — e il «raverusco» o «abrostino» (vocaboli riconducibili
entrambi al latino labrusca o lambrusca: uva selvatica) appare diffuso nella pratica
vinificatoria toscana del Quattrocento. Da aggiungere che, facendo riposare le
vinacce (solitamente non torchiate) nell’acqua si otteneva I'acquerello (acquatum,
acquarellum, pusca, ecc.): un vinello leggero (o, piu propriamente, un «mezzo
vino») destinato al consumo dei meno abbienti ma che, servito fresco, poteva
trovare in estate un pil generale gradimento; le vinacce potevano essere pil volte
utilizzate allo scopo, ottenendosi via via un prodotto a gradazione alcoolica
decrescente. Pratica piuttosto usuale era pure quella di versare sui resti della
svinatura il vino scadente o non ben conservato, che una rifermentazione poteva
rendere nuovamente bevibile; da tale procedimento si ricavava quello che le fonti
tardomedievali indicano come vino «acconciato». Vini pil robusti e durevoli era,
infine, possibile ottenere con la cottura in apposite caldaie del vino (o del mosto),
operazione che comportava la riduzione del prodotto nella misura di circa un
quarto; proseguendo la cottura fino alla riduzione di circa tre quarti, si otteneva
la sapa, di sapore dolcissimo, usata in cucina come condimento.

Le numerose varieta dei vitigni coltivati garantivano una gamma di produzioni
assai ampia. Per |'area padana il de’ Crescenzi ricorda una quarantina di uve,
distinguendo fra le bianche e le nere, insistendo sul rapporto qualita/quantita e
indicando quali fossero le piu apprezzate, nonché quelle da usare per la vinifi-
cazione e quelle adatte per la tavola'. La Sclava, la Garganica, la Malixia o Sarcula
sono fra le bianche coltivate nel Bolognese, che annovera fra le rosse la Grilla,
la Gramesta, il Maiolo; tanto bianca quanto nera & la Lambrusca, gia ricordata
per i vini «da colore». A Forli si coltivava la migliore Albana, la Nebiola era
caratteristica di Asti, la Duracla di Ferrara; la Garganica si ritrovava anche nelle
campagne padovane, la Sclava a Brescia e a Mantova. In realta ben poche delle
uve note ai trattatisti trovano riscontro nella documentazione disponibile. Pochi,

[l A. DAL VERME - Vendemmia e vinificazione in Piemonte negli ultimi secoli del medioevo, in Vigne
e vini nel Piemonte medievale, a cura di R. Comba, Cuneo, 1990, pp. 51-77, a p. 8.
Per quanto segue v. DE' CRESCENZI - Trattato della agricoltura..., ll, pp. 7-12.
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a fronte delle nutrite enumerazioni del Tanaglia, i vitigni di cui si ha menzione
nelle carte toscane del Quattrocento: lo Zeppolino & fra quelli che danno vino
rosso, il Trebbiano e la Vernaccia fra quelli che producono bianco. Particolarmente
apprezzate erano le varieta di uva da cui poteva ricavarsi vino dolce; secondo la
trattatistica agronomica tardomedievale (ma il dato trova sostanziale conferma
anche nei testi cinque-seicenteschi) erano, infatti, i vini giovani e di sapore dolce
ad essere particolarmente ambiti. L'invecchiamento, anche se limitato a un anno,
metteva a repentaglio le caratteristiche di vini che faticavano sovente ad arrivare
integri fino all’estate; non & un caso che molti trattatisti si misurassero con il pro-
blema di ringiovanire il prodotto e che il vino vecchio fosse per solito venduto a
prezzi inferiori rispetto al nuovo. Quanto al sapore dolce, lo si ricercava, oltre
che con la scelta dei vitigni, affidandosi ad elaborate ricette o particolari accor-
gimenti nella vinificazione; un consiglio dispensato a piu riprese (lo si ritrova anche
in de’ Crescenzi) & quello di ammucchiare per terra 'uva raccolta tenendovela
per alcuni giorni prima di passare alla pigiatura'®. | moscatelli come pure le ver-
nacce e i trebbiani riscuotevano nell'ltalia tardomedievale i piti unanimi consensi:
la loro produzione, largamente diffusa, investiva ambiti territoriali diversi, con esiti
certo non omogenei sul piano qualitativo; se fra i moscati godeva della miglior
fama quello ligure di Taggia, fra le vernacce si distingueva quella prodotta a
Corniglia e nelle Cinque Terre; dal Valdarno superiore e dalle Marche venivano i
trebbiani pit graditi; generale era anche I'apprezzamento per le ribolle istriane.
A dividere con questi prodotti le posizioni di vertice nella gerarchia del gradi-
mento erano i vini «greci» del Mezzogiorno, esportati in notevole quantita verso
le regioni centro-settentrionali della penisola; una robusta gradazione alcoolica, |a
conseguente maggiore durevolezza, la dolcezza, costituivano altrettante caratte-
ristiche che i vini «greci» nostrani avevano in comune con la malvasia, esportata
verso |'ltalia da Creta, dalle isole dell’'Egeo, da altre contrade del Mediterraneo
orientale™.

Resta comunque da osservare che dovra attendersi quasi ovunque il XV secolo
perché, sulla base del vitigno e del luogo di coltivazione (o magari di uno solo
di questi elementi), i prodotti delle vigne italiane marchino una propria identita
e, forti di essa, si dispongano a far fronte alla domanda di consumatori sempre
pil esigenti e propensi al consumo di vini forti. Di fatto, fino a tutto il Trecento
le fonti propongono ben di rado una distinzione che vada oltre la constatazione
del colore o la qualifica di vino «di pianura» o «di collina». Il vino bianco era
considerato generalmente un prodotto di maggiore raffinatezza e tanto pit lo si

Vi, p. 48.

Sul commercio dei vini nell’ltalia medievale, v. F. MELIS - Produzione e commercio dei vini italiani
(con particolare riferimento alla Toscana) nei secoli XU-XVIN, in Jo., | vini jtaliani nel Medioevo,
con introduzione di Ch. Higounet, a cura di A. Affortunati Parrini, Firenze, 1984, pp. 3-39.
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apprezzava quanto pil era chiaro; al rosso si richiedeva un colore deciso. Ten-
denzialmente piu robusto e in prevalenza bianco, il vino di collina era preferito
a quello di pianura, che era spesso un vino di modesta gradazione alcoolica. Non
& senza significato che nel 1372 il cronista vicentino Conforto da Costozza con-
trapponga «i debiliores vini di pianura ai groppelli et alii meliores albi de monte»'
e che il catasto fiorentino del 1427 fissi le tariffe piu elevate per i vini bianchi deri-
vanti da vitigni rinomati (trebbiano) coltivati in aree collinari.

Alla fine del Cinquecento, il trattato di Andrea Bacci De naturali vinorum histo-
ria (pubblicato nel 1596)'® consente di abbracciare in una visione d'insieme la
viticoltura italiana; il quadro che ne risulta presenta molti punti di contatto con
quanto sinora evidenziato sulla base della documentazione tardomedievale, sia
in rapporto alle tecniche di vinificazione che per quanto riguarda |I'emergere di
tipologie locali di vini. Bacci, medico e scienziato molto apprezzato soprattutto
per le sue conoscenze di naturalista e di botanico — anche se ricopri l'importante
incarico di archiatra pontificio con Sisto V'’ —, illustra tecniche di coltivazione e
sistemi di vinificazione allora in uso nella Penisola, nella cornice di una piu ampia
trattazione, che prende le mosse dalla storia delle uve e dei vini dell’eta antica
e passa poi ad esaminare i vini d'ltalia conosciuti ed apprezzati in quell’epoca,
esprimendo un giudizio sulla loro qualita.

La trattazione del Bacci segue un percorso che inizia con la Campania, pro-
segue lungo le direttrici delle due coste italiane, la tirrenica e I'adriatica, per
poi percorrere |'arco delle Alpi dal Piemonte al Friuli. Vi predominano i riferimenti
ai vini individuati solo sulla base del luogo di produzione e a quelli individuati
sulla base del vitigno e presenti, sia pure con caratteristiche diverse, in diverse
aree della Penisola. Tra questi i piu diffusi sono le vernacce, i trebbiani e i mos-
catelli. Delle prime Bacci elogia in modo particolare quelle prodotte nella zona
del Vesuvio, dense e di ottima qualita; nelle colline toscane, dal colore rosso
rubino; in Calabria, dolci e tendenti al nero; nella campagna veronese, nel Salento
e in Abruzzo™. Tra i moscatelli, oltre a quello ligure di Taggia, gia rinomato nel
XV secolo'?, vale la pena di menzionare quello di Citta Ducale e i rossi delle cam-
pagne lucchesi®; quanto ai trebbiani, il primato spetta indubbiamente a quelli

G. M. VARANINI — Aspetti della produzione e del commercio del vino nel Veneto alla fine del
Medioevo, in Il vino nell’'economia e nella societa italiana..., pp. 61-89, a p. 65.

[ De naturali vinorum historia, de vinis ltaliae et de conviviis antiquorum libri septem Andreae Bacci,
Elpidiani medici, atque philosophi, civis Romani, Romae apud... 15%96; il trattato, composto nel
1595, fu dedicato dall'autore al cardinale Ascanio Colonna.

Su Andrea Bacci si rinvia al Dizionario biografico degli italiani, vol. 5, Roma, 1963, sub voce.

il De naturali vinorum historia..., pp. 216, 230, 241, 318-324.

i lvi, p. 224: il moscatello, sconosciuto agli antichi, secondo Bacci doveva essere il grecus dei latini;
si caratterizza per essere un vino bianco, dolce, di colore tendente all’oro.

De naturali vinorum historia..., p. 303.
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di Serra S. Quirico, di ottima qualitd ed eccezionalmente resistenti alla conser-
vazione anche senza essere sottoposti a trattamento, tanto che lo stesso Bacci
dice di averne gustato uno vecchio di 120 anni?',

Accanto a questa realtd esistono, nell'ltalia del Cinquecento, aree caratterizzate
da una monocoltura specializzata, nelle quali il vino, sulla base di una lunga tradi-
zione gia testimoniata per |'etd medievale, ha acquistato una spiccata individua-
lita. Tra i vini dalle caratteristiche e dal nome nettamente individuati, il primo
posto & occupato da quelli della Campania, giudicati tra i migliori del tempo sulla
base del gusto dominante, che gia nel medioevo, come si & visto, vedeva al primo
posto i bianchi dolci. Di questi, nel giudizio del Bacci nessuno & superiore a quelli
che nascono sotto il Vesuvio; la palma del migliore in assoluto spetta al greco di
Somma Vesuviana, un bianco dal colore dorato, al quale si pud affiancare il greco
prodotto nell'isola di Ischia, che gli & inferiore quanto a robustezza ma non cer-
tamente per qualita®. Altro vino della stessa zona, al quale il Bacci attribuisce
qualita eccelsa, & il mangiaverra di Castellammare di Stabia, prodotto con uve
nerissime di cui sono ghiotti i cinghiali (nel volgare locale chiamati verres, motivo
per cui viene cosi chiamato)®. Tra il greco di Somma e il mangiaverra, come
secondo, viene collocato un vino della Calabria, il clarellum di Cird, un bianco
degno delle mense principesche, chiamato «re dei vini»?4, il quale si affianca al
cerasium, prodotto nella stessa localita; questo, che prende il nome dal colore
rosso ciliegia, & descritto come vinoso nel sapore ac odore insigni, ha perd il
difetto di non essere stabile e di non sopportare una lunga navigazione?.

Per la Sicilia vengono ricordati i vini della Valle di Noto, netinum, e camerata,
vino, quest’ultimo, «potentissimo, colore pluri ex parte rubeo», che possiede
odore e gusto gradevolissimi e in pit sopporta bene la conservazione anche
per molti anni*. Lungo il versante adriatico si fa invece riferimento a molti vini
di buona qualita, prodotti in grande quantita (una buona parte della produ
zione rifornisce il mercato di Venezia), ma nessuno dotato di fisionomia e
denominazione propria; tra quelli degni di nota si ricordano il rosso del Gar-

Bl Ivi, p. 266.

«Varietate saltem et gratia commendatur», ivi, pp. 216-217; ottimi anche i vini di Aversa: «gignunt

vina ... admodum probata, quae in rubrum splendida sunt vel aureo nitore et odoratas, ibidem.

Ivi, p. 220.

«... quasi emulum claritate auri», risulta all’'epoca molto diffuso a Roma, ivi, p. 228.

&l «... vinoso, ac saturo in rubro colore potiusquam splendido», cosi viene descritto; dice ancora
Bacci che il cirasium raramente arriva al porto romano di Ripa Romea, secondo i suoi
contemporanei perché la produzione ¢ talmente esigua che il vino si ferma sulle mense dei re e
dei baroni napoletani, invece il medico & propenso a ritenere che questa sia una voce messa in
giro dai napoletani per aumentare il prezzo del cirasium, il quale, in realta, non & abbastanza stabile
da reggere un lungo viaggio.

«... vino potentissimo, colore pluri ex parte rubeo, gusto ab odore periucundo et quod ad multos
annos bene ferret vetustatemy, ivi, p. 234.

ol
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gano, in Puglia, e il percelebre vino di Sirolo, nelle Marche, lavorato come il mos-
catello?. Solo in Romagna, sui colli di Cesenatico, si produce il notevole virgi-
neum, un bianco capace di reggere il confronto col clarellum calabrese®.

Il livello qualitativo diventa nuovamente alto, nella zona di Lucca, in Toscana:
tra i bianchi vengono ricordati, oltre ai numerosi trebbiani, il buriano, dal sapore
delicato, e il biancorello, che con l'arrivo dell’estate matura e acquista maggior
forza; tra i rossi, accanto a greci e moscatelli, il farinello, da uve nere, che tuttavia
non arriva all'estate, e il suppulinum?®. La produzione ligure & ricordata, oltre che
per le squisite vernacce, anche per il razzese delle Cinque Terre, un bianco liquo-
roso, che, sotto il forte calore del sole, matura sin dai primi di luglio, mentre di
quella piemontese cita i vini di Ivrea, che prendono il nome dal vitigno brusca,
uve nere raccolte ancora immature che danno un prodotto dal sapore acidulo™®.

|| riferimento ai vitigni caratterizza anche la produzione di Lombardia e Veneto,
due regioni che pur essendo prive, all'epoca, di vini nettamente individuati, ne
producevano grandi quantita di buon livello, destinate, oltre che all'approvvi-
gionamento dei grandi centri urbani, all’esportazione verso la Germania®’; tra i
vitigni migliori sono ricordati il groppello, diffuso sia nel territorio di Franciacorta
che nel Bresciano; la sclava, una vite diffusa gia nel medioevo in tutta I'ltalia
settentrionale, dalla quale si ricavava un bianco paragonabile, come qualita, ai
rinomati chiaretti di Francia; il pregiato pignolo (presente anche in Piemonte e
nel Friuli) che produceva un vino rosso molto apprezzato e diffuso tra Milano
e Mantova®.

Ivi, p. 259.

H [vi, p. 262.

Il buriano & definito albus, tenue, subdolce; il biancorello cambia con I'estate, matura e acquista
grazia e si schiarisce; ivi, p. 303.

Ivi, pp. 308, 310.

Per i vini lombardi si veda ArcHeTTl - «Tempus vindemien..., pp. 450-475.

De naturali vinorum historia..., pp. 320-324.
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Vila Real. «Solar de Mateus». Foto Alvao (col. IVP).
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M? Carmen Leén Pérez

El vino como sector turistico.

La Ribera del Duero como proyecto

RESUMEN DE COMUNICACION
Finalidad

1. Dinamizacién de comarcas con diferentes niveles de desarrollo, poniendo espe-
cial énfasis en descentralizar los recursos para conseguir la integracién en el circuito
de zonas rurales deprimidas econémica y demogréficamente.

2. Repercusidn de la rentabilidad del vino hacia otros aspectos sociales, sectores
econdmicos y culturales, obteniendo con ello beneficios econédmicos,

3. Dar a conocer alternativas turisticas desconocidas que procurarian a su vez la
proteccion (salvacién en muchos casos) de todo aquel patrimonio que es fundamen-
tal en la cultura, material e inmaterial, de un pueblo.

Actuaciones

1. Este proceso seria posible desde diversas actuaciones, una de las cuales, objeto
de la comunicacién, es que el vino y todo lo que le atafie fuera el atractivo principal
de zonas tradicionalmente vitivinicolas en las que se puede conjugar con otros muchos
alicientes.

2. Sila puesta en valor de muchos de los elementos que conforman la cultura tra-
dicional del vino como arquitectura, arte, tradicién oral, elaboracion, etc., da lugar a
su conservacion y/o rehabilitacion al serles otorgada una finalidad de uso, también
otros componentes patrimoniales que se integran en el proyecto se benefician del
mismo, puesto que la concepcién del trabajo requiere poner de manifiesto toda la
riqueza artistica, histérica, arqueolégica, etnografica, econémica y del paisaje de una
zona vitivinicola por excelencia.

3. Las nuevas técnicas aplicadas a la enclogia, la comunicacién (técnicas de
marketing y publicidad) y un mayor nivel de vida, han hecho posible la diversificacion

Colaboradora honorifica. Universidad de Valladolid. Espafia.
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y aprecio, no sélo del vino, sino de todo lo que le rodea ya que es asunto de interés
para segmentos cada vez mas amplios de la sociedad que quieren, o creen, entender
en todo lo que a él respecta (publicacicnes, catas, variedades, ajuar).

Conclusiones

El mundo tradicional y el mundo actual son dos polos atrayentes del universo del
vino que pueden articularse de modo y manera que sirvan para contribuir al impulso
econdmico de una regioén gracias a una oferta turistica basada en un proyecto bien
estructurado.

Algunas de las propuestas pueden no ser factibles de ser ejecutadas con inmediatez
pues, si bien es indudable |a abundancia de comarcas vitivinicolas en el territorio espa-
fiol y el aprecio de sus caldos dentro y fuera de nuestras fronteras, no es menos cierta
la falta de objetivos generales e infraestructuras adecuadas y, por lo tante, de actua-
ciones que pudieran derivarse de ello.

Pero esto no es dbice para proyectar una serie de intervenciones encaminadas
a conseguirlo y que expongo a la consideracién de los asistentes que tengan a bien
seguir la intervencién.

1. ZONA DE ACTUACION. LA RIBERA DEL DUERO COMO PROYECTO

La zona para aplicar nuestra propuesta enoturistica, a modo de ejemplo, se
concreta en ese eje marcado por el rio Duero, de unos 115 km de longitud y
35 de anchura, que es conocido genéricamente como «La Ribera del Duero» y
comprende desde la poblacién mas oriental en Soria (San Esteban de Gormaz)
con sus pedanias y anejos, hasta los municipios de Quintanilla de Arriba y Quin-
tanilla de Onésimo en Valladolid pasando por las provincias de Burgos y Segovia.
Obviamente, es susceptible de ponerlo en préctica en cualquier zona con recur-
sos suficientes para llevarlo a cabo.

1.1. Tierras de vino y desarrollo rural

Castilla y Ledn es un verdadero contenedor de arte y tradiciones; muchos
de cuyos aspectos ya estan siendo «explotados» de cara a un turismo al que
se considera desde las mas altas instituciones oficiales como panacea de
desarrollo.

El vino — el otro valor histérico de esta regién —, actualmente en alza, no
necesita publicidad para ser apreciado «per se»n. Sin embargo cada vez es mas
notoria la necesidad entre los consumidores de conocer todo lo que le atafie,
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enriqueciendo asi su degustacién con comentarios de «entendido»; el cambio
se concreta en el interés por cursos, catas, exposiciones, premios, etc.

Pero, ademas, la cultura del mundo del vino encierra multiples posibilidades
originales que son susceptibles de poner en valor conjugandolas con el aspecto
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anterior. Posibilidades, en muchos casos desconocidas, enmarcadas por parajes
de gran riqueza. Nos estamos refiriendo al patrimonio histérico-artistico, etno-
gréfico y natural: monumentos arquitectdnicos, escultéricos y pictéricos, monu-
mentos del folklore como bailes, canciones, fiestas y tradiciones populares,
escondidos en el silencio de pequefios pueblos, ciudades y espacios naturales
sorprendentemente variados. Sin olvidar los modos y maneras de elaborar el vino,
con ejemplos vivos tradicionales y las Ultimas novedades del sector industrial
vitivinicola que se hacen patentes en multitud de bodegas, algunas de las cuales
abren las puertas de sus afiejos edificios a la curiosidad del publico.

1.1.1. Tierra de vino

Desde hace unos afios a esta parte, es notoria la afluencia de visitantes que
acuden a la llamada «clamorosa» de la tierra castellana para satisfacer el cuerpo
y el espiritu con productos genuinos de ella, para catarlos en el lugar mismo
donde se originan, consumiendo platos de larga tradicién y probando vinos que
siempre han estado ahi y que, hoy por hoy, son la estrella de |a fiesta patrimonial
de Castilla y Ledn.

Hay que tener en cuenta que el vino ha sido, junto con el pan, la alimentacion
de subsistencia durante siglos en Castilla, lo que ha generado una cultura con
caracteristicas peculiares que se concretan en muchos aspectos materiales. De
tal manera que, al mismo tiempo que se consume el producto, se puede adqui-
rir el conocimiento de la historia, el arte y las costumbres que son el exponente
secular de la sociedad que los ha creado.

1.1.2. Desarrollo rural

Si convenimos que el vino, como sector turistico, sélo es una parte de lo que
entendemos por desarrollo rural, es preciso tener en cuenta otros recursos propios
que, estando disponibles, permanecen abandonados por su escasa rentabilidad
— fruto quizés de practicas obsoletas — desde décadas atrés. Porque el patrimonio
cultural, entendido este de forma global, constituye todo aquello en lo que el
hombre ha tomado parte de una forma u otra. No podemos establecer un pro-
grama de actuaciones sin tener en cuenta ciertas constantes como el sector tra-
dicional en Castilla y Ledn: agricultura y ganaderia. Ni dejar de considerar la
artesania y la industria, el medio natural - sobre todo, zonas protegidas como
espacios naturales —, asi como la observacién de su red de caminos, estado de
las carreteras, sefalizacién, etc.

Debemos contar con el clima y el terreno cuando se planteen los tipos de
cultivo o las especies animales. Y con ello, el aspecto coyuntural en el que nos
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encontremos como las modas y los cambios en los hébitos de consumo para
elegir alternativas a las consabidas producciones. Podemos poner como ejemplos
la proliferacién de herbolarios y la puesta en marcha de cultivos como lavanda y
especias varias.

En la ganaderia también se ha iniciado una revisién de las fuentes tradicionales
de consumo, no es raro ya ver granjas de avestruces, y las posibilidades de
explotacion de otros animales son un potencial a desarrollar.

Finalmente, la combinacién de |a historia, el arte, la arquitectura, la naturaleza
y elementos tradicionales de la cultura popular se hace necesaria en cuanto que,
como expresabamos en lineas anteriores, la cultura de un grupo es global como
construccion y como tal hay que observarla y ofrecerla. No se entiende el mag-
nifico rollo de Pefiaranda de Duero si sélo nos detenemos en sus caracteristicas
artisticas.

Se pueden descubrir rincones sorprendentemente ignorados, de belleza
comun en la sencillez mas austera, la sobriedad de costumbres largo tiempo
mantenidas, y la serenidad que proporciona una puesta de sol entre gentes y
paisajes cercanos. Lugares y caminos, kilémetro a kilémetro, estan repletos de
tantos elementos culturales velados por la rutina, que los ojos los contemplan
sin dar crédito. Elementos todos ellos que solo esperan la mano que los destape
con un programa de actuaciones coordinadas desde los organismos competen-
tes para el servicio de las gentes que pueblan estos espacios y complacencia
de quienes los buscan.

De la misma manera, de todos los elementos del folclore como el largo
repertorio de costumbres o tradiciones ancestrales que son Ia plasmacion de una
idea y de un modo de vida fundamentado en una practica heredada de
generacion en generacion y que tiene, en su ejecucion material, la riqueza de lo
util, de lo econémico, se pueden extraer conclusiones interrelacionadas con otros
aspectos culturales. Si nos preguntamos «por qué» y «para qué», la respuesta
sera una paralela de doble sentido con la historia, el arte o la literatura, porque,
en definitiva son deudores, ascendentes o descendentes, sin que el orden que
ocupan las partes entre si deba significar primacia de unas sobre otras.

Para un mejor entendimiento de lo expuesto nos servirs el ejemplo de un tipo
de refugio muy conocido. El chozo que se ha venido construyendo secularmente
tiene una funcién de sobra conocida, su ejecucion es consecuencia de un oficio
tan antiguo como es el pastoreo, y las gentes que lo ejercen los levantan con
una técnica milenaria aprendida de sus mayores.

La indiscutible figura asociada del pastor interviene facilitando abundante
informacion de la cultura pastoril que, ahora, seria prolijo y fuera de contexto
enumerar. Con estas caracteristicas forma parte de lo que llamamos arquitec-
tura tradicional.
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Chozo de pastor en la actualidad

Pero, el modelo, ;de dénde se toma?, si tenemos en cuenta que, desde el
Neolitico, existen estructuras en piedra muy similares que servian de
enterramiento, ubicadas en lugares como paramos o en el fondo de valles des-
tacados, cobra fuerza la hipétesis de que no es dificil usarlas primero y tomarlas
después como muestra cuando se necesita una proteccién contra las inclemencias
del tiempo o para guardar animales y enseres.! Con toda esta informacioén, el
objeto adquiere una dimensién complementaria a la meramente etnografica, ya
de por si, de gran riqueza.

Bl En el valle de Ambrona (Soria) se ha reconstruido, gracias a la arqueologia experimental, lo que
fue un lugar de enterramiento — IV milenio a.C. — abundante en épocas prehistéricas y que res-
ponde al mismo tipo de construccién que el chozo de pastor. ROJO GUERRA, Manuel A.:
«Proyecto de arqueologia experimental» en Boletin de Arqueologia Experimental, n® 3, afio 1999,
Madrid, Universidad Auténoma de Madrid, pp. 5-11; id y KUNST, Michael: «La Pefia de la Abuela»
en Revista de Arqueologia, n® 220, afio1998, Madrid, Zugarto Ediciones.
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1.2. El proyecto

Cualquier proyecto turistico requiere, como premisa indiscutible, el conoci-
miento de todos los recursos susceptibles de ser potenciados. Antes de reco-
nocerlos, debemos tener en cuenta el empleo que se hace del tiempo de ocio
cuando éste se dedica a hacer turismo:

La visita: personalizada y singular a lo no conocido para ver monumentos
en centros histéricos relevantes, espacios naturales o pueblos que conservan su
tradicional fisonomia; en definitiva, aprehender cultura como diversién.

La gastronomia: degustar algo nuevo que nos sorprenda, especialidades
gue no encontramos en nuestro entorno habitual y quedan prendidas de nuestro
paladar y nuestra memoria.

Las compras: complemento indispensable y culminacion del viaje: recuerdos
que alarguen la estancia mas alla de la presencia.

Si, ademds de todo esto, se puede vivir una fiesta, una romeria, un juego o
deporte popular, y tener la explicacién de lo que se esta compartiendo, ten-
dremos miiltiples elementos de los que hacer uso en una planificacién de viaje
cultural.

Reconstruccion del lugar de enterramiento conacido como «La Pefia de la Abuela»
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De ahi la necesidad de agotar la informacién que se nos pueda proporcio-
nar llevando a cabo previamente un «INVENTARIO DE RECURSOS5». No sélo es
preciso conocer la arquitectura de una zona, su iglesia o su urbanismo, sino todo
tipo de infraestructuras y servicios: comunicaciones, transportes, servicios sani-
tarios, hosteleria, restauracién, etc. La historia de vida de sus gentes: sus trabajos,
oficios a los que se han dedicado. Celebraciones, fiestas, romerias, juegos que
se practiquen en la comunidad... Elaboracién de productos tipicos, posibilidades
de realizacién y venta de los mismos.

Todo aquello que invite a repetir la visita por habernos satisfecho la oferta o,
precisamente, porque las ofertas no se hayan agotado.

1.3. Datos generales de La Ribera del Duero

Situacién geografica: La Ribera del Duero, nombre adoptado por la Deno-
minacién de Origen, que deriva de |a histérica ribera burgalesa, es una zona de
dilatada tradicién vitivinicola de la que forman parte mas de un centenar de
pueblos. Esté situada en la meseta norte espafiola, a lo largo de cuatro provincias
atravesadas de este a oeste por el rio Duero que da lugar a valles y vallejos for-
mados por sus afluentes, y que forman parte de la Comunidad Auténoma de

Castilla y Leén, esto es: oeste de Soria, sur de Burgos, norte de Segovia y este
de Valladolid.

Clima: Predominantemente continental, la zona tiene los veranos secos y
calurosos e inviernos frios. Las oscilaciones térmicas son importantes, en verano
se pueden sufrir temperaturas de 40 grados mientras que en invierno se registran
variaciones por debajo de los cero grados. En primavera y otofno el ambiente es
moderado aunque no faltan las sorpresas que anticipan el verano o el invierno.
Las lluvias registran valores medios de entre 400-600 mm.

Suelo: La Ribera del Duero forma parte de un zdcalo miocénico arrasado
(meseta septentrional espafiola) recubierto por sedimentos terciarios. Presenta
suaves ondulaciones con altitudes que oscilan entre los 600 y los mas de 900
metros y suelos de composicién limoarcillosa, calizas, margas y formaciones
calcéreas.

Carécter: La geomorfologia y el clima de La Ribera han favorecido la existen-
cia de diversos nichos ecolégicos con caracteristicas diferenciales entre unos y
otros: fértiles vegas, parameras cerealistas y vallejos encajados con especial
microclima muy apropiados para la horticultura, los frutales y la vid. Posee zonas
protegidas declaradas Espacio Natural que se ha demostrado de utilidad para
el desarrollo rural.
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2. FOMENTO DE LA REGION

Las conexiones intercomarcales e interprovinciales, de variada indole, pueden
determinar el desarrollo de diferentes ofertas turisticas. Los tipos de cometidos
rentables de cara a su aplicacién efectiva en determinados espacios tendrian que
ver con el entorno que circunda cada uno de ellos dentro de su término munici-
pal. El frenético ritmo de vida que predomina en la actualidad hace que se bus-
que cada vez con mayor frecuencia lo natural. Y lo natural se asocia (equivoca-
damente o no) a lo tradicional, a la paz y el sosiego que nos parece preside el
discurrir de nuestros pequefios pueblos.

Asi, podemos contar con diferentes ecosistemas caracterizados por una vege-
tacion de especies y portes variadisimos que incluyen desde bosques de encinas,
robles, y pinares, suaves laderas cubiertas de plantas aromaticas, riberas con
malvavisco, mentas silvestres, violetas o lirios, parameras con cultivos de lavanda;
hasta humedales donde se puede practicar la pesca rodeado por una diversidad
de plantas y altivas arboledas que dan cobijo a toda clase de aves. Los habitan-
tes de La Ribera conocen bien los espacios dominados por la fauna que les sirve
para ejercitar algo tan antiguo como el hombre: la caza.

Placeres que se complementan con la compafifa silenciosa de nobles edificios
— casonas, iglesias, castillos, conventos — abandonados, algunos de ellos decla-
rados Bien de Interés Cultural, que salen al paso alla por donde quiera que nos
encontremos.

Es forzoso recordar que ciudades, villas y pueblos guardan en sus entramados
urbanos vestigios arquitectdnicos de diverso signo — noble, tradicional, rdstico —
con indudable valor artistico, dando fe de sus pasados esplendores castillos,
iglesias y enormes casonas en piedra, junto a modestas construcciones tradicio-
nales de adobe, tapial y madera.

El pueblo, un pueblo cualquiera, puede reconocerse desde diferentes nive-
les de posicién social reflejada en sus construcciones: sorprende ver, por ejemplo,
el escudo familiar de algin hijosdalgo orgullosamente conservado durante siglos
en la fachada de una casa no precisamente relevante en cuanto a su factura arqui-
tectdnica que nos comunica la veracidad del dato recogido en los libros: la preca-
ria economia que tenia que soportar la pequefia nobleza durante la Edad Moderna.

Se vislumbran también sus diferentes tradiciones constructivas: desde |a
popular, hasta la imitacién de un gético urbano y culto; o el mudéjar, de tal
raigambre en estas tierras que, a poco que nos pique la curiosidad, podemos
darnos cuenta de la cantidad de restos existentes de esa cultura que ocupd el
suelo de nuestra regién durante siglos.

Y luego apreciamos la sencillez, por no decir humildad, de soluciones adqui-
ridas, dentro de la arquitectura popular, aprovechando el material de que se
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dispone en el entorno. Y no nos estamos refiriendo a la piedra, al barro o la
madera trabajados por manos expertas; sino a esa misma piedra (puros cantos)
dispuesta sabiamente, a veces a hueso; al barro trabado con mas o menos paja
segun las posibilidades del hombre que restablece, afio a afio, los muros de su
vivienda: la madera como simples troncos desprovistos de su corteza que susten-
tan las cafias, el brezo, el sarmiento o cualquier otro enramado disponible para
hacer el soportal que impida la entrada de la lluvia o el calor en el interior. Em
suma, el aprovechamiento de materiales, inverosimiles en la sociedad moderna,
fruto de la necesidad casi diaria de obtener lo justo, y a veces menos, para
sobrevivir.

El uso vitivinicola del suelo desde los mas remotos tiempos ha dado lugar a
unas caracteristicas construcciones — bodegas y lagares — que se despliegan
entre las casas, bajo ellas o en la falda de una elevacién. Algunas de ellas no
tienen hoy uso alguno por ser cada vez menor el nimero de vinicultores que
realizan las labores de forma tradicional.

Habriamos de considerar los restos de antiguas industrias de molinos, hornos,
telares o batanes y constatar el estado en que se encuentra la construccion y la
magquinaria con el fin de proteger y utilizar estos recursos en la medida que su con-
servacion lo permitiera. Junto a ello, otras construcciones auxiliares como chozos
de pastor, palomares, guardavifias y colmenas estan presentes como restos de
una forma de vida, vigente hasta por lo menos la segunda mitad del siglo XX.

En otro orden de cosas, y siguiendo con el discurso expositivo que haciamos
al comenzar estas lineas, es necesario averiguar el porqué de algunas tradiciones
que constituyen patrimonio. Es el caso, por ejemplo, de la «garrapifiada» de
Corrales de Duero: si se nos dice que producia almendra (Madoz: 53), no es de
extrafiar que hoy todavia perviva la receta que se suele hacer en las casas como
dulce caracteristico. Pero podriamos extendernos demasiado sélo nombrando
las especialidades culinarias como el pan lechuguino, la hogaza, los embutidos,
las legumbres...

Siempre con el pensamiento puesto fundamentalmente en el sujeto externo
a quien debe ir dedicada cualquier actuacion, y desde las posibilidades con que
cuente un determinado lugar, podemos hacer algunas sugerencias validas para
cualquier espacio en el que nos encontremos, siempre y cuando retna las con-
diciones y los objetos patrimoniales o de cultura tradicional con que poder
ofertarlas, merced a un programa integral que ponga de manifiesto la relevan-
cia de unas sobre otras para evitar interferencias en las unidades disponibles o
repetir propuestas que no harian otra cosa que agotar el producto.

Asi, por ejemplo, si contamos con la existencia de un barrio de bodegas en
practicamente todos los pueblos del territorio de la Ribera del Duero, debera
evaluarse el estado, accesos y paraje significativo en el que se encuentra el mas
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idoéneo para su visita. Lo mismo se puede decir, de palomares, espacios naturales,
rutas monumentales, colecciones etnogréficas dignas de musealizarse, centros
de interpretacién y, si se quiere, cualguier otro capital de interés turistico que, —
sabiamente distribuido y compartido - evite competencias y pueda incidir en el
desarrollo rural de toda la zona.

Con el concurso de la infraestructura adecuada, y una ajustada maquina publi-
citaria en dmbitos urbanos demandantes de turismo rural, no es dificil creer en
la incidencia secundaria que la implantacién y practica de diversas modalidades
de ocio generaria en puestos de trabajo, fijando con ello poblacién.

3. PROMOCION DEL VINO Y EL PATRIMONIO

3.1. Posibles organismos de promocién

Asociaciones de vinicultores de la zona

Ayuntamientos: Oficina de Turismo Municipal

Cooperativas vinicolas

Diputacién Provincial

Escuela de Turismo de Castilla y Leén

Junta de Castilla y Ledn:

- Consejeria de Agricultura y Ganaderia

- Consejeria de Educacién y Cultura: Direccién General de Patrimonio y Pro-
mocién Cultural

- Consejeria de Industria, Comercio y Turismo: Direccién General de Turismo

- Sociedad de Promocién del Turismo de Castilla y Leén: SOTUR, S.A.

Desde nuestro punto de vista seria conveniente la colaboracién de otros agen-
tes locales que pueden significar un enriquecimiento de las posibilidades a tener
en cuenta. Nos estamos refiriendo a asociaciones culturales locales con voluntad
de trabajo que integran entre sus miembros a personas muy activas que guardan
en sumemoria tradiciones que no estan en los libros: amas de casa, cofradias,
bandas municipales, etc. Son entusiastas de su patrimonio y podrian implicarse
en la elaboracién de proyectos cuyo interés sea el desarrollo de su pueblo.

3.2. Presupuestos

En una regién vitivinicola desde el tiempo de los romanos hasta nuestros dias,
es de suponer que el vino y el vifiedo le confieran, dejando aparte las mera-
mente econdmicas, caracteristicas socioculturales acusadas. Cualquier empresa
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encaminada a promocionarla debe tener esto en cuenta para articular acciones
que compaginen todos los elementos presentes de tal manera que los atracti-
vos turisticos de la zona y los del vino reviertan de forma global en su economia.

Tendremos que tener en cuenta posibilidades culturales y artisticas como la
celebracién de cursos, congresos, simposios, festivales, conciertos, teatro, y cer-
tAmenes de diversa indole, centralizados la mayoria de las veces en la capital
de la provincia, y plantearnos la conveniencia de que algunos de ellos puedan
llevarse a cabo en lugares a promocionar rodeandolos de un entorno apropiado
en edificios singulares, utilizando recursos que estan infrautilizados como, por
ejemplo, el érgano de tantas pequefias iglesias y monasterios.

La oferta se hace interminable en una regién de dilatada historia en la que
se estan llevando a cabo actuaciones en infraestructuras para dotarla de los
servicios mas demandados.

Por otra parte pueden ponerse en practica nuevas formas de festejar como
la «celebracién de la llegada de la primavera», la «fiesta histérica del vino», en
la que se recordaran antiguas tradiciones.

En cuanto a la informacién publicitaria, hay que diferenciar entre el lanza-
miento del producto y la informacién que se ofrece a la poblacion que elige
nuestra oferta. En el primer caso los cauces a seguir: internet, CD-ROM, videos,
television, revistas, etc., son competencia de las empresas, técnicos e instituciones
preparados para llevar a cabo la difusién y no vamos a entrar en ello sino para
asegurar que, desde nuestro punto de vista, la planificacién, el marketing, la
publicidad, son instrumentos imprescindibles en el éxito de cualquier empresa.
De la misma forma, el concurso de especialistas en arte, historia, geografia y etno-
grafia es necesario, pero aln lo es mas para elaborar guias de viaje, o un dossier
que el viajero tenga en su mano, desde que pisa el suelo de la zona elegida
para sus vacaciones, con toda la informacion, incluso bibliogréfica, sobre ella.

A efectos de un mejor entendimiento haremos una relacién de aspectos
interesantes del mundo del vino, del patrimonio asociado al vino y de otras
propuestas. Todos ellos pueden y deben combinarse segln la demanda y los
segmentos de poblacién a los que vaya destinada la oferta.

Para algunas de las actividades que se presentan serfa oportuno algin edificio
polivalente desde el que coordinar e impartir actividades diversas y que sirviera,
a su vez, como albergue o posada.

3.2.1. El mundo del vino

El propio caracter de esta propuesta marca su dinamismo porque el vino es
cambiante y no podemos elaborar un tipo de visita sin pensar en el periodo en
que se va a realizar. Esto es la base mas significativa y de mayor trascendencia
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econdmica, social y cultural del proyecto. No hay, o no debe haber periodos iguales

o vacios de contenido, el viaje no puede ser el mismo en octubre o abril porque,

lo que se pretende es que el viajero vuelva para conocer otros aspectos.

Debido a que el mundo del vino tiene una serie de necesidades y obligaciones
que marcan los tiempos de trabajo y reposo, tendremos que planificar anual-
mente las propuestas mas adecuadas en cada periodo vitivinicola.

Asi, prestando atencién al desarrollo natural de la vid y el vino, podemos
plantear un:

paisaje de primavera: poda, técnicas, crecimiento, la uva verde...

paisaje de verano: plagas, la uva madura...

paisaje de otofio: la recoleccién, la vendimia, el primer mosto...

paisaje de invierno: fermentacién, trasiego, el vino que se hace, escuela de cata...

Caben diversas propuestas a tener en consideracién como aprovechamiento
turistico en:

a)

b)

El paisaje del vino

- Plantaciones y enologia.

- Cursos de elaboracién de vino.

- Construcciones relacionadas con su elaboracién y conservacion: visita a
un lagar de elaboracién tradicional, barrios de bodegas: con la visita a
una bodega de corte tradicional.

- Jornadas de puertas abiertas: visita a una bodega o cooperativa en la
que esté presente algin directivo o los mismos propietarios que, como
anfitriones, respondan a las expectativas de los visitantes y consumi-
dores, con posibilidad de adquirir productos en ellas.

- Excursiones teméticas para aprender los distintos tipos de uva, plan-
taciones.

- Historia de la zona con especial incidencia en los aspectos viticolas y
vinicolas.

- Museo del vino.

- Visita a una taberna tradicional de venta.

- Visita a una tienda-bar: degustacién y compra.

- Asistencia a la Feria de la Vendimia.

- Asistencia a Ferias del vino: Riberexpo, Vino Joven de Cigales.

- Audicidn en vivo de grupos de musica tradicional: Los cantares del vino.

El agroturismo rural, tan en alza hoy que continuamente se tienen noticias

de una nueva construccién como albergue, casa o residencia, es otra posibilidad
a tener en cuenta. Sin embargo, ya que uno de los cometidos de este programa
es la salvacién de patrimonio y, reconociendo que la utilidad asociada al mismo
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es la Unica via para ello, deberiamos plantear la necesidad de poner en uso
edificios histéricos vacios de contenido y en peligro de desaparicién frente a los
de nueva planta. Por poner un ejemplo de lo que queremos decir, tenemos
noticias de la magnifica restauracién del edificio de las antiguas escuelas de
Villanueva de los Infantes sin que, al menos hasta el pasado afio, se haya acor-
dado la funcién para la que deben servir.

Lo mismo se puede expresar de conventos y monasterios abandonados tan
ligados al mundo del vino, castillos y casas-palacio, algunos de ellos en peligro
de derrumbarse. Casonas con bodega, de varios siglos de antigliedad, en las que
el turista tendria la posibilidad de alojarse estando en contacto directo con el
bodeguero, sus instalaciones y tradicién. Puede realizar excursiones a los vinedos,
ayudar en la elaboracién del vino, de la vendimia y, en general, en todas las activi-
dades de una bodega. En Villafranca del Bierzo (Ledn), una bodega de renombre
ha puesto en marcha un modelo de alojamiento de este tipo que es, a su vez, la
vivienda del propietario; bien es verdad que el acceso es restringido y no existe pres-
tacion econémica, pero puede servir como referencia para un turismo de calidad.

c) Las catas. Uno de los instrumentos de promocién mas interesantes para
el publico son las catas. Tanto organismos oficiales como privados, bodegas,
cooperativas, hoteles y agentes turisticos independientes pueden ofrecer catas
en diversos escenarios. Las asociaciones de vinicultores, por ejemplo, puede
organizar tipos de cata en sus instalaciones: para principiantes, avanzados y
expertos, con mas 0 menos vinos.

d) Los premios. También la convocatoria de premios en nuestra region, «los
zarcillo» o «los manojo», a los que acuden endlogos de fama, eligiendo los
mejores vinos de entre los presentados a concurso — su niimero crece cada afio
— deberia lanzarse en el ambito de lo popular con programaciones paralelas —
actuaciones, cata de los vinos seleccionados, eleccién de una personalidad del
mundo de la politica, de las artes, de las letras, etc. como representante
honorifico - y asistencia a la entrega de premios a los vinos finalistas.

3.2.2. El patrimonio asociado al vino

Rutas, excursiones y visitas guiadas. Es la oferta que puede considerarse
como mas completa ya que en ella caben multitud de aspectos a conjugar. Puede
abarcar la totalidad de la comarca vinicola centrandose, no sélo en el vino, sino
en los atractivos culturales de cada uno de los pueblecitos de la regién:

¢ fiestas: de la vendimia, patronales, de Semana Santa, etc.
e folclore: grupos de coros y danzas, bandas municipales, etc.
* jornadas gastronémicas en bodegas, en espacios naturales, etc.
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e jornadas histéricas: «ruta del Empecinado», «ruta de los moriscos», etc.
® patrimonio monumental: castillos, iglesias, monasterios, etc.

Se pueden realizar con guias ofrecidos por la organizacién que las lleve a cabo,
por las concejalias de turismo o hacerlas personales con las sugerencias que se
hayan obtenido desde las oficinas de turismo.

Teniendo en cuenta el segmento de poblacién - habria que sopesar la con-
veniencia de prestarlas a grupos reducidos - al que se dirigen y su poder adqui-
sitivo, deberian organizarse con distinta duracién — una jornada, fin de semana,
etc. —y precio.

En cuanto a las excursiones o visitas guiadas por diversas areas de la regién
se pueden centrar en un pueblo concreto y ofrecidas tanto por una cooperativa
como por agentes turisticos independientes. En el primer caso, la cooperativa
elegiria en cada pueblo una bodega asociada que ademas de organizar
excursiones a las vifias, se encargara de ofrecer al turista otros servicios como
catas, visitas al pueblo, informacién sobre festivales, consejos sobre donde
comer, dormir, etc. En el caso de los agentes independientes se podrian hacer
visitas variadas més elaboradas, explicando métodos de elaboracién, visitando
diversas bodegas, el castillo del pueblo, cata final, etc.

3.2.3. Otras propuestas

El turismo verde. En todo tipo de excursiones y rutas guiadas la oferta puede
ser muy amplia:

- En todoterreno.

- Senderismo y aventura.

- Circuitos en bicis alquiladas.

Paseo por el casco urbano y alrededores.

Turismo deportivo:

- Potenciacion de la caza y la pesca.

- Aprovechando el frontén en los pueblos que lo tengan (practicamente en
todos), practica del frontén con monitor.

- Parapente (teniendo en cuenta los abundantes espacios de paramo). Se
puede informar a pequefias empresas ya constituidas que se dedican a la
ensefianza de este y otros deportes.

Turismo y ensefianza. Es quizas el apartado que cuenta con mayores expec-
tativas.

- Crear zonas de acampada para grupos escolares en terrenos publicos con

la infraestructura necesaria para poder ofertar a colegios e institutos como
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aula abierta complementaria. Con un proyecto que ensefiara el respeto por
la naturaleza, a amar el entorno a través de cursillos para, por ejemplo,
aprender a distinguir las especies de flora y fauna — incluso ornitologia - que
viven en la zona. Y ;por qué no? ofreciendo pequefias plantitas de olmos,
fresnos, pinos, robles o cualesquiera otras autéctonas para repoblar,
hablandoles de la importancia del mundo vegetal en los pueblos y las razo-
nes de su degradacion.

- Cursos de artesanias y oficios que se hayan realizado en la zona. De cosas
tan sencillas como hacer jabdn, o chorizos, o pan, o tejer, o trabajar el cuero,
o la madera, o la cerdmica, haciendo pequefios trabajos que sirvan como
recuerdo y dependiendo de las posibilidades que se tengan a mano en un
principio. En este sector podria contarse con la concurrencia de algin
artesano habilitdndole un espacio para ubicar un pequefio taller.

- Ensefar a tocar los instrumentos autdctonos, los bailes, las canciones.
Mostrar a través de pequefios talleres, publicaciones y audiciones las
tradicionales fiestas y su folclore.

- Ensefiar la indumentaria y su realizacién, corte, bordados, encajes, etc.

- Rehabilitacién de edificios singulares a través de convenios con Patrimonio
y talleres de oficios o ciclos de formacién.

- Ensefiar a cocinar platos tradicionales si se trata de aprovechar el tirén de
un dia en la vida de un pueblo. Seguro que se puede buscar en la memoria
de las mujeres los platos llenos de ingenio que se elaboraron supliendo la
carencia de ingredientes no siempre al alcance de todos los bolsillos de Ia
sociedad rural de otros tiempos.

Las compras. Un capitulo importante en cualquier visita que se precie son las
compras. ;Qué se puede ofrecer en un pueblo, fuera de las socorridas camisetas
o pins, que también?. La contestacién es facil: productos de la tierra:

- De huerta: hortalizas, frutas, frutos secos, etc. pueden incluso recolectarse

en el sitio.

- De granja: ;no suspiramos todos por aquellos huevos, pollos y conejos con
sabor a huevos, pollos y conejos?.

- De homo: pan, pastas, bollerfa tipica (todavia quedan antiguos hornos aban-
donados que conservan su maquinaria en algunos lugares y otros que estan
en pleno funcionamiento).

- Sirviéndonos de la zona vinicola, programar visitas de degustacion, cata y
compra.

Los hoteles. Los hoteles deberian tener cpacidad para ofrecer diversos paque-
tes de fin de semana en los que se incluya la estancia, comida tipica, viajes por
la region, catas, conciertos, noches vino-culinarias («vamos de vinos»), etc.
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En definitiva: imaginacién y creatividad no es tarea sencilla y puede ser que,
en un principio, haya que desarrollar proyectos factibles a corto plazo con el con-
curso de todos aquellos a los que pueda afectar la puesta en marcha de proyectos
de fomento y promocién del turismo, si quieren que su pueblo no caiga en el
ostracismo, hasta crear unas necesidades que no sélo atraigan al visitante, sino
a un nuevo o nuevos vecinos que procuren el crecimiento y la mejora de la zona.

Habria, por tanto, que estudiar la incidencia que todo esto pudiera tener en
la generacién de empleo dentro del sector servicios. Hay que darse cuenta de
que la demanda aumenta proporcionalmente en la medida que existe una
oferta y eso es lo que hay que crear.
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Rota do Vinho

breve resenha!

Porto:

listdrica

INTRODUGCAO

Nos dltimos anos, o turismo tem vindo a ser progressivamente identificado
como uma das mais promissoras e eficazes vias para a promocdo do desenvolvi-
mento socioeconomico da Regido Demarcada do Douro, sendo cada vez maior
0 nimero dos que o consideram mesmo o motor e a prioridade de tal desen-
volvimento.

Inserida neste contexto, foi criada a Rota do Vinho do Porto, que se apre-
senta como um projecto estruturante para promogdo dos vinhos do Porto e
dos vinhos de mesa da regido demarcada mais antiga do mundo, associada a
divulgagdo da cultura e tradigdo regional bem como das quintas e adegas pro-
dutoras.

Dos objectivos deste projecto, destacam-se, para além da divulgacio da
Regido Demarcada do Douro e dos seus vinhos, a diversificacio da oferta turfs-
tica da regido e a criacdo de actividades complementares a tradicional vitivi-
nicultura como fonte de receita adicional para os seus intervenientes.

CRIACAO DA ROTA DO VINHO DO PORTO

A criagdo de uma rota de vinho na Regido Demarcada do Douro, nasceu da
participacdo do Instituto do Vinho do Porto no Programa de Cooperacio Inter-
regional DYONISIOS, da Uni&o Europeia, em 1992.

O Enoturismo ou Turismo Vitivinicola, concentrando 3 volta do vinho as
vertentes ambientais, culturais e gastronémicas das nossas regides viticolas e
ainda diversos produtos associados, de que sdo exemplo pequenas producdes

E Rota do Vinho do Porto.
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artesanais e o Turismo em Espaco Rural, pode constituir-se como uma verda-
deira alternativa a oferta turistica tradicional e massificada.

As Rotas do Vinho, instrumentos privilegiados de organizagéo e divulgagéo
do enoturismo, devem ser as catalisadoras das potencialidades das regides
viticolas, uma alavanca que permitird pér em marcha uma dindmica, uma anima-
cao regional que, a curto/médio prazo, se possa traduzir numa melhoria das con-
digdes de vida das populagdes rurais. Pela complementaridade de receitas que
podem gerar e pela desejavel revitalizagdo do meio rural, poderdo contribuir deci-
sivamente para inverter a tendéncia do &xodo rural e, o que é mais importante,
para a fixagao dos viticultores, auténticos guardides do patriménio e do ambiente.

A Regido Demarcada do Douro, dadas as suas caracteristicas naturais impares
para a produgdo de vinhos de exceléncia e a sua longa histéria — uma verdadeira
epopeia humana — materializa os pressupostos deste desafio, constituindo-se,
naturalmente, como um tema e destino de eleicdo da oferta turistica nacional.

O Instituto do Vinho do Porto, a Casa do Douro e os Organismos Regionais
e Locais de Turismo criaram a Rota do Vinho do Porto, que foi formalmente ins-
tituida em 3 de Agosto de 1995, através da assinatura de um Protocolo entre
o Secretario de Estado do Turismo, a Comissdo de Coordenacgéo da Regido
Norte, as Associacées Vitivinicolas Durienses — AVEPOD, AEVP e Unidouro — e
as instituigdes promotoras acima referidas que constituiram a Comisséo Exe-
cutiva da Rota.

Nessa data foi aprovado o regulamento da Rota do Vinho do Porto onde séo
criados, para além da referida Comissdo Executiva, uma Comissdo Consultiva
constituida pelos aderentes formalmente inscritos e por vérias instituigdes de
caracter regional e nacional, cujo envolvimento é de fundamental importancia
para o desenvolvimento deste projecto.

Neste regulamento, definem-se rigorosamente os locais que podem ser
incluidos na Rota do Vinho do Porto, atendendo as actividades desenvolvidas e
respectiva localizagdo: Produtores de Vinho Certificado, Centros de Interesse
Vitivnicola/Animac&o (CIV) e Turismo em Espago Rural (TER), sendo igualmente
salvaguardados os aspectos relacionados com a qualidade da oferta e o bom
uso da denominacdo.

Para uma correcta utilizacdo e defesa desta denominagido — Rota do Vinho
do Porto -, o IVP promoveu a sua inscri¢do junto do Instituto Nacional da Proprie-
dade (INPIl) como marca colectiva de certificacdo de servicos de turismo, incluindo
o de hotelaria e similares, abrangendo ainda qualquer tipo de publicacéo.

Para além destes aspectos de aplicacédo mais directa, foi ainda dada especial
atengdo a criagdo de uma imagem para a Rota do Vinho do Porto.

Assim, concebeu-se um logotipo que traduzisse a ideia deste novo produto,
que associa o vinho ao turismo, dentro de uma regido impar de viticultura de
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encosta que é o Vale do Douro. Desta ideia surgiu o logotipo da Rota do Vinho
do Porto, que figura em todo o material editado pela rota como sinal distintivo.

Foram inicialmente seleccionados e inscritos 54 locais, aos quais se acrescen-
taram mais 11 em 1998. Em 2000, foram retirados ou suspensos 7 locais e inse-
ridos mais 12 novos locais, contabilizando um total de 69 aderentes 4 Rota do
Vinho do Porto.

Todos eles estdo situados na Regido Demarcada do Douro e freguesias
limitrofes, e encontram-se directa ou indirectamente relacionados com a cultura
vitivinicola: Produtores Engarrafadores, Adegas Cooperativas, Comerciantes de
Vinho do Porto e Douro, enotecas, Turismo em Espago Rural e Centros de Inte-
resse Vitivinicola/Animacao.

Desta forma, o visitante podera encontrar desde o pequeno viticultor ao grande
produtor de vinhos da Regido Demarcada do Douro — Vinho do Porto, DOC Douro,
Moscatel e Espumante - podendo visitar as vinhas e adegas, provar e comprar
vinho e ainda participar em trabalhos viticolas vérios; vindima, pisa em lagar, etc.
Nos centros de Interesse Vitivinicola a oferta varia entre casas de relevante inte-
resse arquitecténico, museus e enotecas sendo ainda possivel a disponibilizacdo
de espaco nas quintas para a realizacdo de eventos vérios, que vao desde as
pequenas reunides empresariais as grandes festas. O Turismo em Espaco Rural
com uma componente viticola acentuada e o artesanato regional, completam esta
oferta.

ROTA DO VINHO DO PORTO - ASSOCIAGAO DE ADERENTES

Um dos objectivos estabelecidos a longo prazo para o desenvolvimento da
Rota do Vinho do Porto, consistia no maior envolvimento dos proprios aderen-
tes na gestdo da rota, passando estes a sentirem-se parte integrante de um pro-
jecto tdo estruturante para a regido. Neste contexto surge Associacdo de Ade-
rentes, como a entidade representativa dos aderentes na Comissdo Executiva
do Gabinete da rota, e que funciona como a imagem dos objectivos idealizados
por cada um dos agentes privados com a adesio a este projecto.

A Rota do Vinho do Porto - Associagdo de Aderentes foi formalmente criada
em 8 de Maio de 1998. Conta neste momento com um total de 51 Associados,
sendo vérios Produtores de Vinho Certificados, Casas de Turismo em Espaco Rural
e Centros de Interesse Vitivinicola.

Os seus principais objectivos s3o:

* Apoio aos associados, o desenvolvimento e promogdo da Rota do Vinho
do Porto, a obtencio de fundos para apoio a respectiva implementacio e
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divulgacao, a defesa dos seus interesses especificos e de genuinidade dos
produtos regionais;

e A colaboragdo com entidades publicas ou privadas de relevante interesse
para a Rota;

* A Especificagdo de condigdes dos niveis de qualidade e servicos a prestar,
a manutengdo e funcionamento dos servigos convenientes de apoio aos
associados entre os quais marcagdes, reservas e atendimento;

e Incentivo e mesmo execucdo de iniciativas culturais, desportivas, folcléri-
cas ou artesanais, devidamente estudadas e tidas por convenientes.

A Associacdo de Aderentes pode ainda, acessoriamente e com fins mera-
mente promocionais, comercializar ou dar a exploragdo a comercializagdo de
produtos vinicolas, artesanais ou outros que se integram nos objectivos da
Rota.

Para além do cumprimento da grande maioria dos objectivos acima enuncia-
dos, a Associacdo de Aderentes tem feito esforgos no sentido de promover a
Rota do Vinho do Porto e os seus associados, quer através da presenga em
feiras do sector, quer através da presenga em eventos ligados ao sector; tem
criado animacdo, como a Festa das Vindimas.

Este evento tem sido, de facto, o que mais projecgdo tem tido ao nivel nacio-
nal e internacional. Tem a particularidade de envolver os turistas que visitam a
rota, dando-lhes a possibilidade de efectuarem a principal tarefa do percurso
do vinho, a vindima, a pisa em lagar, a vinificagdo moderna, etc. Por outro lado,
tem sempre uma componente de animagéo cultural dirigida aos visitantes, mas
também a populagéo local.

FESTA DAS VINDIMAS 2000

Foi neste &mbito, que em 2000, a Associagdo de Aderentes elaborou um pro-
jecto de financiamento ao abrigo do Programa Operacional da Regido Norte -
Eixo 2 — Acgao Integrada de Base Territorial do Douro (AIBT Douro).

Os objectivos principais do Projecto «Festa das Vindimas 2000», foram
captar novos publicos, melhorar a oferta turistica com produtos de maior valor,
e assim promover o desenvolvimento econémico e social do Douro. Preten-
demos, portanto, estruturar uma oferta de animacéo turistica, associada a uma
das tarefas com maior «carga simbdlica» para a vitivinicultura: as vindimas.

Uma iniciativa desta envergadura n3o teria sido realizada sem a participagéo
activa e sem o envolvimento da maioria das entidades oficiais e particulares da
Regido Demarcada do Douro.
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Para os turistas a associacdo criou um Programa de Animacéo que lhes per-
mitia ter um contacto mais directo com as tarefas tradicionais da época, bem
como «aprenderem» mais sobre as tecnologias de fabrico do Vinho, como se
bebe e com que alimentos se pode acompanhar.

Por outro lado o envolvimento da populagdo jovem existente na Regido,
através da participacédo activa em diversas actividades, contribuiu para que hou-
vesse uma maior integragdo da populacio local nos projectos da Rota do Vinho
do Porto.

E importante referir também, que todo este investimento na promocao e divul-
gagdo de uma animag&o como a Festa das Vindimas e da Rota do Vinho do Porto
traduz-se a longo prazo num claro aumento de receitas regionais, em pratica-
mente todos os sectores de actividade.

Num local caracteristico do Douro — o Armazém 43 — cridmos um espago
onde se podia ter um primeiro contacto com a histéria da Regido e do Vinho do
Porto, com as tradicdes, com o processo tecnolégico de producdo do vinho e
com a propria Rota.

Neste local, os visitantes eram guiados pelos colaboradores da Associagdo
através da historia, costumes e tradicdo, podendo simultaneamente admirar duas
exposicoes de fotografia, sendo ainda possivel provar e comprar vinhos do
Porto e Douro, artesanato, doces regionais e outros produtos tipicos, bem como
obter informac&es acerca de visitas aos diversos pontos da Rota.

Durante o periodo da Festa das Vindimas, ao Armazém 43, situado no centro
da Régua, ocorreram cerca de 3000 pessoas, entre visitas de estudos de diver-
sas escolas, turistas individuais e grupos de visitas, das mais diversas nacionali-
dades, sendo a maioria portugueses.

Funcionou como espago multiusos, dado que para além de centro de acolhi-
mento e de visitas, foi o local onde realizamos os «Laboratérios de Sabores»,
bem como um dos Recitais de Poesia.

Nesta festa, pela primeira vez, foram criados dois programas turisticos, pas-
siveis de serem comercializados pela prépria Rota directamente ao publico, bem
como aos Operadores Turisticos e Agéncias de Viagem.

O Programa «Fui ao Douro 2 vindima» foi constituido por uma recep¢do no
Armazém 43, visita a uma vindima, Almoco Tipico de Vindima, terminando com
uma visita a uma adega de vinificagio moderna, e funcionou de 18 de Setem-
bro a 8 de Outubro, sendo o respectivo percurso definido pela calendarizacso
das vindimas das quintas aderentes, permitindo deste modo o envolvimento de
uma grande parte de aderentes.

Com o mesmo objectivo da acgdo anterior, o Programa «Aprender a Vindimary,
tinha uma componente ltdica que compreendia a realizagdo, numa Quinta da
Rota do Vinho do Porto, de vérias tarefas ligadas a vindima, em jeito de compe-
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ticdo animada, com direito a prémios de participagéo no final do dia, tais como:
corte e transporte de uvas, encanteirar e encher um pipo, engarrafar, rolhar, rotu-
lar e embalar garrafas de vinho, teste tedrico sobre a vinha do Douro e sobre o
Vinho do Porto, pisa de uvas no lagar. No final do dia, os turistas eram trans-
portados para uma unidade hoteleira, onde durante o servico de aperitivos
desempenhavam a sua Ultima tarefa: abrir, decantar e servir uma garrafa de
vinho. Durante o jantar procedia-se a entrega dos prémios de participacdo.

Outra inovacéo foi a implementagao dos Laboratérios de Sabores, onde pre-
tendemos dar a conhecer o vocabulario especifico de prova de distintos produ-
tos e a utilizagdo dos sentidos na Prova organoléptica, bem como a introdugao
3 classificagdo de produtos alimentares e referenciagéo a sua origem de pro-
dugdo: pao, enchidos, queijos, vinhos do Porto e Douro, doces e produtos da
regiao do Douro. Os Laboratdrios foram compostos por quatro Sessdes de Prova,
que versaram sobres os seguintes temas: P3es Tradicionais do Douro, Vinhos
do Porto com queijos de Ovelha e Cabra, Doces Tradicionais da Regido com
Vinhos do Porto e O Porco no Seu Melhor.

A par da Animac&o Turistica, o programa foi constituido por uma componente
de Animacédo Cultural, com a qual se pretendeu envolver instituigdes e organi-
zagdes privadas locais e regionais. Desta forma, a Associagdo de Aderentes conse-
guiu envolver uma grande parte dos agentes regionais na organizagéo do evento,
a que se associa um desenvolvimento integrado da regido, com uma forte ligagao
e identificacdo de objectivos regionais comuns.

Desta forma, algumas das acgdes ja agendadas pelas diversas instituicbes
foram englobadas no Programa da Festa das Vindimas 2000.

O DOURO EM MOVIMENTO

Depois da concretizagdo deste projecto a Associagdo de Aderentes, decidiu
aceitar novos desafios e assim, procedeu a elaboragéo de um novo projecto que
visa a delineacdo de novas formas de animacéo estrutural, bem como estrate-
gias de aproximagdo ao mercado mais eficazes e que beneficiem o desenvolvi-
mento de todos os aderentes da Rota do Vinho do Porto.

Em 2001, foi apresentado ao On-Douro, o projecto «Rota do Vinho do Porto:
O Douro em Movimenton, cujos objectivos passam por:

¢ consolidar as actividades de animacdo da Rota, gerando motivos de
atraccdo de visitantes;

* promover a Rota e os seus produtos, nomeadamente aqueles que sdo
o seu cartaz de suporte: os vinhos, a gastronomia e o alojamento;
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e criar dindmicas econdmicas relevantes para os aderentes da Rota;

equilibrar os beneficios gerados pela Rota junto dos seus associados, diver-

sificando a animac&o e os servicos prestados a espagos carenciados:

® organizar e oferecer um novo conjunto de servigos aos associados da Rota:

* fomentar a participagéo dos associados na sua actividade;

® imprimir uma gestdo profissional e eficiente as actividades desenvolvidas
pela Rota.

Para alcangar os objectivos definidos, torna-se necessario um plano de acgdes
coerente com aqueles principios. Assim, estdo previstas diversos tipos de accdes,
tal como adiante sdo descritas.

Com a accdo de animagéo estrutural, estio previstas a criacdo de diversas
actividades de animacéo, tais como o «Douro Vinhateiro de Portas Abertas», «Fins
de Semana de Portas Abertas» e as «Festas das EstacSes».

Como suporte das actividades de animagdo apresentadas, a Associacido de
Aderentes vai implementar um conjunto promocional que ndo se cinge a simples
producdo de material em suporte de papel. Assim, e para além de cartazes e
panfletos promocionais e da divulgacio nos érgéos de comunicagéo social nacio-
nais e regionais, serdo desenvolvidos contactos e protocolos com determinadas
entidades, no sentido de atrair novos publicos, através de mailings destinados a
grupos-alvo, com informacio completa sobre todas as actividades organizadas
pela Rota do Vinho do Porto. Para além disso, serdo desenvolvidos produtos pro-
mocionais, tais como cartdo de visitante da Rota do Vinho do Porto, cartdo de
constituicdo de Garrafeira, Fichas de Vinhos e Merchandising.

Esta prevista a criacdo de circuitos tematicos, alternativos ao eixo Vila Real —
Lamego, que visam articular a actividade dos aderentes e facilitar a visita dos
turistas, possibilitando a descoberta da diversidade existente na Rota.

Como fio condutor e unidade estrutural estara sempre a tematica do Vinho
do Porto.

Os circuitos a criar dentro da RVP, pretende-se que reflictam, cada um 2 sua
maneira, a realidade e a diversidade da Regido Demarcada do Douro e obede-
cem a varios critérios:

* Critério ligado ao vinho;

* Critério ligado & paisagem;

e Critério ligado as actividades:
* Critérios inerentes ao circuito.

Como forma de apoio & divulgacio e modernizagdo da organizacio, a criacdo
do site da Rota do Vinho do Porto sera uma realidade, que para além da pro-
mogéo, funcionard como uma central de reservas on-line.
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Tem sido referido como fundamental para a rota, a necessidade de agregar
a sua volta todos os agentes regionais capazes de trazer mais-valias, por forma
a que se possa apresentar um produto turistico mais completo e dindmico,
satisfazendo as necessidades, tanto dos turistas individuais como dos agentes
turisticos que operam na regiao.

Um desses agentes é representado pela restauragdo. Nao faz sentido que,
apresentando-se a RVP como um meio de conhecer e divulgar as riquezas patri-
moniais e histéricas da regido duriense, ndo seja dado especial destaque a uma
das suas vertentes fundamentais: a ligagdo do vinho a gastronomia.

Por outro lado, é necesséario exercer sobre a oferta gastronémica, um controlo
qualitativo (muito mais do que quantitativo) que teré de ter por base um conhe-
cimento real daquilo que é verdadeiramente caracteristico da regidgo.

Assim a elaboracdo de um Roteiro Gastronémico, pretende contribuir para
colmatar essa falha. Se por um lado, se pretende atrair para a rota a oferta repre-
sentada pela gastronomia, por outro é necessario dar-lhe os meios para que ela
possa representar de modo fidedigno a realidade da gastronomia do Douro.

Finalmente, a conducdo das actividades que sdo objecto deste projecto, re-
quer uma estrutura funcional da Associagdo de Aderentes com um elevado grau
de profissionalismo e uma estrutura humana e técnica capaz de responder com
eficacia aos desafios que vamos atravessar.

O primeiro deles, a sua reorganizagdo, que passard, numa primeira fase, por
definir o organigrama institucional da Associagéo, considerando a possibilidade
de criacio de sectores profissionais especializados, por exemplo: apoio aos asso-
ciados, comercializagdo dos produtos, atendimento aos turistas, restauragao, sector
promocional, etc., provocando assim uma maior intervencao e responsabilizagdo
por parte dos aderentes.

CONCLUSAO

O futuro passa, em primeiro lugar, pelo contributo no caminho da consolida-
cdo da Associacdo de Aderentes e da prépria Rota do Vinho do Porto, através
da promocéo dos seus aderentes e dos seus produtos, em particular os vinhos
do Porto e Douro, melhorar a oferta dos servigcos prestados aos seus asso-
ciados, fomentar a animagdo, numa palavra, contribuir para o desenvolvimento
econdmico e social.
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Douro — «Frutos Saborozos». Foto Alvao (col. IVP).
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Breve apreséntacio
do Arquivo Histérico A. A. F.

O Arquivo Histérico A. A. F. nasce em 1981 quando a administracdo da Casa
Ferreirinha convida Maria Luisa Rosas Nicolau de Almeida de Olazabal a proce-
der & inventariacdo e organizacio do espdlio existente', trabalhos que levou a
cabo até Junho de 2000.

E gracas a sua dedicagdo e ao seu vasto conhecimento do sector do vinho
do Porto ao qual esta ligada por raizes familiares? que este projecto é desenvol-
vido ao longo de quase vinte anos, essencialmente sobre os documentos da
familia Ferreira (quer particulares, quer da empresa) mas trabalhando, ainda, os
fundos das casas Hunt Roope, Constantino, e Forrester®,

O espdlio documental do Arquivo Histérico baseia-se, essencialmente, nos
arquivos das firmas ja referidas®:

FERREIRA (registos com inicio em 1752)

Relativamente aos Séculos XVl e XIX, a documentacio manuscrita da Casa
Ferreira inclui diversas séries de livros e pastas de contabilidade, correspon-
déncia, inventérios, lembrancas, compras e movimentos de vinhos, vendas,

B Arquivista. Responsavel pelo Arquivo Histdrico A. A. F. Investigadora do GEHVID.

El PEREIRA; Gaspar Martins; OLAZABAL, Maria Lufsa — Dona Antédnia. [S. |.]: A. A. Ferreira/B.P.l., 1996.

Idem.

Optémos por designar as firmas de uma forma genérica uma vez que, ao longo dos anos (ou
melhor, dos séculos), muitas foram as alteragdes das suas razées sociais. E, portanto, com todo o
respeito que a Casa Ferreira (actual A. A. F., SA) é mencionada simplesmente como «Ferreira», o
mesmo acontecendo com as casas «Hunt Rooper (actual Hunt Roope & C.?, Lda.), «Forresters
(actual Forrester & C.?, SA) e «Constantinon» (que, actualmente, sé existe como Hunt-Constantino
Vinhos, Lda.).

E¥ De notar que ainda estamos numa fase preliminar da organizacio deste Arquivo, pelo que os
nossos conhecimentos estio em constante evolugdo. Assim, por exemplo, algumas datas aqui
indicadas podem, com o decorrer dos trabalhos, vir a sofrer alteragdes.
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casas e foros, além de numerosos documentos particulares (certidées, escri-
turas, cartas, etc.). Algumas das séries seguem para o Século XX (por
exemplo, a correspondéncia e a contabilidade), periodo onde novas séries
(ainda ndo totalmente identificadas) surgem (por exemplo, bancos, estatisti-
cas, saldrios, marcas e patentes, marketing, turismo...).

HUNT ROOPE (registos com inicio em 1755)

Segundo varios investigadores — ingleses, americanos e canadianos - este
arquivo é o mais completo dos varios que a casa tinha nos seus escritorios
(além de Portugal, também em Inglaterra e no Canada). Além disso, é, na
opinido de Paul Duguid, historiador da Universidade da Califérnia — Berkeley,
o mais completo existente no sector.

Embora a firma seja mais antiga (as varias familias que estdo na origem
desta empresa tém negdcios em Portugal pelo menos desde meados do
Século XVII), a casa que esta directamente na origem da Hunt, Roope & C.*
—a Holdsworth, Olive & Hunt — estabelece-se em Vila Nova de Gaia em 1735.

Para os Séculos XVIII e XIX (com alguma ressalva para a tltima década do
Século XVIII, em que se notam algumas falhas), encontramos os usuais Diarios,
Livros de Razédo, Copiadores... assim como os caixotes de correspondéncia recebida.

No Século XX sucede o mesmo que na Casa Ferreira: algumas séries
seguem, novas séries surgem, seguindo a evolucdo da empresa.

De notar que até finais do Século XIX a Hunt Roope (tal como inimeras
empresas do sector) também negociava com peixe, registos que constam,
igualmente, deste arquivo.

CONSTANTINO (registos com inicio em 1927)
Na sua origem denominada Constantino de Almeida, ¢ a firma mais recente.
Tendo surgido em 1877, é comprada pela Ferreira nos anos 50 do Século XX.

Neste fundo podemos encontrar as séries que reflectem o funcionamento
de uma empresa do sector: contabilidade, finangas, pessoal, comercial...

FORRESTER (registos com inicio em 1779)

Apesar de comecar no Século XVIII, o arquivo da Forrester € o mais incom-
pleto. Embora a firma seja anterior, o copiador mais antigo data de 1786 e o
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livro de contabilidade mais antigo de 1779. Estas séries de correspondén-
cia e contabilidade seguem até cerca de 1940. Os registos mais completos
comegam cerca de 1980.

De realgar, no entanto, o bom estado dos seus documentos.

Para além desta documentacao, o Arquivo alberga, ainda, colecgbes de
fotografia, mapas, rétulos, carimbos, filmes, material publicitario variado e uma
biblioteca especializada em continua construcio.

Este projecto da Casa Ferreira e o trabalho pioneiro de Maria Luisa Olazabal
permitiram a utilizagdo do Arquivo por parte de historiadores, gedgrafos, eco-
nomistas e antropdlogos, que ai tém desenvolvido pesquisas para a realizagdo
de diversos estudos®.

O Grupo Sogrape, ao qual a A. A. F., SA pertence desde 1987, mantém a
mesma politica de preservacio (de notar que o fundo Forrester ja foi uma incor-
poragdo feita pela Sogrape) e divulgacso deste Arquivo, cujos materiais, s6 no
que respeita ao ano 2001, foram utilizados para varias publicagdes®, exposicdes’
e investigacdes académicas®.

PEREIRA; Gaspar Martins; OLAZABAL, Maria Luisa — Dona Antdnia. [S. Ll: A. A. Ferreira/B.P.I.,
1996.

Por exemplo: PEREIRA; Gaspar Martins — Duzentos e cinquenta anos da Casa Ferreira. [S. L]: A.
A. Ferreira/Sogrape, 2001; ARAUJO, Henrique Gomes ~ A Casa Ferreira. A construccéo antropo-
légica do sucessor. [S. I.]: Sogrape/BPI, 2001.

Bl «Ferreira: 250 Anos de Historia», Caves A. A. F., SA (org. Sogrape), V. N. Gaia; «Newman Vault
Exhibit», Newman Wine Vaults (org. Newfoundland Historic Trust), St. John's, Terra Nova, Canada.

KONSTA, Mikael Sirvio - Mercantile shipping in Portugal. Import and export of groceries in Porto
during 1756-1763. Tese de mestrado apresentada a Faculdade de Ciancias Sociais da Universi-
dade de Helsinquia, Finlandia, em 2001; e duas teses de doutoramento, ainda em curso.
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