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1. Introduccion



La cultura del vino en Canarias

En los ultimos afios, la DOP Islas Canarias - Canary Wine ha desarrollado una li-
nea de trabajo dedicada a investigar y divulgar la riqueza y diversidad vitivincola
del archipiélago canario. Mas alla del laborioso trabajo que se lleva a cabo en vi-
fiedos, bodegas y otros lugares, reside la mision de comunicar y hacer visible la
singularidad que posee a todos los niveles la vitivinicultura canaria. El lema de la
DOP Islas Canarias es precisamente “ponemos en valor la singularidad”, la cual
esta presente en numerosos factores que, interrelacionados entre si, conforman
esta identidad vitivinicola: geologia y suelos, clima y condiciones ambientales,
variedades de vid y de vinos, paisajes, historia, patrimonio y turismo son asi am-
bitos que confieren a Canarias una identidad unica.

La publicacion en 2021 del libro Acerca del Canary Wine. Compendio de la
vitivinicultura del archipiélago canario fue el primer paso en esta linea de traba-
jo orientada a la divulgacion. Una obra colectiva en la que expertos en diversas
ramas del conocimiento hicieron una labor de sintesis de esos valores a los que
haciamos anterioremente referencia. Un libro que ha tenido dos ediciones, con su
respectiva version en inglés, y que ha recibido una gran aceptacion, especialmen-
te entre las personas que forman parte del sector vitivinicola. Esta publicacion no
solo se ha convertido en un referente en cuanto a su contenido, sino también en
una herramienta que permite a viticultores, bodegueros, guias de turismo, vende-
dores de vino y restauradores, entre muchos otros sectores, dar una informacion
actualizada y rigurosa sobre la cultura del vino en Canarias. Un fendmeno que,
gracias a esa mencionada traduccion, ha superado fronteras y ha llegado a au-
diencias fuera de Espana.

El empefio continud un afio mas tarde con la publicacién de El vino que per-
fuma la sangre. El Canary Wine en las letras universales, una obra que se sumerge
en la historia de la literatura para identificar todas aquellas menciones realiza-
das al Canary Wine en la literatura universal. Un trabajo pendiente en la historia
de la investigacion y que ha permitido contar con un corpus impresionante de
referencias protagonizada por algunas de las grandes figuras del arte de la escri-
tura: Shakespeare, Ben Jonson, Voltaire, Kant, Walter Scott, John Keats, George
Washington, Giacomo Casanova, H. G. Wells, Julio Verne o Alexandre Dumas, pa-
sando por un enorme listado de poemas andnimos compuestos en las tabernas
britanicas de los siglos XVIy XVII.

Actualmente, continda este camino con un tercer volumen que se centra-
rd en la historia del Canary Wine a partir de un trabajo de investigacion inédito
realizado en bibliotecas y archivos. Un interés por la historia que se ha materiali-
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zado también en las tres ediciones celebradas de las Jornadas Historicas Canary
Wine, organizadas por la DOP Islas Canarias - Canary Wine conjuntamente con
la Catedra de Agroturismo y Enoturismo de Canarias del Instituto Canario de
Calidad Agroalimentaria y de la Universidad de La Laguna. Esta trayectoria ha
permitido ir construyendo un relato solido sobre la identidad vitivinicola canaria,
fundamentado en la investigacion y en la divulgacion de contenidos de calidad.

Este es el contexto en el que se inserta el desarrollo de este proyecto de in-
vestigacion, financiado por el Ministerio de Cultura en el marco del programa de
Ayudas para proyectos de patrimonio cultural inmaterial. Este patrimonio inma-
terial es uno de los aspectos posiblemente menos conocidos y estudiados de la
cultura del vino en Canarias, por lo que estas ayudas suponian una oportunidad
para iniciar el desarrollo de un programa de investigacion en este ambito. Esta
cultura del vino se nutre de usos, tradiciones, fiestas, creencias, practicas, 1éxico y
otros elementos que conforman un saber-hacer del que son portadores, cada vez,
un menor numero de personas. Era muy importante por ello ordenar gran parte
de la documentacion existente y obtener nueva informaciéon procedente de fuen-
tes orales con el objetivo de preservar esa memoria vitivinicola.

A lo largo del periodo en el que se ha desarrollado este proyecto de La
Cultura del vino en Canarias. Estudio sobre el patrimonio cultural inmaterial y los
paisajes culturales vitivinicolas se ha ido definiendo una metodologia de trabajo
y obtenido unos primeros resultados prometedores que deberan ser continuados
con mas trabajo de campo e investigacion. Como parte de la divulgacion que se ha
emprendido, se ha creado el Archivo de la Memoria oral vitivinicola de Canarias,
ya disponible en la red, y proximamente este patrimonio cultural inmaterial sera
el protagonista de un cuarto volumen de nuestra coleccion Biblioteca Canary
Wine con el que la DOP Islas Canarias-Canary Wine proseguira en su objetivo de
salvaguardar la cultura e identidad vitivinicola de Canarias.
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2. Justificacion
y objetivos
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Las Islas Canarias atesoran una de las culturas del vino mas singulares y extraor-
dinarias del planeta. Una cultura cuya historia arranca con la colonizacion euro-
pea del archipiélago y que podemos estructurar en diferentes etapas bien dife-
renciadas. A lo largo de este viaje por el tiempo, se ha ido forjando una identidad
vitivinicola que se fundamenta en diferentes aspectos: geologia y terroir, condi-
ciones ambientales, tipos de vino, varietales, sistemas de propiedad, relacion con
el paisaje, etc. y, por supuesto, en una compleja dimension patrimonial integrada
por elementos materiales e inmateriales.

Indudablemente, a lo largo de esta travesia muchos elementos materiales y
aspectos intangibles, vinculados a conocimientos, practicas y usos, han desapare-
cido; pero otros han llegado llegado hasta nuestros dias, conformando un impor-
tante corpus patrimonial que merece ser conocido a través de la documentaciony
la divulgacion, en definitiva, de su salvaguardia.

Aunque cada isla cuenta con su propia historia vitivinicola, gran parte de
los aspectos que afectan a este proceso son compartidos por todas las unidades
insulares, pudiéndose identificar dindmicas generales y componentes comunes.
Mientras algunos son de orden geoldgico, geografico, climatico y ambiental; otros
se rastrean en esa dimension historica compartida en el archipiélago y en la que el
vinoylavitivinicultura tuvieron un papel esencial, no en vano se trato del produc-
to principal de exportacion del archipiélago durante mas de tres siglos. El orden
institucional, la estrategia economica, el comercio interinsular, entre otros facto-
res, fueron forjando también una identidad comun que se manifiesta también en
el legado material e inmaterial asociado a la vitivinicultura.

En este sentido, hay que tener en cuenta que lo que hoy podemos salvaguar-
dar es el resultado de este complejo proceso y representa un porcentaje reducido
del mismo. No obstante, como ocurre con otras manifestaciones inmateriales,
especialmente las que forman parte de los modos de vida denominados tradicio-
nales, rurales o preindustriales, estas estan sometidas a un riesgo de desaparicion
mucho mas alto que en otras etapas debido a diferentes causas, bien identificadas
en un amplio numero de investigaciones, diagndsticos y planes de salvaguardia.
Entre ellas podemos destacar la progresiva desaparicion de portadores debido a
su avanzada edad, la pérdida de mecanismos de reproduccion y transmision, la
modernizacion de técnicas y procedimientos, la implantacién de nuevas norma-
tivas incompatibles con usos tradicionales, entre un largo etcétera. Este contexto
implica una cierta urgencia en las acciones de salvaguardia, ya que en escasas ge-
neraciones gran parte de ese conocimiento tradicional puede desaparecer y pue-
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de hacerlo en dos ambitos. Por un lado, en la dimension del propio conocimiento;
y, por otra, en la practica del mismo. Es por ello muy importante desarrollar es-
trategias que permitan documentar esta memoria cultural, ya que conforman una
parte importante de nuestra herencia inmaterial.

No obstante, esto no obedece a una labor meramente romantica y de “res-
cate”, sino al interés por documentar, describir y poner en valor saberes y haceres
que han formado parte de nuestro pasado pero también de nuestro presente, sin
interferir en este sentido en la propia dinamica de transformacion que es propia
de cualquier patrimonio inmaterial, que se define por su caracter vivo y dinamico.
Lo que se persigue en este sentido es estudiar diversos aspectos que tiene que ve
con la inmaterialidad de la cultura del vino a través, esecialmente, de sus prota-
gonistas, preservando asi un archivo que puede ser util en multiples dimensiones
para las sociedades del presente y del futuro. Recientes programas de investiga-
cion insisten, por ejemplo, en el valor que el conocimiento tradicional puede tener
en la lucha contra el cambio climatico y en garantizar la sostenibilidad de los
paisajes y las practicas tradicionales. Del mismo modo, la generacion de nuevos
conocimientos son fundamentales para reforzar a las propias comunidades, ya
que permite desarrollar procesos de reivindicacion y valorizacion que puede te-
ner consecuencias positivas para dichas comunidades en multiples vertientes. El
desarrollo del enoturismo, que cada vez mas persigue la autenticidad y la singula-
ridad a través del disfrute no solo del vino, sino también de las culturas y paisajes
que los rodea, es un ejemplo de las consecuencias positivas que pueden tener para
las comunidades el desarrollo de estrategias de salvaguardia.

Junto con el patrimonio cultural inmaterial, el concepto de paisaje cultural
ha tenido una gran importancia en el desarrollo del proyecto, aunque este se ha
vinculado siempre a esas manifestaciones intangibles. Tener en cuenta la nocion
de paisaje cultural ha sido esencial por cuanto todo el conjunto de evidencias in-
materiales (que incluye también, como expresa la Convenciéon de la UNESCO, la
materialidad y los espacios en los que se manifiesta) no pueden entenderse sin
tener en cuenta precisamente el paisaje cultural que le da sentido. Es por ello, que
este concepto ha estado muy presente en el analisis desarrollado, aunque no se
hallevado a cabo un estudio profundo acerca de los paisajes culturales vitivinico-
las, ya que hubiera excedido el propdsito y el desarrollo de este trabajo. Al mismo
tiempo, existen, como luego revisaremos, algunos trabajos que han abordado exi-
tosamente este asunto, como El paisaje del viiiedo en las Islas Canarias, un estudio
de Luis Vicente Elias y Margarita Contreras (2013).



La cultura del vino en Canarias

kksk

La presente memoria expone los principales planteamientos tedricos, metodolo-
gicos y conceptuales; la metodologia desarrollada durante el proyecto, los princi-
pales resultados y los caminos futuros que pueden ser recorridos para continuar
con esta iniciativa.

En el capitulo 3, se aborda el estado de la cuestion acerca de la investigacion
del patrimonio cultural inmaterial vinculado al vino en Canarias, insertandolo en
el contexto general de otras areas de conocimiento vinculadas con la vitivinicul-
tura. El objetivo es explicar como se inserta este estudio en este panorama acadé-
mico y divulgativo, poniendo en valor las aportaciones novedosas que realiza.

En el capitulo 4 se define el marco tedrico y conceptual del proyecto. Se
trata de un apartado fundamental, ya que la metodologia y los resultados estan
determinados por la aproximacion tedrico-conceptual realizada, la cual se alinea
con los principios establecidos en la Convencion para la salvaguardia del patrimo-
nio cultural inmaterial de la UNESCO, a partir de la cual se ha disefiado esta apro-
ximacion. Conceptos clave como cultura del vino, patrimonio cultural inmaterial,
salvaguardia, comunidad o paisaje cultural tienen un significado especifico que
debe ser correctamente expuesto.

El capitulo 5 trata acerca de la metodologia desarrollada durante el proyec-
to y las diferentes fases o etapas de trabajo. En especial, se hace hincapié en la
descripcion del trabajo de campo y en las entrevistas orales realizadas.

En el capitulo 6 se exponen los principales resultados de lainvestigacion. Se
presentan las principales manifestaciones patrimoniales identificadas tanto en el
trabajo de documentacion de gabinete como en el trabajo de campo, distribuidas
por sus respectivos ambitos. Asimismo, a partir de esas fuentes se ha realizado
una valoracion acerca de la relacion entre vitivinicultura, paisaje y cambio clima-
tico; el papel de la mujer en la vitivinicultura, espacios singulares, el patrimonio
material y, especialmente, dos aspectos que consideramos clave en los procesos
de salvaguardia: un inventario preliminar y una identificacién de manifestacio-
nes patrimoniales en peligro.

El capitulo 7 explora la relacion entre paisaje, patrimonio y cambio climati-
co, abriendo el camino hacia una via de investigacion que debera ser continuada
en las fases posteriores del proyecto, ya que en este ambito reside un enorme po-
tencial de investigacion.

Por ultimo, en la conclusiones, se realiza una valoracion general del proyec-
to, indicando ademas las posibilidades de salvaguardia que ha abierto este estudio
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y las futuras vias de investigacion que pueden ser abordadas, tanto en el ambito
de este proyecto como en el de otros que se inicien de manera independiente en
el futuro.
kokok

Enlo querespectaalosobejtivos del proyecto, sumeta principal ha sido identificar
y documentar las principales manifestaciones culturales inmateriales vinculadas
ala cultura del vino en Canarias a través de la voz de la comunidad portadora. De
manera pralela, se han establecido los siguientes objetivos secundarios:

+ Activar a la comunidad portadora vinculada a la vitivinicultura
canaria.

« Impulsary desarrollar acciones destinadas a la salvaguarda del patri-
monio cultural inmaterial vinculado a la vitivinicultura.

- Identificar, catalogar y seleccionar las principales manifestaciones
inmateriales.

« Difundir y valorizar, a través de diferentes medios de divulgacion, el
patrimonio inmaterial vinculado a la vitivinicultura.

« Concienciar acerca del valor historico y patrimonial de determinadas
tradiciones, usos y costumbres vinculados a la vitivinicultura.

« Ahondar en el desarrollo de una narrativa de valor por parte de la
entidad solicitante.

« Disefar una metodologia de trabajo que favorezca la salvaguardia de
este patrimonio y su posterior difusién y promocion.

« Identificar los principales riesgos que amenazan la viabilidad de la
cultura del vino en Canarias.

+ Realizar un estado de la cuestion e identificar la bibliografia princi-
pal existente sobre la tematica estudiada.

15
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3.1. El paisaje cultural vitivinicola en Canarias y su singularidad mundial

La realidad vitivinicola en Canarias es el resultado de una historia singular plas-
mada en su paisaje y en su memoria colectiva. Su historia abarca poco mas de
cinco siglos, un periodo relativamente breve si lo comparamos con el de otras tra-
diciones vitivinicolas. Fue con la conquista europeas de las Islas, durante el siglo
XV, cuando se introdujo el cultivo de la vid en estas tierras, consolidandose y ex-
pandiéndose en el siglo siguiente de una manera significativa. Los colonos euro-
peos —principalmente portugueses y castellanos— implantaron sus técnicas de
cultivo en el entorno insular, pero muy pronto se percataron de que las condicio-
nesy las practicas agricolas no eran las mismas que las su lugar de origen, debido
a las particularidades del contexto canario, 1o que requirié de nuevas estrategias.

No obstante, pronto su cultivo florecid y el archipiélago se convirtid en un
enclave estratégico a nivel global en la produccion de vinos, orientando su econo-
mia a la exportacion. La economia de las islas dependia en gran medida de la sa-
lud de su industria vitivinicola, lo cual tuvo un impacto importante en el territorio
y en el paisaje. Durante tres siglos, los vinos canarios conquistaron mercados en
todo el mundo, estableciéndose de manera destacada en Inglaterra, en el norte de
Europay en América, llegando incluso a arribar a puertos tan lejanos como los de
Sidney o Calcuta.

A lo largo de ese periodo temporal, la historia del vino en Canarias estuvo
lejos de ser constante y se puede dividir en varias etapas, marcadas por sucesivos
periodos de crisis. La definitiva llegé a mediados del siglo XIX, cuando las plagas
de oidio de 1852 y mildiu de 1878 casi acabaron con los vifiedos canarios. La agonia
final llegd en la primera década del siglo XX, cuando ya no habia esperanza de
recuperar los mercados exteriores y el mercado interno dependia de las importa-
ciones de vinos de la Peninsula Ibérica. El paisaje sufrio un retroceso: las antiguas
vides costeras fueron relegadas a las medianias, donde la produccion se limito al
ambito local, para consumo propio y la produccion de vino quedé como una prac-
tica econdmica mas durante todo el siglo XX.

Enlaultima década de esta centuria, se produjo un cambio significativo en el
panoramavitivinicola delasIslas Canarias conlacreacion de diversas denominacio-
nes de origen. Este hito transforma la industria del vino en todos los niveles, desde
el aumento de la produccion y la superficie de cultivo, hasta la profesionalizacion y
organizacion del sector, pasando por el respaldo de ayudas publicas, la implemen-
tacion de nuevos sistemas de cultivo, la mejora de los recursos productivos y la in-
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troduccion de variedades de uva, asi como la recuperacion de especies autoctonas.
Todo esto ha contribuido, en las ultimas décadas, a mejorar de manera sustancial
la situacion del sector vitivinicola, permitiendo que los vinos canarios recuperen su
posicion tanto en el mercado local como en los mercados internacionales.

Actualmente, en todas las islas Canarias, salvo en La Graciosa, encontramos
paisajes vitivinicolas, todos ellos de diferente naturaleza, resultado de las diferen-
tes peculiaridades geograficas, orograficas, ambientales, historicas y culturales de
cada una de las islas. En Canarias, encontramos asi circunstancias extraordinarias.
Por ejemplo, la conservacion de variedades locales unicas a nivel mundial y de al-
gunos de los vifiedos mads antiguos de Europa y del Atlantico, algo motivado por el
hecho de que la filoxera nunca lleg6 al archipiélago, permitiendo hasta hoy el cul-
tivo en pie franco. Este factor se combina con otros de gran relevancia e influencia
en la vitivinicultura, como un clima excepcional influenciado por los vientos alisios
y por una latitud muy poco comun para la prosperidad de la vid. Suelos volcanicos
que confieren al vino una salinidad y mineralidad especiales, junto con una oro-
grafia diversa que determina la practica viticola, calificada como heroica en algu-
nos territorios insulares. El resultado es la creacion y conservacion, por parte de
las comunidades, de diferentes paisajes vitivinicolas que se relacionan de manera
comun, si bien cada uno de ellos dispone de su propia personalidad, asi como de
una cultura del vino igualmente singular.

3.2.Lainvestigacion y conocimiento sobre la cultura del vino en Canarias

Elestadodelacuestion acercadelainvestigacion centradaenlaculturadel vinoen
Canarias en particular y, desde un punto de vista mas especifico, en el patrimonio
cultural inmaterial vinculado a la misma, se caracteriza por una escasa presencia
de estudios tanto académicos como divulgativos. Esto contrasta especialmente
con la producciodn que se ha llevado a cabo acerca de otras tematicas como puede
ser el estudio de las variedades de uva o la evolucion histdrica de la vitivinicultura
en Canarias, que ha tenido una dimension bibliografica mucho mayor.

En el primer caso, se ha producido un incremento significativo de los estu-
dios cientificos en los ultimos afios, gracias al desarrollo de disciplinas como la
genética, la bioquimica y la biotecnologia, cuya aplicacion al ambito vitivinicola
no solo ha supuesto una mejora de la produccion agraria y del control de las va-
riedades, sino también su anadlisis cientifico, lo que ha permitido identificar, por
ejemplo, diversas variedades locales que solo existen en el archipiélago canarioy
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que confieren a este una singularidad excepcional en el contexto de los cultivares
vinicolas a nivel mundial (Gil, 2009).

En el segundo caso, existe una tradicion historiografica muy consolidada
que ha abordado, desde la historia econdmica, la evolucion en el tiempo del que
fuera el cultivo de exportacion mas importante del del archipiélago entre 1550 y
1850, aproximadamente, como fue el vino. Esto ha dado lugar a una profunda in-
vestigacion en diversos conjuntos de fuentes muy importantes, en su mayor parte
de caracter notarial (compraventa de propiedades, principalmente) y comercial
(cartas privadas, contratos, fletamentos, entre un largo etcétera). Conocemos muy
bien, desde este punto de vista, la dindmica histdrica del cultivo de la vid y de la
exportacion de vino, si bien esta realidad adquirio tantas dimensiones a nivel eco-
nomico, social, politico y cultural que las lineas de investigacion siguen abiertas
en la actualidad, asi como nuevos enfoques tedricos que modifiquen las interpre-
taciones anteriores.

Sin embargo, como deciamos previamente, apenas existen estudios acerca
de la cultura del vino tal y como se ha abordado en este proyecto y, mas especifi-
camente, sobre el patrimonio cultural inmaterial. Esto obedece a la ausencia de
trabajos de campo que hayan permitido obtener informacion de primera mano
desde el punto de vista antropoldgico y etnografico, existiendo desde este punto
de vista un notable vacio en la investigacion. No obstante, recientemente se han
desarrollado algunas aportaciones interesantes que han cubierto progresivamen-
te algunas de estas lagunas. En su mayor parte se trata de trabajos concentrados
en areas especificas o en aspectos puntuales de la cultura del vino, a la espera de
aportaciones de caracter mas general. Repasaremos a continuacion algunas de
estas contribuciones.

3.2.1. Estudios generales

Dentro de este vacio general existen algunas aportaciones de interés que deben
ser destacadas. Algunas de ellas estdn insertas en estudios mas amplios mientras
que otras forman parte de trabajos especificos. Indudablemente, la vertiente in-
material a la que hemos hecho referencia no puede aislarse del fendmeno de la
vitivinicultura en general, ya que lo que se denomina convencionalmente como
“patrimonio cultural inmaterial” representa un conjunto de manifestaciones que
no pueden separarse de las dinamicas sociales en las que se inserta, en nuestro
caso los trabajos agricolas, de la propiedad de la tierra o de las relaciones econo-
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micas. Es por ello que en diversos trabajos que abordan la situacion del vifiedo, los
sistemas de cultivo o el volumen de produccién dan también cabida a la cuestion
patrimonial. Es igualmente de interés que muchas de estas aportaciones tienen
también su historia puesto que fueron escritas en sus respectivos momentos,
transmitiéndonos asi una fotografia del momento en el que fueron escritos que
permite trazar, en relacion con nuestros dias, una comparativa de enorme interés
y el establecimiento de una evolucion e numerosos fendmenos que constatan el
cardacter vivo de la cultura del vino en las Islas Canarias.

Desde la primera mitad del siglo XX, la ciencia histérica va a comenzar a
asentar y organizar toda la documentacion existente sobre el vino como motor
economico insular durante el Antiguo Régimen, pero sin reparar en la dimension
popular de la cultura vitivinicola. Las aproximaciones al respecto quedaban re-
legadas a las menciones que habian realizado viajeros, cientificos y etnégrafos
incipientes entre finales del siglo XIX y principios del XX. Notas que, por otra
parte, son muy interesantes para esta investigacion, ya que nos transmiten cono-
cimientos y prdacticas que podemos localizar en un espacio y tiempo concretos.
Esto no era nuevo, las descripciones del agro canario y de algunas de sus practicas
se remontan a periodos anteriores, y cuentan con exponentes brillantes, como es
el caso del ilustrado José de Viera y Clavijo. Valgan como ejemplos algunas de las
siguientes citas:

Las vides estan dispuestas por calles a modo de parrales, a la altura como de
una vara, y encontrandose los sarmientos en longitud, caminando las puntas
de unos a encontrar las cabezas de los otros. Atan con junco estos lios, y los
sostienen con horquillas clavadas en la tierra. Quedan pendientes en el aire
los racimos, cosa vistosa; y desde mediado Maio les quitan alguna pampana,
porq los barie bien el Sol; pero a tiempo los cubren algo, por q no se abrasen.
No vendimian, cortando a red barredera los racimos, como es ordinario en
Espafia; sino entresacando los gagitos, y medios racimos que van ia a hacerse
pasa: estos son los que llevan al Lagar. (Mathias Pedro Sdnchez Bernalt, Semi-
historia de las fundaciones..., 1740. Citado en Méndez y Ramos, 2002, 107).

Lavendimia normalmente empieza en las tierras bajas sobre finales de agosto,
y en las tierras altas quince dias o tres semanas después. Hombres, mujeres
y niflas llevan la uva en grandes cestas al lagar o prensa de madera. Aqui se
pisotean las uvas, como en Madeira, Austria e Italia. Los canarios, como otros
neolatinos, no tienen precisamente conocimientos mecanicos; no piensan
mucho en la economia de trabajo. (Richard Burton, Hacia la costa por el oro,
1880. Citado en Méndez y Ramos, 2022, 163).
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Sin embargo, como deciamos, el abordaje de la cultura tradicional por par-
te de la academia fue mucho mas tardio. Aunque la cultura popular o el folclore
fueron objeto de interés con anterioridad y por razones diversas, hay que espe-
rar a finales de los afios setenta para la aparicion de la Antropologia. La obra que
inicia este camino fue la tesis doctoral de Alberto Galvan Tudela, Taganana: un
estudio antropoldgico social, donde este autor se sumerge de lleno en la cultura
tradicional de este pueblo de Anaga, destacando algunos aspectos vinculados a
la cultura del vino y su dimension inmaterial. Era la misma época en la que Juan
Francisco Martin y Antonio Alvarez realizaron una radiografia del estado del vi-
fledo en Canarias (1978). Estos destacan la tendencia histdrica al policultivo (en
el que, segun las zonas, se combina el cultivo de la vid con otros como las papas,
judias, millo, arboles frutales, etc.), la escasa mecanizacion e innovacion técnica
del cultivo de la vid, prevaleciendo asi “técnicas arcaicas”, el desorden que existia
en las plantaciones (en cuanto a la distribucion de variedades en una misma finca
o parcela de la misma), la distancia irregular entre cepas, la ausencia de abonado,
etc. Todo ello se traduce, segun estos autores, en una productividad eminente-
mente baja y unos costes de produccion altos. Se trata en cualquier caso de una
descripcion de la realidad de entonces pero sin afan de profundizar en su dimen-
sién cultural.

En 1998, José Manuel Gonzalez realizé una aproximacion a la dimension in-
material de la cultura del vino en Canarias con un interesante articulo donde ex-
plord creencias y practicas populares como los trabajos de la vifia y su relacion con
las estaciones, los astros y el ciclo anual, y las medidas tradicionales de superficie,
volumen y capacidad. Lo acompafio de un detalle sobre el 1éxico tradicional y de
diversas fuentes orales. Sin embargo, se trata de un estudio en el que solo abordo
esta seleccion de temas, dejando fuera otro importante conjunto de manifestacio-
nes. Este vinculo entre la cultura popular con los astros y el calendario fue tam-
bién brillantemente abordado por Juan Antonio Belmonte y Margarita Sanz en El
cielo de los magos (2001). Una obra en la que, a través de un trabajo de campo con
campesinos, ganaderos y pescadores de todas las Islas, se recogieron interesantes
testimonios sobre el conocimiento tradicional que tenian estas personas sobre el
funcionamiento de los fendmenos celestes, incluyendo testimonios vinculados a la
vitivinicultura.

Algunas publicaciones periodicas también han mostrado su interés hacia
la vitivinicultura en sus respectivos articulos. Destaca especialmente la revista
El Pajar, editada por la Asociacion Cultural Pinolere, la revista Vinaletras, edi-
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tada por la DO Tacoronte-Acentejo desde el afio 2007. Esta supuso una novedad
muy interesante donde se reunian anualmente diferentes articulos de interés,
eminentemente divulgativos sobre la cultura del vino en Canarias. Algunos de
ellos se dedicaron al ambito inmaterial en mayor o menor profundidad como los
de Veldazquez (2009), Morera (2015), Pérez Acosta (2015), Izquierdo Marrédn (2019).
También son resefiables algunas aportaciones publicadas en las actas de las I y II
Jornadas Histdricas Canary Wine. Igualmente, cabe citar otros trabajos publica-
dos en las revistas digitales Bienmesabe y Pellagofio. Entre ellas, cabe destacar los
trabajos desarrollados por Enrique De Luis Bravo centrados en la cultura popu-
lar (ver bibliografia), de Miguel Febles, centrados también en el paisaje viticola, y
otras aportaciones que han abordado aspectos especificos desde diferentes enfo-
ques de partida.

Finalmente, en la publicacién editada por la DOP Islas Canarias Acerca del
Canary Wine, se dedica un capitulo en exclusiva al patrimonio cultural inmaterial
por parte de De Luis (2021) asi como otro capitulo donde se aborda el potencial eno-
turistico y patrimonial de los paisajes culturales por parte de Josué Ramos (2021).

3.2.2.Laaportacionde El Atlas del viriedo v El paisaje del viriedo en las Islas

Canarias

La publicacion de El paisaje del vifiedo en las Islas Canarias (2013) por Luis Vicente
Elias y Margarita Contreras constituye un hito en la historiografia de la cultura del
vino en Canarias. Este trabajo se vincula con otro de enorme interés a nivel estatal
como fue el Atlas del cultivo del vifiedo en Espaiia y sus paisajes singulares (2016),
coordinado por el propio Luis Vicente Elias, que contaba con un extenso capitulo
dedicado al caso canario. En este trabajo cada comarca o region vitivinicola del
Estado espafiol tiene un estudio pormenorizado acerca de su paisaje vitivinicola.
En el caso canario, ademas de separar en dos unidades a Tenerife y el resto de
las islas, se explora codmo se realiza la plantacion, el injerto, el cavado a mano, la
poda, su relacion con la ganaderia, el tratamiento de las enfermedades de la vifia,
la vendimia, la arquitectura y el patrimonio inmaterial. En este caso, aunque los
elementos inmateriales, a nuestrojuicio, se reparten por todo el analisis, se dedica
un apartado especifico a este patrimonio, en el que se destacan refranes y dichos
populares asi como creencias populares.

En el monografico de 2013, ambos autores realizan un abordaje holistico al
fendmeno de la vitivinicultura en Canarias, con un foco fundamental en el paisaje
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cultural pero también en todos aquellos elementos que conforman esta cultura viti-
vinicola. El “paisaje singular”, concepto que define la metodologia de trabajo de Elias
y colaboradores, guia asi la interpretacion que se realiza sobre el vifiedo canario.

Este trabajo es fruto, en primer lugar, de una metodologia de estudio espe-
cifica que fue presentada en el Atlas del cultivo del vifiedo en Espafia y sus paisajes
singulares y de un trabajo de campo que llevd a estos autores por todas las islas
identificando los paisajes mas importantes y realizando entrevistas a informantes.
La investigacion aborda asi, en diferentes capitulos, el suelo, la actividad agraria, la
formacion de la cepa, las variedades, la arquitectura en el paisaje, el vifiedo en po-
licultivo, el paisaje simbolico, o la normativa medioambiental. Se culmina con una
ficha descriptiva detallada de los “paisajes singulares”, distinguiéndose 33 de ellos,
la mayor parte ubicados en Tenerife (15). En todos esos apartados esta presente la
dimension inmaterial de la cultura del vino, pues se resaltan numerosos ejemplos,
soportados con esa mencionada informacion oral, acerca de usos, saberes y practi-
cas. Todo ello contribuye a reforzar la idea del paisaje del vifiedo como un elemento
patrimonial, tal y como plantean los propios autores:

El considerar el paisaje del vifledo como patrimonio cultural es la conclusion
para la que se ha concebido este trabajo, y a partir de ese reconocimiento han
de venir formulas de proteccidn para el espacio y de comercializacion para sus
productos. (Elias y Contreras, 2013, 280).

3.2.3. La patrimonializacion del cordon trenzado del valle de La Orotava

El cordon trenzado es un sistema de conduccion de la vifia muy singular que se
cred y desarroll6 en los vifiedos del valle de La Orotava (véase capitulo 6). Su pe-
culiaridad y singularidad hacen que este sistema sea unico en el mundo y haya
experimentado recientemente un proceso de patrimonializacion que ha culmi-
nado con su incoacidén como Bien de Interés Cultural (BOC 72, de 11 de abril de
2024). Asimismo, el Ayuntamiento de La Orotava otorgd una relevancia notable
a este sistema como parte del discurso que formo parte de la propuesta de candi-
datura del Paisaje cultural de aclimatacion de La Orotava a la Lista Indicativa de
Patrimonio Mundial de la UNESCO.

Laimportancia de este sistema ha acarreado que haya sido valorizado recien-
temente desde el punto de vista de la agronomia y del patrimonio (Gea, 2010; De
Luis, 2010; Febles, 2013, 2018) y del turismo (Dorta et al., 2024) incidiendo en su
atractivo potencial, junto con el paisaje en el que se inserta como un valor aladido.
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3.2.4.Lainvestigacion del vino de tea de La Palma

El vino de tea es uno de los tipos de vino mas singulares producidos en el archipié-
lago canario. Se ha elaborado en los municipios de Puntagorda, Tijarafe y Garafia,
ubicados al noroeste de la isla de La Palma. Su nombre de vino de tea se debe a
que su crianza se lleva a cabo en barricas confeccionadas con el duramen de pino
canario (Pinus canariensis), conocida popularmente como tea. Un material muy
empleado en el archipiélago a lo largo de su historia, especialmente en la arqui-
tectura noble que caracteriza muchos de los conjuntos histéricos del archipiélago.
Asimismo, en su fermentacion también se usan maderas resinosas del mismo ar-
bol, algo que supone un tratamiento unico a nivel mundial, con la unica salvedad
del vino retsina griego. Esta crianza le confiere, por otra parte, unas caracteristicas
unicas que se manifiestan en su color y aroma, entre otros aspectos y propiedades
positivas. Su elaboracion sigue presente en bodegas de los municipios previamen-
te descritos y se ha consolidado como un referente identitario de este territorio, si
bien existe un riesgo de desaparicion de esta tradicion debido a diversos factores.

Recientemente, laslaboresdeinvestigacion acerca de este producto hansido
desarrolladas por un equipo multidisciplinar adscrito al Instituto de Productos
Naturales y Agrobiologia del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas diri-
gido por Pablo Alonso y Eva Parga (Alonso Gonzdlez y Parga Dans, 2020; Arocha
Alonso et al. 2024).

Junto con diversos analisis fisicoquimicos del vino de tea, este equipo ha
realizado un profundo trabajo histérico-archivistico y un trabajo de campo con-
sistente en diversas entrevistas a informantes directos con el objetivo de obtener
informacion inédita relevante. Asimismo, el contacto con dichos informantes te-
nia como la evaluacion e inventariado de las pipas de tea existentes en la actuali-
dad, asi como otros elementos materiales vinculados a la produccién de este vino,
lo que derivado en la elaboracion de un inventario.

Los autores de estos estudios concluyen que el vino de tea constituye un
patrimonio inmaterial y alimentario extraordinario cuyo reconocimiento o pro-
teccion patrimonial tendria un efecto muy positivo en su preservaciony en la pro-
mocion vitivinicola de la isla de La Palma:

En suma, cabe destacar que el vino de tea ha de ser considerado como patri-
monio alimentario de La Palma, pues como ya se ha comentado, este emana
de la cultura alimentaria de La Palma. La produccion del vino de tea implica
técnicas de cultivo y elaboracién muy particulares que se ha transmitido de
generacion en generacion, y que incluye el uso de saberes, materiales y he-
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rramientas tradicionales vinculadas a la cultura alimentaria de La Palma. Por
lo tanto, el vino de tea de La Palma puede ser considerado como patrimonio
alimentario, ya que representa una parte relevante de la dieta, gastrondmica y
cultura de la isla, y su produccién y consumo contribuyen a preservar y trans-
mitir la identidad y patrimonio de la regidn. (Arocha et al. 2024, 20).

A inicios del afio 2024, el Consejo Regulador de Origen Vinos de La Palma
elevo al Cabildo Insular de La Palma para la declaraciéon del vino de tea como Bien
de Interés Cultural, si bien aun no se ha oficializado su incoacion por parte del
gobierno insular.

3.2.5.La cultura material

Como se comentard en el capitulo siguiente, el patrimonio inmaterial no solo
comprende una vertiente intangible sino también los soportes materiales en los
que se manifiestan los usos, saberes y practicas asociados. En el caso del mundo
vitivinicola, existe en este sentido un amplio conjunto de elementos materiales
que integran también ese patrimonio inmaterial y es que es indispensable para
entender la cultura vitivinicola. Sin embargo, al igual que ocurre con la dimension
inmaterial, la cultura material apenas ha sido abordada de modo sistematico. No
obstante, contamos con algunos inventarios etnograficos en los que se han cata-
logado estos bienes como parte del patrimonio etnografico o industrial, si bien
algunos de estos trabajos no han sido publicados.

Cabe destacar al respecto el Atlas del patrimonio industrial de Canarias (im-
pulsado por el Gobierno de Canarias y consultable actualmente en la plataforma
online LAVA), la carta etnografica de Gran Canaria (elaborada por 1a FEDAC), el in-
ventario de bienes inmuebles de interés etnografico de Gran Canaria (realizado por
el Cabildo Insular de Gran Canaria) y los diferentes inventarios etnograficos rea-
lizados por el Cabildo Insular de Tenerife. Como publicacion es resefiable la Guia
del Patrimonio Etnogrdfico de Gran Canaria, editada por el Cabildo Insular de Gran
Canaria. En todos estos recursos se han identificado un importante numero de bie-
nes materiales como lagares, prensas, bodegas, utiles y aperos agricolas, etc.

En este contexto cabe indicar también la tesis doctoral de Francisco Javier
Solis, Ellagary la prensa del vino en la historia de Gran Canaria (2013). Un estudio
profundo sobre este tipo de elementos etnograficos, su evolucion y su presente a
través de un trabajo de campo que permitid identificar numerosos ejemplos con
los que este autor establecié una tipologia y 1a realizacion de un analisis su funcio-
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namiento, proponiendo asimismo medidas para la conservacion y puesta en valor
a través de centros de interpretacion.

3.2.6. Guachinches, ventas, tabernas y otras aportaciones

Este ambito ha sido también objeto de interés en algunas aportaciones recientes,
si bien no cuentan con demasiada profundidad, si bien ha sido objeto de mucho
interés en la prensa escrita y en obras divulgativas. La mayor parte de estas apro-
ximaciones adquieren un tono eminentemente romantico y no se centran en su
dimension cultural y patrimonial, o bien insisten en cuestiones economicas, tu-
risticas o normativas que han influenciado en la progresiva desaparicion o trans-
formacidén de estos establecimientos (Corona, 2015). Es de destacar al respecto la
proliferacion de diversos trabajos universitarios como TFG y TFM que se centran
precisamente en lo que algunos de ellos describen como “fendmeno guachinche”.
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Enlosultimos afos, los estudios sobre el patrimonio cultural inmaterial han expe-
rimentado un desarrollo notable a nivel global. La publicacién de la Convencion
para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial por parte de la UNESCO
en el afio 2003, que culminaba un complejo previo de reflexidén acerca del legado
intengible de la Humanidad por parte de la comunidad internacional, impulsé el
desarrollo de numerosos documentos normativos, leyes y estudios acerca de este
patrimonio en diferentes Estados, como es el caso de Espafia, que publico poste-
riormente el Plan Nacional paralasalvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial
(2011) y la Ley para la salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial (2015). Un
proceso que influyo en la redaccion de nuevas leyes autondémicas, tanto las que
abordan el patrimonio cultural en general como las que se centran de manera es-
pecifica en el patrimonio cultural inmaterial, como es el caso de las Islas Baleares
y, recientemente, Catalufia. En el caso canario, la Ley 11/2019, de 25 de abril, de
Patrimonio Cultural de Canarias también sigue los postulados de la Convencion.

Desde la publicacion de la Convencion, cabe destacar asimismo el desa-
rrollo de numerosos instrumentos de salvaguardia consistentes en inventarios,
catalogos, estudios, planes de salvaguardia y de gestion, formaciones, recomen-
daciones, entre otros, que han incrementado notablemente el conocimiento que
tenemos acerca de muchas realidades patrimoniales y mejorado la gestion de las
mismas. Ha sido fundamental para ello la definicion de metodologias de trabajo
y de un marco tedrico-conceptual que, ademas, y segin cada caso, se alinean con
otros ambitos de trabajo vinculados al patrimonio cultural inmaterial como pue-
den ser los paisajes culturales, el desarrollo sostenible, el cambio climatico o el
desarrollo rural.

Este panorama estd presente tanto en la gestion como en la investigacion
de este patrimonio. Dos realidades entrelazadas pero cuyos programas de trabajo
pueden tener objetivos diferentes. Asi, por ejemplo, si el ambito de la gestion pue-
de centrarse en la proteccion de un determinado bien inmaterial desde el punto
de vistajuridico o en su registro; la investigacion puede explorar diversos aspectos
de la realidad patrimonial generando nuevos conocimientos e interpretaciones.
Al mismo tiempo, como comentamos previamente, se trata de ambitos entrela-
zados, ya que las estrategias de salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial
pueden comprender simultdneamente tanto la gestion como la investigacion.
Por otra parte, los procesos de investigacion del patrimonio cultural inmaterial se
vinculan directamente con el marco tedrico y las metodologias propias de disci-
plinas como la Antropologia Social y Cultural, especialmente en lo que respecta
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al trabajo de campo y la obtencion de informacion a través de fuentes orales y la
observacion.

De este modo, el programa de trabajo y de investigacion del presente pro-
yecto se ha diseflado dentro de este contexto tedrico, conceptual y metodoldgico,
entendiendo la cultura del vino como una realidad patrimonial que debe ser sal-
vaguardada —explicaremos a continuacion mas en detalle este concepto— desde
metodologias adecuadas. Sin lugar a dudas, lo que se ha denominado como cul-
tura del vino se relaciona estrechamente con diferentes dimensiones que afectan
a la cultura y al territorio entendiendo ambas realidades desde una perspectiva
muy amplia, y en las que sobresale especialmente su dimension inmaterial, asi
como su vinculo con el paisaje y las comunidades. A continuacién, abordaremos
mas en detalle el aparato conceptual y metodologico que hemos empleado en este
proyecto y su alcance en el marco de esta investigacion.

4.1. El concepto de cultura del vino y su relacion con el patrimonio cultural
inmaterial

El titulo de la presente investigacion es La cultura del vino en Canarias: estudio
acerca del patrimonio cultural inmaterial y los paisajes culturales vitivinicolas. En
€l encontramos tres conceptos clave: cultura del vino, patrimonio cultural inma-
terialy paisaje cultural vitivinicola. Tres conceptos que no per se no estan relacio-
nados, pero que si lo estan en esta investigacion.

En primer lugar, tenemos el concepto de cultura del vino. Pero ;qué enten-
demos por cultura del vino? Se han propuesto diversas definiciones, enunciadas
desde diferentes disciplinas académicas, que en su mayor parte coinciden en defi-
nirla como el conjunto de manifestaciones artisticas, cientificas, literarias y patri-
moniales, tanto tangibles como intangibles, asi como paisajisticas, agronomicas e
incluso turisticas que se relacionan con la vitivinicultura. Citamos a continuacion
algunas de estas definiciones:

... la cultura del vino es el conjunto de conocimientos, costumbres, modos de
vida, expresiones artisticas, cientificas e industriales, vinculadas al mundo
del vino en sus multiples facetas, desarrolladas a lo largo de la historia de la
humanidad. Es decir supone conocimientos de los vinos, como son, donde,
cémo y desde cudndo se hacen, su evolucion histdrica, sus propiedades (ven-
tajas e inconvenientes), etc., pero también tener conocimientos del medio
(suelo, clima, paisaje, etc.), de la planta (variedades de vid, sistemas de cultivo,
enfermedades, resistencias), de las limitaciones de las zonas de produccion,
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etc., ademas de conocimientos de los usos y costumbres, de las tradiciones
vitivinicolas, gastronomicas, folcldricas y artisticas (literatura, pintura, escul-
tura, arquitectura,...) de los diferentes grupos sociales y épocas. Todo ello sin
olvidar su vinculo con el desarrollo social y econdmico y el papel medioam-
biental del vifiedo. (Gonzalez San José, Gomez Miguel y Sotés, 2017: 2).

k%

En sentido amplio se puede entender la cultura del vino como el conjunto de
mitos, tradiciones, conocimientos (histdricos, cientificos), obras de creacion
artistica (plastica, literaria) y modos de vida (alimentacion, ocio), que entorno
a este producto han acumulado los pueblos que tienen como bebida distintiva
y caracteristica el zumo fermentado del fruto de la vid. (Puig 2015: 12).

Teniendo en cuenta estas definiciones, vemos que el concepto de cultura
del vino es enormemente amplio e incluye multitud de manifestaciones que ex-
ceden el ambito meramente patrimonial. Tal y como sostiene Elias (2006: 25), el
concepto de cultura del vino permite

... describir todos los aspectos que el vino posee y que no estan relacionados
con la ingesta, sino que son parte del mundo alrededor del cual nace y se de-
sarrolla este producto.

Sin embargo, en esta investigacion nos hemos centrado en la dimensién
patrimonial de esta cultura del vino y su vinculo, asimismo, con el paisaje cultural
en el que se despliega a nivel espacial. Y dentro de esa dimension patrimonial,
nuestro foco se ha centrado en todas aquellas manifestaciones intangibles, es de-
cir, y como definiremos a continuacién, en todo el conjunto de conocimientos,
usos y practicas que se transmiten de generacidon en generacion y que se relacio-
nan con la produccién, consumo y disfrute del vino. El vino es asi mucho mas que
una bebida, es un vector sobre el que se construye la identidad y la memoria de
muchas comunidades en todo el mundo. Resaltar dentro de esa cultura del vino
aquellos elementos patrimoniales intangibles ha sido recurrente en muchos tra-
bajos recientes, al conformar un corpus de manifestaciones que proporcionan a
cada territorio su especificidad. No podemos hablar de este modo de una cultura
delvino desde un punto de vista genérico, sino de multiples culturas que expresan
su idiosincrasia a partir de particularidades que abarcan muchas dimensiones.
Al igual que ocurre, por ejemplo, con los elementos patrimoniales musicales o
gastrondmicos, cada territorio y comunidad vinculada de algun modo con la vi-
tivinicultura construye su propia cultura del vino. Dentro de ella, encontramos
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numerosas manifestaciones como sistemas de cultivo y conduccion, 1éxico espe-
cializado, creencias y practicas vinculadas al ciclo agricola, a la naturaleza y al
universo, aprovechamiento y uso de los paisajes, fiestas y celebraciones, elabora-
ciones culinarias, técnicas de cultivo, entre un largo etcétera.

Esta relacion entre la cultura del vino y el patrimonio cultural inmaterial ha
despertado un creciente interés entre investigadores, gestores y especialistas del
ambito patrimonial, turistico y vitivinicola en general, que la han tratado desde
diferentes perspectivas. En nuestro caso, entender la cultura del vino como una
manifestacion patrimonial implica la necesidad de disefiar estrategias que pro-
muevan su salvaguardia a través delainvestigacion, documentacion y divulgacion
de aquellos conocimientos y practicas relacionados con su dimension inmaterial,
siguiendo asi el espiritu de la Convencién, un proceso en el que resulta funda-
mental la participacion de las personas y comunidades vinculadas al mundo viti-
vinicola pero no solo como informantes, sino como sujetos activos. Esto implica
poner en marcha procesos y desarrollos paralelos que tienen que ver con la toma
de conciencia, la participacion, la capacitacion, el intercambio de experiencias, el
fortalecimiento de identidades y autoestima personal y colectivos, asi como la ar-
ticulacion de redes de cooperacion entre estas comunidades y su contexto social.

4.2. El concepto de patrimonio cultural inmaterial

El patrimonio cultural constituye la herencia que ha recibido los miembros de
una sociedad y que deciden transmitir a las siguientes generaciones. Es ante todo
el resultado de una construccién social que realizamos desde el presente acerca
de aquellos elementos que identificamos como pertenecientes a nuestra identi-
dad y que, por su valor, decidimos preservar para que puedan ser heredados, a su
vez, por las generaciones venideras. El patrimonio cultural no es asi una realidad
intrinseca a los bienes designados como tal. Y como no tiene existencia previa al
concepto, es este el que va modulando a lo largo del tiempo y en cada marco social
lo que se puede integrarse en él.

En las ultimas décadas, hemos asistido a un cambio progresivo a nivel ter-
minoldgico desde el patrimonio historico al patrimonio cultural que ha sido pro-
tagonista en los ambitos cientifico, de la gestidn, legislativo e incluso en el politi-
co, como podemos ver en las nomenclaturas actuales que reciben muchos de los
organismos y administraciones que han asumido la responsabilidad de la gestion
del patrimonio. Este giro hacia lo “cultural” refleja una nocioén del patrimonio
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mucho mas amplia que ha pasado a incluir un conjunto de manifestaciones di-
versas anteriormente relegadas a tener una consideracién menos prestigiosa o no
perteneciente a la denominada “alta cultura”. La dimensién etnografica y etno-
légica, como se denominaba anteriormente, que formaba parte de la denomina-
da “cultura popular” o “tradicional” ha pasado también a ser revalorizada y a ser
incluida dentro del concepto de “patrimonio”. Esta nueva conceptualizacion del
patrimonio cultural incluye asi ahora un mayor numero de manifestaciones, tan-
to tangibles como intangibles, que forman parte de una sociedad o comunidad,
especialmente en Ambitos anteriormente no considerados, como los rurales y po-
pulares. Estas nuevas miradas, ademas, han pasado de centrarse en los artefactos
y grandes inmuebles artisticos, es decir, en los objetos, para centrar su atencion
en los sujetos del patrimonio: las personas, grupos y comunidades que son las
encargadas de reproducir, custodiar y transmitir su patrimonio, especialmente el
patrimonio vivo, como también se conoce el patrimonio inmaterial.

Esta nueva mirada, animada especialmente por las Convenciones y reco-
mendaciones de Unesco y de otros organismos internacionales, tiende a aban-
donar las visiones romanticas y fosilizadoras caracteristicas de otros conceptos
como folclore o el de cultura popular que no tenian en cuenta el caracter vivo de
la expresidon inmaterial y relegaban sus referentes populares a la mera puesta en
escena o a la exaltacion folclorizada. Se contribuia asi a perpetuar esa division en-
tre la alta cultura y la cultura popular, interpretando sus referentes patrimoniales
como supervivencias de un pasado ya superado pero que era posible rescatar en
contextos puntuales.

Se trata este de un debate que no cabe en estas paginas, pero que resulta
pertinente en nuestro caso de estudio, ya que el dmbito vitivinicola tiene una na-
turaleza estrictamente popular y rural, siendo visto habitualmente como exten-
sidn de esa gran cultura popular canaria. Por estas razones, resulta fundamental
dejar claro que los fundamentos tedricos y conceptuales de este proyecto se alejan
de esa mirada nostalgica y fosilizadora acerca de la cultura popular para insertar-
la en el paradigma que podriamos denominar patrimonialista, y que se sustenta
en los documentos y referentes ya mencionados.

Explicado este contexto, si en el apartado anterior definimos lo que enten-
demos por cultura del vino, con sus multiples dimensiones, ahora definiremos el
concepto de patrimonio cultural inmaterial, el cual comprende
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... los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas -junto
con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les son in-
herentes- que las comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos
reconozcan como parte integrante de su patrimonio cultural. Este patrimonio
cultural inmaterial, que se transmite de generacion en generacion, es recrea-
do constantemente por las comunidades y grupos en funcién de su entorno,
su interaccion con la naturaleza y su historia, infundiéndoles un sentimiento
de identidad y continuidad y contribuyendo asi a promover el respeto de la di-
versidad cultural y la creatividad humana. (Convencion para la Salvaguardia
del Patrimonio Cultural Inmaterial, articulo 2.1).

Esta es la definicion que propone la referida Convencion de la UNESCO y es
la que, a partir de ella, han asumido diferentes planes y leyes como el Plan Nacional,
la Ley para la Salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial y la Ley de patrimo-
nio cultural de Canarias, entre muchos otros, convirtiéndose asi en una definicion
canodnica. Aplicandola a la temdtica de esta investigacion es interesante destacar
algunos aspectos. En primer lugar, comprende todos aquellos “usos, representa-
ciones, expresiones, conocimientos y técnicas”, es decir, todo un conjunto de sa-
beres aprendidos y transmitidos de manera generacional en el seno de grupos y
comunidades especificas. En segundo lugar, este complejo corpus patrimonial in-
tangible no puede desligarse de la materialidad en las que puede manifestarse y de
las coordenadas espaciotemporales en las que se despliega. En el caso de nuestro
objeto de investigacion, los saberes vinculados al vino se materializan en multitud
de artefactos e inmuebles que, dependiendo de cada caso, pueden también poseer
un valor patrimonial. Del mismo modo, espacios especificos, como la bodega y el
vifiedo son fundamentales para poder entender la expresion inmaterial. En tercer
lugar, la definicion de la Unesco confiere una relevancia significativa a las perso-
nas y comunidades portadoras, es decir, aquellas que poseen el saber y son capaces
de reproducirlo y transmitirlo. Segun la Convencion, las personas y comunidades
portadoras son las encargadas de decidir cudl es su patrimonio cultural inmaterial,
asi como su identificacion, reproduccion y transmision, siendo ademas parte de su
memoria e identidad colectivas. Esto supone que cualquier expresion de caracter
inmaterial no puede existir al margen de las comunidades. En cuarto lugar, estas
manifestaciones inmateriales son recreadas constantemente. No se trata de expre-
siones fosiles o pasadas, sino que forman parte del presente de las comunidades y
se manifiesta con vigor. Es por ello que el patrimonio cultural inmaterial se expre-
sa “en gerundio”. Este “patrimonio vivo” se manifiesta en estrecha relacion con el
entorno, la naturaleza y la historia, como reza la Convencion, algo que en el caso
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de nuestro proyecto es evidente. Por ultimo, la definicion hace hincapié en que el
patrimonio cultural inmaterial promueve el respeto de la diversidad cultural, un
aspecto fundamental que fomenta el didlogo intercultural y la propia salvaguardia
de las expresiones inmateriales, al ser concebidas como formas de expresion origi-
nales de comunidades especificas que no se reducen a practicas homogéneas como
las que pueden imponer fendmenos como la globalizacion o el turismo.

4.2.1. Caracteristicas del PCI y su relacion con la cultura del vino

El Plan Nacional para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial estable-
ce una serie de caracteristicas que definen a este patrimonio. Creemos significa-
tivo citar las mas importantes o las mas relacionadas con nuestro tema de inves-
tigacion para apreciar en qué medida la cultura del vino puede ser interpretada
desde el punto de vista patrimonial:

- El Patrimonio Cultural Inmaterial estd interiorizado en los individuos y comuni-
dades, como parte de su identidad

Esta caracteristica sefiala que el PCI estd interiorizado en los individuos y co-
munidades a través de procesos de aprendizaje y experiencias compartidas,
algo que es evidente en aquellas personas que han tenido una relacion estrecha
con la cultura del vino en cualquiera de sus dimensiones.

- El Patrimonio Cultural Inmaterial es compartido por los miembros de una
colectividad

Los saberes y haceres vinculados a la vitivinicultura son compartidos induda-
blemente por las personas que participan de esta actividad, algo que es mucho
mas potente en el seno de una misma comunidad o de comunidades cercanas,
si bien, a pesar de las diferencias que existen entre las islas Canarias, se identifi-
can también elementos comunes y compartidos.

- El Patrimonio Cultural Inmaterial estd vivoy es dindmico

El mundo vitivinicola canario, como puede apreciarse en sus paisajes, esta muy
vivo y en plena actividad, lo que ha favorecido la continuidad y viabilidad de
gran parte de su patrimonio inmaterial. Como patrimonio vivo, algunos usos,
saberes y practicas siguen activados, mientras que otros se han ido transfor-
mando y actualizando a las necesidades de la actividad contempordnea.
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- El Patrimonio Cultural Inmaterial es transmitidoy recreado

La transmision oral, de padres y madres hacia su descendencia es uno de los
fundamentos de la viabilidad del patrimonio cultural inmaterial, y en el caso
de la cultura del vino constituye un factor clave, que se complementa también
con el papel activo de la comunidad. Tanto la labor agricola como la productora
implica asumir una serie de conocimientos que son transmitidos y, al mismo
tiempo, recreados y transformados segun las necesidades.

- El Patrimonio Cultural Inmaterial es transmitido generalmente desde la infancia

Este proceso indicado anteriormente se produce desde la infancia, puesto que
desde edades tempranas, como parte del espacio familiar, se comienza a entrar
en contacto con diferentes labores, muchas de las cuales poseen durante la in-
fancia una naturaleza mads bien ludica o recreativa.

- El Patrimonio Cultural Inmaterial es preservado tradicionalmente por la
comunidad

El PCI vinculado a la cultura del vino no necesita de organizaciones ajenas a la
comunidad para su transmision y recreacion, ya que estos procesos tienen lugar
en su seno y de forma organica, como parte de la experiencia y de la vivencia
cotidianas.

- EIl Patrimonio Cultural Inmaterial forma parte de la memoria colectiva viva,
como una realidad socialmente construida

Las personas y familias, asi como comunidades de mayor tamafio, vinculadas
a la vitivinicultura poseen una memoria viva tanto de su historia compartida
como de todo el conjunto de expresiones inmateriales. Los procesos de reme-
moracion, como plantea el Plan Nacional, se actualizan continuamente y no
estan fosilizados.

- El Patrimonio Cultural Inmaterial es experimentado como vivencia

Este apartado se refiere a manfiestaciones que son celebradas en un momento
puntual del calendario. En el ambito vitinicola, como posee también sus ciclos,
esto también estd presente, especialmente en momentos festivos, de celebra-
cion o reunidén comunitaria (como el caso de las vendimias), pero la vivencia
patrimonial, al igual que la actividad vitivinicola, es practicamente cotidiana.
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- El Patrimonio Cultural Inmaterial estd interconectado con la dimension mate-
rial dela cultura

La cultura del vino no puede entenderse sin su dimension material ni paisajistica,
que integra también su corpus patrimonial. En este caso, resulta imposible esta-
blecer esta separacion. No solo la expresion inmaterial se produce con soportes
materiales y en un ambito espacial, sino que al margen de ello los paisajes cultu-
rales vitivinicolas albergan un importante muestrario de bienes patrimoniales.

- El Patrimonio Cultural Inmaterial estd habitualmente contextualizado en un
tiempoy en un marco espacial

Las manifestaciones vinculadas con la vitivinicultura se vinculan con una tem-
poralidad marcada por su propio ciclo anual. Como establece el Plan Nacional:
“los procesos, las técnicas, las celebraciones, rememoraciones, etcétera, se rigen
por un ritmos termporales aprendidos. Suelen estar emplazados en el calenda-
rio estacional o en el judeocristiano, ambos de estructura ciclica”. Por otro lado,
tenemos el marco espacial y, como se ha comentado previamente, el mundo
del vino dispone de espacios bien definidos: el vifiedo, la bodega, la venta y, en
términos generales, el paisaje cultural vitivinicola.

- ElPatrimonio Cultural Inmaterial sedesarrollay experimenta en tiempo presente

Como manifestaciones vivas, el PCI se experimenta en el presente. No se trata
de elementos histéricos o fosiles, sino que tienen plena vigencia y se viven en la
actualidad.

- ElPatrimonio Cultural Inmaterial remite a la biografia individualy a la colectiva

Este proyecto es un buen ejemplo de esta caracteristica. Parte de nuestra me-
todologia se ha enfocado en rescatar la memoria individual a través de entre-
vistas que han profundizado, desde ese ambito personal, en su mirada hacia
el patrimonio inmaterial. Pero, a su vez, gran parte de esos conocimientos son
compartidos y validados por la memoria colectiva.

- El Patrimonio Cultural Inmaterial es vulnerable

Es posiblemente, junto con el arqueoldgico, el mas vulnerable, de ahi la necesi-
dad de establecer estrategias orientadas a la salvaguardia de este patrimonio. Y
esto es algo que el patrimonio vinculado a la vitivinicultura no es ajeno, es mas,
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en él existe un contexto de mayor vulnerabilidad asociado a diferentes circuns-
tancias que tienen que ver con la dimensién social, con la transmision, con el
paisaje y las condiciones ambientales, etc.

4.3. Salvaguardia

Otro concepto clave de la Convencion es el de “salvaguardia”.

Se entiende por “salvaguardia” las medidas encaminadas a garantizar la viabi-
lidad del patrimonio cultural inmaterial, comprendidas la identificacion, docu-
mentacion, investigacion, preservacion, proteccion, promocion, valorizacion,
transmision —bdsicamente a través de la ensefianza formal y no formal— y re-
vitalizacion de este patrimonio en sus distintos aspectos. (Convencién para la
Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, articulo 2.3).

Este concepto resulta fundamental en el que quehacer metodoldgico y en
la gestion del patrimonio cultural inmaterial. Al tratarse de una herencia viva,
sometida a continuos procesos de reproduccion, transformacion y reconfigura-
cion, esta no puede aislarse de sus contextos y ser gestionada desde perspectivas
conservacionistas, como si ocurre con el patrimonio material. En su lugar, el pa-
trimonio cultural inmaterial puede ser identificado, documentado, investigado,
valorizado, revitalizado, etc., pero nunca “conservado” ya que eso supondria des-
pojarlo de su naturaleza dindmica.

De este modo, la salvaguardia implica desarrollar estrategias que garanticen
la viabilidad en el tiempo de este tipo de manifestaciones intangibles, algo que
puede materializarse de multiples formas. Es por ello que, por ejemplo, el men-
cionado Plan Nacional define una serie de instrumentos de salvaguardia como
pueden ser los registros o inventarios preliminares, catalogos y atlas, estudios es-
pecificos y los planes especiales/directores. Ademas, como instrumentos de salva-
guardia la UNESCO cita: la adopcion de politicas generales destinadas a realzar la
funcion del PCI en la sociedad y a fomentar su salvaguardia mediante programas
de planificacion; crear o designar organismos competentes para su salvaguardia;
fomentar la investigacion para la salvaguardia del PCI, en especial de aquel que
se encuentre en peligro; adoptar las medidas juridicas, técnicas, administrativas
y financieras adecuadas para diversos propdsitos, entre los que destaca el fortale-
cimiento de instituciones de formacién y de comunicacion del PCI; la creacion de
instituciones destinadas a la documentacion de dicho patrimonio y garantizar el
acceso social al PCI.
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El presente trabajo de investigacion podria considerarse un instrumento de
salvaguardia, ya que cualquier proceso de identificacion, documentacion, valori-
zacion, etc. constituye un procedimiento destinado a la salvaguardia de cualquier
manifestacion inmaterial y que se traduce en un resultado tangible como lo pue-
den ser los resultados de este trabajo.

4.4. Comunidad portadora

El texto de la Convencion hace una referencia explicita a la importancia de los
individuos, grupos y comunidades en los procesos de salvaguardia del patrimo-
nio cultural inmaterial. Este giro hacia la comunidad es quiza el elemento mas
significativo en la gestidon de este patrimonio, ya que coloca el foco no solo en las
manifestaciones en si, sino en los sujetos que se encargan de custodiar y reprodu-
cir las mismas. Son estas comunidades sus legitimas custodias y las encargadas de
crear, transmitir, regenerar y proteger su legado en el presente y en el futuro

El texto establece también que las comunidades deben tener un rol activo
en los procesos de salvaguardia, debiendo contar con su participacion y autoriza-
cion. Estas directrices de la Unesco han obligado a disefiar estrategias de gestion
totalmente diferentes a las del patrimonio material, donde los bienes pueden ser
protegidos y conservados con otros mecanismos. En el caso de los bienes intan-
gibles, lo que debe protegerse son los contextos que hacen posible que las comu-
nidades puedan seguir reproduciendo o recreando sus manifestaciones inmate-
riales, pues en ellas reside el conocimiento y las estructuras que lo hacen posible.
Por lo tanto, la puesta en marcha de un proceso de salvaguardia debe integrar a
las personas y comunidades en la toma de decisiones y nunca realizarse sin su
participacion, ya que esto tendria repercusiones muy negativas, incrementando
los factores de riesgo que puedan amenazar su viabilidad.

Resulta complejo, por otro lado, definir o acotar en muchas ocasiones a la
“comunidad”. Cuando se trata de pueblos originarios y comunidades similares esta
delimitacion es mas sencilla y, en gran medida, el texto de la Convencion fue ideado
teniendo en cuenta a estas comunidades. Sin embargo, la dificultad crece cuando
abordamos sociedades urbanas o rurales. En el caso de nuestro estudio, la definicién
de comunidad parte de su relacion con el entorno vitivinicola, del que participan
multitud de agentes sociales. Por un lado, las personas relacionadas con la viticul-
tura. Una relacion que no tiene por qué ser profesional, ya que en el agro canario ha
sido habitual a lo largo del tiempo que muchos agricultores tuvieran vifia para su
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disfrute personal, al igual que poseian muchos otros cultivos. Esa vifia podria servir
para vender la uva, para consumo propio, para pasificarla o para hacer vinos o aguar-
dientes para consumo personal o reducido, a nivel local. Todas esas personas po-
drian considerarse miembros potenciales de esa comunidad portadora vitivinicola.

4.5. Paisaje cultural y paisaje cultural vitivinicola

El concepto de paisaje cultural ha tenido también en los ultimos afios un prota-
gonismo significativo en la gestion del patrimonio cultural y de los territorios. Al
igual que el término patrimonio, paisaje es también un constructo social y, como
sugiere Bernard, el resultado de un doble proceso de antropizacion: por una parte,
el impacto humano sobre el entorno vy, por otra, la propia construccion cultural de
la nocién de paisaje. La irrupcion de este término no solo ha influenciado a la ges-
tion del patrimonio, sino también la de otras disciplinas como la Arqueologia o la
Geografia, que interpretan sus realidades empiricas dentro de estas coordenadas.

El Convenio Europeo del Paisaje (Florencia, 2000), de la Comision Europea,
define los paisajes como un...

... elemento fundamental del entorno humano, expresion de la diversidad de
su patrimonio comun cultural y natural y como fundamento de su identidad.

El texto resalta las multiples dimensiones de los paisajes, como las ecoldgi-
cas, medioambientales, sociales, histdricas, identitarias, asi como su papel en el
desarrollo sostenible de las comunidades humanas.

Uno delos hitos que tuvo importantes consecuencias en la incorporacién de
la nocidén de paisaje cultural a la gestidon del patrimonio cultural fue su inclusiéon
en la Convencion de Patrimonio Mundial de la UNESCO en el afio 1992, constitu-
yéndose en el primer instrumento legal de proteccion de los paisajes culturales de
valor universal excepcional. Este texto, promulgado veinte afios antes, se actuali-
z6 para incorporar asi una realidad patrimonial que no estaba contemplada hasta
entonces ni bien representada en la Lista del Patrimonio Mundial. La UNESCO
define asi a los paisajes culturales como:

... las obras conjuntas del hombre y la naturaleza [e] ilustran la evolucién de
la sociedad humana y sus asentamientos a lo largo del tiempo, condicionados
por las limitaciones y/o oportunidades fisicas que presenta su entorno natural
y por las sucesivas fuerzas sociales, econdmicas y culturales, tanto externas
como internas.
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Por su parte, el Instituto del Patrimonio Cultural de Espaiia los define de un
modo similar:

El resultado de la accion del desarrollo de actividades humanas en un terri-
torio concreto, cuyos componentes identificativos son: el sustrato natural, la
accion humanay una actividad desarrollada en relacion con la economia, for-
mas de vida, creencias. El paisaje cultural es una realidad compleja, integrada
por componentes naturales y culturales, tangibles e intangibles, cuya combi-
nacion configura el caracter que lo identifica como tal.

El paisaje cultural es asi el resultado de la accion humana sobre la natura-
leza. El resultado es la creacidon de una apropiacion del territorio que puede tener
diferentes funciones, pero ante todo multiples significados que se relacionan, a su
vez, con los cédigos culturales de las sociedades que crean, transforman e inter-
pretan esos mismos paisajes. Es por ello que autores como Zoido Naranjo hablan
de los paisajes como cultura territorial:

La condicion esencial para considerar el paisaje como patrimonio (en su sen-
tido mas amplio de herencia colectiva) reside en su valoracion social y en la
aceptacion de que, como sefiala la Convencion Europea del Paisaje (...) es un
“componente esencial del espacio vivido” (...).

Se ha afirmado reiteradamente que el paisaje es “la cultura territorial” de un
pueblo, con la doble finalidad de recordar, por una parte, que el paisaje es la ex-
presion formal o el resultado objetivo sobre el territorio de la gestidn cotidiana
y de la aplicacion de la cultura material de cada sociedad en su utilizacion de
los recursos naturales (...), en la construccion de sus edificios y la disposiciéon
del habitat (...), en el trazado y acondicionamiento de sus caminos y lugares de
carga, etc. (Zoido, 2004: 68-69).

Por su parte, el Plan Nacional de Paisaje Cultural y el Atlas del Cultivo
Tradicional del viiiedo ahondan respectivamente en esta conceptualizacion del
paisaje cultural:

... se entiende que paisaje cultural es el resultado de lainteraccion en el tiempo
de las personas y el medio natural, cuya expresion es un territorio percibidoy
valorado por sus cualidades culturales, producto de un proceso y soporte de la
identidad de una comunidad. [...] El paisaje constituye una realidad dindmica
ya que es resultado de procesos ambientales, sociales y culturales que se han
sucedido a lo largo del tiempo en el territorio. Estos procesos estan marcados
por los modos de vida, las politicas, las actitudes y las creencias de cada socie-

dad. (PNPC 2012: 25).
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Porque esta impronta del ser humano sobre el espacio geografico, tan eviden-
te y con tal singular belleza en el caso del vifiedo, no se plasma unicamente
en la fisionomia del terreno: contribuye a definir también el caracter de las
gentes que lo habitan, que se aprovechan de los recursos que le ofrece, que lo
viven, en definitiva. Constituyen, asi, estos paisajes, los de los vifiedos, una
parte esencial de nuestra memoria y de nuestra cultura tradicional. (Atlas del
Cultivo Tradicional del Viriedo, 2012: 8).

En la nocion patrimonialista del paisaje y, mas en concreto del paisaje cul-
tural, este es considerado también una herencia que debe ser protegida para su
transmision a las nuevas generaciones. Como lugares donde se encuentran los re-
ferentes identitarios y donde se despliega la historia, el patrimonio y la identidad
deunasociedad o comunidad adquieren asi un enorme valor simbolico y de perte-
nencia. Son asi sometidos a un proceso evidente de patrimonializacién, constitu-
yendo un “patrimonio colectivo” (Pastor 2014: 4) o, como sugiere Munarriz (2011:
72): “una elaboracion cultural de un determinado territorio”. Continua este autor:

Se puede describir como la transformacion de una parte de la Naturaleza que
realiza el hombre para configurarla, usarla, gestionarla y también disfrutarla,
de acuerdo con los patrones que dimanan de su propia cultura. Es una confi-
guracion de los medios naturales y humanos. (Muifidrriz, 2011: 72).

Dentro de la nocién de paisaje cultural, la orientacion de uso a determina-
das actividades econdmicas, sociales o religiosas pueden conllevar una especiali-
zacion del mismo y su definicidn conceptual. Es el caso de los paisajes culturales
vitivinicolas o vinicolas. La UNESCO planteo al respecto una posible clasificacién
en tres categorias:

a) Paisajes claramente definidos, concebidos y creado intencionalmente
por la humanidad. El mejor ejemplo son los jardines y parques creados
por razones estéticas y su habitual vinculacion a otros inmuebles de valor
patrimonial.

b) Evolucionado organicamente. “Es fruto de una exigencia originalmente
social, econdmica, administrativa y/o religiosa y ha alcanzado su forma
actual por asociacidn y, como respuesta a su entorno natural. Estos paisa-
jes reflejan este proceso evolutivo en su forma y su composicion”. A su vez
se dividen en dos categorias:
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b.1.) Paisaje relicto (o fésil). Aquel que ha experimentado un pro-
ceso evolutivo que se detuvo en algun momento del pasado pero
cuyas caracteristicas siguen siendo visibles.

b.2.) Paisaje vivo. “conserva una funcion social activa en la socie-
dad contempordnea, estrechamente vinculada al modo de vida
tradicional, y en el cual prosigue el proceso evolutivo. Al mismo
tiempo, presenta pruebas materiales manifiestas de su evolucién
en el transcurso del tiempo”.

c¢) Paisaje cultural asociativo. Son aquellos que evocan “asociaciones reli-
giosas, artisticas o culturales del elemento natural, mas que por sus hue-
llas culturales tangibles”.

En esta clasificacion, los paisajes culturales vitivinicolas serian paisajes vi-
vos y evolucionados orgdnicamente que, ademas, se vinculan de manera estrecha
con los modos de vida tradicionales. Se trata de una clasificacion en la que tam-
bién podrian tener cabida cualquier otros paisajes agrarios especializados como
pueden ser los vinculados a los cereales, arroz, olivos, café, cacao, tabaco, la cafa
de azucar o el platano, entre muchos otros, es decir, podemos definirlos también
como paisajes rurales o agrarios. En este sentido, la agricultura ha sido la activi-
dad econdmica principal que ha moldeado los paisajes culturales en Canariasy en
otras partes del mundo.

El mencionado Plan Nacional de Paisajes Culturales establecié también una
categorizacion en funcion de las actividades a las que se orientan estos espacios.
En este caso, los paisajes vitivinicolas podrian encuadrarse en los destinados a
“Actividades agricolas, ganaderas y forestales, de forma independiente o asocia-
das (sistemas agro-silvo-pastoriles historicos), marinas, fluviales y cinegéticas.
Actividades artesanales en relacion con las anteriores”. Asimismo, establece una
serie de criterios de valoracion de estos paisajes, divididos en tres categorias: valo-
res intrinsecos (representatividad tipoldgica, ejemplaridad y significacion territo-
rial, autenticidad, integridad y singularidad), valores patrimoniales (significacion
histdrica, social, ambiental y procesual), valores potenciales y viabilidad (situa-
cion juridica que permita su salvaguardia y gestion, fragilidad y vulnerabilidad; y
viabilidad y rentabilidad social).
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Por su parte, otro organismo internacional como ICOMOS publicé en el
afio 2006 un estudio tematico acerca de los paisajes culturales vitivinicolas. En
su introduccion se exponen interesantes argumentos que permiten diferenciar
estos paisajes asi como entender su enorme variabilidad. En este caso, los paisajes
vitivinicolas estdn marcados por una “cultura del placer” (2006: 15) vinculada no
solo a la experiencia de su bebida sino también al arte, adquiriendo asi notables
valores estéticos, sensoriales y de prestigio. Asimismo...

... no hay un paisaje viticola, sino una inmensa variedad de paisajes de vifas,
que manifiestan la inventiva humana en la busqueda de una adaptacion de la
planta a suelos diversos, a multiples exposiciones, a un relieve que jamas es
idéntico segun los paises. Esta inventiva estd en el origen de numerosos saberes
y técnicas [savoir-faire] que caracterizan la practica de la viticultura, fundados
sobre una observacion de los efectos de la accién humana sobre las estructuras
naturales; los paisajes viticolas son de este modo el fruto de una doble cultura,
aquella que se manifiesta por el uso del vino como bebida, y la de la naturaleza,
que se adapta a las situaciones geograficas. [...] Cada paisaje viticola encierra
esta parte de saber-hacer de las relaciones reciprocas entre la sociedad viticola
y el soporte fisico-bioldgico donde crecen las cepas. (2006: 16).

En su definicidon aun mas precisa de los paisajes culturales vitivinicolas, en
la reunién de expertos de ICOMOS de Saint-Emilion estos se definieron a partir de
seis principios:

« Los vifiedos son producto del trabajo humano.

« Se localizan en territorios con presencia humana prolongada, apro-
vechando las condiciones naturales como el relieve, el suelo o los
(micro)climas.

« TIlustran una considerable capacidad inventiva con la construccion
de terrazas y otros sistemas de conduccion y drenaje.

+ Muestran la respuesta humana a la gestién de desastres (como la fi-
loxera) y lainvestigacion a largo plazo para obtener los mejores resul-
tados de produccion.

« Se vinculan a elementos materiales e inmateriales asociados, a su
vez, a rituales y tradiciones culturales.

« La produccion de vino esta sujeta a la globalizacion y al desarro-
llo de la economia de mercado global, asi como a las demandas del
consumo.
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La aplicacion de los criterios de la Convencién ha permitido incorporar di-
versos paisajes culturales vitivinicolas a la Lista del Patrimonio Mundial. Estos
se caracterizan por su diversidad, ya que mientras algunos estan dedicados de
manera exclusiva a la vitivinicultura, en otros comparte protagonismo con otros
elementos de valor cultural y natural. Los bienes inscritos son actualmente: el
alto valle del Rhin (Alemania), el valle del Loira, la jurisdiccidon de Saint-Emilion,
los Pagos de vifiedos de Borgofia y los Vifiedos, casas y bodegas de Champana
(Francia), el valle del Alto Duero (Portugal), la region de Tokaj (Hungria), las
Colinas de vides del prosecco de Conegliano y Valdobbiadene, y el Sacri Monti del
Piamonte y Lombardia (Italia), los vifiedos de Lavaux (Suiza) y la isla de Pico, en
el archipiélago de Azores (Portugal). Una lista similar a la de la UNESCO es la que
constituye la red SIPAM (Sistemas Importantes del Patrimonio Agricola Mundial)
promovida por la FAO, donde se protegen aquellos agrosistemas caracterizados
por contener una rica biodiversidad natural y agraria, asi como un patrimonio
de gran valor gestionado de forma sostenible por las comunidades locales. La red
SIPAM incluye también algunos paisajes vitivinicolas, como es el caso de los vifie-
dos tradicionales de Soave (Italia) y los vifiedos de Xuanhua (China).

La “fiebre” por convertir en patrimonio los paisajes singulares, y notable-
mente los viticolas, ha generado una amplia bibliografia donde se reflexiona y re-
comiendan metodologias relacionadas con los procesos de declaracidon patrimo-
nial, asi como otra importante linea de investigacion centrada en el enoturismo.

Por ultimo, 1a publicacion en 2016 del Atlas del Cultivo Tradicional del Viriedo
por parte del Instituto del Patrimonio Cultural de Espafia, bajo la coordinacion de
Vicente Elias, marco un hito en la aproximacion tedrica, conceptual y metodold-
gica a la vitivinicultura desde la Antropologia y la Etnografia, otorgando un peso

fundamental a la nocidn de paisaje, al trabajo de campo y a las labores de registro.
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Partiendo del bagaje tedrico-conceptual mencionado en el capitulo anterior, se ha
disefilado una metodologia de trabajo especifica para este proyecto. Al tratarse de
los primeros pasos del mismo, estamos ante una metodologia que se ha ido rede-
finiendo y perfeccionando en el curso del proyecto, algo que permitird trabajar en
el futuro con una dindmica mas consolidada.

Una de nuestras preocupaciones ha sido el acceso a las fuentes de informa-
cion. En este caso, hemos trabajado en dos dimensiones: la documentacion que
podemos calificar de “gabinete” y la procedente del trabajo de campo. En el caso
de la primera, el objetivo era obtener informacion acerca de la cultura del vino
en Canarias que hubiera sido publicada en monografias, articulos cientificos y de
divulgacion, centrandonos especialmente en aquellas que recogen testimonios
orales de personas vinculadas a la vitivinicultura. Esto permite ampliar el corpus
de fuentes orales, aunque no se hayan registrado recientemente, algo que igual-
mente es muy util ya que permite identificar procesos de cambio y evolucion.

Este apartado de evidencias ya existentes ha sido complementado con tes-
timonios —algunos no publicados— que han formado parte de trabajos de inves-
tigacion previos centrados en la cultura del vino y que han sido desarrollados, por
un lado, por la empresa contratada para este servicio y, por otro, por la propia DOP
Islas Canarias. Este procedimiento ha permitido extraer un numero importante de
referencias e informacion que deberan ser complementadas en fases posteriores
del proyecto. No obstante, se han analizado y extractado un numero significativo
de referencias bibliograficas, algunas de ellas ya citadas.

La segunda dimension a la que haciamos referencia es el trabajo de cam-
po vy las entrevistas con personas pertenecientes a la comunidad vitivinicola.
Centrarnos en la comunidad ha permitido poner en marcha un proceso etnogra-
fico caracterizado por el didlogo y la reflexion entre investigadores e informantes
que ha tenido como objetivo fundamental la obtenciéon de informacion y la ge-
neracion de conocimiento, pero también, por otro lado, ha permitido que la co-
munidad se sienta parte activa del proceso. Dicho proceso tiene asi una funcion
transformadora y, al margen de los resultados finales, tiene valor en si mismo, ya
que ha permitido la activacion de la comunidad y que esta se sienta participe del
proceso de patrimonializacion desarrollado, lo que tiene también consecuencias
positivas en la autopercepcion y en el autoestima de la mencionada comunidad.
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5.1. Alcance y amplitud geografica del proyecto

La unidad de investigacion del proyecto es el archipiélago canario. Tal y como
reza el titulo del proyecto La cultura del vino en Canarias, el objetivo es abordar la
realidad patrimonial de todas las islas con vitinicultura. De este modo, la contex-
tualizacion del proyecto, la obtencion de informacion y el andlisis general se ha
planteado desde un punto de vista archipieldgico, si bien cada isla, e incluso cada
comarca vitivinicola dentro de algunas de ellas, cuenta con una individualidad
que permite diferenciar ciertos aspectos a todos los niveles. En este sentido, como
ya hemos expuesto, aunque hablemos de una cultura del vino canario, existen
también multiples culturas que comparten elementos pero que también se dife-
rencian en muchos otros. No es igual, por ejemplo, la vitivinicultura y la cultura
del vino de la isla de Lanzarote que la que podemos encontrar en el tinerfefio
Valle de La Orotava.

No obstante, el trabajo de campo realizado en especifico para este proyecto
ha estado mas limitado a nivel geografico, y se ha centrado fundamentalmente
en la isla de Tenerife y, dentro de ella, en las comarcas vitivinicolas del norte de la
isla. En este proceso se ha llevado a cabo una decena de entrevistas, un corpus que
serda ampliado progresivamente con otras zonas de la isla de Tenerife y de otras
islas. Asimismo, se han llevado a cabo otras entrevistas con personas vinculadas a
la vitivinicultura en Lanzarote, Gran Canaria y La Gomera.

5.3.Proceso de documentacion

En el apartado introductorio de este capitulo y en el capitulo tercero acerca del
estado de la cuestion se han indicado cudles han sido los objetivos y las referen-
cias bibliograficas principales consultadas. En algunas de ellas se ha identificado
un numero amplio de manifestaciones inmateriales vinculadas a la vitivinicul-
tura. Estas pueden ser, asimismo, practicas ya desaparecidas, en proceso de des-
aparicion o que existan con pleno vigor, algo que habra que confirmar a través
de la comparacion con aquellas identificadas durante el trabajo de campo. Estas
evidencias han sido categorizadas segun los ambitos del patrimonio cultural in-
material que se han seleccionado para este proyecto y han permitido definir un
corpus de manifestaciones que podrda ser ampliado, categorizado y definido en
pasos posteriores del proyecto.

En este contexto, un catdlogo fundamental es el Atlas del Patrimonio
Cultural Inmaterial de Canarias. Un inventario desarrollado por el Gobierno de
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Canarias donde se identifican las principales manifestaciones del Archipiélago.
Sin embargo, no ha sido posible su consulta de manera detallada, ya que las fi-
chas aun no son facilmente accesibles desde el repositorio actualmente disponi-
ble. No obstante, se ha conseguido identificar algunas de interés vinculadas a la
vitivinicultura:

« Aguardiente
« Guanchinches, como recreacion y consumo de imaginario rural de

Tenerife
+ Lalunay lossaberes agricolas
+ Mistela

« Tablas de San Andrés
« Toneleria de La Orotava
« Toneleria de San Bartolomé, Lanzarote

Otras evidencias proceden de otras publicaciones mencionadas en el esta-
do de la cuestion, principalmente las obras coordinadas por Vicente Elias Pastor
(2013, 2016), donde se entra en detalle de numerosas cuestiones relacionadas
con la cultura del vino, si bien la dimensiéon inmaterial es abordada de manera
tangencial.

Lo mismo cabe decir sobre diversos aspectos vinculados al proyecto como
es la cultura material. Aunque hemos de tener en cuenta que también la dimen-
sion material forma parte de este patrimonio inmaterial, se ha identificado algu-
nos inventarios y catalogos que contienen informacion acerca de lagares y otros
elementos singulares, lo que incluye su ubicacion, estado de conservacion, pro-
piedad, etc. Se trata de una informacién complementaria muy importante que

deberad ser tenida en cuenta en fases posteriores del proyecto.

5.3. Entrevistas y mapeo de agentes

El ambito de trabajo que ha permitido obtener informacién inédita y novedosa
han sido las entrevistas a informantes seleccionados que forman parte de la co-
munidad vitivinicola. Uno de los objetivos y propdsitos iniciales del trabajo era
obtener informacion de primera mano procedente de personas vinculadas con
esta actividad, especialmente personas de edad avanzada que tuvieran una ex-
periencia amplia con este mundo y que hubieran presenciado la evolucion del
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mismo durante muchos afios. Asimismo, este conjunto de personas constituye un
archivo de memoria e informacion que corre el riesgo de desaparecer a medio pla-
Zo con un mayor grado de probabilidad, por lo que resultaba fundamental llevar a
cabo registrar sus relatos a la mayor brevedad.

Al tratarse de una investigacion en una fase inicial, el universo de busqueda,
como se especificd previamente, se concentrd en la isla de Tenerife, con algunas
aportaciones procedentes de la isla de Gran Canaria, Lanzarote y La Gomera. El ob-
jetivo serd, en etapas posteriores, incluir al resto de las islas para contar con una
muestra representativa de todas las comarcas vitivinicolas insulares. La identifica-
cion y seleccion de las personas para ser entrevistadas se llevo a cabo a partir de una
convocatoria realizada por 1a DOP Islas Canarias en la que se explicaba el proyecto
y se animaba a aquellas personas vinculadas con la vitivinicultura a participar pro-
porcionando sus testimonios a través de las mencionadas entrevistas.

Tras recibir diversas solicitudes, se llevo a cabo una seleccion atendiendo a
dos criterios fundamentales: que fueran mayores de 65 afios aproximadamente y
que hubieran tenido una vinculacion directa con la vitivinicultura, principalmente
como viticultores o bodegueros, ya que esto permitia contar con memorias de vida
relacionadas con las actividades que nos interesaban desde un primer momento.
Se publico una noticia en el sitio web de 1a DOP Islas Canarias asi como en las redes
sociales de la entidad.

Una vez identificados, se procedio a realizar el contacto inicial y a una en-
trevista personal de caracter presencial. La mayor parte de las metodologias apli-
cadas para el desarrollo de este proyecto son de caracter cualitativo, encontrando
una importancia notable en las fuentes orales y en la recogida de dicha informa-
cion. Para ello la metodologia que se empled fue la de la entrevista semiestructu-
rada. Se trata de una “escucha activa con el fin de valorar como se relaciona con
la intencidén de la investigacion” (Hammersley y Atkison, 1994), a pesar de que se
acude a la entrevista con un cuestionario que es el que guia la conversacion para
determinar lo que es no relevante. En este caso, la entrevista semiestructurada
esta “guiada por un conjunto de preguntas y cuestiones basicas a exploratr, pero ni
la redaccién exacta, ni el orden de las preguntas esta determinado” (Valles, 1999).
Ademas, cada entrevista se realizo en dos tiempos, puesto que también era fun-
damental realizar una grabacion en video, pasando a formar parte del Archivo de
la Memoria oral vitivinicola de Canarias, como explicaremos en el apartado 6.8.

Con esta mirada etnografica se pretende asimismo documentar y poner en
valor los relatos orales, las historias de vida y las memorias colectivas, pues en si
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AVIBO realizara un proyecto de documentacion de la cultura vitivinicola en
Canarias

La Asociacién de Viticultores y Bodegueros de Canarias, AVIBO, ha recibido una subvencién del
Ministerio de Cultura para llevar a cabo un estudio sobre el patrimonio inmaterial vinculado a las
tradiciones vitivinicolas de la regidn. Este proyecto tiene como objetivo principal la preservacion
de la cultura del vino en Canarias y durard hasta finales de este verano en las islas de Gran
Canaria, Tenerife y Lanzarote.

Asociacidn de Viticultares y Bodegueraa de Canarias, AVIBD
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constituyen un patrimonio inmaterial de extraordinario valor, al mismo tiempo
que se integra a los informantes en el proceso de investigacion. Asumen estos asi
un papel activo, convirtiéndose en sujetos participantes. Este modelo de “acom-
pafnamiento etnografico” tiene como objetivo:

Crear simultaneamente conocimiento y capacidad de intervencion; es un pro-
cedimiento que busca la transformacion social a partir del andlisis de la reali-
dad, desde una premisa participativa, es decir, de activar iniciativas que sean
generadas por el propio grupo. (Quintero-Mordn y Sanchez Carretero, 2021,
310).

Todas estas herramientas de andlisis forman parte de una metodologia de
investigacion mucho mayor: la etnografia, dedicada a la descripcion de un grupo
o sistema cultural determinado (Rossi y O’Higgings, 1981).

La etnografia es “una forma de mirar” y hace una clara distincion entre sim-
plemente ver y mirar; asimismo, plantea como propodsito de la investigacion
etnografica describir 1o que las personas de un sitio, estrato o contexto deter-
minado hacen habitualmente y explicar los significados que le atribuyen a ese
comportamiento realizado en circunstancias comunes o especiales, presen-
tando sus resultados de manera que se resalten las regularidades que implica
un proceso cultural. (Alvarez- Gayou Jurgenson, 2003).

Se disefid un cuestionario con el objetivo de obtener la mayor parte de datos
posibles, estructurados u ordenados en diferentes tematicas que se corresponden
con los ambitos del patrimonio cultural inmaterial, ademas de otros datos vin-
culados a las historias de vida de los informantes y a otros datos significativos
de la cultura del vino como el proceso de produccidn, el patrimonio material, la
transmision del oficio o el papel de la mujer. En el anexo I se incluye un guion del
cuestionario que oriento estas entrevistas.

Por ultimo, siguiendo las recomendaciones de UNESCO, se informo a todas
las personas participantes de la naturaleza y objetivos del proyecto como parte del
consentimiento informando que debe tener la comunidad en cualquier proceso
de salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial.
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5.4.1. Personas entrevistas y relatos de vida

Cecilia Farrais Lorenzo: Bodegas Tajinaste

Cecilia es conocida en su comunidad y en su familia como Chila, y ha sido una fi-
gura central y fundamental en la viticultura del Norte de Tenerife y de la Comarca
de La Orotava. A lo largo de su historia de vida, no sélo observamos a una mujer
que pasa de bodeguera a empresaria, con la ayuda de sus hijos, sino también a al-
guien que busca preservar el legado tradicional de su familia y, concretamente, de
la figura de su madre. Desde nifia, el vino y las vides fueron fundamentales para
la familia de Cecilia. Tanto es asi, que desde que era pequefia, recuerda colaborar
en las faenas de la familia, especialmente de la mano de Candelaria, su madre,
a quien define como una mujer extremadamente habil en las gestiones y en los
negocios pese a no haber recibido educacion formal.

Sin duda, el hecho de que en el pasado su madre se decidiese a comprar
una finca fue clave para la existencia de las Bodegas Tajinaste aunque, en sus ori-
genes, el nombre que recibid fue el de la finca “El Ratifio”. A medida que pasa
el tiempo, Cecilia asume la completa responsabilidad de la finca y de la bodega.
Probablemente, uno de los pasos mads importantes fue el proceso de moderni-
zacion de la maquinaria hace cuarenta afios, un proceso que es ciclico y donde
innovan constantemente. La modernizacion de la bodega no solo implico la ac-
tualizacion de las técnicas de produccion, sino también la diversificacion de los
productos, pasando de producir solo vinos blancos y tintos a una variedad de die-
cisiete tipos diferentes de vinos.

Desde luego el surgimiento de Bodegas Tajinaste tal y como lo conocemos
ahora, no seria posible sin la labor de uno de sus hijos, Agustin, quien se forma en
Francia como endlogo, 1o que permitio a la familia integrar nuevos conocimientos
técnicos mucho mas avanzadas y adaptarse a los estandares de la viticultura a
nivel internacional. En esta transicion, quiza uno de los aspectos mas significa-
tivos es la implicacidn, al completo, de la familia, trabajando hoy en dia también
sus nietos en la gestion de la bodega. La vifia nunca ha sido facil de gestionar, y
han existido desafios significativos, como las dificultades atravesadas durante la
pandemia, hasta la importancia de mantener vinculada la tradicion a los procesos
de modernizacion constante que viven en la bodega. A pesar de estos desafios,
Cecilia se muestra orgullosa de su capacidad para mantener a once familias me-
diante el trabajo en la bodega, un testimonio de su compromiso no solo con su
familia, sino también con su comunidad.
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El trabajo ha sido fundamental para nuestra entrevistada y, durante nues-
tro proceso de trabajo, observamos constantemente como reflexiona sobre ello. A
sus setenta y siete afios, sigue activamente involucrada en la gestion y el trabajo
de campo de la bodega, resistiéndose a jubilarse, ya que considera que su identi-
dad esta directamente vinculada con la viticultura.

Francisco Javier GoOmez Pimentel: Bodega Aceviiio

Nos trasladamos a Icod de los Vinos para conocer a Francisco Javier Gomez
Pimentel, un bodeguero que hereda su gusto por las tradiciones vinculadas al
mundo del vino de su familia, especialmente de su padre, Ignacio, de quien he-
reda no soélo la bodega, sino todos aquellos conocimientos que lo acompafiarian
toda su vida en su trabajo como agricultor.

Nace en 1949 y, por aquel entonces, en la zona, la agricultura era la base de
todos los vecinos y vecinas, por 1o que desde pequefio se ve implicado en estas la-
bores. Aprendié de su padre, quien se dedicé durante afios a la produccion de uva
y ala compra de mosto parala elaboracion de vino. No fue hasta el afio 1971, cuan-
do Francisco termino el servicio militar, cuando asumio la gestion de la bodega
debido a que su padre enfermd. Inicialmente, y tal y como €l lo relata, la bodega
no fue una eleccion personal, sino mds bien una obligacion, pero, con el tiempo,
se convertiria en una actividad, para €l, mucho mas significativa.

Para €l era esencial adaptar la bodega a los cambios tecnoldgicos, aunque
durante los primeros anos en los que estuvo al frente de la direccion de la bodega,
nos relata, que la produccion siguio siendo artesanal, con la elaboracion de vino
en barricas grandes de seiscientos litros y la venta a granel en garrafones, princi-
palmente a bares y ventaslocales. El punto de inflexion para él seriala creacion del
Consejo Regulador, mediante el cual se involucré en la modernizacion y la puesta
a punto de la bodega. Esta modernizacion incluy¢ la introduccion de depdsitos
de acero inoxidable y fibra, en sustitucion de las antiguas barricas de madera, asi
como la implementacion de técnicas mds avanzadas de enologia aprendidas en
cursos especializados, incluyendo uno en la Universidad Complutense de Madrid.
Sin embargo, en este proceso de modernizacion, jamas olvidaron la relevancia de
la tradicidn, por lo que mantienen algunas tradiciones como la embotelladora
manual y las vendimias como momento de encuentro familiar y celebracion.

Los desafios no se quedan fuera de su relato. Francisco nos cuenta como ha
observado el cambio en las fechas de las vendimias debido a las olas de calor, lo
que ha requerido ajustes en el manejo de este cultivo.
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Domingo Martin Cruz: Bodega Marba

Domingo Martin Cruz, al contrario que la mayoria de nuestros entrevistados, no
comienza en el mundo del vino desde su infancia ni mediante su familia. El, nos
describe su transicion desde otros trabajos, como en nautica o en Danone, duran-
te veinte anos. Se formd como bodeguero de manera autodidacta, a través de la
inquietud personal y al aprovechar algo de terreno que poseia.

El vino, inicialmente, estuvo pensado para el autoconsumo. Fue trabajando
en Danone donde asistio a un curso de catas de vino, a partir del cual plantaria
su primera parra, lo que, sin duda, marcaria un antes y un después en su vida,
a partir de la cual naceria Marba como bodega, estableciéndose no solo con la
catalogacion de Denominacion de Origen. El progreso fue muy lento los primeros
afios, ya que se centro mas en invertir que en hacerla rentable, hasta el dia de hoy.
La creacion de la bodega fue un esfuerzo familiar conjunto con su mujer. Marba,
es la combinacion de sus apellidos, “Martin” y “Bdez”. La evolucion de la bodega
fue muy notable, ya que empezo con producciones pequefias hasta alcanzar una
capacidad de cien mil litros.

Sin duda, una de las dificultades donde mas nos incide Domingo, son los
altos costos de produccion y las condiciones climaticas, cada vez mas complejas,
que amenazan a la viabilidad de su bodega. La falta de interés de las generaciones
mas jovenes, incluida de su familia, es otro punto importante, ya que no encuen-
tran relevo generacional posible para el futuro de la bodega.

Manuel Acosta Padron vy Olida Martin Luis: Finca La Cerca - viticultores

El matrimonio de Manuel Acosta Padron y de Olida Martin Luis se encuentra
marcado por el trabajo de la vid en la zona de Icod, concretamente en Buen Paso.
Manuel se involucro en las labores agricolas desde muy jovencito y, siendo un
nifo, ya trabajo en las tierras de su familia y de sus vecinos. Las fincas donde tra-
bajaban como medianeros eran principalmente vifiedos que pertenecian a su pa-
dre, Pio Rosendo Martin Bdez por lo que toda su vida, infancia, juventud y vida
adulta, se encontraban vinculadas al mundo de la agricultura y el vino. Si bien
es cierto, Manuel compaginé su trabajo en la agricultura con labores de albafii-
leria. Recuerda con especial carifio los dias de vendimia en los terrenos, donde
los vecinos y vecinas se reunian, tomaban su escudilla de gofio y vino, mientras
trabajaban, el rato de compaiiia y comunidad, aunque también recuerda largas
jornadas de trabajo, donde pisar la uva suponia un trabajo que se extendia hasta
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la madrugada. Su gran referente fue su suegro, el padre de Olida, quien le ensefid
todo lo que sabe sobre la vifia y 1a produccién del vino en la zona.

Olida, por su parte, desde pequena trabajé con toda su familia en las labo-
res de sus propios terrenos, y se casd con Manuel, siendo ambos vecinos de Buen
Paso. Ella habla con nostalgia y carifio de las tradiciones de su familia, como la
vendimia, y recuerda especialmente la comida, preparada por las mujeres de la
zona como las papasy el pescado salado.

Gracias a Olida, la familia crecid con una vinculacion a una bodega propiay
aunos terrenos donde producir, ya que su padre era el propietario de estas tierras,
asi como de un lagar que, en su momento, fue comunitario y que actualmente
se encuentra en desuso, pero es declarado por el ayuntamiento de Icod de Los
Vinos como Bien de Interés Cultural, situado en el Camino La Punta, en la Finca
La Cerca. Del mismo modo, también recuerda que su papel como mujer estaba
limitado por las supersticiones, como por ejemplo que si las mujeres accedian a
labodega durante su periodo, podrian estropear el vino, aunque su familia nunca
dejo que estas ideas les impidiesen participar de la produccion.

Poseen un rico relato acerca de la migracion y recuerdan como, en dos viajes
que hicieron a Venezuela, cargaron vino de autoproduccion, ya que, muchas de las
personas que estaban fuera, echaban en falta los sabores de su zona. Ambos, recuer-
danyrelatan como eralavida de los agricultores en el pasado, demandando un gran
esfuerzo fisico, pero, sin los cudles, no podrian tener un sustento para subsistir.

Actualmente, han podido introducir algunas novedades, como la vifia
en espaldera, que les permite una produccion mas rentable, aunque si es cierto
que actualmente, ellos no tienen la bodega ni producen en el vino, sino que ven-
den la uva a Linaje del Pago, en El Sauzal y son ellos quienes producen el vino.
Concretamente, con la uva de ellos, producen un vino denominado La Cerca,
como su finca y que lleva en su etiqueta, un dibujo del lagar anteriormente nom-
brado, lo que para ellos y para su familia es un reconocimiento muy especial.

Del mismo modo, cuentan con relevo generacional, ya que uno de sus nie-
tos trabaja directamente con Linaje del Pago, tiene titulacidon en enologia y se de-
dica a una parte mas comercial, aunque todos sus hijos y sus nietos se encuentran
involucrados en el proceso viticola, lo que sin duda, es un legado que ellos han
dejado y les permitira continuar con sus formas y sus costumbres en el tiempo.
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Carlos Pérez Pérez: Viila Zanata

Carlos Pérez Pérez es natural de La Guancha, donde nace, crece y desarrolla ac-
tualmente su actividad profesional. Desde muy pequerio, alrededor de los diez
afios de edad, su familia comienza a involucrarle en las labores del trabajo agrico-
la, recogiendo sarmientos. Sin embargo, ya antes de esa edad, tiene recuerdos de
acompaifiar a su familia en la bodega y en las labores diarias. Su padre paso treinta
afios residiendo en Cuba vy, al volver, continua con la tradicién que el abuelo de
Carlos le habia dejado como bodeguero. Nos relata, que tiene registros de la exis-
tencia de una bodega que producia vino activamente desde 1890, pero que proba-
blemente existiese desde mucho antes, ya que ese es el registro oficial.

En tiempos de su abuelo, la bodega no era meramente un espacio para pro-
ducir el vino, sino también para compartir momentos de reunion y tertulia. La
bodega era una de las pocas en la zona, convirtiéndola en un lugar importante
para los vecinos y vecinas. Alli se discutian temas cotidianos como la agricultura
y la caza, ya que hablar de politica estaba prohibido en aquella época. Carlos tiene
recuerdos de los vecinos y vecinas de la zona charlando alegremente al pie del
lagar, tomando vino y cantando. En aquel momento de su historia familiar, el vino
se vendia a granel en los bares y ventas de la zona vy, los propios vecinos, acudian
con sus garrafones a comprar el vino.

Pese a que hereda la tradicion, Carlos se dedico durante 20 afios a la hoste-
leria. Trabajé en la agricultura en sus ratos libres y fines de semana pero, al perca-
tarse de que su tradicion familiar estaba a punto de desaparecer, decide dejar su
trabajo y dedicarse completamente a la bodega, con una vision de modernizacién
y profesionalizacion. Seria en los afios ochenta, cuando Carlos introdujo el embo-
tellado de vino, una practica relativamente moderna en la isla, que todavia seguia
vendiendo gran parte de su produccion a granel y en garrafones. Seria a partir de
1983 cuando Vifia Zanata comenzaro a ser 1o que es hoy.

Las tradiciones se encuentran cada vez mas en peligro, pero Carlos es uno
de esos defensores de mantener aquello que le permitid crecer y valorar el oficio
tal y como lo hace hoy dia. Por eso, las vendimias, siguen siendo un momento
muy especial en el afio. A pesar de ser un dia de trabajo, sigue siendo importante
que sirva como un momento de encuentro y celebracion. Es por eso que, sigue
manteniendo la celebracion de la vendimia en su finca, junto a sus trabajadores y
su familia.
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A medida que fue reformando la bodega, Carlos introdujo nuevos métodos.
Reemplazd las viejas barricas con depdsitos de poliéster y acero inoxidable, 1o que
permitié un mayor control sobre el proceso de fermentacion. Ademas, instald
sistemas de refrigeracion para controlar la temperatura de los vinos durante la
fermentacion, lo que resultd en vinos mas afrutados y frescos. Pese a esto, a dia de
hoy sigue manteniendo el uso de mechas de azufre en las barricas.

Carlos nos relata que, uno de los principales sectores de la sociedad que hi-
cieron que el vino se valorara en las islas como se hace en la actualidad, fue gracias
alos alemanes. Ellos fueron los primeros en comprar y consumir su vino.

En el caso de Vifia Zanata, el relevo generacional estd garantizado ya que
sus tres hijos tienen estudios de enologia y/o ingenieria agronoma, lo que les ha
permitido que se integren activamente en la bodega. Del mismo modo, sus nietos
mas pequerios ya participan en las labores de la vendimia y las fincas.

Nicolas Gonzalez Gonzalez: viticultor

Nicolds Gonzalez Gonzdlez nacié en 1939 en Pino de Valoy, en lo alto de Icod de los
Vinos, Tenerife. Su infancia transcurrio en la finca donde trabajaban sus abuelos
maternos, Paulino Ferndndez y Clotilde Afonso, quienes habian sido emigrantes
en Cuba antes de regresar a Canarias para dedicarse a la agricultura como media-
neros. No solo cultivaban vifiedos que, entre los afios treinta y cuarenta, llegaban
a producir hasta veintiun pipas de mosto —unos 10,000 litros de vino—, sino que
también criaban animales: vacas, cabras, cochinos y bestias. Todo tenia un propo-
sito, incluso el estiércol que se repartia entre los surcos para enriquecer la tierra.

Los abuelos de Nicolds, ademas de ser medianeros, también trabajaban su
propia pequeria parcela, lo que les permitia vender productos agricolas al detalle.
Cultivaban papas, verdurasy, por supuesto, cuidaban de sus propias vifias. El vino
que elaboraban era una fuente de ingresos que ayudaba a mantener la finca y ase-
gurar el futuro de la familia, ya que en ocasiones se llegaba a realizar el trueque,
por ejemplo: mosto por papas.

Conel pasodel tiempo, Nicolds siguid los pasos de su familiay dedicé suvida
alaagricultura. A los 33 afios, una oportunidad lo llevo a viajar a Inglaterra, donde
trabajo durante dos afios en el cultivo de lechugas, coles y puerros. Al regresar a
Tenerife, poco después, surgio otra oportunidad, esta vez para viajar a Caracas,
donde su padre ya residia y hacia veinti cinco afios que no lo veia. Durante ocho
afios, Nicolds estuvo yendo y viniendo entre Tenerife y Venezuela, trabajando en
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el comercio y en un puesto de verduras en el Mercado Periférico de Valencia. Sin
embargo, cuando la moneda venezolana comenz¢é a devaluarse, decidio que ya
no valia la pena seguir viajando. Fue entonces cuando regres6 definitivamente a
Tenerife, donde volvio a trabajar la agricultura.

De vuelta arrendd una finca en Buen Paso, y continué cultivando diferen-
tes tierras cercanas a su casa. Mientras tanto, el mundo viticola seguia presente.
Durante afios, Nicolds encerraba el mosto y lo vendia a un hombre que venia a
recogerlo desde Taco, cuando el mosto ya estaba claro. Llegé a producir mil litros
de vino, pero cuando el sistema cambid y aparecieron las regulaciones del Consejo
Regulador, que exigian guias y permisos especificos, decidio que era momento de
dejar de hacer vino por su cuenta. En lugar de lidiar con las nuevas normativas,
comenzo a vender la uva que cultivaba a Juan Jesus Méndez, de Bodegas Vifiatigo.
Durante los ultimos veintiocho afios, ha mantenido esta relacion comercial.

A pesar de haberse involucrado en la construccion durante un tiempo,
Nicolds siempre compagind su trabajo con atender sus terrenos. Hoy en dia, como
viticultor, sigue entregado al cultivo de la uva, y a su lado tiene a su yerno, al que
en los ultimos anos ha transmitido todos sus conocimientos.

Patricio Alonso Gonzalez: viticultor

En Llanito Perera, un barrio de Icod de Los Vinos, nos recibe Patricio, quien des-
de muy pequefio estuvo vinculado al mundo agricola de la mano de su madre
Concepcion, también conocida como “Concepcion Modista”. Su madre no solo
trabajo en la vifia, sino que también tenia una venta muy conocida donde vendia
vino. Patricio recuerda vivamente como, desde los tres afios, ayudo a su madre en
las tareas del campo como, por ejemplo, en el azufrado.

Patricio recuerda la bodega de su familia, ya hoy desaparecida, con ano-
ranza. Elaboraban vinos a la manera tradicional, incluyendo el uso de barricas de
distinta tipologia. Del mismo modo, ayudo con su padre e, incluso, tenia interés
en continuar trabajando en el campo, tanto es asi que adquirié dos “bestias” para
facilitar el trabajo. Sin embargo, tras un accidente que ocurrié en los montes al ir
a recoger lefia, donde casi pierde la pierna, decide venderlas, abandonar el cam-
po y alistarse en el ejército para cambiar el rumbo de su vida. Tras este periodo,
Patricio trabajo durante cuarenta y dos afios en una empresa, donde se dedico
al transporte y la distribucion de alimentos. Este trabajo le permitié una vida
mas estable y menos exigente fisicamente, aunque, durante este tiempo, nunca
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abandono el trabajo en el campo. Mantuvo y cuido las fincas toda su vida, a las
que iba especialmente los fines de semana y en su tiempo libre, hasta la actuali-
dad. Actualmente, vende su uva para la elaboracion de vinos, principalmente a
Bodegas Zanata.

Algunas observaciones que nos realizo durante la entrevista estuvieron re-
lacionadas con el cambio climatico y como, este proceso, ha empeorado la pro-
duccioén de vifias y el trabajo en el campo en general. En todo su relato de vida, re-
cuerda con afioranza a su madre, conocida por su amor a la musicay a las fiestas.
Patricio heredo de ella este cardcter, y durante el desarrollo de parte de la entre-
vista, nos relatd algunos poemas propios inspirados en sus experiencias vitales.

Jeronimo Romero Nieves: viticultor y bodeguero

Jeronimo Romero Nieves nacio en Los Realejos y se crio en una familia de media-
neros. El terrateniente de dichas tierras poseia grandes extensiones de vifia, por
lo que tanto su padre como su madre se dedicaron de manera intensiva a este tipo
de cultivo. Desde pequerio, recuerda que le invitaban a participar recogiendo los
sarmientos y ayudando con la produccién del vino, el cual, ademas, sus padres
vendian en una pequefia tierra que era regentada, principalmente por su madre.

Paso su infancia vinculada a este mundo, y a los veinte afilos, momento en el
que se independizd, decidid comprar sus primeros terrenos para gestionar y pro-
ducir su propia uva y su propio vino. Durante afios, compagino esta labor con su
trabajo en la construcciony, poco a poco, hizo crecer cada vez mas su produccion,
hasta que finalmente llegd a producir hasta treinta mil litros de vino. Su bodega,
reconocida durante afios en la zona, se llamo “Bodega La Tanquilla”.

Si bien es cierto, Jeronimo, aunque ha ido modernizando la bodega, tam-
bién ha mantenido algunas de sus tradiciones, como es la elaboracion de vino “de
pata”, es decir, pisado, a la vieja usanza. Del mismo modo, conserva variedades
tradicionales de uva, como el listan blanco y el listdn negro, mayoritariamente,
muy importantes en la Comarca de La Orotava. Durante los ultimos afios, dife-
rentes problemas de salud le han dificultado seguir trabajando en la bodega como
antafio y ha optado por, en muchas ocasiones, también vender la produccion de
uva a otras bodegas. En el caso de Jeronimo, si encontramos relevo generacional
en su hijo, quien se interesa y aprende tanto de los valores tradicionales como las
innovaciones que su padre ha aplicado para mantener durante afios la bodega con

una alta produccion.
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Maria Teresa Peraza Gutiérrez: viticultora

Maria Teresa Peraza Gutiérrez es de Santa Ursula y, aunque siempre estuvo vincu-
lada a la vida agricola, es desde hace quince afios que se dedica a la vifia de forma
intensiva, tras enviudar de su marido, quien, ademas, era carpintero.

Teresa ha podido observar el cambio que ha sufrido el trabajo de la vifia a
lo largo de los afios, ya que, en su infancia, recuerda como su padre y su madre
trabajaban los terrenos con métodos tradicionales, haciendo el vino en los lagares
y transportando la produccion en bestias. A pesar de estos avances, su produccion
ha disminuido en cantidad y calidad en los ultimos anos, lo que Teresa atribuye al
cambio climatico y la falta de lluvias.

Durante aflos su marido era el encargado de la bodega “El Tanganazo” y du-
rante ese tiempo tenian una gran produccion y vendian el vino a los guachinches
de la zona. Con la competencia y las dificultades para venderlo, deciden vender
una parte de la uva a otras bodegas, y con la otra seguir produciendo su vino. A
medida que Teresa cuenta su historia, muestra un importante cansancio y fru-
stracion. La subida de precios en materiales como el azufre y la falta de bodegas
que paguen justamente hacen que para Teresa sea cada vez mas frustrante conti-
nuar en este trabajo.

Para ella, continuar con la tradicién familiar es un nexo de union impor-
tante con su pasado familiar, pero, también, con el pasado de su marido. Sin em-
bargo, es consciente de que esta tradicion tiene un final, ya que sus hijos no estan
interesados en continuar con su legado. Esta falta de interés marca un punto de
inflexidén en su historia, ya que Teresa duda de si podra seguir manteniendo las
vifias por mucho mas tiempo, dado el poco beneficio que le reporta. Uno de los
aspectos mas importantes que nos relata Teresa es la desconexion de sus hijos con
el trabajo en la vifia. Aunque sus hijos ocasionalmente participan en la vendimia
como una actividad familiar mas que laboral, ella sabe que no tienen intencion de
continuar con la tradicion vitivinicola.
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Isidro Ortiz Mendoza: viticultor y artesano

Isidro Ortiz Mendoza nacié en Chipude (La Gomera) en 1930, donde sigue resi-
diendo en la actualidad. Gran parte de su vida la ha dedicado a la proteccion y
valorizacion de muchas de las tradiciones inmateriales de la isla de La Gomera,
como la artesania, la musica tradicional y el Silbo Gomero. Maestro artesano, ha
sido un gran especialista en la elaboracion chdcaras y también de tambores, sim-
bolos musicales de la isla. A principios de los afios 80, fundo el grupo folclérico de
Los Magos de Chipude, lo que tuvo una enorme repercusion en la musica tradi-
cional gomeray canaria Por ultimo, que el Silbo Gomero se siga escuchando en la
isla colombina se debe a la labor que don Isidro realizé como maestro de Silbo en
las escuelas de la isla desde finales de los afios 80, siendo asi el pionero de la in-
troduccion de esta practica ancestral en las escuelas. Su labor ha sido reconocida
con innmuerables premios, reconocimientos y distinciones, entre las que destaca
haber sido Premio Canarias en la categoria de Cultura Popular (2009).

Se crio en un entorno rural de las medianias de La Gomera, trabajando a
jornal y como medianero durante su juventud. En ese contexto familiar aprendio
a guardar cabras y cuidar de los rebanos y todos los secretos de la agricultura: la
siembra, la siega y la trilla, incluyendo todos los trabajos vinculados a la vitivini-
cultura. Tras una estancia de una década en Venezuela, a su regreso a finales de la
década de los anos sesenta, don Isidro compro la licencia de taxi y se dedico a la
ensefianza del Silbo, pero sin dejar de lado la agricultura.

Como muchas otras familias de aquel entonces de La Gomera, su familia te-
nia vifias y siempre produjo vino. Don Isidro destaca especialmente la variedad de
Forastera Gomera, que ocupaba gran parte de los bancales de las medianias, y con
la que se elaboraban vinos espléndidos, fuertes y sabrosos. Su relato también incide
en las técnicas ancestrales de elaboracion, en la importancia de la fermentacion y
en la influencia de los procedimientos, mas o menos modernos, como el trasiego.
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5.5. Equipo de trabajo

El equipo de trabajo que ha desarrollado el proyecto ha estado bajo la coordina-
cion y supervision de los responsables de 1a DOP Islas Canarias -AVIBO, promoto-
res del proyecto.

Debido a que la entidad no contaba con personal especializado para su eje-
cucion conto con los servicios de la empresa Cultania, especializada en patrimonio
cultural y con experiecia en este tipo de proyectos.

Los responsables técnicos del mismo han sido.

o Josué Ramos Martin. Coordinador del proyecto. Historiador y espe-
cialista en gestion del patrimonio cultural inmaterial. Miembro de la
comision de patrimonio cultural inmaterial de ICOMOS-Espafia.

¢ Belma Hernandez Francés-Leon. Antropdloga y Lic. en comunica-
cion audiovisual. Desarrolld labores de trabajo de campo y registro au-
diovisual y fotografico.

e CarlaHernandez Peraza. Antropologa. Desarrolld labores de trabajo
de campo y registro fotografico.

e Carmen Cathaysa Cabeza Carrillo. Historiadora y técnica en patri-
monio cultural. Desarrolld labores de documentacion y analisis de la
informacion.

e YagoVisoArmada. Historiador del arte ytécnico en patrimonio cultu-
ral. Desarroll6 labores de documentacion y analisis de la informacion.

e Adridan Negrin Ramos. Graduado en Turismo. Desarroll6 labores de
trabajo de campo y asistencia en investigacion.
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En este capitulo se describiran los principales resultados alcanzados durante el
desarrollo del proyecto. Se trata de unos resultados iniciales pero que pueden cali-
ficarse de prometedores, ya que se han cumplido los objetivos principales identifi-
cados en el momento del disefio del proyecto: se ha definido las bases tedrico-con-
ceptuales y su metodologia, se ha realizado un primer trabajo de campo, se ha
activado ala comunidad, preparado un cuestionario para las personas entrevista-
das, se ha realizado un pre-inventario de manifestaciones principales y un lista-
do de manifestaciones en peligro de desaparicion. Como parte de la difusion del
proyecto, se ha publicado el Archivo de la Memoria Oral Vitivinicola de Canarias,
archivo que podra ser ampliado progresivamente, y se han puesto las bases para
futuras publicaciones cientificas y divulgativas, asi como para un posible Plan de
Salvaguardia de la cultura del vino en Canarias. Estos recursos divulgativos no
solo evidencian el trabajo realizado sino especialmente la participacion activa de
las personas que forman parte de la cultura del vino en las Islas.

6.1. Manifestaciones inmateriales identificadas

A continuacidn, citaremos las manifestaciones identificadas y un analisis de las
principales informaciones recopiladas durante el proceso de documentaciény el
trabajo de campo realizado, otorgando un mayor protagonismo al segundo caso.
Las manifestaciones identificadas abarcan, como cualquier otra expresion inma-
terial, diferentes ambitos. Para su clasificacién hemos tenido en cuenta las dife-
rentes propuestas existentes en diversos documentos, si bien todos ellos parten
de los cinco ambitos definidos por la Convencién de la UNESCO de 2003. En este
sentido, el disefio del cuestionario de trabajo destinado a servir de guion de las
entrevistas semiestructuradas se inspir6 en esos cinco ambitos, si bien posterior-
mente, durante la fase de andlisis y planteamiento de los resultados, se ha valorado
incluir algunos mas, siguiendo en este caso otras clasificaciones. El motivo es que
estas incorporaban otros ambitos que consideramos importantes en su aplicacion
a la cultura del vino, como son los aprovechamientos de los paisajes naturales y
la gastronomia. Ambas categorias son planteadas tanto por la Ley de Patrimonio
Cultural de Canarias como por Ley para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural
Inmaterial del Estado espafiol. Otros ambitos presentes en la ley canaria (como la
toponimia, la medicina popular, las manifestaciones sonorasy la fotografia minu-
tera) no los hemos incluido ya que no hemos identificado ninguna manifestacion
0 muy pocas en estos ambitos, no siendo asi representativos. Del mismo modo ha
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sido complejo “ubicar” una manifestacion en un ambito especifico ya que, como
ocurre con el patrimonio inmaterial, tiene multiples dimensiones que pueden ser
emplazadas en diversas categorias al mismo tiempo. Por ello, la clasificacion pro-
puesta tiene aun un caracter preliminar hasta que el incremento de evidencias y
el proceso de reflexion asociado al proyecto siga su curso. En definitiva, los ambi-
tos que hemos identificado para aplicar a este proyecto son siete:

« Las tradiciones y expresiones orales, incluidas las modalidades y
particularidades lingitiisticas del espafiol de Canarias, la terminolo-
giay grafismos de origen aborigen, el silbo gomero y otras manifesta-
ciones del lenguaje silbado, refranes, poemas, décimas, leyendas, asi
como sus formas de expresion y transmision.

En el caso de nuestro proyecto, este apartado incluye princi-
palmente el 1éxico vinculado al vino asi como refranes, adivinanzasy
dichos populares.

« Las manifestaciones festivas, competitivas, gastronémicas, ludicas y
recreativas, asi como sus representaciones tradicionales y populares,
con sus correspondientes instrumentos, utiles y complementos, asi
como la canaricultura como actividad competitiva, social y cultural
autdctonay tradicional.

Aqui se han incluido celebraciones festivas vinculadas al vino,
como las que tienen que ver con San Martin y San Andrés, asi como
eventos comunitarios como la vendimia.

« Losconocimientosyusosrelacionadosconlanaturalezayeluniverso.
En este apartado se han incluido todos aquellos saberes y
practicas que relacionan la actividad vitivinicola con las creencias
relacionadas con el ciclo agricola, la luna y el sol, la religiosidad, el
ambito simbdlico, entre otros aspectos.

« El aprovechamiento de los paisajes naturales. Aqui se han incluido
todas las manifestaciones vinculadas con el trabajo agricola asocia-
do a la vid y a la produccion de vino desde su dimension técnica y
tecnoldgica.

« Las formas de socializacién colectiva y organizaciones. Aunque se
trata de una categoria que podria ser aplicable a nuestro caso de es-
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tudio, no hemos encontrado ninguna manifestacion que pueda ser
incluida en ella, pero tenemos constancia de la existencia de siste-
mas de organizacion interno, si bien no los hemos documentado y
valorado. Sistemas como las cooperativas o los propios consejos re-
guladores podrian ser ejemplo de este tipo de manifestacion.

« Las técnicas artesanales tradicionales. Aqui se incluyen oficios muy
vinculados a la vitivinicultura como los relacionados con la madera
(para hacer lagares y toneles, principalmente) y con la cesteria, asi
como los sistemas de conduccion. En este ultimo caso, estos podrian
haber sido incluidos en el ambito numero 4, pero se ha decidido in-
cluirlos aqui como parte de los conocimientos artesanales, si bien es
una clasificacion que puede estar sujeta a cambios en un futuro.

- La gastronomia, elaboraciones culinarias y alimentaciéon. Esta ca-
tegoria cuenta también con pocas evidencias, ya que aunque se ha
trabajado la dimensidén gastrondmica en momentos festivos (como
la vendimia y las fiestas de San Andrés), es necesario profundizar en
este ambito para identificar en detalle estas manifestaciones.

De esta manera, a continuacion, llevaremos a cabo un analisis de las mani-
festaciones identificadas, llevando a cabo una introduccién por cada ambito con
las consecuentes citas o referencias obtenidas tanto del proceso de documenta-
cion como del trabajo de campo.

6.1.1. Tradiciones vy expresiones orales

Segun el Plan Nacional de Salvaguarda del Patrimonio cultural Inmaterial la his-
toria oral y los relatos de vida forman parte del patrimonio cultural inmaterial, por
lo que las propias entrevistas recogidas a los diversos informantes entrevistados
podrian considerarse parte de este patrimonio. No en vano, debido a ello, las en-
trevistas formaran parte de ese Archivo de la Memoria oral vitivinicola, aspirando
asi a convertirse en un repositorio de gran valor patrimonial. Por otra parte, en lo
que respecta a la cultura del vino, indudablemente el 1éxico juega un papel funda-
mental. En el caso canario, existe una riqueza muy significativa de vocablos espe-
cificos que servian para designar diferentes aspectos, como aquellos asociadas a
las medidas, a los recipientes, a los utiles agrarios, a sistemas de conduccion, etc.
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Indudablemente, cada actividad econdmica desarrolla un vocabulario y una jerga
especifica que es de gran interés para el estudio de lingiliistica histdrica, algo que es
especialmente relevante en caso canario, que cuenta con su propia forma dialectal.

A diferencia de otros aspectos de la cultura popular canaria, podriamos de-
cir que el numero de vocablos procedentes del mundo aborigen son inexistentes
en el contexto de la cultura del vino, ya que la sociedad aborigen no conocio el
cultivo de la vid ni la produccion de vino. Al contrario, el bagaje terminoldgico
existente acerca del vino esta asociado con los contingentes coloniales que desa-
rrollaron la vid en el archipiélago: andaluces, extremefios y, fundamentalmente,
portugueses. Se ha insistido notablemente en la importancia de la influencia por-
tuguesa en Canarias en la colonizacion, siendo la vitivinicultura posiblemente el
ambito econdmico donde mas peso tuvo esta. El profesor Marcial Morera (2015)
preparo al respecto un trabajo donde aborda la presencia de portuguesismos en
el vocabulario canario de la vid y el vino, destacando algunas vinculadas a las va-
riedades de uva (Baboso) y otras como lata, debagullar o trafegar, ademas de mu-
chas otras vinculadas a la lengua castellana. Asimismo, en muchos de los trabajos
mencionados en el estado de la cuestion se citan también muchos vocablos vin-
culados alavid y alavitiviniculturay que evidencian la riqueza del 1éxico canario
vitivinicola.

Por ultimo, en las entrevistas llevadas a cabo, identificamos también un im-
portante numero de vocablos proporcionados por nuestros informantes.
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DICCIONARIO DEL LEXICO
VITIVINICOLA

Abatir. Trabajo que se realiza a la hora de

plantar una nueva vifa.
“Una parra asi que eche un reviento, en-
tonces se pica en la tierra, se entierra y
se saca. Esa revienta y después al otro
afio o a los dos afios vuelve a hacer lo
mismo y va caminando y va caminan-
do”. -Nicolas Gonzalez.

Abocado. Vino que sin llegar a ser dulce,
tiene cierto tono azucarado. (Morera, 2015)

Abocarse. Segun el DBC, “ponerse el vino
algo dulce”. Si el mosto tiene muchos gra-
dos, te puede salir el vino abocado.

Abrigos. Protecciones que guardan la cepa
del viento en La Geria. (Elias, 2016)

Abrigos de parra. Unidad de medida en
Lanzarote (Elias, 2016)

Abrollar. Empezar a brotar las yemas de
la vifia, del portugués abrolhar. (Morera,
2015).

Aclareo de bayas. Correctivo de un exceso
de carga en la poda, puesto que cada cepa
no debiera llevar mds uvas que aquellas
que pueda conferir una calidad y desarro-
1lo compatible con su vigor. (Gea, 2010)

Acuiiar. Golpe seco con la parte posterior
de la barra de hierro (cufia) con la que se
enterraba la horqueta a la profundidad de-
seada. (Gea, 2010).

Adobio. Mantenimiento con reparaciones
constantes realizadas por los toneleros
(Gea, 2010)

Aferia. Cuando la raposa se llenaba aferia
pesaba 45 kilos. (Gonzalez, 1997)

Agar. Término coloquial para referirse a
los lagares.

Aguapié. Vino de baja calidad que se ela-
boraba echando agua en las ultimas ma-

dres y apurado en el lagar.

Aguafeble. Vino que ha alcanzado el gra-
do de aguardiente. (Morera, 2015).

Aguapata: Vino muy flojo. (Morera, 2015).

Ahusar. Preparacion de la horqueta antes
del barriado. (Gea, 2010)

Airear. Deshojar la vifia.

Albarda. Pieza almohadillada del apare-
jo de las caballerias que se pone sobre el
loo para que no les lastime la carga. (Luis
Bravo, Febles Ramirez, 2021).

Albardillo. En La Palma, almohadilla que
se ponen sobre los hombros. (Elias, 2016).

Aligerar de vara, descargar o eliminar
fuegos. Supresion de varas sobre madera
vieja no productivas (chupones). (Gea, 2010).

Apuntar. Atado de la ultima vara o vara de
cabeza a la ultima horqueta. (Gea, 2010).

Alzar la viiia. En Frontera, El Hierro, se
ponen palos, horquetas, pues, como la vifia
estd arrastrada, se levanta donde hay raci-
mos para evitar que se pudra por la hume-
dad. Levantarla del suelo, unos 50 o 60 cm.
(Elias, 2016)

Arruiio. Término gomero para definir a los
parrales altos. En ocasiones estos parrales
presentaban una gran inclinacién y se
extienden por los bordes de las parcelas
colindantes a la ladera.

Asomadera. En La Palma, piedra que so-
bresale en las paredes que marcan la pro-
piedad para la vifia. (Elias, 2016).

Atado. Técnica artesanal que se realiza en
los sistemas de conduccion a Corddn. (Gea,
2010).

Azada gavilan. Usada en la eliminacién
de malas hierbas. (Gea, 2010).

Azulejo. En La Palma, donde mas cae es en
el alto en las Machuqueras. El sarmiento se
secaba, la punta se ponia marrdn y se seca-
ba. (Elias, 2016).
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Bacelo. Esqueje de la vid. De origen portu-
gués, procede la voz bacelo: “vara cortada
de vide para plantar”. (Morera, 2015).

Badana. Fibras vegetales procedentes de
la platanera y utilizadas para unir los sar-
mientos y mantenerlos en posicion.

Bagazo. Resiudo fibroso resultante de la
trituraciond de la vid para extraer su juego.
(Morera, 2015).

Bago / vago. Gajo o grupo de uvas. Segun
Morera (2015) procede del portugués bago
y alude a cada uno de los frutos que con
otros iguales forman el racimo.

Banasta. Canastas donde se cargaba la
uva. (Luis Bravo, Febles Ramirez, 2021).

Barriar. Referida a la reposicién de hor-
quetas, ya sea por un cambio en la orienta-
cion del corddn o porque se hace necesario
cambiarlas. (Gea, 2010).

Barril de a cinco. Barril con capacidad de
22 litros (Luis Bravo, Febles Ramirez, 2021)

Barril de a siete. Barril con capacidad de
33 litros. (Luis Bravo, Febles Ramirez, 2021)

Barril de a cuenta. Barril de mosto o vino
con capacidad de 40 litros. (Luis Bravo,
Febles Ramirez, 2021).

Barrilete. Enfermedad de la vifia que la ta-
ladra. (Elias, 2016)

Bejeque. Cactus para dar color a las sogas
de los barcos, se plantaba en la vifia porque
dicen que “llama a la uva”, se ponia sobre
las paredes. (Elias, 2016).

Bica. Piquera del lagar. (Morera, 2015).

Borujo. Restos de la uva escachada y con
lo que se hace el aguapié.

Bocoy. Segun el DBC, “Tonel de unos 600
litros. Es el de mayor capacidad entre los
que se utilizan para guardar vinos. Hay
distintos tipos de cascos para el vino: a unos
les dicen bocoyes, a otros barricas, a otros

pipas...

Burra. prensa de viga con piedra (lagar sin
husillo).

Bullir: fermentar el mosto. (Morera,
2015).

Cajas. En La Palma, hoyos profundos has-
tallegar a la tierra amarilla. (Elias, 2016)

Caldo. sindnimo de vino.

Calzar la uva o pisare. Poner piedras so-
bre las puntas del sarmiento. (Elias, 2016)

Camellon. Segun el DBC, Lomo entre sur-
co y surco de la tierra arada, o el que se le-
vanta con la azada para formar y dividir las
eras de las huertas. Estuvieron pisoteando
los camellones y me entulleron de arena las
plantitas recién nacidas. En Gran Canaria,
pequefio trozo de terreno que se deja sin
arar, por correr la yunta demasiado al tener
el labrador que levantar el arado cuando se
tropieza con una piedra o hito.

Cantero: madero sobre el que se asien-
tan las pipas. (Morera, 2015).

Carga, camino o juego. comprende en el
Noroeste de Tenerife un conjunto de cua-
tro barriles: dos de a siete, y dos de a cinco,
acarreo habitual de una mula cargada de
mosto. (Gonzalez, 1997).

Carrera de viiias. Medida utilizada en La
Palma a través del numero de cepas. (Elias,
2016).

Carreta de vifa. Terrazas donde se plan-
taba. (Elias, 2016).

Cerrillar. En La Orotava se preparaban ca-
mellones para los troncos y que si llovia co-
gieran agua. Después de vendimiar echa-
ban cereales entre los troncos para cortar
en verde como comida para los animales.
Se hacian dos camellones, uno por la parte
superior y otro por la inferior del tronco.
(Elias, 2016).

Chaboco. Segu el DBC, especialmente en
Lanzarote, Cavidad u oquedad abierta en
la lava, donde suelen plantarse arboles fru-
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tales. Esa higuera estd asocada porque la
plantaron en un chaboco. Es muy habitual
en La Geria de Lanzarote, donde puede al-
canzar hasta tres metros de profundidad.

Chamusca o mangla. Enfermedad que
cae en la vifia. Nicolas Gonzalez se refiere
al mildiu.

Clarete. Vino tinto joven. (Morera, 2015).
Concha. pieza donde se enrosca el husillo.

Curtimiento: proceso de maceracion fer-
mentacion del mosto junto con hollejos.
(Luis Bravo, Febles Ramirez, 2021).

De cabeza: tipo de plantacion donde se
saca un sarmiento y se cava a una zanja a
25 cm. La parra de cabeza se deja a 1 metro
y se entierra la punta que sale arriba de la
tierra hasta 60 cm. (Elias, 2016).

Debagullar: En el lagar, separa el engazo
del bagullo. (Morera, 2015).

Descargar: Sistema prepoda, 1o que se cor-
taba se le echa a los animales. (Elias, 2016).

Descoger. Consiste en seleccionar los raci-
mos una vez vendimiados. (Gea, 2010).

Desencaio: Denominacion al margullo en
La Gomera. (Elias, 2016).

Desengase / engase: quitarle los vagos al
racimo.

Deshojado. consiste en suprimir las hojas
al nivel de los racimos durante el periodo
de maduracion con vistas a buscar diferen-
tes efectos. (Gea, 2010).

Desliar. Durante la fermentacién del mos-
to, separar las lieas. (Morera, 2015).

Despampanar. quitarle los nietos.
“Todo lo que no tenga uva que tenga
pampanito asi y se lo quitan, y dejar
la vara buena y que tenga el racimo” -
Nicolas Gonzdlez.

Despalillar. quitar el escobajo a la uva.
(Morera, 2015).

Despuntar: se refiere a una practica agri-
cola que consiste en cortar o eliminar la
punta de los brotes de las vides.
“Nosotros tenemos maquinaria para
despuntar” - Cecilia Farrais.

Desmontar. En La Geria es arrancar las
cepas y sacarlas del hoyo para plantar otra
nueva (Elias, 2016).

Desnietado. Supresion de los nietos que
son pampanillos producidos por el brote
de las yemas prontas o de brotacion antici-
pada situadas en la insercién de cada hoja.
(Gea, 2010).

Dormido. mosto que no ha empezado a
fermentar. (Morera, 2015).

Dornajo. Depdsito anejo al lagar y situado
en un lugar inferior a este donde se recoge
el mosto. (Morera, 2015).

Desylear. Quitar los yelos alavid, derivado
del porutguesismo canario yelo. (Morera,
2015).

Empinar los testes. Sacar la tierra que ha
caido fuera (Elias, 2016).

Enarenado. Es la forma de preptar la tie-
rra para ser cultivada en Lanzarote. (Elias,
2016)

Encabezar. Aumentar la parte espiritosa
de un vino con otro mas fuerte, con aguar-
diente o con alcohol. (Morera, 2015).

Encamellonar. Consiste en cavar una vifia
formando camellones para retener el agua
de las lluvias invernales.

Encerrar (el vino). Trasiego.

Enfermedadnegraoceniza.Denominado
a la, probablemente, el oidio. (Elias, 2016).

Engaso o engazo. El término “engaso” o
“engazo” en el contexto de la viticultura se
refiere a los racimos de uvas que no se de-
sarrollan completamente o que quedan re-
zagados en su crecimiento. Segun Morera,
“raspa del racimo de uvas, del portugués
engaco”. (Morera, 2015).
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Envolca. Vaciar el esto en el depdsito del
bueno. (Luis Bravo, Febles Ramirez, 2021).

Escadia. Gajo del racimo de uvas, del por-
tugués escadia. (Morera, 2015).
“Y tu con la soga aquella ibas haciendo
toda la uva que te quedaba pisada, todos
los engasos y todo eso, ibas haciendo un
queso al centro”. Cecilia Farrais.

Esbaidas. Cuando las barricas unas vez
limpias y ha pasado tiempo sin usarse se
secan mas de la cuenta y hay que volver a
hincharlas.
“Se ponian esbaidas las barricas” “tengo
las barricas esbaidas y tengo que hin-
charlas”- Nicolds Gonzalez.

2 ¢

Esbagar. Picar en el racimo de uvas.
Procede del portugués esbagoar. (Morera,
2015).

Escarcha. Ceniza (Elias, 2016).

Fanegada. Medida agraria. Es de 12.100 m?
en Fuerteventura. En Lanzarote es de 13.634
m?. (Elias, 2016). En Tenerife es en torno a
los 5000 m2. (Gonzalez, 1997).

Fermentar en lia. La lia es un conjunto
de sedimentos que se forman en el fondo
del recipiente durante la fermentacion del
vino, compuestos principalmente por leva-
duras muertas y otros solidos finos deriva-
dos de las uvas.

Fondaje. Heces, madre del vino. (Morera,
2015).

Gacho (gancho). Gajo del racimo de uva.
Procedente del portugués gacho: “cacho de
uvas”. (Morera, 2015).

Fonil. Embudo de madera (Gea, 2010).

Gaveto. Especie de artesa de mandera para
recoger el mosto del lagar. (Morera, 2015).

Gavia. Segun el DBC, en Lanzarote y
Fuerteventura es una parcela de terreno
para cultivar, bordeada por un caballén
de tierra, que se riega por encharcamiento

20

con el agua de lluvia procedente de la al-
cogida. Todo eso eran gavias, y ahora esta
todo lleno de casas. (Elias, 2016). Es un
ejemplo de adecuacién de cultivos a zonas
casi desérticas.

Gochos. Huertos con las vifias en el peri-
metro. (Elias, 2016).

Gorgojillo. Enfermedad que perjudica el
mason de la madera. (Elias, 2016).

Granar. Dicho de la forma en que la uva
crece.

Gualdero. Cada una de las partes laterales
del lagar. (Morera, 2015).

Guanga. Residuos que quedan en el lagar
tras retirar la uva pisada. Del canarismo
guanga: pescado machacado para engor-
dar” y a s uvez pro cedente del protugués
abogangar. (Morera, 2015).

Guataca. Segun el DBC, Azada en forma de
media luna. Alisto el surco con la guataca
para que el agua no se estancara.

Hacer un pie. Apilar para después apretar.

Hollejos. Piel delgada que recubre la pul-
pay el grano de la uva. (Luis Bravo, Febles
Ramirez, 2021).

Horcon, horqueta, horquilla. Puntal que
se emplea para sostener las ramas de un
arbol. también conocido como tutor, hor-
quilla, vara o lata. Se trata de una vara, de
acero o madera, que habitualmente varia
en tamafio dependiendo de la altura al sue-
lo deseada. Se usa para mantener la vifia 'y
la fruta en altura, lejos del calor excesivo, la
humedad o las plagas.

Horquetado, parral bajo o rastras. método
de conduccion tradicional que se vale de
varas u horquetas para la extension vertical
y horizontal del vifiedo.

Horrura. Segun el DBC, Sedimento que
dejan los liquidos en un recipiente, depo-
sito o embalse. Podia ser perjudicial por
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transmitir al vino malos olores y sabores.
(Gea, 2010)

Hoz. Usada para segar el junco. (Gea, 2010)

Husillo. Tornillo grueso en la cabeza de la
viga del lagar. (Morera, 2015).

Iscarse. Alterarse o enfermarse un vino.
(Morera, 2015).

Jameos. Agujeros del volcan que se apro-
vechaban para plantar. (Elias, 2016)

Jornal de cava. Forma de medir la super-
ficie de un vinedo en El Pinar, El Hierro.
(Elias, 2016)

Jurar. Sacar por primera vez el vino nuevo
para probarlo. (Morera, 2015).

Ladrones. Sarmientos largos que se arran-
can al descargar la vifia antes de la poda.
Es el sarmiento de cabeza mas largo en las
vifias de rastras. (Elias, 2016)

Lagar. “Jueces” dos palos de brezo de apro-
ximadamente un metro de largo y cuatro
centimetros de didmetro que era lo primero
que se colocaba, de forma horizontal, sobre
el pie. Su finalidad era mantener niveladas
las tablas que se colocaban sobre ellos.

“Marranos” eran los tablones mas pesados
de todo el entramado. Se ponian perpen-
dicularmente. Iban en parejas uno a cada
lado del husillo.

“Mollares” Por encima de los marranos.
Conjunto de palos de aproximadamente
un metro de largo y veinte por veinte cen-
timetros de seccion. Se colocaban cruza-
dos sobre los anteriores, dos o tres parajes
hasta alcanzar la parte superior del husillo.
Se disponian de forma paralela y alineadas
casi al milimetro.

“Concha” Parte final que se acomodaba que
era una pieza de hierro que estaba justo de-
bajo del husillo sobre los ultimos mollares.
(Luis Bravo, Febles Ramirez, 2021)

Lagarada. Cada nuna de las veces que se

llena el legar. (Morera, 2015).
Lagareta. Pocillo del lagar. (Morera, 2015).

Lata. Vara o varejon usado para atar los
vastagos de las vifias. (Morera, 2015). pRO-
CEDE DEL PORTUGUES.

Levantar o despegar. Levantar la vifla a
corddn de la tierra. (Gea, 2010)

Lias:. madres.
“Antes se fermentaba todo y entonces
ese olor y esa... es 1o que se dice aho-
ra fermentar en lia” - Francisco Javier
Pimentel

Liria. Tartaro, sustancia blanquecina que
sobrenada en el vino encerrado en un en-
vase. (Morera, 2015).

Lomo juron. Zancafo aéreo que se cor-
taba o capaba separdndolo de la madre.
(Elias, 2016)

Macho. Término utilizado en el Valle de La
Orotava para distinguir las vifias que dan
pie a los cordones trenzados.

Majara. Término para definir una hilera
de parra en un vifiedo, asi como el espacio
entre dos hileras de parras consecutivas.
También existe el término marja. En cual-
quier caso, parece que procede del término
portugués margem.

Macula. Enfermedad que pone babosa la
fruta y tifiosa la hoja y la fruta cae cuando
estd el racimo grande. (Elias, 2016)

Majuelo. Vifia joven.

Mallal. Madero que se pone enlaprensadel
lagar para comprimir el bagazo. (Morera,
2015).Mangla: término que sirve para de-
signar al insecto del oidido, del porutugés
mangra. (Morera, 2015).

Malpais. Territorio cubierto por la lava
producida por algun volcan préximo y cu-
yas coladas inundaron dicho espacio.
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Mancha hierro. Medio negra, donde caia
secaba el sarmiento y si caia en el racimo lo
secaba también. (Elias, 2016)

Mantas. Extenderlatierrasin cavarla, echan-
dola solamente por encima. (Elias, 2016)

Margullir. En el contexto de la vifia, «mar-
gullir» es un término usado en Canarias
para describir la accion de enterrar parte
de una planta de vid en el suelo para que
eche raices y produzca una nueva planta.
Segun Moreran: “enterrar un tallo joven,
sin separarlo de la planta, para que eche
raices y pueda ser transplantado”. Procede
del portugués margulhar.

“Entonces, para partir la vifia, cogimos

una vara de la parra principal y la mar-

gullimos.” - Cecilia Farrais

Margullido o acodo. Sistema de repro-
duccion de la vifia mediante el entierro de
un sarmiento perteneciente a una plan-
ta préoxima. En El Hierro se conoce como
«echar parras».

Margullon. Acodo, que se mete bajo tie-
rra para que se reproduzca. Del porutugés
marghulaho. (Morera, 2015).

Marja. Espacio comprendido entre dos
hileras de parras consecutivas. Var. Maja,
majara. Procede del protugués margen.

Marrano. Madero que se coloca en la
prensa del lagar para comprimir el bagazo.
(Morera, 2015).

Marullo. Exceso de hoja en la vifla, del
portugués marulho. (Morera, 2015).

Maza. Usada para preparar el junco. (Gea,
2010)

Mazapé. Segun el diccionario histdrico del
espafiol de Canarias es arcilla o tierra rozi-
ja. El barro que se forma al mezclaro con
aguam ysado habitualmente el alfareria.

Media perpetua. Férmula de arrenda-
miento en El Pinar, El Hierro, para tierras
que se emplean para frutos de crecimien-

to lento como higueras, vifiedos y frutales
donde el arrendatario las plantaba y cui-
daba toda su vida y eran objeto de gerencia
para sus hijos, sin posibilidad de conclu-
sién del contrato si el arrendatario no lo
demandaba. (Elias, 2016)

Melocha o negro humo. Pulgdén que
transportaban las hormigas. (Elias, 2016).

Mesa. Término para definir al método de
conduccion de cordon sin trenzar en algu-
nas zonas de la comarca de Acentejo.

Muiiaje. Muchos revientos.

Negrilla. Enfermedad que trae un moscén
chico y hay que sulfatar. (Elias, 2016)

Nietos. En la vifia, los nietos son brotes
secundarios que surgen del crecimiento
principal de la planta, es decir, son rami-
ficaciones que nacen de los brotes que ya
han crecido.
“Entonces se lo van haciendo que tiene
que ir hacia arriba y si lo corta mucho,
muy poco se llena de nietos.” - Cecilia
Farrais.

0Oidio (cenicilla). Polvillo blanco que cae
en el revés de la hoja, cuando hace frio y
llueve. (Elias, 2016)

Pasero. Secadero de uvas u otras frutas he-
chas con piedras lisas. (Elias, 2016)

Preparar el junco. atado de los materiales
empleando junquillo.

Pila. Pocillo del lagar. (Morera, 2015).

Piojito. Un pampano chiquitito que sale
del medio tronco hacia arriba y se quita
para que no robe fuerza a la aprra y para
que esta eche mejor (Elias, 2016).

Podona. Usada para la poda y operaciones
en verde. (Gea, 2010)

Puntear. Cuando la vifia permanecia ten-
didaen el suelo la mayor parte del afio, para
el atado se ponian algunas horquetas en el
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cordon para elevarlo y facilitar la tarea a las
mujeres. (Gea, 2010)

Que coja grado. Cuando la uva coge la su-
ficiente maduracion en el racimo.

Queso. Masa cilindrica de uva pisada que
se coloca debajo del legar. (Morera, 2015).

Raposa. Cesto que también se utilizaba
como sistema de medida (Gonzalez, 1997)

Recorrer. Se daba una pasada previa a la
vendimia para quitar la uva podrida o en
mal estado. (Gea, 2010)

Relabrar. Cuando estd brotando la uva y
estan los racimos pequefios, se mete una
azada pequeifia por debajo para no danar la
parra. (Elias, 2016)

Remangar. Hace referencia a una técnica
de manejo de la vid que implica dos pasos
principales: despuntar los brotes verdes y
luego volver a atar las vides.
“Se despuntan todos los brotes verdes
esos y se volvian a atar, se llamaba re-
mangarla” - Jeronimo Romero

Rofe o picon. Término comun en Canarias
para definir popularmente al lapilli. Rofe es
mas comun en las islas orientales mietras
que picon es habitual en las occidentales.

Sancaiiar. “Acodar”, de desencafiar, “bajar
la vid d ela cana o lata”. (Morera, 2015).

Sancafo. Término herrefio. Consiste en
enterrar un sarmiento largo, dejando cada
dos o tres nudos un hueco en el suelo para
que esa yema brote y salga a la superficie,
generando una nueva planta. Se distingue
del margullido en que de un solo sarmien-
to se pueden conseguir cinco o seis nuevas
parras en un ano.

Sobernal. Carga de mas que se le afiade al
animal.

Soco. Pared de piedra para proteger la cepa
del viento. Procede del espafiol socaire.
Muy habitual en la isla de Lanzarote.

Sombrero. Conjunto de materias sélidas
pertenecientes a la uva (sobre todo com-
puesto por hollejos) que suben a la super-
ficie en el proceso en el que el mosto co-
mienza a convertirse en vino). (Luis Bravo,
Febles Ramirez, 2021)

Tablada. Plantacion en plano. (Elias, 2016)

Terrazas,Bancales osocalcos. Alteracion
del terreno natural aplanandola y amuran-
dola, para evitar la pérdida de sustrato con
la escorrentia de aguas.

Tierrabermeja. Tierraroja que se encuen-
tra debajo de la arena. (Elias, 2016)

Tifiuela. Enfermedad que pone la cepa ne-
gra. (Elias, 2016)

Tizna. Es una enfermedad que transporta
la hormiga o cochinilla y pone los huevos
en lamaderay se pasaluego al grano (Elias,
2016)

Tonga. Montdén de horquetas cuando se
quitaban (Elias, 2016)

Traveseros. Forma de plantacion que co-
menzé en Tinajo y luego en La Geria en
superficie con las paredes. (Elias, 2016).
También division de abrigos donde hay so-
cos alineados. (Elias, 2016)

Trincar. Podar el sarmiento seleccionado

Uiiarla. Enterrar la vara en redondo en un
hoyo grande para que tuviera muchos ojos
para echar las raices. El nombre se lo da “la
barra de aunar”. (Elias, 2016).

Vara de cabeza. Ultima vara del cordon.

Verdillo. Vino de poca calidad elabora-
do con uvas en distinto grado de sazon.
(Morera, 2015).

Vinote. Segtin el DBC “vino de poca cali-
dad y consistencia, hecho con la uva de los
racimos que maduran de forma dispareja”.
Segun Morera, “vino de masaido joven”,
derivado de vinote: “liquido que queda en
la caldera del alambique después de desti-
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lado el vino y hecho el aguardiante”.

Yelo. Zarcillo de la vid, del portugués elo.
(Morera, 2015).

Yemitas o canutos. Estos brotes se cono-
cen como yemas de la vid o brotes de la vid.
Dentro de la yema, hay diferentes tipos de
yemas: primarias, secundarias y terciarias,
dependiendo de su capacidad para desa-
rrollarse en una nueva rama fructifera.
Cuando estas yemas comienzan a crecer
en primavera, forman lo que se llama un
sarmiento o un brote joven, que es lo que
coloquialmente se puede llamar “yemitas”
en Canarias.

Yeso de espejuelo. Yeso puro y bien cris-
talizando, en laminas, importado desde
Castilla. (Gea, 2010)

Zancailo. En La Gomera, es el murgon aé-
reo, dar cosecha es hacer “Un zancafio”, ya
que daba el mismo afio ya uva. Para plantar
“a zancafo”, se sacaba una vara de la cepa,
una que fuera fuerte para poblar o para sa-
car la cosecha. No se hundia en la tierra, se
ufiaba: se abria un cerco y se enterrabay se
sacaba a la superficie. (Elias, 2016)

Zorribar (sorribar). Segun el Diccionario
histdrico del espaifiol de Canarias, desmon-
tar y preparar un terreno para ponerlo en
cultivo. (Elias, 2016)
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Refranes, dichos, adivinanzas, etc.

A continuacion, se presentan los distintos refranes y adivinanzas relaciones con
el vino que fueron identificados por los entrevistados:

Tanto trabajo como me da y tan pronto como me tumba. Nicolds Gonzdlez.

Adivinanza: “de una vieja jorobada sale un hijo baladrén, unas hijas buenas
mozas y un hombre predicador”. Respuesta: La vieja jorobada es la parra.
Nicolas Gonzalez.

El que vino al mundo y no bebe vino a qué cofio vino. Carlos Pérez.

Mas vale verdete que no perdete. Se refiere a la recogida del Durazno, aunque
estuviese verde, para evitar robos. (Elias, 2016)

La parra quiere soco. Abrigo de piedra. (Elias, 2016)
El dia de San Andrés el mosto vino es. (Elias, 2016)

El viilador conoce su vifa;
y la vifia reconoce al amo. (Elias, 2016)

La Parra quiere soco. (Elias, 2016)

Entre mas calentito,
mas te daré. (Elias, 2016)

Si se poda muy luego,
luego se coge muy luego. (Elias, 2016)

La poda es lo mas facil que hay,
ya que la primera la hizo un burro. (Elias, 2016)

San Isidro labrador,
quita el agua y pon el sol. (Elias, 2016)

Sembrar temprano y podar tardio (Elias, 2016)

Guayero tiene la fama del vino y el aguardiente,
de las muchachas bonitos y de los hombres valientes. (Elias, 2016)

ven aca vinillo tinto hijo de la parra tuerta,
tu que te quieres colar, yo te cierro la puerta. (Elias, 2016)

El primer podador
fue un burro. (Elias, 2016)

cuando tu cantas, yo lloro,
se dice de la barrica vacia que, al golpearla, suena a hueco. (Elias, 2016)

Sinollueve en Santa Catalina, llueve en San Andrés, y si no, mala sefia es (Gea,
2010)

En marzo quema la vieja el mazo. Por el frio. (Gea, 2010)
En abril quema la vieja el barril. Por el frio (Gea, 2010)

Agosto es el mes del mosto. Por la época de la vendimia. (Gea, 2010)
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6.1.2. Las manifestaciones festivas, competitivas, gastronomicas, ludicas y

recreativas

En la Ley de Patrimonio Cultural Inmaterial este dmbito se define como “usos
sociales, rituales y actos festivos”. En el caso de la cultura del vino, existen nu-
merosas manifestaciones vinculadas a este ambito, especialmente aquellas que
adquieren una dimensioén social que parte especialmente de la familia y la comu-
nidad. Actividades como la vendimia o las reuniones sociales propias del dia de
San Andrés, se complementan con aquellas fiestas especificas vinculadas a dias
seflalados, precisamente en torno al dia de San Andrés, como ocurre en Icod de
los Vinos con la Fiesta de las tablas o con el correr de los cacharros en el valle
de La Orotava. Indudablemente, como hemos comentado, las diversas acciones
agrondmicas y productivas que implican al vino estan muy arraigadas en las fa-
milias y comunidades implicadas, de forma que cualquier celebracion festiva ad-
quiere asimismo esa dimension. La comensalia y disfrute colectivo que supone
asimismo el vino y la cultura en torno a la que gira se manifiesta también en esa
expresion colectiva que normalmente va acompafnada de un ambiente festivoy de
celebracion, asi como cohesionador de la comunidad.

Lavendimia

La vendimia es uno de los momentos mas esperados del ciclo anual vitivinicola.
Es tanto un acto de trabajo duro como de celebracion, donde la comunidad se une
para recoger la uva en el punto 6ptimo de maduracion. Tradicionalmente, la ven-
dimia era un proceso manual, con amigos, vecinos y familiares ayudando a cortar
las uvas y transportarlas en cestos a los lagares. Era comun preparar comida para
los trabajadores, como por ejemplo bocadillos de sardina con cebolla, la escudilla
de vino y gofio, el pescado salado, huevos duros, bocadillos de chorizoperro, tor-
tilla, etc. Aunque la vendimia era un momento de mucho esfuerzo fisico, también
estaba cargada de un ambiente festivo que siempre se acompanaba con comida y
bebida, y donde se reunian. Familiares y amigos. Era también en estos momentos
donde los conocimientos sobre el cultivo y la vendimia se transmitian, y donde se
aprendia a emplear las técnicas artesanales, como el uso de lagares y prensas, asi
como todos los procedimientos que conllevaba el trabajo, desde la recogida de la
uva hasta el almacenamiento del mosto en sus recipientes finales.

Enrique De Luis y Miguel Febles (2021a) han abordado la historia reciente de
la vendimia, especialmente tal y como se hacia en el norte de la isla de Tenerife. A
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pesar de ese contexto festivo y familiar que poseia, estaba perfectamente organiza-
da. Por ejemplo, los hombres adultos se organizaban en cuadrillas con diferentes
funciones, por ejemplo, de cargar los cestos de uvas hasta el lagar, bien a hombros o
sobre bestias; recibir la uva y procesarla, o escoger la uva, mision para la que existia
una persona especializada. Mientras, otras funciones se adaptaban segun la edad
y sexo de las personas participantes. Por ejemplo, los niflos pequefios realizaban
“mandados” o recados, los jovenes (en torno a los quince afios) cargaban las canas-
tas de uvas mientras que las mujeres se encargaban de preparar la comida (De Luis
y Febles, 2021a, 69). Segun estos autores, la vendimia tenia una secuencia tipica
que consistia en: a) cortar las uvas (por lo general lo hacian las mujeres y hombres
de avanzada edad); b) cargar las uvas; c) escoger las uvas, d) traslado al lagar, e) re-
pisado y desengazado, f) paleado, g) sacada del mosto o espichado; h) hacer el pie;
i) colocacion de la madera; j) transporte del mosto; y k) vertido sobre los barriles. Se
trata de un proceso muy complejo, con variantes segun las islas, pero que evidencia
la necesidad de contar con los conocimientos necesarios para llevarlos a cabo, los
cuales se aprendian precisamente desde la infancia.

Con el paso del tiempo, la modernizacion ha traido cambios. Hoy en dia, en
muchos casos se utilizan maquinas para recolectar las uvas, lo que ha disminuido
la necesidad de grandes grupos de personas, y con ello la celebracién del final de
la vendimia. Sin embargo, en las zonas donde todavia se mantiene la vendimia
manual, este evento sigue siendo una oportunidad de convivencia.

Durante el proceso de trabajo, nuestros informantes proporcionaron mu-
cha informacion acerca de los diferentes procesos de la vendimia. Por ejemplo,
acerca de la seleccion de la uva y la carga de la misma hacia el lagar, aspectos
que veremos en el ambito de “aprovechamiento de los paisajes naturales”. En este
apartado nos centraremos en la dimensién sociofestiva de la vendimia, de la que
contamos con diversos testimonios interesantes:

La vendimia era cortar uvas también y hacer la comida (...) Lo tradicional, pa-
pas bonitas cocinadas con pescado. Y cuando se estaba en el lagar haciendo
mosto siempre se acostumbraba a matar una gallina y llevar el caldito de la
gallina y dar una tacita de caldo a cada uno y eso era alegria y un vasito de
vino. Fuerzas para seguir trabajando. Nicolds Gonzdlez Gonzalez, viticul-
tor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Dos o tres familias y eso era como una fiesta. cortando uvas, llevando lagares,
siempre se guardaba la comida, las papas bonitas en un patio de pinocha y
luego unos pafios y se vaciaban sobre de ahi. no habia un plato para cada uno
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(...) esos platos con pescado y mojo y veces una pelota de gofio (...) son unos
sabores que quedaron en el recuerdo y que ahora no se consiguen.... Nicolas
Gonzdalez Gonzalez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Todos los afios hago una fiesta, donde hasta vienen muchos extranjeros que
visitan aqui (...) Hacemos la vendimia y después hacemos las fiestas, con gui-
tarras, parrandas y comidas tipicas. Normalmente se hace el cherne cocinado
con un mojo verde y las pelotas de gofio acompafiando; y el queso tierno de
nosotros. Pasamos la tarde y la noche. Eso es muy bonito, todo el mundo se
quiere apuntar. Eran tanta gente, tanta gente... porque la gente que vendimia
estd entretenida y no molesta, pero la gente que no puede vendimiar esta
al lado de la cocina y lo que hacen es molestar. Carlos Pérez Pérez, Vifia
Zanata. Icod de los Vinos, Tenerife

Se vendimiaba en cestas y la uva se cargaba en cestos con mulas y caballos.
El dia que vendimiaba uno, se alternaba y con ayuda. Se vendimiaba todo el
dia o hasta que no se terminara. Se almorzaba y merendaba en el campo. La
comida de las vendimias era buenisima. Eran papas bonitas que se cogian en
junio y se guardaban las papas mayores para las vendimias, con pescado sala-
do y mojo con una pimienta verde, ajos, agua, aceite y azafran, todo escachado
en el mortero, y gofio amasado. Cada mesa se servia una bimba de gofio, se
amasaba y lo hacian en rodajitas y un racimo de uvas. De beber se bebia vino o
agua. Habia alguna mujer que bebia vino, pero estaba mal visto. Maria Teresa
Peraza Gutiérrez, El Tanganazo. Santa Ursula, Tenerife.

Siempre la vendimia en su casa es de papas y pescado, aunque ahora hay
gente haciendo otras cosas porque sale mas caro el pescado que la carne y
media mafiana el pepito del campo, pan bueno de la panaderia con sardinas,
lechugas, cebollas de masca y tomates. Maria Teresa Peraza Gutiérrez, El
Tanganazo. Santa Ursula, Tenerife.

Venian de la parte de enfrente. Comiamos lo que habia, en aquella época no
me acuerdo, se hacia un tenderetillo, una carne de cabra, chuletas, o algo de
eso. Santiago Robaina Ledn, Bodega Plaza Perdida. Santa Brigida, Gran
Canaria.

Para las vendimias siempre eran papas y pescado (...) ya hoy la vendimia son
un par de horas y se termina. Antes cuando se estaba vendimiando era todo el
dia y se comia y después se volvia a empezar por la tarde (...) eran la familia y
poquito mas (...) se ayudaban los vecinos y después tu lo ayudabas (...) 1as pa-
pas bonitas se dejaban para la vendimia, el pescado y el gofio (...) Se iba a bus-
car el pescado para las vendimias y las cogidas de papa. Jeronimo Romero
Nieves, Bodega La Tanquilla. Los Realejos, TenerifE.
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Enlavendimia (...) ya hace porlo menos 12 afios. Venian amigos a casa. ese dia
se guisaban papas, se hacia pescado salado, pero cuando ya prohibieron que
no pueden venir gente... el dia para la vispera de San Andrés si invitadbamos
a toda esa gente a comer a casa otra vez (...) ya no, hemos terminado con eso.
Cecilia Farrais Lorenzo, Bodegas Tajinaste. La Orotava, Tenerife.

... cuando haciamos los dias de vendimia era la fiesta después, era la fiesta
cuando se terminaba la vendimia a comer las papas y el pescado eso nos pue-
de faltar ya hoy, a ver, hoy te digo, ya en muchos sitios el pescado, no sé si es
porque cuesta para conseguirlo, si por qué, que hoy te traen un pollo asado,
;sabes?. Jeronimo Romero.

... estrenaban los vinos y toda la gente que me iba a ayudar a vendimiar, que
eran mucha gente, familia y amigos, al ponerse el vino claro, yo guisaba papas,
pescado salado, batata, que era por la fecha de San Andrés, pero antes de llegar
el dia, y a todos yo les daba de comer y pasdabamos una fiesta preciosa. Pero
después cuando te recortaron ya que no puedes vendimiar con gente que nada
ni eso... yahago las vendimias con los peones que tengo y 1a hago de diez veces
la hago de diez veces. Pero ya recorté las comidas esas, ¢sabes lo que hago yo
con mi gente y trabajadores? terminamos las vendimias y los mostos de la bo-
dega y todo eso y hacemos una chuletada o hacen una pata o lo celebran ahi, o
en la azotea aqui o abajo en casa.... Cecilia Farrais.

Por las vendimias, eso eran sacos y sacos de pescado salado, la gente compra-
ba el pescado salado por las vendimias, pa’ hacer papas guisadas y pescado
salado.... Eva Delgado Acosta, ventera. La Orotava, Tenerife (Proyecto
Mujeres. Detrds del mostrador. Memorias de las ventas mas aisladas de
La Orotava).

Algo que me acuerdo un monton, en la época de las vendimias, el bacalao
encebollado con su salsita (...). Normalmente antes en la vendimia venian
a ayudarte los vecinos, entonces tu hacias la comida y cuando acababan de
vendimiar pues venian muchos a comer (...) Luego se comia a las 4 de la tar-
de o a las 5. Yo recuerdo eso, que mi madre siempre hacia bacalao encebo-
llado con su pimiento, con su cebolla y después el lebrillo de gofio que a mi
me encantaba hacer una pelota de gofio y mojarla en la salsa del bacalao. Me
acuerdo un montén de eso cada vez que viene la vendimia, me acuerdo de
esacomida. Sonia Herndndez Hernandez, viticultora. Tegueste, Tenerife

(Proyecto Identidad y gastronomia en El Socorro)

Las fiestas del vino: San Andrés y San Martin

Las principales celebraciones en torno al vino, tanto en Canarias como en otros lu-
gares, se celebran con la apertura de las bodegas y la primera degustacion del vino
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nuevo. Esto ocurre durante el mes de noviembre, por 1o que estas fiestas tienden a
coincidir con los dos santos mas relacionados con el vino como son San Andrés y
San Martin. Ha formado parte de la historia vitivinicola consagrar el vino nuevo a
estos santos a modo de primera ofrenda.

La vinculacion del vino nuevo y San Andrés es bastante importante en la
zona principal de nuestro estudio como son las comarcas vitivinicolas del norte
de Tenerife. Al igual que la vendimia, la celebracion del dia de San Andrés tenia
una significativa dimension festiva, familiar y comunitaria, pues consistia en la
reunion en las bodegas para degustar el vino nuevo en compafiia de diversas co-
midas y musica. Entre ellas cabe destacar el pescado salado, gofio, carnes de cerdo
(que también se llevaba a cabo su matanza en fechas inmediatamente anteriores),
jareas, morcillas, higos pasados, queso, almogrote (en La Gomera), castafias (en
el norte de Tenerife especialmente, cuya época de recoleccion coincidia con San
Andrés), batatas, etc. Algunas personas entrevistadas comentan que también se
bebia aguapié, una practica en desuso. No obstante, muchos testimonios recopi-
lados indican que también se trataba de un dia de caracter mas privado y familiar.

En la isla de La Palma, la devocion vitivinicola se expresa en honor de San
Martin. La tradicion de festejar el vino nuevo se combina también con castafias,
gofio, queso y hogueras. La apertura de las bodegas tiene lugar tradicionalmente
la noche del dia 10 de noviembre. Este dia coincide ademas con una popular fuga
estudiantil, es la que los jovenes de la isla no acuden a clase para acudir al cam-
po. Por su parte, en Gran Canaria la fiesta podia retrasarse a la festividad de la
Inmaculada Concepcion.

Actualmente, la apertura de las bodegas ha alcanzado una nueva dimension.
Junto con actividades tradicionales, se complementa con otros eventos masivos y
de mayor repercusion publica que se celebran por lo general fuera de los espacios
vitivinicolas y que intentan fomentar el consumo de vino local entre la poblacion.

Aqui no se acostumbra ni San Andrés ni San Martin. San Andrés se hacia en
casa. Las castafias tostadas, las batatas con el pescado salado, el mojo. pero era
en casa no para la gente...

Cecilia Farrdis Lorenzo, Bodegas Tajinaste. La Orotava, Tenerife.

[San Andrés] lo celebraba cada uno en su casa — ya estrenaste el vino y tal —
(...) Correrla tablasi, eso si. Se asaban castafias y cosas de esasy se llevaba vino
y se tomaba vino. A 1o mejor se hacia una hoguera y se echaban papas dentro
y se asaban (...) Pero fiestas en las casas no. Nicolds Gonzalez Gonzadlez, vi-
ticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.
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Mas o menos por San Andrés, 29 de noviembre, ya los primeros vinos estan |
claros (...) Tipico de ese dia hacer castafias y estrenar el vino nuevo. También
pescado salado, sardinas saladas, batatas... Maria Teresa Peraza Gutiérrez,
El Tanganazo. Santa Ursula, Tenerife.

Coincidia con noviembre que era cuando se cogian las castafias, las jareas. Y
eso era una fiesta durante ese mes impresionante. [...] Las bodegas se abrian y
se celebraba San Andrés. Esta era la calle principal donde se corrian las tablas.
Esto eralleno de gente tomando aguapié y jareas o las sardinas saladas (...). Las
tablas existen, pero el aguapié no (...). Es un vino turbio, pero con mucho gas,
muy carbdnico, con un toque dulzon de la uva (...). Se tomaba en las escudillas
de leche. Carlos Pérez Pérez, Vifia Zanata. Icod de los Vinos, Tenerife.

Siempre para los dias de la Concepcidn, 8 de diciembre. En Tenerife es en San
Andrés. Antes si se celebraba, ahora ya no. Haciamos algun tenderete. La fa-
milia, los mas conocidos de la finca. El primer vino se cataba. El vino no tiene
nada que ver al de hoy. Estd mejor ahora. Eso del lagar ya se mira antihigiéni-
co. Santiago Robaina Ledn, Bodega Plaza Perdida. Santa Brigida, Gran
Canaria.

Dentro de la tradicion de San Andrés existen algunas celebraciones singulares

que merecen ser destacadas. La mas significativa es fiesta de las tablas, que se

celebra en las localides de Icod de los Vinos y de La Guancha los dias 29 y 30 de

noviembre, coincidiendo con San Andrés. La celebracion consiste en el descenso

a alta velocidad y por calles con acusado relieve sobre unas tablas de madera. La

persona se sienta sobre ella y se desliza, como si se tratara de un trineo, hasta lle-

gar al final del recorrido previsto. Al igual que ocurre con los cacharros del Valle ‘

de La Orotava, se cree que el origen de esta celebracion pueda estar en el traslado

de la madera desde las zonas altas donde abunda el pinar hasta las zonas bajas |

para la elaboracion de barricas y otros objetos. Lugares como El Lance, un toponi- |

mo comun en esta zona, indica precisamente ese “lanzamiento” de maderas. ‘
Otra celebracidén es la del “correr el cacharro”, tipica del Valle de La Orotava,

pero que también existe en Icod de los Vinos y en municipio surefio de Granadilla

de Abona. Consiste en recorrer las calles en la vispera de San Andrés haciendo rui-

do con diversos objetos de caracter metalico, denominados “cacharros”. El origen

de esta celebracion no queda clara. La leyenda popular sefiala que San Andrés, al

ser devoto de esta bebida, necesitaba que lo despertaran y para ello era necesario

provocar mucho ruido (Elias, 2013, 167). Asimismo, otra historia popular sefiala

que este dia existia un enorme estruendo en los pueblos porque los bodegueros
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acudian a la costa para limpiar los barriles con el agua del mar, haciéndolos rodar
por las pendientes. En este sentido, Guimera escribid que: “Y hasta tiempos bien
recientes los nifios eran consolados en noches de tormenta, comparando los true-
nos a los toneles de vino que los dngeles rodaban en el cielo” (Guimer4, 2007).
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Se celebra San Andrés y la apertura de las bodegas. No sé€ si es una costumbre
delaisla o se ha difundido en otros lugares, pero también se aplica. Pero no sé
si es autdctona (...) No se celebra en época del padre. Si habian celebraciones
derivadas de la vendimia, del vino de menor calidad que denominaban “agua
pata” porque era de la ultima presion en el cestén. Como se secaba le echaban
aguay salia un mosto mas ligero, que fermenta mejor, y se tenia vino en unos
pocos dias. Se tomaba en una celebracion entonces que estaba vinculada a la
vendimia. Luis Fajardo Spinola, Vega Spinola. La Geria, Lanzarote.

En San Andrés era lo que llamamos que se abrian las bodegas. Se estrenaban
los vinos (...) las castafias se buscaban para el dia de San Andrés. Y también
las jareas (...) y batata, era tipico de San Andrés. Y el vino nuevo. Jeronimo
Romero Nieves, Bodega La Tanquilla. Los Realejos, Tenerife.

San Andrés era donde se solian abrir las bodegas, pero nosotros no lo celebra-
bamos aqui. Habia algun tipo que abria las bodegas para particulares, pero no
lo haciamos. Quizas, a veces, se hacia al mediodia. Era mas tipico las tablas.
Francisco Javier GOmez Pimentel, Bodegas Acevifno. Icod de los Vinos,
Tenerife.

... hoy en La Guancha es la fiesta de Las Tablas y eso, la fiesta se hace con cas-
tafias y jareas asadas y vino y a correr las tablas. Bueno, hay muchas leyendas,
en la época de los malvasias cuando saquen los malvasias, se transportaban
en barco a Inglaterra que era la bebida de los reyes, incluso a Estados Unidos.
Y una de las veces que fueron, porque los barriles no se llevaban en carretas ni
con ruedas, las barricas grandes, porque las ruedas no soportaban el peso de
una barrica de esas, sino se llevaba en una especie de trineo que se iban arras-
trando por el empedrado de las calles y por la tierra y llegaban al mar. Y una
de esas cosas que se traen en Garachico, la derrama y en Icod, cuando hicieron
la derrama, ellos derramaban el vino por fuera y también se lo mandaban por
dentro. Cogieron una especie de tranca como decimos aqui y al final borra-
chos cogieron los trineos y se tiraban por las calzadas. Carlos Pérez Pérez,
Vifia Zanata. Icod de los Vinos, Tenerife.

Luego se estrenaba, el vino macho, por la fiesta de Buenavista. Mis padres iban
siempre el dia de la virgen, llevaba comida, papas guisadas y vino. Ibamos
toda la familia y comiamos todos en el suelo, en el mantel. Hacian una choza
de hojas de platano, los duefios de la finca y después cuando ibamos a comer
lo comiamos ahi para la sombra. En las fiestas era vino. Cuando las fiestas
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ponian un ventorrillo y en una noche podia vender 400 litros.”. “También se
estrena el vino. Aqui ahora es el descorche. Manuel Acosta Padrén y Olida
Martin Luis, viticultores. Icod de los Vinos, Tenerife

6.1.3. Conocimientos vy usos relacionados con la naturaleza vy el universo

Segun la UNESCO, este ambito abarca “saberes, técnicas, competencias, practicas
y representaciones que las comunidades han creado en su interaccion con el me-
dio natural. .[...] Este ambito comprende numerosos elementos, por ejemplo los
conocimientos ecoldgicos tradicionales, los saberes de los pueblos indigenas, los
conocimientos sobre la fauna y flora locales, las medicinas tradicionales, los ri-
tuales, las creencias, los ritos de iniciacion, las cosmologias, las practicas chama-
nicas, los ritos de posesion, las organizacion sociales, las festividades, los idiomas
y las artes visuales”.

Dentro de este amplio corpus de manifestaciones, en relacion con la cultura
del vino cabe destacar todas aquellas creencias y practicas que estan relacionadas
con el conocimiento acerca de la naturaleza, el cielo, el ciclo anual, el sol y la luna,
tabues y otras creencias asociadas que fueron determinantes, especialmente en el
pasado, en el desarrollo de la vitivinicultura. Probablemente una de las mas cono-
cidas es la relacion que existe entre los momentos elegidos para el tratamiento de
la planta y las fases lunares, algo que es extensible no solo a la vitivinicultura sino
también a otras practicas agrarias. En este sentido, el conocimiento y los saberes
relacionados con la naturalezay el universo son esenciales para entender el traba-
jo agricolay, la correspondiente trasmision de estos saberes ha sido fundamental
para la preservacion del patrimonio cultural inmaterial del vino.

Las personas entrevistadas y su legado familiar han aprendido a leer la
naturaleza para entender el mejor momento para plantar, podar y cosechar. Un
ejemplo de ello es el proceso de la poda ya que, hay fases lunares que se conside-
ran propicias y beneficiosas para el crecimiento de la vifia. Por ejemplo, podar en
luna menguante se cree que ayuda a una cicatrizacion mas rapida de la planta y
reduce las posibilidades de que esta se enferme. Esta creencia popular sostenia
que, al podar durante la luna menguante, la vid no “lloraba” o “sangraba”, lo que
favorecia su crecimiento y el desarrollo saludable. Sin embargo, con la moderni-
zacion y las grandes extensiones de vifiedos, muchos viticultores han dejado de
depender de este método lunar, priorizando factores climaticos y de calendario.
Esta practica también se extiende al momento de realizar los injertos, donde las
fases lunares juegan un papel esencial para asegurar un crecimiento.
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... Yo he podado asi porque habia un sefior de alld abajo que tenia bastante
vifia, se puso a podar el primer dia de luna termind ese dia y luego siguio y
siguié podando y dice: “en la vifia que podé ese dia eso era uvas por todos los
sitios-. Entonces a mi se me quedo eso. Si en febrero podo el primer dia de
luna, bueno la semana toda luna nueva es buena, pues tiene el 1, el 3, el Sy el
7 los dias nones que son mejores para podar, pero el primer dia, ese bendito
que es menguante cerrado, que es cuando termina el menguante y empieza la
luna nueva que, solamente se ve una listita pequefia, entonces segun la luna
va creciendo si la savia de la vifia va cogiendo fuerza. Y si podas en menguante
segun la historia de la vida la savia cuando corta se va para atras. [...] Y donde
mas se notan las raices y entonces al cortar y la luna estd vacia en menguante,
la savia se va para atrds y en esta vifia asi vieja y larga a lo mejor llega, te revien-
taatrasy alante se queda como decimos mula, y se echa unos revientos asi chi-
quititos finitos, porque la savia no le llegg. [...] Eso se nota mucho también en
el mar cuando empiezas a podar, podar, podar llega sobre las 10 hastalas 12 y
la vifla empieza a gotear. Es que el mar y laluna van de la mano después el mar
baja ya se quita el goteo y después empiezo otra vez por la tarde, no sé si las 5
y media o las 6 si sigo podando empieza otra vez a gotear. Nicolds Gonzalez.

Este conocimiento también incluye comprender la variedad de climas y
sus correspondientes cambios tan significativos en la isla, debido sobre todo a los
cambios en la altura. Es justo aqui, donde surgen esos sistemas de conduccion
como la vifia en parral o en espaldera, adaptados a la orientacion de la vid, la alti-
tud, la exposicion al Sol, al viento, etc. Alo largo de los afios, este conocimiento ha
sido transmitido a través de generaciones, principalmente por medio de la obser-
vacion y la practica, pero también mediante la transmision oral de padres a hijos
y de vecinos a vecinos, lo que refleja la importancia de la comunidad en la pre-
servacion de estos saberes. Los saberes son un componente vital del patrimonio
inmaterial del vino en Canarias. Muchas creencias relacionadas con la naturaleza
se consideran influyentes en la poda, la fermentacién del vino y el trasiego.

No me da tiempo de buscar los menguantes por el tamafio que tengo. Los que
tienes menos, pueden buscar el menguante. Nunca he visto diferencia de una
a otra. Dicen que es porque sangra mas la uva, que se le va la savia, se pone a
llorar cuando la cortas. Depende la luna o la marea te llora, pero sigues lue-
go por la tarde y no te llora. Francisco Javier Gomez Pimentel, Bodegas

Acevino. Icod de los Vinos, Tenerife.

Yo siempre he mantenido la tradicion de mis padres y mis tios y siempre bus-
caba los primeros dias de luna nueva (...) la llamamos nosotros nueva y vieja
(...) porque no ha llegado a la mitad (...). Patricio Alonso Gonzdlez, viticul-
tor. Icod de los Vinos, Tenerife.
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Del 20 de enero delante de mar a cumbre. No se fija en la luna. Aqui se le de-
jaban dos-tres, ahora hay que recortar, dejarla chiquita para que tenga mas
fuerza. Se debe cortar al revés del ojo de la parra porque si le entra el agiiilla
del alga le puede entrar al ojo y no le deja crecer. Santiago Robaina Ledn,
Bodega Plaza Perdida. Santa Brigida, Gran Canaria.

Nosotros siempre hemos podado en el menguante de febrero, al tener tanto
ahora tienes que tirarte por el menguante de enero si lo tiene y, si no empe-
zar a limpiar porque al tener tanta vifia no puedes esperar por u menguante
a mediados o finales de febrero y se te hace tarde la poda... Cecilia Farrais
Lorenzo, Bodegas Tajinaste. La Orotava, Tenerife.

Sitiene mucha cantidad de vifia no puede estar buscando dias especiales, pero
el que tiene poca si (...) procuro de podar en luna nueva (...) por el tema de la
savia (...) laluna va creciendo y la savia va saliendo para adelante (...). Nicolas
Gonzadlez Gonzalez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

En febrero cuando se poda, segun las lunas. Unos podan en menguante, otros
en luna nueva. Cuando lo haciamos en parrales la vara se dejaba mayor, en
espaldera ahora solo un ojito o dos. Porque si va a crecer se montan una de
la otra. Nosotros siempre podamos en luna nueva. Antes era en menguante
hasta que dijeron que el menguante no era la vifia sino para que no se pudran
los sarmientos. Lo que se le quitaba a la vifia, 1a poda, lo que le cortas que ya no
sirven. Algunos lo queman, otros lo quitan. Manuel Acosta Padrén y Olida
Martin Luis, viticultores. Icod de los Vinos, Tenerife.

La poda a tijera. Mucha gente poda en menguante, pero a mi me gusta hacer-
lo a sola (...) desde Reyes hasta marzo. Coge todas las lunas, no hay diferen-
cia. Mi padre y su madre lo hacian igual. Maria Teresa Peraza Gutiérrez, El
Tanganazo. Santa Ursula, Tenerife.

6.1.4. El aprovechamiento de los paisajes naturales

En este ambito hemos incluido todos aquellos conocimientos vinculados a la ges-
tion del paisaje vitivinicola en cuanto a espacio agricola y econdmico. Asimismo,
hemos incluido en este apartado, por ser el lugar donde lo identificamos de ma-
nera mas clara dentro de los ambitos de la Ley canaria de patrimonio cultural,
el ambito que el Plan Nacional individualiza como “conocimientos tradicionales
sobre actividades productivas, procesos y técnicas”. En este apartado incluimos
todos aquellos conocimientos, usos y practicas relacionados con el trabajo técni-
co que conduce desde el vifiedo hasta la barrica, es decir, poda, selecciéon de uva,
transporte, procesado en el lagar, etc.
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Cada isla y comarca viticola muestra posee peculiaridades y singularida-
des muy marcadas que condicionan el trabajo que se realiza en ellas. Los tipos de
suelo, materiales naturales, condiciones ambientales, precipitaciones, humedad,
vientos, orografia, nivel de pendiente, sistema de propiedad, entre un largo etcé-
tera, condicionan enormemente el paisaje cultural vitinicola resultante en todos
sus aspectos. No es posible hablar en este sentido de un paisaje cultural vitivini-
cola “canario”, sino que el archipiélago exhibe una notable diversidad de ellos,
tal y como se ha puesto de manifiesto en diversos estudios (por ejemplo, Elias y
Cafiizares, 2013). No obstante, el ciclo anual y las tareas agricolas implicadas para
el cultivo de lavid y la produccion del vino tienen un mayor grado de coincidencia
en las diferentes comarcas. A continuacién, abordaremos las principales, ponien-
do en valor los testimonios recogidos durante el trabajo de campo.

El ciclo vitivinicola anual

Como cualquier otra prdctica agraria la vitivinicultura posee un ciclo anual muy
bien definido. Este ciclo incluye diferentes fases como la plantacion, el injerto (si
fuera necesario), el cavado, el cuidado de la vid, el azufrado, la poda, la vendimia
(con su respectiva fase de recoleccion, seleccion y transporte de la uva hasta el
lagar), el procesamiento de la uvay creacion del mosto y su almacenamiento final
para la conversion en vino, entre otras.

La plantacion

La plantacion de vifias en Canarias, particularmente a partir de la conclusion de la
vendimia, aprovecha tanto las vifias existentes como nuevas plantaciones. Se reali-
Zan surcos en el terreno para insertar varas de vifia seleccionadas cuidadosamente,
con el objetivo de que se aferren al suelo y crezcan nuevas plantas. Esta tarea puede
variar segun la isla, pero en general, Canarias es un lugar propicio para el cultivo
de la vid gracias a la riqueza mineral de sus suelos volcanicos, lo que favorece la
produccién de una gran variedad de uvas. El Listan blanco de Canarias y el Listan
negro siguen siendo las variedades predominantes en las zonas donde se realizaron
las entrevistas, algo que coincide, salvo zonas especificas, con la dinamica gene-
ral del Archipiélago. Durante la primera mitad del siglo XX, muchas vifias seguian
plantadas en cepas sin injertar, ya que Canarias se libr6 de la plaga de la filoxera, lo
que permitid conservar las cepas originales sin necesidad de injertos.
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Hoy no, porque hoy las plantan, ya las compran en macetas que vienen, pero
nosotros no, nosotros cogiamos... JLa poda? Ella, cuando empezamos a sem-
brar, yo con una barra, espichando la varay ella ddndome una, y después sem-
braba la otra y sembraba la otra [...], porque cuando era la poda salia el sar-
miento. Y entonces después se cortaba el tamafio que se sembraba, si cuando
ya venia reventando le daban la poda mads baja para que ya no tuviera ese palo
tan grande. Y eso era la siembra, nosotros la sembrabamos, nosotros la planta-
bamos cuando se veia que estaba pegada, la podaban y ya echaba uva ese afio,
ese mismo aflo. En octubre era la mejor fecha. Manuel Acosta y Olida Martin.

Se llamaba cavar vifas, cavar los troncos de la vifia, habia que cavarlo y hacer-
le unas pocetas, donde después se le ponia el agua con el guano, porque era
vifia donde vivia. Pues eso se 1o hacia a las vifias antes, a todas las vifias se lo
hacian. Jeronimo Romero.

Abatir la vifia es ala contra de sembrarla, porque sembrarla se agarra una vara
se hace un hueco conunabarray se poney se siembre. Abatirlaes, de un tronco
se echa una vara. entonces se abre la tierra se abate y se deja por aqui con dos o
tres ojitos. Y ya es otra parra nueva (...) Y por debajo es una tuberia. siempre a
sacarla es una sola parra (...) Ahora las que estamos sembrando es individual...
Nicolds Gonzalez Gonzalez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Los parrales se hacen segun la distancia que tenga la vifia en la huerta. se
hacen los parrales que son unidos (...) se han unido y son una sola pieza (...)
Es educar la vifia. Al tu alinearlas las educas por donde tiene que ir. Patricio
Alonso Gonzalez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Alrededor de la platanera. Se regaba la platanera y se regaba en la vifia y se
aprovechaba. Se hacian parrales grandisimos, casi 4 metros. Se usaba la va-
dana para amarrar la vifia, con las horquetas, los palos para los parrales, hoy
es en espaldera. Tenia mas trabajo. Manuel Acosta Padrén y Olida Martin
Luis, viticultores. Icod de los Vinos, Tenerife.

Los pampanos de la vifia cuando empieza a brotar la vifia, es una varita que
se ha podado y tiene ojos. yemas, y esas han reventado (...) las que valen son
las dos ultimas de delante, las de atras no tienen nada (...) eso aqui despampa-
nar... Patricio Alonso Gonzalez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Si son parrales, antes se usaba la horqueta, de brezo y acevifio. Hoy en dia es
hierro y alambre. La vifia se usaba el junco, hoy en dia la badana y las cintas
que vienen con el aparatito para amarrarla. Francisco Javier Gomez Pimentel,
Bodegas Acevifio. Icod de los Vinos, Tenerife.
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El cuidado de la viiia: el azufrado

El cuidado de la vid implica llevar a cabo el azufrado o encenizado una técnica
empleada para proteger las plantas de plagas y enfermedades como el oidio. Se
utilizaban azufradoras manuales, algunas de metal y otras mas rudimentarias,
como un palo con un saco que contenia piedras para medir la cantidad de azufre
restante. Ademas del azufre, el sulfato de cobre era un componente clave, utiliza-
do para combatir el mildiu.

No se sulfataba ni se hacia nada, era solo azufrar. Al sistema anterior era una
azufradera. Venian hechas de zinc, un tubo en forma cénica con una tapa lle-
gar de agujeritos. Por aqui tenia donde se le ponia un tapony alli se le agarraba
(...) Eran cinco o seis personas azufrando. Nicolas Gonzdalez Gonzalez, viticul-
tor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Era con azufradera o con un saco. La azufradera era un embudo un poco lar-
go, una tapa ancha detrds y la parte de delante con huequitos, a mano para
espolvorear la vifia. Ahora los motores con aire y un poco de azufre se avanza
un montoén.”. Maria Teresa Peraza Gutiérrez, El Tanganazo. Santa Ursula,
Tenerife.

Antes el azufre era con una cafla y con una boca y la azufradera ibamos azu-
frando. Si habia un parral alto, ella se subia a un escabel y €l llevaba el cantaro
y se lo iba llenando. Manuel Acosta Padron y Olida Martin Luis, viticultores.
Icod de los Vinos, Tenerife.

La mitad delos terrenos... se han secado (...) En el tiempo de mi madre era otra
cosa. Se le hacian menos trabajo a la vifia, porque no habia que usar tantos
productos, solo azufre y un sulfato de cobre, que venia en piedra, en bidones
y con 3 tratamientos de esos productos se recogian buenas cosechas. Maria
Teresa Peraza Gutiérrez, El Tanganazo. Santa Ursula, Tenerife.

Antes mi padre yo recuerdo darle nada mas sulfato de cobre y azufre, no habia
producto para la produccion (...) se estropeaba (...) y no produce como hoy.
Jeronimo Romero Nieves, Bodega La Tanquilla. Los Realejos, Tenerife.

Antes era con una de mano, ahora con una maquina. Mucho mejor porque lo
que antes se hacia en dias ahora en una hora. A la azufradora se le ponia pie-
dritas para que no se pegara, solo azufre. Ahora no hace falta. En aquella épo-
ca no habia mucho bicho, ahora el tiempo lo requiere, tiempo de sol acarrea
todos los bicharracos, estd todo infectado. Santiago Robaina Ledn, Bodega
Plaza Perdida. Santa Brigida, Gran Canaria.

Toda lavida ha sido una azufradera a mano (...) después cambio a un saco para
coger mas cantidad (...) Las maquinas esas que se ven hoy en dia son del otro
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dia (...). Jeréonimo Romero Nieves, Bodega La Tanquilla. Los Realejos,
Tenerife.

La azufradera yo recuerdo que de nifia ponia dos o tres piedras dentro y cuan-
do las piedras iban sonando es que ya tenia falta de azufre.... Cecilia Farrais
Lorenzo, Bodegas Tajinaste. La Orotava, Tenerife.

Desde que naci (...) sobre todo con mi madre para que le llenara la azufradera
de azufre. la azufradera era el tiro de botella hecha de hojalata, agujereaditas
por el fondo. Entonces mi madre preparaba un balayo por la tarde con azufre,
ese azufre (...) era amarillo, un poco pesado y mi madre compraba una bolsa
de cal y los iba mezclando (...) el trabajo mio era llenarle la azufradora mien-
tras ella usaba la otra. Tenia unas piedras dentro que era las que ayudaban a
salir el azufre (...) En los alrededores se oian porque habia 30, 40 o mas y todas
las azufraderas no sonaban igual, se oian como unas chdcaras de distintos so-
nidos. Patricio Alonso Gonzadlez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.
Hoy en dia, si no sulfatas cada 15 dias se echa a perder. Antes los productos
que se usaba hacia mds efecto. Ahora se han ido haciendo mas light. Maria
Teresa Peraza Gutiérrez, El Tanganazo. Santa Ursula, Tenerife.

El azufre se empezo a usar en torno a finales de los afios cuarenta. Antes ha-
bia quien les echaba ceniza a las vifias y eso les venia bien, segiin me decian,
pero después uno de los ricos de Vallehermoso azufrd las suyas en las tierras
que tenia por aqui y el viento las extendi6 a otras vinas, convirtiéndose en su
medicina, porque se enfermaban mucho. (Isidro Ortiz Mendoza, Chipude, La
Gomera. Publicado en Isidro Ortiz Mendoza, En mis memorias se encierran las
memorias de mi tierra).

El cuidado de la viia: el cavado, el deshojado v la poda

Son pasos cruciales en el mantenimiento de una vifia.

Antes las vinas todas se cavaban (...) una vez que se vendimiaba, a los 15 dias,
aprovechando que se hacia una barrica de agua pie y antes de que el aguapié
se enfriara se cavaba las vifias. Entonces era el primer proceso, (...) era po-
dar, (...) levantar, (...) despampanar, deshijar y después echar azufre. Patricio
Alonso Gonzdlez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Cuando se acababa el aguapié eran ranchos de hombres cavando vifias...
Nicolds Gonzdlez Gonzalez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

El deshojado consiste en suprimir las hojas a nivel de los racimos durante el perio-
do de maduracion.
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Lo primero hay que sembrar la vifia, irla formando. Después empezar las po-
das para dejarle una serie de yemas que es lo que te va a producir. Después ya
recoger. Tienes que deshojar, que despuntar, recoger y hacer todos los trata-
mientos. Despuntar es cuando la vifia crece mucho y va hacia arriba hay que
despuntarlo porque las puntas suelen enfermarse de “la ceniza”. Era azufre y
cobre porque el azufre no mata al “mildio” Era con saco, una varita, un chisme
de sacoyloibas tirando. El cobre lo disolvias en agua y le daba un tratamiento
con mochila. Francisco Javier Gomez Pimentel, Bodegas Acevifio. Icod
de los Vinos, Tenerife.

La poda se trabajaba mas que hoy en la vifia (...) pero es muy parecido (...) en
esta zona nuestra, el Listdn blanco, si la podamos a dos yemas o dos canutos
eso no produce uva. La parra sale muy fuerte pero no da fruto. Aqui hay que
podar 5 o 6 yemas. Jeronimo Romero Nieves, Bodega La Tanquilla. Los
Realejos, Tenerife.

Yo sigo con el mismo sistema (...) vas podando, limpias la vifia y entonces de-
jas, depende las varas, depende de la vara 3 ojos, 3 yemas o canutos. en una
tres y en otras 4. (...) porque esa vara me echa uva y la otra vara y al otro afio
hago lo otro, la que me echo uva la corto (...) Le dejo una mas larga y una mas
corta. Entonces la vifia no alarga, engruesa, que es lo que interesa porque al
ser mas larga necesita mas savia... Nicolds Gonzdlez Gonzadlez, viticultor.
Icod de los Vinos, Tenerife.

Lavendimia: recogiday seleccion de lauva

Lavendimia se realiza entre los meses de agosto y septiembre. Para ello es necesa-
rio que la fruta haya adquirido las caracteristicas perfectas de maduracion: grados
de alcohol y azucar, dependiendo del tipo de vino que se vaya a realizar. Después
de la recolecta, la uva se lleva a la bodega para el pisado en el lagar o la despalilla-
dora para separar el raspon de las uvas. Pasando luego al prensado. En el apartado
anterior se recogieron aspectos sobre la dimension comunitaria de la vendimia.

Mi madre sabia por experiencia que, por el color del vago, el sabor de la pepita
o el color ya sabia cudando estaba para vendimiar.
Maria Teresa Peraza Gutiérrez, El Tanganazo. Santa Ursula, Tenerife.

El transporte de la uva: del viiiedo al lagar

Nosotros no hemos tenido animales. Los vecinos tenian los animales. [...] iban
los dueiios con los animales y cobraban por cada carga. Y cargar la uva a la
paleta, al hombro, desde Las Hoyas hasta el lagar. Ya no hay gente que lo haga.
Manuel Acosta Padron y Olida Martin Luis, viticultores. Icod de los

Vinos, Tenerife.
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Al principio era con bestias, con animales. Luego fue con coches y Jeep. Habia
Agares que eran con prensa. De los antiguos habia bien poco, eran con viga.
Ahora eran de prensa y de gato. Mads o menos eran todos iguales. Los tradicio-
nales eran con una viga grande y una serie de pesos para ir cogiendo. Habia
algunos que le decian con burra que se cargaban con piedras para hacerle peso.
Francisco Javier Gomez Pimentel, Bodegas Acevifio. Icod de los Vinos, Tenerife
[Los camellos] podian cargar entre 300 — 400 Kkilos. Los camellos entraban en
la finca, se tuchian, que es el término empleado para que se arrodillen y se
eche. Y una vez abajo las cajas que venian amarradas pero vacias se llenaban
con los cestos de la uva, que las mujeres y los hombres vendimiadores traian
de los distintos puntos de la finca. Luis Fajardo Spinola, Vega Spinola. La
Geria, Lanzarote.

Los lagares estaban en la Cruz Santa, que yo me acuerde, la uva se cargaba de
aqui en bestias, ya que de aqui no se podian subir vehiculos (...) Las prensas
fueron por los aflos 65 - 70 (...) todavia estan las primera saque se hicieron (...)
tenias que ponerte en lista para sentenciar tu vendimia porque eran poquitos
los lagares que habian (...). Jerénimo Romero Nieves, Bodega La Tanquilla.
Los Realejos, Tenerife.

El cesto pesaba mas de 70 kilos con uvas. Se lo cargaba un hombre y lo bajaba
hasta la mula. Las cestas quizas eran 20 pico kilos. Las medidas de los envases,
los barriles eran 33 el que ella oia mucho, envase habia de 400, 600 y 700. Maria

Teresa Peraza Gutiérrez, El Tanganazo. Santa Ursula, Tenerife.

Ellagary el pisado delauva
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Los mismos hombres que terminaban la vendimia se metian en el lagar y es-
taban toda esa noche pisando sin dormir. 24 0 30 y pico horas sin dormir. Pero
siempre estaba ahi la botella de aguardiente y la cafetera (...). Carlos Pérez
Pérez, Vifia Zanata. Icod de los Vinos, Tenerife.

Hasta 6 0 7 hombres para pisar y luego el desengase, porque cuando era un pie
grande habia que ir cavando y sacudiendo (...) y botando pa’ fuera, porque si
se deja eso hasta ultima hora el engaso es amargo. El engaso es donde se man-
tiene los gajos (...) si eso se exprime el vino sale amargo. Nicolds Gonzalez
Gonzdlez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

La uva una vez pisada se pasaba al ceston. Sobre el ceston habia una gran viga
de tea, de aproximadamente 7 a 8 metros de largo, y de un espesor de 30.40 cm
Esa viga rotaba sobre uno de sus extremos y estaba libre en el otro. Esa viga
rotaba sobre el cestdn, pero ademas en el extremo final tenia una piedra que
colgaba que le daba peso y por el efecto palanca daba una presiéon en la uva 'y
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la convertia en mosto. Luis Fajardo Spinola, Vega Spinola. La Geria, Lanzarote.

Los lagares eran pocos los que estaban aqui arriba (...) en los dias de vendimia
habia que apuntarse dias antes para cada uno hacer su vendimia (...). Patricio
Alonso Gonzadlez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

La gente recolectaba la uva, lo traian al lagar, un par de hombres lo escacha-
ban con los pies... El vino tinto el color estd en la cdscara, si no dejas que se
macere un poco no coge. Se dejaba un dia o dos en curtimiento, después se
metia en el cesto, se prensaba y se escurria lo que quedaba. Santiago Robaina
Ledn, Bodega Plaza Perdida. Santa Brigida, Gran Canaria.

La produccion del vino: encierro, fermentacion, trasiego y embotellado

Una vez extraido el vino, se almacena en barricas o toneles previamente lavados,

y con los restos del mosto se elaboraba bebidas como el aguapié, que se disfrutaba

en las festividades de San Andrés. Las bodegas, muchas veces ubicadas en partes
frescas de las casas o en cuevas, aseguraban la estabilidad de la temperatura para
evitar que el vino se deteriorara. Tras un tiempo en las barricas, el vino se trase-

gaba, un proceso delicado en el que se eliminaban los sedimentos o “madres”,
dejando el vino listo para su consumo.
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... cuando estaba hirviendo, antes se le ponia alcohol, muchos afnos, alcohol,
pues le ponia un poco de alcohol al vino cuando se pasaba a limpio. Cuando se
pasaba a limpio, es decir, cuando estaba ya sentado en la barrica salia el vino
claro y después la borra se quitaba y entonces después se ponia en una barrica
limpia y le ponia un poco de alcohol... Manuel Acostay Olida Martin.

Antes los devangaos se hacian por decantacion. Eran un depdsito de 1000 li-
tros transparente donde tu veias que iba bajando el fango y a 10 cm quedaba el
fango. Se sacaba el claro para el vino de calidad y el fango para vino a granel.
Eso era al principio del todo. Carlos Pérez Pérez, Vila Zanata. Icod de los
Vinos, Tenerife.

Una cosa que hicimos nosotros era poner una manguera que mandaba aire
dentro con una bomba de 3000 revoluciones (...) Nos dimos cuenta de que
habia hecho una espuma con el fango y salia por debajo mas claro incluso que
de normal y al final salia turbio pero no tanto porque el fango era espuma. Asi
estuvimos 30 afios. Carlos Pérez Pérez, Vifia Zanata. Icod de los Vinos,
Tenerife.

Lo poniamos en limpio. Cuando pasara dos meses lo pasabamos de una barri-
ca a otra con un envase preparado y limpiando la otra barrica. Le poniamos
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un poquito de alcohol o “arcor”. Para limpiar las madres, habia mucha gente
que se dedicaba a quemarlas, a recoger las madres y sacaba parras al quemar-
la. Manuel Acosta Padrdon y Olida Martin Luis, viticultores. Icod de los
Vinos, Tenerife.

Antes se pasaba a tercios, con un embudo, se ponia arriba de la barrica, se
vaciaba el tercio, se dejaba destapado, una hojita de parra arriba. Eso tenia un
suspiro donde se dejaba un pisquito sin llenar porque al fermentatr, si se rebo-
sa, hace un canutillo y se vacia la pipa. Por eso se llegaba hasta el suspiro. Del
tercio, pasa a la pipa en el momento de la vendimia. El mosto se llena la tina,
luego se echa el tercio y se pasa a la pipa. Hoy se hace a motores. Santiago
Robaina Ledén, Bodega Plaza Perdida. Santa Brigida, Gran Canaria.

Ahora se hace antes, que se esperaban 30 0 40 dias y con una manguera se iba
sacando la parte alta del vino y el sedimento que iba quedando en el fondo se
iba sacando poco a poco con los dias, asi se ponia el vino en blanco, el vino cla-
ro. Las madres, en todas las casas no se destilaban, algunas que tenian desti-
ladera. Algunas veces la madre vendio el vino a sacarlo del envase sin hacer el
trasiego. El vino se le aclaraba y se ahorraba ese trabajo. Maria Teresa Peraza
Gutiérrez, El Tanganazo. Santa Ursula, Tenerife.

Antes se echaba dos claras de huevo. Se hacia una mezcla, se dejaba 6-7 dias,
depende la cantidad del depdsito y a los 7 dias cuando ya estaba... 1a clara de
huevo es pegajosa y las particulas se las lleva al fondo, y es la clarificacion.
Antes se hacia también con sangre de animal. Hoy en dia sigue con la clara de
huevo, se hace con motor. Con la pipa no se hacia nada, por eso no tiene nada
que ver. Santiago Robaina Ledén, Bodega Plaza Perdida. Santa Brigida,
Gran Canaria.

Se hacian segundas fermentaciones. Ocurria no siempre, pero bastante. Eso
era un defecto porque ya todo estaba abajo. Y otra cosa que se decia era “una
buena madre cuida bien a un hijo”, y es que gente nunca le quitaban las ma-
dres al vino. En algunos sitios yo tomé unos vinos muy buenos. Y eso tiene un
por qué. Esa uva era escogida completamente, no entraba nada de suciedad,
eran unas madres limpias. Era un trabajo enorme. Entonces hasta el final iban
calzando la barrica detras, hasta que la madre no existia mas. Incluso muchos
a esa madre le ponian alcohol y el aflo que viene o ese afio a unos vinos de
menos calidad le ponia esas madres. Carlos Pérez Pérez, Vifia Zanata. Icod
de los Vinos, Tenerife.

Antiguamente cuando fermentaba y llevaba 14, 15, 20 dias se trasegaba. El tra-
siego era poner una cafia (...) atadita con una badana, una manita o dos ma-
nitas, lo que fuese que tu te imaginabas, para ir marcando las madres y de ahi
no bajaba la manguera. De ahi jalaba e iba al casco limpio. pues ya las madres
salian, las sacabas tu y me acuerdo que antiguamente mi padre con esas ma-
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dres las sacaba y las llevaba y hacia parra, aguardiente. Se aprovechaba todo.
hoy en dia estd totalmente prohibido. Cecilia Farrdis Lorenzo, Bodegas
Tajinaste. La Orotava, Tenerife.

Encabezar era reforzar, el vino bueno viejo con un poco de alcohol. Cecilia
Farrais Lorenzo, Bodegas Tajinaste. La Orotava, Tenerife.

Mi padre siempre rebajaba aqui los vinos con alcohol (...) y los envases eran
barricas de madera (...) para la casa eran barricas pequefias de 100 1, 1501 (...)
mi madre me decia vamos a ponerle alcohol para que no se afloje (...) cuando
llegaba el mes de noviembre o diciembre el vino ya no era vino parecia cofiac.
El vino se remontaba (...). Jeronimo Romero Nieves, Bodega La Tanquilla.
Los Realejos, Tenerife.

Se hacian mezclas con vinos anteriores para dar cuerpo. No con alcohol, ha-
ciendo vinos fortificados. Sino con unos que llevaban 2 afios en madera. Asi
lo estan haciendo en la bodega de mis hijos, para dar un producto final mas
elaborado. Luis Fajardo Spinola, Vega Spinola. La Geria, Lanzarote.

El sabor azufrado era porque se azufraban los envases. Se les ponia un me-
chon de azufre dentro para secarlos y conservarlos (...) y también se cogian
las vifias mas azufradas... Jeronimo Romero Nieves, Bodega La Tanquilla.
Los Realejos, Tenerife.

Una vez se vendimiaba, la uva se llevaba al lagar. En cada pueblo habia dos o
tres lagares que estaban ocupados durante la vendimia. En la lagareta, la uva
se pisaba con los pies y mas tarde se prensaba para obtener el mosto, que caia
alatina. Delatina, el mosto pasaba al cuarteron y luego a unos foles. Los foles
eran unos recipientes hechos exclusivamente de piel de cabra que servian para
pasar el mosto de la tina a la barrica. Se amarraban con una ristra de platanos,
se llevaban a hombros y cuando se llegaba a 1a barrica se tiraba por un lazo del
amarre, dejando que se derramara el liquido por el ojo de la barrica. En la boca
de esos foles se incrustaba un embudo o fonil que portaba una rejilla cuya
funcion era evitar el paso de la granilla y de las pieles de la uva que podian
haber quedado en el mosto. No obstante, si quedaba un poco de granilla no
pasaba nada, aunque subia el nivel alcohdlico del vino. Por lo regular, un fol
eran cuatro cuarterones, que es medio barril, y un barril, a su vez, eran unos
ochenta litros, por lo que un barril 1o llendbamos con dos foles. Al terminar la
vendimia, el fol se demarraba, se limpiaba y se colgaba hasta el siguiente afio.
Entonces se amorosaba y se volvia a usar. Uno bien cuidado duraba bastantes
afos. Las barricas solian ser de castafio, aunque las mejores eran de roble. Nos
llegaban ya usadas por los bodegueros, pero para nosotros eran nuevas y muy
buenas, ya que el momento en el que ellos las desechaban era el 6ptimo para
usarlas. (Isidro Ortiz Mendoza, Chipude, La Gomera. Publicado en Isidro Ortiz
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Mendoza, En mis memorias se encierran las memorias de mi tierra).

En mi nifiez, recuerdo que no se trasegaba el vino, pero luego entré la moda
del trasiego. El vino se dejaba hervir y si no hervia mas se le hacia el trasiego,
haciendo que la impureza se fuera a un sitio y el vino a otro, repitiéndose el
proceso si se queria, de forma que el vino se estaba moviendo siempre. Desde
que se empez0 a usar el acero inoxidable y las mediciones de los grados de
la uva todo ha cambiado. Yo conoci y tengo ambas cosas, madera y acero, y
no hay comparacion. La primera es mas natural, el vino debe agarrar el gusto
de la madera; de hecho, yo creo que se hizo para la madera y para el cristal,
cuando se embotella, pero no para el acero. (Isidro Ortiz Mendoza, Chipude,
La Gomera. Publicado en Isidro Ortiz Mendoza, En mis memorias se encierran
las memorias de mi tierra).

La elaboracion del aguapié y el vino macho

Un producto que se ha perdido con el paso de los afios es el aguapié€. Un vino de
baja calidad que se hacia afiadiendo agua a las ultimas madres que quedaban en el
lagar. Este vino desaparece junto con el lagar, ya que se con las nuevas tecnologias
dificulta el proceso.

Antes se hacia en el lagar, cuando ya se terminaba el ultimo piece, se rompia el
pie, se ponian los cubos de agua, se machacaba bien otra vez y se dejaba. Al dia
siguiente se hacia el pie para prensarlo y se hacia el aguapié. Era una bebida
muy sana. Carlos Pérez Pérez, Vifia Zanata. Icod de los Vinos, Tenerife.

Después traian por la mafiana la uva el aguapié. Traian el agua en barriles al
hombro, lo echaban en el agar para que llenara la barrica. Luego pateaban,
cavaban con un sacho porque estaba duro, para lavarlo y el aguapié salia de
ahi, de lavar el borujo. Eso hervia y todo como si fuera vino. El aguapié era el
primero que se tomaba, a los 8 dias. Eso se bebe en una tacita de desayuno.
Te bebias eso y te saltaba la chispita a la cara. Eso se lo bebian todos en las
plataneras los peones. Lo hacian todo el mundo por aqui pero ya no se hace.
Los agares estan como mismo eran. Aguapié, se cortaba una cebolla en cua-
dros y gofio en polvo. La ruedita de la cebolla servia de cuchara y ya te comias
la cuchara y el gofio y luego el aguapié detras. Luego también vino macho,
lo podrido y la base no se echaban, sino se hacia aparte. Cuando se acababa
el bueno, se echaba eso y se sacaba unos barriles. Manuel Acosta Padrén y
Olida Martin Luis, viticultores. Icod de los Vinos, Tenerife.

Aguapié se hace después de cerrado el mosto. Se hacia con lo que quedaba de
la uva, el engaso, se le echaba un poquito de agua, se volvia a pisar y se sacaba.
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Francisco Javier GOmez Pimentel, Bodegas Acevifio. Icod de los Vinos,
Tenerife.

Se hacia el vino macho que es la uva que se va dejando detras porque esta po-
drida, verde o algo se ajunta, se escachay se hace aparte. Y es el primero que se
toma. Nicolds Gonzalez Gonzalez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Y después se hace aguapié. Cuando el pie ya no da mas se esconcha, se cava,
luego se le echa agua, se pisa otra vez bien pisada se le hace un pie dos o tres
(...) v se encierra aparte. a lo mas tardar 10 dias ya se puede tomar (...) veces
se hacia fiesta para tomarlo, con castanas, que era tiempo de las castafias.
Castafias asadas con un pescado salado o unas sardinas saladas (...) eso no
se vendia por vasos sino por jarros. Nicolds Gonzdalez Gonzdlez, viticultor.
Icod de los Vinos, Tenerife.

Lalimpieza de las barricas
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Eran 1000 litros de madera. Eso paralavarlo (...) con piedras y cadenas picadas
para que raspara un poco, pero siempre queda. Hoy, si la barrica se queda va-
cia hay que tirarla. Antes las barricas habia que echarle un poco de azufre y se
iba sacando el vino de la barrica, cuando sacabas un poco habia que azuifrarla
para que no se oxidara con una mecha de azufre. Santiago Robaina Ledn,
Bodega Plaza Perdida. Santa Brigida, Gran Canaria.

Después tenias que (...) se echaban 6 o 7 kilos de piedras (...) y una capa que
se llamaba caramelo (...) con el cristalino del vino (...) Eso se llenaba con 3 o
4 cubos de agua, se echaban las piedras y se empezaba a revolver. Era un arte
también hacerlo, tenias que dar un jeitito... Patricio Alonso Gonzdalez, viti-
cultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Antes de encerrar esas barricas se hacialo que se decia una lejia de manzanilla.
Un caldero grande, le ponias manzanilla, y le chicas a cada barrica y le ponias
a un cubo de unos 10 litros y le dabas a revolver (...) la lejia la pegaba y la hin-
chaba. Patricio Alonso Gonzdlez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

“Los caramelos” eran las madres bien secas que se formaban alrededor de la
madera. Los envases venian con vinos de la peninsula. Después que se vendia
el vino, los envases se quedaban aqui. Francisco Javier GOmez Pimentel,
Bodegas Acevifio. Icod de los Vinos, Tenerife.

Las barricas se sacaban para afuera, se le quitaban las borras, muchos tenian
un patio (...) y habia pinocho y las barricas se fregaban sobre el pinocho. otros
no tenian patio y poniendo dos maderas debajo ponian la barrica encima.
Muchos le ponian piedras dentro, otros cadenas (...) asi las fregaban. Mientras
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saque el agua no salia limpita (...) tenian que ser dos para poderla manejar
porque habia barricas de mas de 200 kilos”. Nicolds Gonzdlez Gonzalez, vi-
ticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Con piedra. Unos calladitos pequeifos, se ponian dentro y se movian. Eso se
sigue usando. Para matar todo dentro. Francisco Javier GOmez Pimentel,
Bodegas Acevifio. Icod de los Vinos, Tenerife.

Cuando habia 4 0 5, las borras se sacaban (...) iban a barricas para después que-
marlas en parras. Patricio Alonso Gonzalez, viticultor. Icod de los Vinos,
Tenerife.

Los cascos eran barricas de 500 - 600 (...) La barrica de roble a los 4 afios 0 5
afos se quita porque la barrica chupa mas que un borracho, entonces ya las
ponemos (...) antes el caso era de 400 litros y ahora las barricas son de 200...
Cecilia Farrais Lorenzo, Bodegas Tajinaste. La Orotava, Tenerife.

6.1.5. Técnicas artesanas tradicionales

La cesteria

El transporte de las uvas desde la finca hasta el lagar, se hacia tradicionalmente en
grandes cestos de mimbre que podian llegar a cargar hasta setenta kilos de uva en
algunos casos. Estos cestos eran fabricados por artesanos locales utilizando mim-
bre, junco o castafio, que se ablandaban a golpes para poder trenzarlos. Las cestas
con el tiempo, al igual que con el resto de herramientas, se fueron sustituyendo,
en este caso por los capazos o cajas, mucho mas ligeros y faciles de transportar.
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Habia mimbreras y se cortaban los mimbres todos los afios, se podaban (...)
y eso se ponia en un sitio donde se ponian negros (...) y habia gente que se
dedicaba a ahcer cesteros, (...) cestos para cargar la uva, canastas pequeifias
para cortar la uva (...) si era para uva que no pasara de 30-35 kilos (...) Nosotros
les decimos cestos pero esa gente para alla para Icod del Alto le dicen cerones,
que es el cesto hecho con vara de castafiero (...) aqui era puto mimbre. Nicolas
Gonzadlez Gonzalez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Habia gente que la hacian. Aqui en Icod habia un sefior para hacer barricas,
donde el “bar los amigos” por la carretera del Calvario. Las barricas se estro-
peaban y habia muchos que aqui lo hacian. Los cestos los hacia una sefiora
para arriba. Un cestero. Lo hacian de cafia y de mimbre y lo guardaban en las
bodegas para otros afios. Luego ya vinieron los de cubeta de gomas. Los otros
ocupaban mucho y pesaban mds. Manuel Acosta Padrén y Olida Martin
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Luis, viticultores. Icod de los Vinos, Tenerife.

Cada cesto que se cargaba pesaba 20 Kkilos, pues ya le poniamos ahi. El kilo
son tres cuartas de mosto, la otra es pérdida, pues asi seguia sacando mas o
menos lo que habia. Los cestos, cuando lo ibamos echando al agar cogiamos
una hoja de platano, le haciamos un cortito a la hoja al tallo, le quitabamos las
hojas y luego le haciamos un corte por cada cesto, un piquito, para no estar
con libretas, asi sabiamos los cestos que habia, kilo mas o kilo menos. Lo hacia
todo el mundo en ese lagar. Manuel Acosta Padrén y Olida Martin Luis,
viticultores. Icod de los Vinos, Tenerife.

Estaban las mimbreras y estaban las junqueras, las junqueras se traian un ca-
llao del mar se hacian unas masas entonces cogian los ases de juncos e ibas
cogiendo los mayores y los ibas haciendo (...) hasta que llegabas a los mas
chiquitos (...) y eran para amarrar las vifias. Y los mimbres esos se cogian en
menguante los ponias a secar (...) pero que no se secaran mucho (...). Mi padre
tenia unos amigos y ellos mismos los hacian. Entonces los dias que se ponian
a hacer cestos lo mismo se juntaban unos cuantos y a lo mejor hacian 15 o 20
cestos (...) tenias una medida mentalmente para que llevara mas o menos 20 k
de uva, porque mucha uva también se amoderaba con los cestos(...). Patricio
Alonso Gonzalez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Antes habia mucha gente que hacia los cestos, las canastas para la recogida
de la uva (...) cada persona que venia a vendimiar traia su canasta (...) eso €s
una labor que tenian la gente dedicada a eso (...) Un cesto no lo puede cargar
cualquier hombre hoy. Las cajas son de 20 kilos, los cestos eran de 60 kilos (...).
Cecilia Farrais Lorenzo, Bodegas Tajinaste. La Orotava, Tenerife.

Aqui habian cesteros. Los cestos los hacian con el castafo. Se cogian las varas
de castario, se cortaba y se hacian los cestos. Eran cestos grandes donde cabia
cantidad. También las raposas, que es un cesto que se usaba para llevar los
lechones (...) Esas mismas raposas se usaban para la vendimia. Se iban colo-
cando, después se amarraba un saco con una soga y se ponian sobre los caba-
llos y mulos para llevarlos a los lagares. De los lugares se pasaban en barriles
de 22/28/29 litros, donde se ponian 4 o 6 barriles a cada animal o cada bestia.
Muchas veces hubo problemas porque esos barriles empezaban a fermentar
con el calor (...) cuando el mulo iba caminando o el caballo explotaba (...) y los
mulos se espantaban y caia toda la carga al suelo”. Carlos Pérez Pérez, Vifia
Zanata. Icod de los Vinos, Tenerife.

El balayo se hacia con paja de centeno. En ese tiempo no habia hilo (...) las
torviscas tienen por fuera una piel y con eso se hacia los balayos y con paja
de centeno (...) se usaba también para llevar al campo las comidas. Patricio

Alonso Gonzalez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.
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Lamaderay la fabricacion de barriles
Los toneles y las barricas también eran elaborados por toneleros locales en mu-
chas ocasiones. Ademas, también se reutilizaban barriles que llegaban en barco
desde otros paises. En el pasado, el proceso de limpieza de los toneles era labo-
rioso, requiriendo la recogida de agua salada y cadenas para mover y limpiar el
interior del tonel hasta extraer todos los restos de las madres para poder reutili-
zarlo al siguiente afo. Los toneleros, a su vez, se encargaban de ajustar y arreglar
aquellos toneles o barricas que pudieran tener algun desperfecto, asegurandose
de esta forma su durabilidad en el tiempo.

Sobre los materiales preferidos para su fabricacion, destacan la Madera de
Virginia (nombrada especialmente en la zona alta de Icod de los Vinos), la madera
de castafio, de roble americano y de roble francés.

Esos venian de fuera y si no habia toneleros que las hacian. en el pueblo habia
uno, no sé i recuerdo que le decian Antonio el tonelero (...) habia otro que las
hacia arreglarlas , no las hacia (...) habia que quitarles (las duelas) y ponerles
otras. Nicolas Gonzalez Gonzdlez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

En este patio venian los toneleros, porque antes conseguir una barrica no es
lo facil que hay ahora. Las barricas se arreglaban, se les quitaba el caramelo
que es una costra que hace el vino. Se hinchaban con agua caliente. Le ponian
cascaras de limon, laurel y hojas de duraznero. Se hacia una infusion y se les
metia dentro de la barrica y se enjuagaba. Asi se hinchaban bien y cuando se
ponia el mosto no se derramaban (...) Se apretaban los arcos, se quitaban los
fondos, que ya eso no se hace. Carlos Pérez Pérez, Vifia Zanata. Icod de los
Vinos, Tenerife.

Habia toneleros en Icod. Habia barricas porque si los arcos de las barricas
estaban muy apretados, porque veces se ponian a apretar los arcos antes de
hincharlas (...) las duelas se empelaban al hinchar (...) y se salia el mosto (...)
Entonces los toneleros habia que hacerle duelas nuevas.... Patricio Alonso
Gonzdlez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Venian de Cuba, se usaban barriles de ron. Antes habia toneleros, ya no hay
toneleros. Estd todo perdido. Habia en las zonas de Mazagan, de la isla. Ellos
hacian los toneles de roble, castafio. Eran unas barricas que cuando hincha-
ban pesaban mucho, 30-40 Kkilos. Se usaban bestias en la montana, pero cerca
deloslagares eraahombro.Santiago Robaina Ledn, Bodega Plaza Perdida.
Santa Brigida, Gran Canaria.

Habia un sefior aqui, Domingo el tonelero, ese sefior se murio (...) los tonoleros
se fueron(..) todo un fallo en que la gente aprendiera mas (...) En Los Realejos
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también se arreglaban barricas (...) veian a las bodegas a arreglarlas. Cecilia
Farrais Lorenzo, Bodegas Tajinaste. La Orotava, Tenerife.

Normalmente castafio, otras especiales de roble y otras de una madera que le
decian virginia, pero eso no se conseguia aqui, venia de fuera, eran carisimo...
Nicolds Gonzdlez Gonzdlez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

... cuando se lava, se le quita el vino entonces le echas agua dentro, se le ponen
piedras o cadenasy... zumba y zumba para que saque bien. Entonces se pone a
escurrir, que se seque y luego se vira arriba y se le pone una mechita. Antes era
un trozo de pafio o de trapo como sea, se le echaba un poco de azufre amarillo
del bueno, se juntaba arriba, se muraba con una verga, se le daba fuego y se
metia adentro a la mitad y se tapaba. Para que secara y matara todo lo malo
que le quedaria dentro...y eso después se le quitaba. Eso habia que hacérselo
otra vez cuando se iba a encerrar porque con el calor se aflojan. Habia que
echarles agua, a lo mejor 15 dias, antes que decian hincharlas. “Ya estan hin-
chando las barricas? No, yo todavia no.” Porque junio, julio, agosto y septiem-
bre eran de calor y por mucho fresco que tuvieran siempre se ponian esbaidas.

Nicolas Gonzalez.

Lamaderay los lagares

Los lagares son estructuras tradicionales donde se realizaba el prensado de la uva.
Muchas de las familias de nuestros entrevistados utilizaban un lagar grande y
una lagareta para procesar las uvas, dependiendo de la cantidad y el tipo. Estos
lagares, hechos en su mayoria de madera, aunque también existieron prensas y
lagares hechos con cemento, requerian de un proceso manual en el que las uvas
se pisaban para extraer el mosto. La piedra que pesaba sobre las uvas se levantaba
con una palanca. Aunque hoy en dia se han sustituido por prensas hidraulicas y
sistemas automatizados, estas estructuras eran parte vital del proceso de trabajo
en el pasado.

Un dato interesante a destacar sobre los lagares es el uso comunitario que
tenian. Todos los entrevistados destacan no solo el companerismo a la hora de
realizar la vendimia, sino que también entre los vecinos se organizaban para co-
ger fecha para poder utilizar el lagar, ya que no todos tenian en posesion una.
Ademas, era obligatoria la presencia del filatero en todos los lagares a la hora de
realizar el mosto, ya que se encargaba de anotar los kilos de uva que entrabay los
litros de vino que salian.

El lagar era tipico de esa época. Tenia tres depdsitos, uno mas grande, de un
metro y cuarto de altura por 20 metros. Tenia una lagareta pequefa para las
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uvas verdes. Se vendimiaba de dos veces, primero se vendimiaba lo maduro y
lo verde de detrds se hacia después. Tenia una tanquilla con una barra gran-
de de madera con usillo y una piedra grande y eso era lo que apretaba el pie.
Habia otro tipo de lagar que era el centro de la lagareta y se apretaba con la
mano, tipo prensa. Ahora estdn las prensas neumaticas, aprietas un boton y
listo.” (...) “Para hacer vino blanco alquilaban un camién y un hombre traia
varios camiones de uvay lo hacian en el lagar antiguo, pisado y exprimido con
el husillo. Maria Teresa Peraza Gutiérrez, El Tanganazo. Santa Ursula,
Tenerife.

Iba toda la zona de por aqui. Teniamos que anotarlo para los dias. Como te-
nia que venir el filatero, habia que sacar la papeleta en el fielato para darte
las horas. “Lagar de los Matias” porque el lagar no sabe quién lo fundio si sus
abuelos o los padres de sus abuelos. Mi abuelo hizo la casa. La viga era de San
Pedro, de un lagar viejo que habia, de Garachico. La trajeron con bestias arras-
trando. Pero habia distintas formas. Por debajo de los nuestros habia que le
ponian piedras, que le decian una burra (...) Se echaban piedras en un tablero
para que no se moviese. Cuando ya se secaba el pie, quitabamos las piedras
y subiamos con una palanca para subir la viga. La que tenemos es de husillo
y la piedra. Se le pone el husillo arriba, se enrosca y sube la viga para el pie.
Luego bajaba la viga y subia la piedra. Le daba vueltas con el palo en el husillo.
Cuando iba apretando iba saliendo el mostro por los lados poco a poco para
la tina y la piedra quedaba en alto para que hiciese peso. Lo dejabamos toda
la noche como no venia nadie mds y escurria un par de litros gotita a gotita.
La vendimia son dos dias y una noche. Cuando ibamos pro la mafiana quita-
bamos el “borujo” (orujo). El borujo es lo que tiene el “vago”. Manuel Acosta
Padrén y Olida Martin Luis, viticultores. Icod de los Vinos, Tenerife.

El lagar era de mi abuelo, 200 y tantos afios. Hace 15 afios o0 20 que no se usa
el lagar, sino el deposito trasero. Santiago Robaina Ledn, Bodega Plaza
Perdida. Santa Brigida, Gran Canaria.

La burra tenia viga pero no tenia piedra. llevaba debajo una base de madera,
de palos clavados y un monton de piedras alrededor. Cada vez que se hacia
un pie habia que ir echando las piedras sobre de aquello (...) Las prensas (...)
tenian al centro de las placetas donde se usaba la uva. Tenia un husillo de hie-
rro del grueso del brazo que tenia un sistema y dos barritas que enganchaba.
las prensas eran redondas y cada uno cogia un brazo y apretaba lo que queria
y lo que podia (...) Los trabajadores de los lagares descansaban mas, los otros
tenian que estar siempre pendientes de aquello. Patricio Alonso Gonzalez,
viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Esta es la prensa que tenia mi madre lo mas antiguo que podia haber y los ba-
rriles de medidas, el fonil para llenarlos, 1a coladera para colar y aqui te metias
con un cubo ibas llendndole, ni bombas ni nada. [...] Entrabas por esa puerta
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y vaciabas los cestos de uva... Si venia alguna uva que es verde o que no le
gustaba, en este tanquito de abajo, mas chico. Alli se pisaba, se abria la torna,
el tubo, iba cayendo a este. Este se le cerraba la llave y se dejaba macerando
ahi la noche. Una noche, porque antes no podias dejar esto al aire, porque se
fermentaba, no habia la forma del metabisulfito, sino pisar, desengasar, ma-
filana venias le abrias la llave se iba colando el mosto y se quedaba la lagareta.
Y tu con la soga aquella ibas haciendo toda la uva que te quedaba pisada, todos
los engasos y todo eso, ibas haciendo un queso al centro con la madera y la
soga era para ponerle por fuera a ese queso. Y con la madera se la ponia y eso
era para apretar, eso era el husillo para apretar y entonces ya cuando ibas a
caminar el mosto, esto es un barril de cuentas, un barril de cuentas que son
dos barriles de siete, dos barriles de cinco que eran 110 litros, se pagaban 100
porque los 10 litros eran mermas de madres, de todo, eso siempre ha estado,
ha existido aqui. Y el fonil parallenar esto y llevarlo, donde ibas a ponerlo en el
casco. Se ponia este fonil que te descansa, que tiene una pata, y te descargabas
el barril. Cecilia Farrdis.

El lagar que teniamos alld abajo, se hacian los vecinos, jno? haciendo mosto y
eso habia que hacer una lista y veces peleando contra porque no me apuntas
a mi primero que se me echa a perder, mucho vino se hacia... y después el
filatero que habia que venir un filatero no podiamos ni pisar un vago de uva
hasta que no llegara el filatero. Un hombre que venia de Icod, del ayuntamien-
to si, del ayuntamiento y a ver lo que cogian en el monto. Estaba anotado. Si
tu estabas 8 horas, no salias de ahi, fijo ahi para controlar cada carga que salia.
Porque antes se cargaba en bestias, ¢no? pues cada carga que salia era anotado
eso no perdonaba ni un litro. Manuel Acosta y Olida Martin

Antes era comunitario. Yo iba contigo, tu venias conmigo. Mira, tal dia voy a
hacer la vendimia. Ah, pues yo voy para que te vengas conmigo. El otro dia se
juntaban ahora qué sé yo, 10, 15 personas. Ahi era comer nada mas, ahi no se
pagaba. Venia conmigo porque yo tenia el compromiso de ir con él y con el
otro. Nicolds Gonzalez.

Nosotros teniamos el lagar mayor que habia aqui, que se prestaba a los ve-
cinos. Habia la piedra, el husillo. Era un lagar bastante practico. Era facil...

Carlos Pérez Pérez, Vila Zanata. Icod de los Vinos, Tenerife.

Otros utensilios y sus oficios

La produccion de vino ha requerido desde siempre una variedad de herramientas
y utensilios que, en gran medida, se fabricaban de manera artesanal:
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o Azufraderas: Como se menciona en muchas de las entrevistas, an-
tiguamente se usaban azufraderas de mano para sulfatar la vifia, que
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en algunos casos se elaboraban de materiales como el zinc o el cobre.

+ Desbrozadoras: Tradicionalmente, se cavaba la vifia manualmente
con azadas. Aunque hoy en dia se utilizan desbrozadoras mecdnicas,
este trabajo sigue siendo duro y parte de la rutina.

o Horquetas: Las horquetas de madera, hechas de arboles como el
brezo, eran esenciales para sostener las vifias en parral y, en algunos
municipios, eran gestionadas por el ayuntamiento con los restos que
quedaban tras la limpieza de los montes. Con los afios las horquetas
pasaron a ser de hierro, lo que les permite mantener, en la actualidad,
las estructuras sin que se pudran.

Sistemas de medicion

Una parte importante del patrimonio 1éxico y artesanal son los antiguos sistemas
de pesos y medidas, los cuales siguen presentes en el vocabulario y en el quehacer
diario de las personas vinculadas a la vitivinicultura.

« Cuartaarroba: Lacuartaarrobaesunamedidatradicional en Canarias
para medir volumenes de liquidos, como el vino. Se trata de la cuarta
parte de una arroba, la arroba tiene una medida de 16,12 litros, en
Canarias le corresponden 5,08.

+ Cuarto litro

+ Medio litro

« Litro

+ Medio barril: 20 litros

« Barril o tonel: son 40 litros

+ Media pipa: 240 litros, seis barriles

« Pipa: son 480 litros, doce barriles

Los cestos no se solian medir mucho porque ya se tiraba la uva y se pisaba, lo
que si se media era el mosto. Habia una medida que era el decalitro (10 litros)
se media por medio de eso. Se media los barriles para ver si llevaban 20, 40.
La cuarta arroba era el decalitro pero era de cinco litros. Tenia una especie de
nivel que se ponia a los 4 lados. Tenia un reboso y por ahi se salia. Cuando se
completaba eran los cinco litros. Luego los cacharritos de un litro para la me-
dida exacta. Francisco Javier Gomez Pimentel, Bodegas Acevifio. Icod de
los Vinos, Tenerife.
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Las medidas eran por viaje de camello. Como cada viaje era en torno a 400
kilos de uva, un determinado de camellos, de viajes de ida y vuelta alo largo de
ida daban los kilos que ese dia se habian cogido. Luis Fajardo Spinola, Vega
Spinola. La Geria, Lanzarote.

Mi madre tenia el tanque, la lagareta, los barriles. Se cargaba el barril al hom-
bro si iba a la bodega, pero se tenia que llevar a otro sitio ya iba la bestia. Que
eran dos barriles de 7, dos barriles de 5 y uno que era de cuenta. Asi se media
el vino antes. Y la vara para medir la lagareta era una vara con las pulgadas
que llevaban los caminos. Ya eso paso a la historia. Cecilia Farrdis Lorenzo,

Bodegas Tajinaste. La Orotava, Tenerife.

Sistemas de conduccion de la viiia

Los sistemas de conduccion de las vifias juegan un papel clave, ya que determinan
como se distribuyen las ramas y, con ello el nivel de exposicion de las uvas al sol,
el aire yla humedad, lo que afecta tanto la calidad como la cantidad de la cosecha.
No existe un sistema comun en todo el archipiélago, 1o que se debe a varios fac-
tores, como las propias peculiaridades ambientales de cada comarca viticola, las
caracteristicas del suelo, la influencia cultural o las variedades de uva cultivadas.
En este sentido, las estrategias para elegir un sistema de conduccion u otro de-
pende de multiples factores que forman parte de la propia dindmica historica de
Canarias. En este sentido, por ejemplo, la eleccion de determinados sistemas de
conduccidn esta muy vinculado al a influencia de la viticultura portuguesa, espe-
cialmente en la actual comarca de Ycoden Daute Isora. No obstante, si se aprecia
a nivel general una progresiva sustitucion de sistemas de conduccion historicos o
tradicionales por el sistema de espaldera, que proporciona una serie de ventajas
respecto a los anteriores. Esto es algo que se ha identificado tanto en las entrevis-
tas con la comunidad como en otros trabajos que resaltan la misma dindmica.

El cordon tradicional o cordon trenzado

El cordon parte de parras dispuestas en filas, llamadas «machos», que son con-
ducidas generalmente en direccion sur siguiendo la inclinacion ascendente del
terreno. Comparte el uso de horquetas para sostener verticalmente a la planta,
mientras que la extension horizontal se va formando gracias a sarmientos que
crecen a lo largo y se van amarrando con badanas de fibras naturales o fibras de
plataneras.
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Estos cordones cuentan con una importante variante solo presente el Valle
de La Orotava, el conocido como corddn trenzado. La principal diferencia es que
los sarmientos se van entrelazando, formando a lo largo de los afios una curiosa
forma de trenza. anto si hablamos de cordon tradicional como de corddn trenza-
do, las vifias suelen plantarse alrededor de un metro de distancia entre una ma-
jara y otra, logrando cordones que superan los veinte metros de largo, si bien la
media suele situarse en torno a los ocho metros. Parece ser que el largo de los
cordones ha disminuido con el tiempo, ya que el cultivo de malvasia en tiempos
de exportacion del vino canario precisaba de una poda mas larga, 1o que obligaba
a mantener cordones de mayor recorrido. Viera y Clavijo ya recogia a finales del
siglo XVIII descripciones de estas formaciones tan curiosas a la vista. Como cabe
imaginar, el fin de este sistema de conduccidon no es meramente estético, ya que el
principal objetivo es que, en otorio, tras la vendimia, cada cordon pueda ser eleva-
do del suelo y trasladado al borde del terreno, dejando via libre para la siembra de
las papas de invierno. Una vez terminada la poda en los meses de febrero y marzo,
se prepara de nuevo el corddn y es devuelto a su disposicion ideal con la ayuda de
horquetas o tutores una vez cosechados los tubérculos. Si bien hemos destacado
la presencia de este sistema de conduccion en el Valle de La Orotava, pueden en-
contrarse cordones sin trenzar en zonas como Tierra del trigo y areas de la comar-
ca de Acentejo, aunque suelen tener menor medida a lo largo. Esta disposicion en
corddn sin trenzar es conocida como «mesa» en las tierras de Acentejo. En algunas
zonas rurales de Anaga, como en El Batdn, también se han empleado cordones
para salvar terrenos con marcado desnivel, aunque solo en casos puntuales.

Se trata de un sistema muy importante de los saberes locales de esta comar-
ca que ha sido objeto, ademas, de un proceso de patrimonializacién que culmina-
ra con su declaracion como Bien de Interés Cultural, tal y como adelantamos en
paginas anteriores. Ademads, podemos considerar este sistema, junto al presente
en el paisaje de La Geria, como unicos en el mundo.

Es otra calidad porque estda mas cerca de la tierra. La vifia de cordon trenzado,
como mucho estd a 50 centimetros mas o menos de la tierra, entre 50 y 60.
¢Qué pasa? Al nacer el racimo, el racimo baja y se queda cerca de la tierra,
pues, muchos a 20 centimetros, muchos casi llegando al suelo que hay que
levantarlos para que no estén tocando con la tierra, entonces eso da mejor ca-
lidad, el vino sale de mucho mejor calidad que el vino a un metro y medio o un
metro de altura, las espalderas a un metro, no es 1o mismo, no es lo mismo la
calidad del vino corddn trenzado que espalderas. Jeréonimo Romero.
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Lo que estd en esta zona es el cordon trenzado unico en el mundo, en el valle de
La Orotava (...) Nosotros por ejemplo antes se barreba con orquestas de brezo
que se traian de la cumbre. Todos los afios habia que quitar esas horquetas para
echar la vifia para detras para sembrar papas porque habia poco terreno (...) lue-
go se volvia la poda a echar para delante, se barreba otra vez, la orquesta habia
que afilarla. eso no se estd haciendo porque es muy costoso y no hay gente que
la quiera trabajar (...) No hay gente preparada, los cuatro viejos que quedamos
(...)” (...) “La de corddén siempre ha llevado su trabajo, siempre ha sido lo mismo.
Lo unico ahora para poder tener como tenemos nosotros las extensiones que
tenemos de vifla tenemos que tenerla a espaldera y mecanizada toda (...) y todo
que lo haga un tractor y una persona, porque no hay persona para llevarlas (...)
en cordon es imposible mantenerla toda, peor da mucha lata, y es bonita (...)".
“La gente mayor no era tonta, porque de alguna forma por qué iban sacando el
cordon. Yo recuerdo a mi padre hacer surcos grandes y, de una parra grande,
margullar 4 o 5 (...) le echaba bastante basura seca y eso, como la penca, por-
que la penca tenia mucha humedad (...) y tuneras le picaba también. Después
les dejaba dos varitas por fuera y de esas sacaba de esa parra margullida S, 6, 7
varas... y entonces de ahi se empezaba a hacer el cordon (...) otra gente usaba
1 palabra rebatir, pero mi padre siempre se decia: voy a margullir esta parra...
Cecilia Farrdis Lorenzo, Bodegas Tajinaste. La Orotava, Tenerife.

La de plantar es la misma. Te estoy hablando de la vifia de mi padre que toda-
via estdn en la tierra y la de mi abuelo, vifias que pueden tener 150 afios (...)
todo en corddn, todo es corddn. Aqui no se dan la espaldera (...) la vifia de aqui
se tiene que dar a 50 cm de la tierra... Jeronimo Romero Nieves, Bodega La
Tanquilla. Los Realejos, Tenerife.

Emparrado de Icod o parral alto

Sistema de conduccion utilizado para un mayor aprovechamiento de las parcelas.
En las zonas mas altas de Icod y con la inclinacion que tienen los terrenos, se desa-
rroll6 esta forma de plantacion de la vifia que permitia plantar hortalizas en la parte
central del terreno. La alta humedad de los suelos impulso el crecimiento de los
parrales hasta alcanzar en algunos casos los dos metros de separacion libre respecto
al terreno. Al igual que ocurre con el parral bajo, las vifias dispuestas en fila en el
borde de los terrenos se veian muy afectadas por el oidio y el mildiu debido ala gran
pluviometria de estas dreas. Para solucionarlo, el uso de horquetas se vio sustituido
por estructuras portantes de mayor tamafio, donde diferentes varas de madera se
unian para formar estructuras de unos cuatro metros de largo por dos de anchoy
ligeramente inclinadas para una mayor insolacion de las bayas. La madera emplea-
da, igual que en el caso del horquetado, solia ser brezo, faya o acevifio, aunque podia
emplearse cafa, recibiendo en ese caso el nombre de latas.
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Este sistema de conduccion se corresponde con zonas muy influenciadas por la
colonizacién portuguesa, quienes trajeron consigo esta practica, adaptandola a
la humedad de estas dreas y a los materiales aqui existentes. En el caso de Icod,
este modo de conduccion estuvo tan extendido que llegd a adoptar el nombre de
parral alto de Icod, sobre todo en zonas como Pino Valois, aunque hoy este siste-
ma se encuentra en retroceso, ya que se ha visto sustituido por la espaldera, por
ser mas facilmente mecanizable, y el parral bajo, un sistema algo mas productivo.
Icod no es la unica comarca de Tenerife con parrales altos, ya que en el Valle de
Gliimar podemos encontrar parrales similares, pero de una altura menor ya que la
humedad del terreno es mucho mas baja. La principal ventaja del parral alto es el
reaprovechamiento del terreno en dos alturas, ya que permite que los terrenos se
empleen para la horticultura.

Cabe mencionar que la otra isla con gran presencia de parrales altos es La
Gomera, en especial 1a zona de Hermigua. En este caso, el parral suele presentar en
algunas ocasiones mayor altura que en el de Icod y una mayor inclinacion, aprove-
chando asi la insolacidon para toda la planta. Curiosamente, los parrales altos go-
meros, conocidos como arruflos, no se encuentran en una comarca especialmente
humeda como si sucede en el noroeste de La Palma, donde también encontramos
estructuras de parral que pueden superar holgadamente el metro de alto.

Antiguamente se plantaba en parrales y en parras, tipicas de Icod, de La
Guancha. Eran unas cepas donde se usaba la misma vifia colgdndole horquetas
para mantenerlas en el aire. Se plantaban... la agricultura de canarias aprove-
cha todo. Aqui en La Guancha tenemos mucho mollero, mucho risco, mucho
volcdn y las partes donde se pueda sembrar (...) y las orillas se aprovechaba
hacia el mollero, la vifia se colocaba hacia alli y se aprovechaba todo el terreno.
El paisaje era precioso porque veias esos caminos con los racimos amarillos
colgando en las paredes (...) Las piramides de Giiimar o las de Icod, la razon
era que se hacian para limpiar los terrenos de piedras y, en vez de ponerlas
en una pila/tila que cabia menos, se iban haciendo unas pequefias paredes
cuadradas y asi en menos espacio conseguian poner muchas mas piedras. Alli
se ponian los parrales también. Carlos Pérez Pérez, Vifia Zanata. Icod de los
Vinos, Tenerife.

El sistema que tenian era “vamos a empalar la vifia” que era junto a la cepa
amarrar las varitas, porque la vifia revienta y se va una pa’ aca y otra pa’ alla
(...) era levantar y poner llegar y ponerlos estocones, levantar pa’ arriba y ya
la vifla estaba amarrada. porque en el suelo con la calor de la tierra la uva se
da mejor, granan mejor, se llenan mejor, es mejor fruto... Nicolds Gonzalez
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Gonzadlez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Anteriormente la vifia aqui era en parras (...) se empezaba barriando horque-
tas desde alld hasta la punta, 4 o 5 metros y después las mujeres venian detras
levantando y amarrando. una cepa sola (...) y en parte se dejaba en el suelo”.
Nicolas Gonzalez Gonzalez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Parral bajo sobre horquetas

Viera y Clavijo escribid: «;Como se alza la vifia? Apoyando cada cepa contra unos
palos, que llaman horquetas; uniendo a ellas los sarmientos, de manera que for-
men unas largas varandas, como en Tenerife; o trepandolas sobre los olmos, como
en Italia.» Entendemos por parral sobre horquetas a una vifia que crece de forma
horizontal, paralela al suelo, apoyandose sobre varas. Este mismo sistema de con-
duccién admite otros nombres, como por ejemplo parral horquetado, parral bajo
o en rastras, tipicas del sur de La Palma. Las principales diferencias se encuentran
en la altura libre al suelo del parral. Por ejemplo, en el norte de Tenerife en la co-
marca de Acentejo, el cultivo en rastras se da en filas uniformes con una distancia
aproximada de cincuenta centimetros al suelo. La separacion de las cepas depen-
de principalmente del tipo de suelo, la humedad del terreno y la temperatura que
va a recibir el racimo una vez formado. De este modo, para huir de la podredum-
bre y de los hongos, en zonas mas humedas y frescas suele darse una mayor sepa-
racion del suelo, mientras que zonas mas calidas, donde la humedad y por tanto
el riesgo de infeccion habitualmente es menor, la distancia también disminuye.
Una buena comparativa son los sesenta centimetros de media en La Matanza de
Acentejo, contra los treinta en los cultivos de Valle de Guerra.

Si bien las horquetas podian fabricarse de metal, habitualmente las en-
contraremos elaboradas en madera, ya sea de brezo o faya como en el norte de
Tenerife, o de cafla, como sucedia en Gran Canaria. Otros nombres habituales
para estas horquetas eran horquillas, varas o latas. Este sistema de conduccion es
especialmente comun en Tenerife, donde puede encontrarse en diversas comar-
cas de laisla. También existen ejemplos en las islas de La Palma, La Gomera, Gran
Canaria e incluso Fuerteventura, donde antiguamente se empleaban varas para
elevar las vifias periféricas. En ocasiones, estos parrales bajos empleaban piedras
en vez de horquetas, sobre todo si el terreno era de malpais, como en Fuencaliente
en La Palma. Como curiosidad, en la comarca de Giiimar, en Tenerife, pueden
encontrarse ejemplos de parrales bajos mixtos, es decir que se valen tanto de hor-
quetas como de piedras para una mayor proteccion de los racimos.
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Algunos de nuestros entrevistados mencionan que antiguamente, las hor-
quetas se obtenian del monte y se utilizaban materiales como el brezo y el haya.
Actualmente, las horquetas de madera han sido sustituidas por estructuras meta-
licas. Dentro del sistema de parrales, encontramos el parral alto y el parral bajo.
Esto dependera de la zona y la orografia de los terrenos.

Enlos tiempos de mi madre eso era con horquetas (...) alos dos anos la parte que
tu entierras se pudre, entonces hay que todos los afios, una barra que es hierro
se va barreando y poniendo en su sitio (...)”. “Aqui también se mapla, hago unos
brazos larguitos y cada ano los voy rodando (...) los uso cuatro o cinco afos o
mas... Patricio Alonso Gonzalez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Tiene varias formas. Parral, pero usa hierro. Tiene en espaldera o en lira, otro
tipo de espaldera con hierros en forma de Y con un solo hierro clavado a la
tierra y brazos a los lados que se extiende la parra sobre ello. Las arquetas lo
hacian los Ayuntamientos que la gente los subastaba y los cogia. Habia gente
que se dedicaba a eso, limpiaban el monte y alguna madera iba para hacer hor-
quetas otras para lefia, los menudos y el pinocho se bajaba en camiones a ha-
cer estiércol para abonar y cama de los animales. Las horquetas eran de brezo,
acevifio, haya (...) Se compraba en el Ayuntamiento, hacian una guia y segun
los metros te pagabas horquetas de madera. Maria Teresa Peraza Gutiérrez, El
Tanganazo. Santa Ursula, Tenerife.

Las horquetas las cogia de cafias. Se afilaba por un lado y en el sarmiento se
ponia el racimo del aire para que no rozara el suelo. Antes e vendian de arriba
de San Mateo, para los tomateros del sur... Palos e hierros para enganchar-
lo en tres alambres. El hierro es en los laterales, a 6 metros. Ahora no tengo
madera, lo tengo con tubos de invernaderos que se quitaba y de eso hice yo
las espalderas. Santiago Robaina Ledn, Bodega Plaza Perdida. Santa Brigida,
Gran Canaria.

Rastrera

Se entiende por vid rastrera aquella que aprovecha la propia naturaleza de la plan-
ta en su medio y sin alteracion humana destacada. No obstante, se precisa el uso
de tutores para elevar la fruta en algunas ocasiones y la direccion dada por la poda.
Este sistema de conducciodn, cuando se da en suelos arenosos, es habitual en islas
como El Hierro o Gran Canaria. En el caso de El Hierro, en zonas como Sabinosa,
variedades de uva blanca se arrastran sobre suelos en pendiente, dando lugar a
imagenes muy reconocibles. En Bandama, en Gran Canaria, las arenas negras de
sus suelos también se aprovechan de la naturaleza de la vid para crear un sistema
de conduccidén primitivo pero efectivo. Esta técnica de conduccion permite un
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mayor contacto con suelos calientes, lo que permite una maduracion algo mas
acelerada de la fruta, motivo por el que es muy empleado en variedades aprecia-
das por su dulzor, como la uva Moscatel o la Malvasia en Lanzarote, donde direc-
tamente la fruta reposa sobre el suelo volcanico. Técnicamente, este sistema de
conduccidén debid ser el mas antiguo de las islas, y no es raro que puedan encon-
trarse ejemplos de cepas rastreras en la practica totalidad del archipiélago. Hoy en
dia, pervive en zonas de dificil acceso, asi como en terrenos donde la vifia crece
de manera salvaje y solo es aprovechada en la vendimia. Cabe mencionar que,
en islas como Gran Canaria o la Gomera, el cultivo herdico obligaba a que solo se
elevaran con horquetas o tutores aquellos sarmientos que daban fruta, dejando
el resto de la planta completamente pegada al suelo. Del mismo modo, el Valle
de Giliimar presume de uvas de altura y de secano en las zonas de Los Pelados y
Las Dehesas que también sobreviven de manera rastrera. En el caso del sur de La
Palma, el uso de horquetas se ve sustituido por piedras del propio terreno. Estos
suelos volcanicos jovenes palmeros se aprovechan de este sistema para producir
sus afamados vinos dulces pasificados sobre el propio malpais. En algunos casos,
se utilizan muretes de piedra para proteger del viento a la propia planta.

Vaso tradicional o cepa castellana

Si en el caso del parral alto hablabamos de una técnica de origen portugués, la
cepa en vaso tradicional se reconoce como una herencia castellana. Este tipo de
sistema de conduccion responde muy bien ala altitud. En zonas como Granadilla,
San Miguel o Vilaflor, en el sur de Tenerife, encontramos buenos ejemplos de vi-
fias plantadas en vaso por encima de los 1.200 metros de altura. Al ser zonas con
una pluviometria relativamente baja, el vigor de la vifia es bastante menor que
en zonas del norte, lo que reduce de por si la humedad del suelo y la presencia
de enfermedades relacionadas con esta. Este sistema de conduccion presenta un
gran beneficio en la baja necesidad de mano de obra, si bien no se puede mecani-
zar como sucede en el caso de la espaldera. Normalmente la planta presenta un
tronco que se va engrosando con los anos, donde la mafia del viticultor a la hora
de la poda hace que mantenga una forma de vaso mas abierta o recogida. En zo-
nas como Vilaflor, debido al frio excesivo en invierno, se buscaba una poda mas
recogida, podando siempre hacia el interior, 1o que protege algo mas la vid. En
Puntagorda, en el norte de la Palma, las zonas altas también permiten el cultivo
en vaso. De modo algo mads testimonial, las islas de La Gomera y Gran Canaria
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también presentan cepas en vaso dispersas. Ya que se trata de un sistema de con-
duccion muy extendido en el mediterraneo, podemos distinguir el vaso tradicio-
nal en Canarias por la diferencia de tamafio del tronco y la amplitud de los brazos.
Asimismo, las diferencias en el suelo permiten un paisaje diferenciado por los co-
lores del terreno volcanico de cada isla y sus distintas comarcas.

No habia espaldera, sino en vaso. Las parras plantadas. Ahora se les pone unos
palos para ponerlas en fila y poder trabajar mejor con alambres. A los palos
se les da un tratamiento. La vifia en vaso era casi igual, se dejaba siempre en
el suelo. La uva se le ponia una cana de horqueta para que no tocara el suelo
y que el viento no le estropeara la uva. En espaldera igual. Santiago Robaina
Leodn, Bodega Plaza Perdida. Santa Brigida, Gran Canaria.

Chabocos u hovos

Este destacado paisaje vitivinicola parte del ingenio que llevé a los agricultores
lanzarotenos a escarbar en la ceniza volcdanica hasta encontrar tierra fértil donde
la vid pudiera prosperar. Aqui la capa de rofe, lapilli o picon proporciona una im-
portante ventaja ala hora de retener la humedad en la planta. Es importe recalcar
que el sistema de conduccion en La Geria es muy similar al de la vid rastrera, ya
que no se tutoriza de ninguna manera. También existen vifias que son conducidas
en parrales bajos, con pies y brazos a baja altura. Es decir que la mayor diferencia
se centra en la curiosa manera de sobreponerse al material volcanico excesivo.
Debido a que cada hoyo, hoya o chaboco exige una profundidad que puede al-
canzar los tres metros, el principal inconveniente de este sistema de cultivo es
la baja densidad de plantacion, ya que cada planta puede estar separada hasta
cuatro metros de la siguiente. Esto provoca que no se superen las 3.000 cepas
por hectarea cultivada. Este proceso de buscar tierra fértil ya era conocido en la
isla antes de darse en este emplazamiento, y todavia hoy zonas como Tinajo o
Haria presentan hoyas similares, aunque de una profundidad menor a La Geria.
En este paisaje destaca el cultivo de Malvasia, aunque se han adaptado bien la
uva Moscatel, la Listan Blanco o la Listan Negro. Cada hoyo puede albergar una o
dos cepas, reproduciéndose habitualmente por margullido o acodo. Este sistema
aprovecha el vigor de un sarmiento, enterrandolo y dejando un hueco donde se
desea que la planta crezca verticalmente. Cabe recordar que esta reproduccion
es compatible con todo sistema de conduccidén, aunque es mucho mas habitual
en sistemas como el rastrero que otros como por ejemplo el parral alto. El soco, es
otra de las piezas importantes en este sistema, ya que permite reducir el impacto
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de los vientos dominantes sobre la planta.
En esos hoyos el viento iba derriscando y tirando la arena y era necesario, al
menos cada 5 aflos, hacer escaba, o sea, hacer unos trabajos de levantar esos

hoyos”. LUIS FAJARDO SPINOLA, VEGA SPINOLA. LA GERIA, LANZAROTE.

Espaldera

Un sistema mas moderno, donde las vifias crecen verticalmente sostenidas por
tutores de metal. Este sistema facilita el uso de maquinaria moderna para sulfatar
0 podar las vinas, mientras que el parral, aunque mas estético y tradicional, re-
quiere un trabajo mas laborioso. Cabe mencionar que, aunque no se reconozcaala
espaldera como sistema de conduccion tradicional, ya existen comarcas donde su
puesta en funcionamiento cuenta con décadas de experiencia. Su principal virtud
es la capacidad de mecanizar el vinedo, permitiendo acelerar procesos como la
vendimia o la poda. Ademas, su uso esta extendido en terrenos planos y anchos, lo
que aporta mayor comodidad para los trabajadores y una mayor rentabilidad por
hectarea cultivada. Su uso se entiende por ser el proceso que permite una mayor
productividad de la vila y un mejor aprovechamiento de la cosecha. Al igual que
los distintos métodos tradicionales llegaron con las diversas oleadas de colonos a
Canarias, la espaldera responde a una modernizacion del cultivo de uva que pre-
tende maximizar los recursos del viticultor. La espaldera aprovecha la capacidad
trepadora de la vifia distribuyéndolas en filas uniformes con espalderas de metal
o madera y alambre. Habitualmente resulta efectiva y muy productiva en suelos
de gran riqueza y frescura. En suelos pobres o muy agotados, resulta menos efec-
tiva ya que la savia debe recorrer demasiada distancia, mermando la calidad de la
uva cosechada. Es importante resaltar que es el sistema de conducciéon que esta
sustituyendo otros métodos mas tradicionales como el parral bajo, el horquetado,
el corddn o el vaso. Esto resulta un riesgo de desaparicion para estos métodos de
cultivo desde el punto de vista cultural y etnografico. Aun asi, la cada vez mayor
importancia del relato tradicional a la hora de comercializar los vinos, asi como
la busqueda de singularidades que pongan en valor el terrufio de cada viticultor,
han logrado una desaceleracion de la sustitucion de métodos tradicionales por
espalderas, aunque este cambio sigue siendo acusado.

El sistema mads practico ahora mismo es la espaldera, vamos al final todo es
gestion, al final todo se traduce en gestion, esto es como la formula 1y no es
correr, correr, correr porque lo mismo te estallas en la primera curva, es todo
estrategia [...] porque desde el primer momento del cultivo, en la vendimia, tu
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ya estas planificando [...] el afio que viene [...] entonces el modelo de cultivo
que mas funciona a la hora de gestionar el cultivo [...] es con la espalder, pue-
des mecanizar, la técnica de cultivo la puedes afinar, y puedes gestionar el
gasto dentro de lo que te permite la climatologia...”. Romeo Rodriguez Herrera,
Finca San Gonzalo. Tegueste, Tenerife (Proyecto Identidad y Gastronomia en
El Socorro).

Yo tenia y tengo, la espaldera. Que hay muchas clases de espaldera. Las calles
son de 2,3 y de planta a planta a 1 metro. Para hacerlo estilo bufién, que es
una sola vara que ahi vamos vendimiando m4s fécil y tiene mds plantas. Esta
dando resultado en muchos sitios. Carlos Pérez Pérez, Vifia Zanata. Icod de
los Vinos, Tenerife.

6.1.6. Gastronomia, elaboraciones culinarias y alimentacion

En el apartado referente a la vendimia y a las fiestas se mencionaron algunas ela-
boraciones y alimentos asociados a estas celebraciones. Recordemos al respecto,
por ejemplo, el pescado salado (bacalao fundamentalmente que se consumia en
las vendimias), como la receta habitual durante esta jornada. También era habi-
tual los bocadillos sardinas con cebolla o chorizoperro, el gofio (en pella o escal-
dado), las papas guisadas o arrugadas, los huevos duros, las tortillas, etc. En este
sentido, cabe por investigar en un futuro si es posible individualizar cada una de
estas elaboraciones como parte de la cultura del vino o si su presencia es anecdo-
tica en estos contextos. Para las celebraciones vinculadas a la apertura de las bo-
degas cabe destacar las batatas, las castafias (segun las zonas), los higos pasados,
el queso, el almogrote (en La Gomera), entre un largo etcétera.

Por su puesto, cabe mencionar en esta ndmina elaboraciones alcohdlicas
como el aguardiente, el aguapié, la mistela y, por supuesto, el vino, con sus di-
versas elaboraciones, incluyendo incluso el mosto. Queda por investigar aquellas
elaboraciones culinarias que emplean el vino como ingrediente, bien como parte
de la reduccion de salsas o estofados, o como ingrediente en otras elaboraciones.
A modo de ejemplo, cabe destacar la raela, se trata de la mezcla de vino y gofio que
solia consumirse en eventos singulares, como en Navidad. El diccionario basico
de canarismos la define como “Mezcla no espesa de gofio con algun liquido, como
agua, leche, caldo o vino”.

6.2. Espacios y usos sociales: bodegas, ventas y guanchinches

Los espacios y sitios son un elemento fundamental de la cultura del vino. Estos
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pueden integrarse dentro del paisaje viticola pero también puede ubicarse al mar-
gen de estos, como muchas ventas o tabernas, que se ubican en localizaciones ubi-
cadas en pueblos y ciudades, lejos de los lugares de producciéon y transformacion.

Las bodegas, junto con los vifiedos, son los espacios mas importantes de la
cultura vitivinicola, y estdn comenzando a ser valorizadas también como espa-
cios patrimoniales en diversos estudios. En nuestra investigacion, hemos tenido
la oportunidad de visitar diversas bodegas, donde se almacenan no solo vivencias
y experiencias sino también todo tipo de elementos materiales de diversos perio-
dos. Algunas, ademads, incorporan la posibilidad de realizar visitas como parte de
las estrategias enoturisticas desarrolladas por sus propietarios.

Las bodegas en Canarias han sido tradicionalmente espacios de produccion
y almacenamiento de vino, ademas de lugares de encuentro y tabu, siendo un ele-
mento central del patrimonio material del vino. Por un lado, era el lugar donde,
ademas de hacer el vino, los hombres se reunian tradicionalmente para tomarloy
por otro, el lugar donde las mujeres, en muchas ocasiones, tenian el acceso prohi-
bido ya que si tenian el periodo “avinagraban” el vino. Era, en resumen, una forma
de mantener el espacio altamente masculinizado.

Alolargo del tiempo, muchas bodegas han experimentado una moderniza-
cion, con la introduccion de depdsitos de acero inoxidable y fibra, que han susti-
tuido a las antiguas barricas de madera. Esta transicion a tecnologias modernas
ha mejorado los procesos de fermentacion y almacenamiento, permitiendo una
mayor higiene y control sobre la produccion del vino. Actualmente muchas bo-
degas, traen desde la peninsula y Francia, distintas barricas para realizar varios
tipos de vino, aportandoles unas notas que los depdsitos de acero inoxidable no
les puede dar.

De los testimonios recogidos, llama la atencidon que la bodega no solo fun-
ciono en el pasado reciente como un espacio de transformacién, sino también
como un espacio de venta y de reunion social, lo que amplifica las funciones que
tradicionalmente se atribuyen a las mismas y refuerzan ese valor patrimonial.

Se formo una bodega donde la gente venia a comprar y aqui, en este patio, y en
los otros patios, bebian vino. Eran de los pocos sitios que habia para la gente
entretenerse y conversan”. “Se habla de cacerias, de politica [...] Aqui siem-
pre habia gente tomandolo, era un sitio precioso, un sitio de tertulia”. Carlos

Pérez Pérez, Vifia Zanata. Icod de los Vinos, Tenerife.
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La mayor venta la tiene en la bodega. Antes también en la bodega. Se vendia a
granel. También se vendia a bares, pero menos cantidad... Santiago Robaina
Ledn, Bodega Plaza Perdida. Santa Brigida, Gran Canaria.

La gente venia a buscar el vino y se lo llevaban. Nosotros teniamos vino rosa-
do, porque si teniamos un parral negro, la mezcldbamos con el Listan blan-
co. Manuel Acosta Padron y Olida Martin Luis, viticultores. Icod de los
Vinos, Tenerife.

Antes la bodega que se llevaba era vino a graneles, vino a granel en bases de
madera que se enterraban. Las bodegas no tenian prensas, habia una seria de
agares donde la gente llevaba la uva y se hacia el vino y se vendia a las bode-
gas... Francisco Javier GOmez Pimentel, Bodegas Acevino. Icod de los
Vinos, Tenerife.

Por otro lado, desde principios del siglo XX hasta mediados del mismo, la venta
del vino en la isla de Tenerife se realizaba al detalle, es decir, se llevaba a cabo me-
diante venta directa en garrafas, principalmente en ventas de barrio, curiosamen-
te estas ventas estaban regentadas por las mujeres de la familia. Algunas ventas
con el tiempo acabaron siendo también guachinches, en donde también servian
algun plato de comida.
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Hacia vino [su padre] y lo vendian en una ventita que tenia, hicieron una ven-
tita ahi. Mi madre estuvo en una venta muchos aios, y vendian su vino, de su
finca de su parte, o sea, él tenia la mitad de eso lo vendia él ahi y si por casua-
lidad no le alcanzaba para el afio pues compraban, compraban vino y seguian
vendiendo. Jeronimo Romero.

Lo vendia mi madre (...) hoy se llama guachinche pero antes era una venta
donde habia unas mesas que iba la gente a beber el vino y llevarselo a casa.
Mi marido hizo una bodega moderna con bidones de acero, prensa, bombas...
Ese tenia varios bares que le llevaba el vino en botellas, garrafones.... Maria
Teresa Peraza Gutiérrez, El Tanganazo. Santa Ursula, Tenerife

Ellos tenian una ventita. Esa gente siempre tenia. Un nieto, no hace mucho lo
cerrd porque puso un supermercado. La casa era un cuartito que vendia en la
salay vendian vino. Manuel Acosta Padrén y Olida Martin Luis, viticulto-
res. Icod de los Vinos, Tenerife.

La venta de dofia Flora, mi madre se llamaba Flora y toda la vida tuvo una
venta, ahi pequefia para lo tipico los vecinos, el azucar, la sal, los cigarros, los
fosforos y el vino. Mi padre el poquito que tenia lo vendia ahi. del poquito que
cogia para €l lo vendia ahi en la venta. para los vecinos que habiamos, porque
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de fuera no venia nadie. Jeronimo Romero Nieves, Bodega La Tanquilla.
Los Realejos, Tenerife.

Era una venta de comestibles de todo, pero siempre se vendia el vino, la gen-
te lo llevaba en garrafones. teniamos una parte donde la gente venia a com-
prar y los hombres se echaban su vasito de vino, su cuartita de vino.... Cecilia

Farrais Lorenzo, Bodegas Tajinaste. La Orotava, Tenerife.

Por su parte, los guachinches (en Tenerife), bonchinches (en Gran Canaria), teleclu-
bes (en Lanzarote), casas (en La Gomera) son otra expresion popular muy impor-
tante muy vinculada a la cultura del vino. Se trata de establecimientos donde los
productores de vino daban salida a su produccién de cosecha propia acomparniado
de uno o varios platos de comida en sus propias dependencias, normalmente un
salon, garaje u otras instalaciones. Se trata de un tipo de establecimientos que
han ido desapareciendo debido a las restricciones normativas impuestas por la
Administracién y por la competencia de otros establecimientos que, aprovechan-
do el reclamo que suponian, han asumido el nombre de guachinche sin ser este
tipo de establecimientos.

Se ha discutido mucho acerca del supuesto origen y etimologia de la pa-
labra. La primera mencioén que encontramos en la prensa escrita corresponde a
principios del siglo XX, pero posteriormente las siguientes menciones se retrasan
varias décadas. Sera necesaria una investigacion mas en profundidad para poder
definir origenes, etimologia y evolucion social de estos espacios y su relacion con
los ya mencionados de bodegas y ventas, entre otros.

Una gente encima de mis tios lo vendian. Lo detallaban como un chiringuito,
un guachinche. la gente venia y freian papas, de estas bonitas, un fisco pan,
gofio amasado, un huevo frito y esas cosas (...) después fueron cambiando las
cosas. Nicolds Gonzdlez Gonzdlez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Una gente encima de mis tios lo vendian. Lo detallaban como un chiringuito,
un guachinche. la gente veniay freian papas, de estas bonitas, un fisco pan, go-
fio amasado, un huevo frito y esas cosas (...) después fueron cambiando las co-
sas... Nicolds Gonzdalez Gonzalez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Nuestro padre empezo en el sétano, con un infiernillo y un garrafén de vino,
con pescado que compraba en La Punta y el pan de Eladio (...) a los afios
-Carmita- lo quité la licencia de bebidas porque era un pegajoseria que los
hombres vinieran aqui a beber. Maria del Carmen y Maria el Amor Barreto
Herndndez, venteras. Tejina, Tenerife (Proyecto Venteras, Mujeres en el
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Comercio de La Laguna).

Era una ventita pequenita, tenia comestibles y después los hombres venian
a tomarse el vaso de vino con chochos o aceitunas, o una lata de sardina y mi
madre se lo hacia sobre la marcha, después vino una ley que dice que no podia
tenerla venta junto con los hombres del bar, pusieron una chapa para divi-
dir la barra de la ventita. Araceli Farila Herndndez, ventera. La Orotava,
Tenerife (Proyecto Mujeres. Detrds del mostrador. Memorias de las ven-
tas mas aisladas de La Orotava).

La gente que bajaba a trabajar se tomaba un vasito vino, o cofiac y Sanson, y yo
les preparaba el bocadillo y se lo llevaban, y al subir igual.... Carmen Morales
Amador, ventera. La Orotava, Tenerife (Proyecto Mujeres. Detras del
mostrador. Memorias de las ventas mas aisladas de La Orotava).

Las mujeres iban a comprar, que sabian que ellos estaban tomdandose el vaso
de vino, y ellas se arrimaban al mostrador de las mujeres, donde entraban y
salian las mujeres, yo nunca llegué a ver una mujer cerca de la mesa de los
hombres, compraban y se quedaban alli en una esquinita esperando que ellos
salieran.... Maria Gregoria Gonzdlez Herndndez, ventera. La Orotava,
Tenerife (Proyecto Mujeres. Detrds del mostrador. Memorias de las ven-
tas mas aisladas de La Orotava)

Cuando aparecen los consejos reguladores a finales de los ochenta, la regulacion
de la forma de realizar el vino y la venta cambian, ya que la normativa obligaba
entre otras cosas a vender el vino embotellado. Esto provocé que muchos bode-
gueros decidieran hacer vino para el consumo familiar y se dedicaran solo a la
viticultura.
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Cuando empezé el consejo regulador y se metid sanidad. Ya no te dejaban pisar
la uva. Tenia que ser por medio de prensa. No habia acero aqui y los traiamos
de la peninsula. Depdsito de fibra y alguno de acero. Trajeron una prensa de
segunda mano de Alemania. Por medio de un vecino aleman se trajo mucho
material de segunda mano de Alemania. Todo ha ido mejorando y evolucio-
nando. Hoy en dia hay motores eléctricos para sulfatar y todo. Antes no habia
bombas eléctricas, entonces era bomba manual. Francisco Javier Gomez
Pimentel, Bodegas Acevifio. Icod de los Vinos, Tenerife.

Se empieza a embotellar y cambiar la forma de hacer vino a partir de los 80 con
unos cursos que se impartieron en la alhondiga de santa cruz de Tenerife por
técnicos peninsulares. 1983 por las ferias de La Guancha. Fue un éxito enorme.
Una época dificil porque la cerveza empez0 a ganarle terreno al vino. Empieza
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la venta a los extranjeros. Se usaban botellas recicladas que se recogian en lu-
gares como los hoteles, se lavaban a mano, hasta que se compra una maquina-
ria lavabotellas de segunda mano. Carlos Pérez Pérez, Vifia Zanata. Icod de
los Vinos, Tenerife.

6.3.La cultura material

El patrimonio material vinculado al mundo del vino en Canarias abarca una am-
plia gama de inmuebles, como haciendas y bodegas; sitios y paisajes como los
vifiedos; elementos inmuebles como lagares y prensas, asi como una multitud de
objetos como cestos, toneles, aperos, utensilios, horquetas y otros objetos para
la tutorizacion de la vifia, vasijas y anforas, maquinaria industrial (sulfatadoras,
tractores, contenedores de acero, etc.). Ya se ha expuesto el valor inmaterial aso-
ciado a estos objetos y los oficios que los confeccionan, pero existen algunos que
por su cardcter singular merecen ser valorados como patrimonio material. Este,
como deciamos, ha sido inventariado en diversos catalogos y ser tenido en cuenta
en cualquier proyecto de gestion y valorizacion de la cultura del vino.

A continuacion, se presentan una serie de lagares identificados por los viticulto-
res de la zona de Icod de los Vinos:

« Lagar del Camino Reventon (EI Amparo)

+ Ladel Pino de Valois (alto de Llanito Perera)

« El Lagarto Lujano (Llanito Peperera)

« Finca de Castro (El lagar de Castro: era todo de madera de tea)
« ElFraile

Existen varias iniciativas en Canarias dirigidas a la conservacion y restau-
racion de bodegas, lagares y otras estructuras historicas relacionadas con la vi-
ticultura. Estas iniciativas, a menudo impulsadas por los propios viticultores en
sus espacios privados, asi como por organismos de patrimonio, buscan preser-
var no solo las edificaciones en si, sino también las practicas culturales que las
acompafian. Un ejemplo de ello es este propio proyecto de “La cultura del vino
en Canarias”, o la restauracion de lagares, como en el caso de Los Realejos, por la
zona de la Cruz Santa, donde exponen un lagar antiguo en el centro del pueblo,
o La Casa del Vino del Sauzal, donde se han restaurado lagares antiguos para ser
utilizados en eventos o demostraciones educativas, brindando un espacio donde
los visitantes pueden aprender sobre las técnicas tradicionales y su importancia

147






La cultura del vino en Canarias

en la cultura local. Aunque también hay que destacar, que hay muchos otros que
se encuentran en un estado precario, como es el caso del lagar que se encuentra en
Garachico, considerado uno de los mas antiguos de Canarias.

La evolucion de las bodegas y lagares en Canarias refleja un proceso de
adaptacion a la modernidad. Las bodegas mads antiguas se construian en cuevas o
se cavaban en el terreno para aprovechar la frescura natural del subsuelo, mien-
tras que los lagares se situaban al aire libre o en pequefias construcciones anexas
a las viviendas. Muchas bodegas han optado por combinar métodos modernos y
tradicionales para mantener la autenticidad de sus vinos. Los sistemas de con-
duccion de las vides, como el parral, la espaldera y el cordon trenzado, también
han experimentado cambios. Mientras que las horquetas de madera utilizadas en
los sistemas de parral han sido en gran parte reemplazadas por estructuras meta-
licas mas duraderas, algunas fincas mantienen la practica tradicional por su valor
cultural y estético.

Los lagares, por otra parte, son otra pieza fundamental del patrimonio ma-
terial vinicola en Canarias. Estas estructuras eran utilizadas para prensar la uva
y extraer el mosto pero, ademas, eran lugares de trabajo comunitario donde se
reunian los viticultores para participar en el proceso de vinificacion. Los lagares
tradicionales solian estar equipados con prensas de viga, piedras pesadas y un sis-
tema de palancas que permitia a los trabajadores extraer el mosto manualmente.
A medida que la tecnologia ha avanzado, estos lagares han sido reemplazados en
muchos casos por prensas hidraulicas y sistemas automatizados.

6.5. Mujeres y cultura del vino

Aunque algunas de las siguientes evidencias pueden formar parte de algunos de
los ambitos antes singularizados, se ha decidido por su importancia llevar a cabo
un apartado especifico acerca de la relacion entre mujeres y vino, ya que el género
ha formado parte importante de la cultura del vino, tanto en Canarias como en el
resto del mundo.

Desde la Antigiiedad, existen registros de tabues y prohibiciones impuestas
a las mujeres, lo que ha generado diversas formas de sumision femenina. Entre
estas restricciones, destaca la prohibicion de que las mujeres bebieran vino o ac-
cedieran alas bodegas, una costumbre con raices grecorromanas que perduroé a lo
largo de los siglos bajo la forma de creencias y supersticiones. De hecho, la propia
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palabra «tabu» hace referencia a la prohibicion de comer o tocar ciertos objetos.
Desde aquellos tiempos, la gestidon y administracion del vino no figuraban entre
las responsabilidades domésticas de las mujeres. Las razones detras de estas pro-
hibiciones eran diversas. Por un lado, la literatura médica sefialaba las supuestas
propiedades abortivas o anticonceptivas del vino. Por otro, se asociaba su consu-
mo con conductas consideradas impuras, como el adulterio o la participacion en
practicas de adivinacion y brujeria (Real Torres, 1995).

Estas creencias se mantuvieron a lo largo de la historia, reflejadas tanto
en la tradicion literaria como en los cddigos morales y religiosos. Asi, en la Carta
a los Efesios, San Pablo advierte: “Y no os embriaguéis con vino, en lo cual hay
desenfreno”.

La vision negativa del consumo femenino de vino también se reflejo en el
refranero popular, donde las criticas a la embriaguez femenina eran mucho mas
severas que las dirigidas a los hombres. Mientras que se decia: “El hombre guapo
ha de oler a vino y a tabaco” o “Por borrachera mas o menos, ninguno pierde casa-
miento”, en el caso de las mujeres, la condena era tajante: “Para la mujer borracha,
el mejor remedio es la estaca”. Juvenal, en su Satira VI, ejemplifica esta misoginia
al afirmar: “La mujer que toma, su cuerpo vende”, estableciendo una relacion di-
recta entre la bebida y la pérdida de la virtud femenina.

Estas prohibicionesy creencias también se vincularon con la menstruacion,
considerada un “misterio” que reforzaba la exclusion de las mujeres de ciertos es-
pacios. Aristdteles ya apuntaba en Reproduccién de los animales: “Y es que hem-
bra es como un macho mutilado, y las menstruaciones son esperma, aunque no
puro, pues no les falta mas que una cosa, el principio del alma” (Nadales, 2004).

En Canarias, el peso de estas tradiciones fue especialmente notable en el
ambito vitivinicola. Se tiene constancia de la creencia de que la presencia de mu-
jeres en las bodegas podia “picar el vino”, un temor que, en algunos casos, se limi-
taba a los periodos menstruales. Estas supersticiones, transmitidas oralmente de
generacion en generacion, reflejan la pervivencia de estructuras patriarcales que
intentaban limitar la participacion femenina en ciertos espacios productivos.

Sobre por qué se mantenian estos tabues hay multiples teorias, como la que
dice que era para conservar las bodegas como un espacio de ocio y entretenimien-
to para los hombres. También estan aquellos que apuntan a las relaciones adul-
teras que se pudieran mantener en esos espacios. O, simplemente, seguian una
tradicion sin preguntarse el por qué de estas.

Sin embargo, aunque estas creencias formaban parte del imaginario popu-
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lar, 1a realidad socioecondmica de las islas, marcada por la necesidad y la escasez,
hizo que muchas mujeres desempefiaran un papel fundamental en la agricultura,
incluyendo el cultivo de la vid y la produccién de vino.

A lo largo del siglo XX, en un contexto de pobreza y hambre, la viticultura
siguio siendo un sector clave en Canarias, y en muchas familias fue imprescindi-
ble la contribucion de todos sus miembros, independientemente de su género.
Tanto en las explotaciones de propietarios como en los trabajos de medianeros y
jornaleros, las mujeres participaron en el cultivo, la vendimia y la elaboracion del
vino, a pesar de los tabues y prejuicios existentes. Su labor no solo fue vital para
la economia familiar, sino que también permitié que muchas de ellas adquirieran
conocimientos y experiencia en la produccion vitivinicola.

Aunque tradicionalmente se ha invisibilizado su papel, lo cierto es que en
Canarias hubo mujeres que llegaron a gestionar sus propias bodegas familiares,
rompiendo con las limitaciones impuestas por la sociedad. En distintas zonas vi-
tivinicolas del archipiélago, encontramos ejemplos de mujeres que, ya fuera por
herencia, necesidad o decisidon propia, se encargaron de la produccion y comer-
cializacién del vino. Su contribucion, aunque silenciada en muchas ocasiones,
fue crucial para el desarrollo del sector y representa una muestra de resistencia
ante las restricciones impuestas por la tradicion.

Enlaactualidad, el papel de la mujer en la viticultura canaria ha cambiado de
manera significativa. Cada vez son mas las mujeres que trabajan en el sector, ya sea
como parte de bodegas familiares, como propietarias de sus propios vifiedos 0 como
enologas y expertas en la produccion del vino, como es el caso de Nayra Trujillo,
enologa en Bodegas Tajinaste (La Orotava, Tenerife) o Rosi Herndndez Santana,
endloga de la Consejeria de Sector Primario del Cabildo de Gran Canario. Por ejem-
plo, la centenaria bodega La Isleta, en Tenerife, ha estado en manos de la misma fa-
milia desde 1868, cuando Lucia Hidalgo Alvarez la vendié con permiso de su mari-
do, reflejando las restricciones de la época. Hoy en dia, mujeres como Tamara Cruz
al frente de Mondalon en Gran Canaria lideran proyectos vitivinicolas innovadores
y de alta calidad. Loli Barreto en Bodega Barreto en Tenerife recogié también una
bodega familiar que habia empezado con su abuela y bisabuela. Victoria Torres, de
Bodegas Matias i Torres en La Palma, asumio el legado familiar, siguiendo los pasos
de su padre, bisabuelo y tatarabuelo. Con el tiempo, y tras la ausencia de su padre,
se convirtid en la responsable de la elaboracion del vino, asumiendo también deci-
siones clave que afectan a los viticultores que le proveen de uva. Aunque asumen e
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indican que la cuestion de género sigue presente en su oficio.

La presencia de las mujeres es notable en todas las etapas del proceso, desde
el cultivo de la vid hasta la comercializacidn, aportando innovacion y calidad a un
sector histdoricamente dominado por los hombres. Ademads, muchas de ellas han
logrado reconocimiento tanto a nivel regional como internacional, demostrando
que la tradicidn vinicola canaria no solo se mantiene, sino que evoluciona gracias
a su talento y esfuerzo. Iniciativas y asociaciones han surgido en los ultimos afios
para visibilizar y apoyar el trabajo de estas mujeres, consolidando su papel en un
ambito en el que, pese alos antiguos tabues, han demostrado ser protagonistas in-
dispensables. Esta importancia también ha estado presente en Canarias, aunque
a menudo no reconocido formalmente. Las mujeres han jugado un papel crucial
en la transmision del conocimiento, la posesion de las tierras y en las practicas
diarias y el bienestar de los cultivos.

Un caso emblematico es el de Cecilia Farrdis Lorenzo, conocida como
“Chila”, de las Bodegas Tajinaste, quien ha sido una figura clave en la viticultura
del Norte de Tenerife y de la Comarca de La Orotava. Del mismo modo, tenemos a
Maria Teresa Peraza Gutiérrez, quien, tras enviudar, decidid continuar con la tra-
dicion vitivinicola de su familia como un medio para mantener viva la memoria
de su esposo. Las historias de estas mujeres reflejan no solo su papel crucial en la
viticultura, sino también los desafios a los que se enfrentan al intentar mantener
viva una tradicién en un mundo en constante cambio y altamente masculinizado.

A mi madre le toco ir a los terrenos e ir con la bestia a todos lados. Le gustaba
hacer los trabajos que hacian los hombres, no sabe si era porque no habian
hombres en casa. Antes habia mas desigualdad, pero para ella no existio. Ella
entraba a la bodega, hacia los trasiegos, pisaba mosto, compraba uvas, se de-
dicaba y sabia de vinos. Tuvo una venta donde vendia el vino que cogia ella lo
vendiay luego le compraba a los vecinos. Que el vino no duraba sino dos o tres
meses el que cogia ella porque los vendia antes. No sabe si era que la gente be-
bia mas vino o entraba menos vinos de fuera. Maria Teresa Peraza Gutiérrez,
El Tanganazo. Santa Ursula, Tenerife.

En casa no teniamos problema. Se decia que una mujer entrar una bodega...
ella entraba lo mismo que yo y no se nos echo a perder nunca. No sé€ para que
no dijeran eso. Manuel Acosta Padrén y Olida Martin Luis, viticultores. Icod
de los Vinos, Tenerife.

Mi madre trabajé en toda la vifia porque era lo que habia. Existia eso de que las
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mujeres no podian entrar a la bodega pero mi madre no lo llevé a cabo. Hoy en
dia, la mitad de los endlogos son mujeres. Francisco Javier Gomez Pimentel,
Bodegas Acevifio. Icod de los Vinos, Tenerife.

En mi casa toda la vida se usé. Mi padre me decia: mira a ver si la chica puede
entrar a la bodega (...) se usaba y lo respetdbamos (...) Eso era de antes, de la
gente mayor. yo de toda la vida he trabajado en la bodega y tengo chicas en la
bodega. Cecilia Farrdis Lorenzo, Bodegas Tajinaste. La Orotava, Tenerife.

Eso era cuando las mujeres tenian el cuerpo revuelto que podian esconchar
el vino (...) yo no sé de dénde viene, era algo de antes (...) pero también habia
hombres que podian esconchar el vino, que tenian fuerza de vista (...) el mal
de ojo (...) habia uno ahi debajo que no podia tocar el vino. Nicolds Gonzalez
Gonzalez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

En el lugar de Achamusca las mujeres pisaban el mosto, la uva (...) y lo ence-
rraban. Nicolds Gonzalez Gonzadlez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Mi abuela y mi bisabuela, en aquella época, hacian vino; y tenian fama de ha-
cer muy buen vino, cuando en aquella época las mujeres casi no podian entrar
en las bodegas (...) Yo siempre digo que en mi familia las mujeres elaboraban
y los hombres se lo bebian. Loli Barreto, Bodega Barreto. Tegueste, Tenerife
(Proyecto Jornadas de las Mujeres Rurales de Tegueste 2024).

6.6. Factores de riesgo y manifestaciones en peligro

Uno de los objetivos al comenzar el proyecto era la identificacion de aquellas ma-
nifestaciones de valor patrimonial que se encontraran en peligro de desaparicion.
Como se expone en el Plan Nacional y en otros documentos y recomendaciones, el
patrimonio cultural inmaterial es uno de los mas vulnerables y el que se enfrenta a
mas riesgos y amenanas en la actualidad. Por este motivo, y como estrategia para
garantizar la salvaguardia y la viabilidad de este patrimonio, es importante llevar a
cabo la identificacion de los riegos a los que se enfrenta y cudles son las manifesta-
ciones mas afectadas.

6.6.1. Factores de riesgo

Existen diversos factores, tanto internos como externos, que pueden afec-
tar a la viabilidad del patrimonio cultural inmaterial como puede ser la pérdida
de relevo generacional, la despoblacién del mundo rural, la influencia negativa de
la globalizacion, del turismo o del cambio climatico, 1a apropiacion indebida por
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parte de colectivos sin legitimidad, la afeccion de politicas o normativas incompa-
tibles, entre un largo etcétera.

En el caso de la cultura del vino, aun es pronto, tal y como se encuentra ac-
tualmente el proyecto, para poder identificar en profundidad todos los riesgos a
los que se enfrenta el patrimonio cultural inmaterial del vino, pero a través de las
entrevistas y de los estudios realizados pueden identificarse los siguientes:

- Pérdida del relevo generacional y procesos de transmision

Tradicionalmente, la transmision conocimientos relacionados con la viticultura,
como ocurre con otras expresiones del patrimonio inmaterial, se daba mayorita-
riamente a nivel intrafamiliar. Los nifios y nifias aprendian a desenvolverse en la
vitivinicultura a temprana edad, aunque las obligaciones en este sentido han ido
decreciendo con el tiempo. Del mismo modo, han sido fundamentales las relacio-
nes vecinales y comunitarias ya que, como se ha comentado, la vivencia comu-
nitaria fue muy importante a la hora de desarrollar diversas labores agricolas asi
como el propio consumo del vino.

El desinterés de las generaciones mas jovenes tiene muchos motivos y se
debe, especialmente, a las dificiles condiciones laborales en el campo y la escasa
rentabilidad en comparaciéon con otras profesiones mas especializadas. Existe un
numero importante de agricultores que han mostrado su preocupacion por la fal-
ta de juventud en el sector primario y que, aquello que durante generaciones se
mantuvo con el trabajo familiar sea, ahora, abandonado. Este fendmeno no solo
supone una pérdida econdmica, sino también cultural, ya que cada vifiedo o bo-
dega que cierra significa la desaparicion de una parte del patrimonio inmaterial
del vino. Muchas de las personas a las que entrevistamos relatan la importancia
de contrarrestar esta tendencia implementando no solo politicas de formacion,
sino también de promocion paralos jovenes agricultores canarios, ademas de una
revalorizacion cultural por parte de la poblacion de este oficio.

Con el tiempo, el proceso de formacion del trabajo viticola y bodeguero ha
ido cambiando debido a su regularizacion. Los consejos reguladores y la escuela
de Capacitacion Agraria en La Alhondiga en Tacoronte se convirtieron en referen-
tes y puntos de encuentro entre profesionales, en donde compartian y aprendian
nuevas técnicas, lo que ha conllevado la profesionalizacion del sector y la adqui-
sicion de conocimientos a otras edades y en otros contextos. Ademas, nuevas pro-
fesiones como la de endlogo o sumiller, han hecho que muchos de los herederos
de estas bodegas mds antiguas hayan estudiado fuera de las islas para formarse,
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principalmente en Francia, creando asi en las bodegas de las islas una moderniza-
cion en técnicas y creacion de variedad de vinos.

De este modo, existe en la actualidad un doble proceso, mediante el cual se
han alterado los mecanismos tradicionales de aprendizaje pero, al mismo tiempo,
estos se mantienen a nivel intrafamiliar en muchos casos, pero este aprendizaje
combina la experiencia familiar con la formacion y capacitacion, lo que esta tenien-
do importantes consecuencias positivas en la mejora y modernizacion del sector.

...yocon 5y 6 afos, mi abuelo, paz descanse esté, estaba podando y me decia:
toma la tijera ahi y venga y corta las que yo te digo, cortame por aqui, cortame
por alli mira, quitale este, quitale lo otro... haciendo trabajo en la tierra venga,
coja la asada, agarre aqui, cabe aqui, cape las papas, sache las papas. Nicolas
Gonzdlez.

Las primeras tareas que hacen los nifios en la vifia es ajuntar los armientos
(...) v a repartir el vino (...) pero ya es una tarea. Asi se empieza (...) Cuando
estds un poquito mayor mi padre me decia ponte al lado de mi para que vayas
aprendiendo como es la poda de la vifa... Jerénimo Romero Nieves, Bodega
La Tanquilla. Los Realejos, Tenerife

- Expansion de otros cultivos

El auge de cultivos como el platano y el aguacate, impulsado por su alta demanda
en el mercado y el respaldo de subvenciones econdmicas desde el siglo pasado,
ha desplazado progresivamente a los vifiedos en Canarias. Estos cultivos, ademas
de ocupar amplias extensiones de terreno, requieren grandes cantidades de agua,
un recurso limitado en el archipiélago, 1o que ha dificultado la sostenibilidad del
cultivo de la vid.

- Cambio climdtico

Las alteraciones climaticas, como el adelanto de las estaciones yladisminucién de
las precipitaciones, han afectado significativamente el ciclo de la vid. Productores
y expertos en el sector vitivinicola coinciden en que estas variaciones ponen en
riesgo la calidad y cantidad de la produccidn, alterando practicas tradicionales y
poniendo en peligro la continuidad de saberes transmitidos durante generacio-
nes. En el capitulo siguiente profundizaremos en este asunto.

- Desvinculacion de las bodegas y sus trabajadores del dmbito familiar-vecinal

Las bodegas han dejado de ser exclusivamente negocios familiares para convertir-
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se en empresas con estructuras laborales mas impersonales, en las que predomi-
nan trabajadores asalariados sin un arraigo directo con la tradicion vitivinicola.
Esta desvinculacion ha provocado la reduccién de manifestaciones culturales
asociadas, como las festividades de la vendimia o las celebraciones de San Andrés,
que en el pasado constituian espacios clave para la transmision del patrimonio
inmaterial ligado al vino.

- Pérdida de sistemas de conduccion tradicionales por la mecanizacion del viriedo

La desaparicion de los sistemas de conduccion tradicionales de la vid representa
una pérdida significativa del conocimiento transmitido durante generaciones en
Canarias. En el pasado, las explotaciones vitivinicolas eran de menor tamaiio, 1o
que permitia el uso de métodos adaptados a las condiciones especificas del te-
rreno y al trabajo manual. Sin embargo, 1a reduccion del numero de bodegas y
el aumento de la superficie cultivada han impulsado la mecanizaciéon de la ven-
dimia, lo que exige estructuras de conduccion estandarizadas y menos ligadas a
la tradicion local. Como resultado, practicas ancestrales de poda, conduccion y
recoleccion se estan perdiendo, debilitando el patrimonio inmaterial asociado a
la cultura del vino en el archipiélago.

- Desaparicion de formas tradicionales de produccion y consumo del vino

Las normativas sanitarias y las politicas globalizadoras han condicionado la for-
ma en que se produce y se consume el vino en Canarias, desplazando practicas
tradicionales que formaban parte del patrimonio cultural inmaterial. En el pa-
sado, era comun que el vino se elaborara y consumiera en pequefias bodegas o
casas de comida, donde su produccién artesanal y su servicio directo al cliente
mantenian una fuerte vinculacion con la comunidad. Sin embargo, la aplicacion
de regulaciones mas estrictas ha dificultado la continuidad de estos espacios, fa-
voreciendo modelos estandarizados que cumplen con criterios de control, pero
que no contemplan la singularidad de los saberes y costumbres locales. De este
modo, se protege y fomenta unicamente aquello que se adapta a las normativas
vigentes, generando una “profecia autocumplida” en la que la riqueza cultural del
vino canario se ve progresivamente erosionada en favor de practicas mas homo-
géneas y desvinculadas de su contexto tradicional.
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- Desconexion generacionaly pérdida de interés entre los/las jovenes

La transmision de conocimientos y técnicas vitivinicolas tradicionales se ve ame-
nazada por la falta de relevo generacional. Los jévenes muestran un menor interés
en las practicas ancestrales del cultivo y produccion del vino, inclinandose hacia
sectores economicos mads rentables o urbanos. Ademas, los planes de estudios y
de aprovechamiento del ocio hace que el tiempo resultante para ejecutar labores
en los terrenos familiares sea mucho menor.

- Falta de documentacion y registro de prdcticas tradicionales

Muchas de las técnicas y conocimientos relacionados con la cultura del vino en
Canarias se han transmitido de forma oral. La ausencia de una documentacion
sistematica pone en peligro la preservacion de este patrimonio inmaterial, ya que
la pérdida de los portadores de este conocimiento podria significar su desapari-
cion definitiva.

- Pérdida del lenguaje tradicional

El lenguaje asociado a la cultura del vino en Canarias, conformado por expresiones,
términos y denominaciones transmitidos durante generaciones, esta en riesgo de
desaparicion debido a la creciente influencia de factores externos. La globalizacion
y la estandarizacion del sector han favorecido la adopcion de una terminologia mas
técnicay comercial, en detrimento de vocablos locales que describian con precision
procesos, herramientas y caracteristicas unicas de los vinos de las islas. Ademas, el
debilitamiento de los espacios de transmision oral, como bodegas familiares y reu-
niones comunitarias, ha acelerado esta pérdida lingiiistica, erosionando un aspecto
fundamental del patrimonio inmaterial vitivinicola canario.

6.6.2. Manifestaciones en peligro

A continuacion citaremos cudles son las principales manifestaciones en peligro
identificadas y las causas de dichos riesgos. Se trata de una lista preliminar que de-
berd ser actualizada a lo largo del futuro desarrollo del proyecto.

La cesteria tradicional

La cesteria tradicional de Canarias ha sido un elemento fundamental en la activi-
dad vitivinicola de las islas, desempefiando un papel clave en la recoleccion y trans-
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porte de la uva durante la vendimia. Recogidos y elaborados a mano con materiales
autoctonos como el mimbre, el junco o castafios, los cestos y balayos eran disefia-
dos para facilitar la carga y el traslado de la uva desde los vifiedos hasta las bodegas
o los lagares. Estos recipientes, eran esenciales en un entorno de dificil orografia.

Mas alla de su funcionalidad, 1a cesteria en la viticultura canaria representa
una manifestacion artesanal de profundo valor cultural, transmitida de generacion
en generacion. Su elaboracion requiere habilidad técnica y un conocimiento deta-
llado de los recursos naturales y su tratamiento, lo que ha convertido esta practica
en una parte esencial del patrimonio inmaterial de Canarias. Algunos de los actua-
les bodegueros y viticultores/as confiesan saber elaborar sus propias cestas.

La cesteria tradicional de Canarias, a pesar de su relevancia histdrica y fun-
cional, enfrenta un grave riesgo de desaparicion debido a diversos factores. La
falta de relevo generacional ha reducido el numero de artesanos que mantienen
viva esta practica, mientras que la introduccion de materiales industriales, como
los sintéticos y los recipientes de plastico, ha desplazado el uso de los cestos tra-
dicionales. Ademas, la disminucion de espacios naturales ha dificultado el acceso
a las especies vegetales necesarias para su fabricacion, encareciendo y limitando
su produccion.

La desaparicion de esta artesania implicaria la pérdida de un elemento fun-
cional y ecoldgico y la de un legado cultural que ha moldeado la relacion entre el
ser humano, el paisaje y los recursos naturales del archipiélago. Su preservacion
es fundamental para mantener viva una tradicion estrechamente ligada a la iden-
tidad vitivinicola de Canarias.

Uno de los mayores peligros radica en que el desuso ha llevado al olvido de
las formas tradicionales empleadas en la vendimia. Antiguamente, se utilizaban
dos tipos de cestos especificos para la recoleccion y transporte de la uva, los cuales
han sido reemplazados por cajas mas ligeras y practicas. Como consecuencia, es-
tas piezas ya no se reproducen, contribuyendo ain mas a la desaparicion de esta
valiosa tradicion artesanal.

Lamaderay la artesania de la toneleria

Los toneleros de Canarias han desempeiiado un papel esencial en la elaboracion
y conservacion del vino en el archipiélago. Su labor consistia en la fabricacion ar-
tesanal de toneles y barricas de madera, fundamentales para la fermentacion, al-
macenamiento y transporte del vino. Utilizando maderas autdctonas como el cas-
tafio o madera de Virginia, entre otros, estos artesanos dominaban un oficio que
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requeria precision y conocimientos transmitidos de generacion en generacion.

En el contexto de la vendimia, los toneleros también producian grandes re-
cipientes parala pisay fermentacion de la uva, ademas de reparar toneles dafiados
para prolongar su vida util. Su habilidad garantizaba la conservacion éptima del
vino e influia en su caracter y calidad, ya que la madera aportaba matices unicos
al producto final.

Sin embargo, la toneleria tradicional canaria no se limitaba a la produccion
local. Histéricamente, el archipiélago se convirtid en un punto de intercambio
comercial en el que llegaban toneles desde América, especialmente de Cuba, asi
como barricas de ron de la peninsula ibérica, que eran reutilizadas para la madu-
racion del vino. Esta practica permitié una adaptaciéon ingeniosa de los recursos
disponibles, fortaleciendo la identidad vitivinicola de Canarias.

A pesar de su relevancia historica y cultural, el oficio de tonelero en Canarias
esta en peligro de extincion debido a diversos factores. La falta de relevo gene-
racional ha provocado una drastica reduccion en la transmision de conocimien-
tos, con cada vez menos jovenes interesados en aprender este arte tradicional.
Ademas, la produccién mecanizada de barricas en otros paises, a menor costo y
en grandes volumenes, ha desplazado la demanda de toneles elaborados artesa-
nalmente. Por otro lado, la modernizacion de las bodegas y la incorporacion de
materiales como el acero inoxidable y los depdsitos de hormigon han disminuido
significativamente la necesidad de toneles de madera.

La desaparicion de la toneleria tradicional supondria una pérdida irrepa-
rable para el patrimonio inmaterial del vino en Canarias, afectando no solo a la
produccion vitivinicola, sino también a la memoria histdrica y cultural de la viti-
cultura en el archipiélago.

Los sistemas de conduccion tradicionales

El sistema de conduccion en trenzado, caracteristico del Valle de La Orotava es
una de las manifestaciones vitivinicolas mas singulares de Canarias. Este método,
transmitido a lo largo de generaciones, consiste en la formacion de largas estruc-
turas vegetales en las que las vides se entrelazan y extienden de manera horizon-
tal sobre el terreno, creando una disposicion unica que facilita la aireacién de los
racimos y el aprovechamiento del suelo volcanico. Este sistema artesanal requie-
re un meticuloso proceso de poda y guiado de las cepas para lograr el trenzado
adecuado, lo que implica un conocimiento especializado y un trabajo manual in-
tensivo, formando parte del paisaje cultural del vifiedo y convirtiéndose en un
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elemento distintivo de la viticultura de la region.

Unodelos principales cambios ha sido en los materiales utilizados. Mientras
que tradicionalmente se empleaban horquetas de madera para sostener las vides,
en la actualidad son pocas las fincas que mantienen esta practica. En su lugar, se
ha optado por estructuras de hierro, un material mas resistente y menos propenso
a la proliferacion de hongos e insectos. Ademas, su obtencion es mas sencilla, y
es importante destacar que hoy en dia estd prohibido recoger madera de la lau-
risilva, lo que ha reducido aun mas el uso de materiales naturales en el vifiedo.
Otro cambio significativo ha sido la disminucidn de la practica de retirar el cordon
para obtener nuevas cosechas. Antiguamente, esta técnica permitia optimizar la
produccion, pero en la actualidad solo se realiza en ocasiones puntuales, general-
mente para la aplicacion de abonadas de fondo.

A pesar de su valor histdrico y agricola, el trenzado de La Orotava se en-
cuentra en peligro debido a varios factores. Uno de los principales desafios es la
alta exigencia de mano de obra. La complejidad del trenzado y la necesidad de un
mantenimiento constante hacen que este sistema requiera un esfuerzo mayor en
comparacion con las modernas técnicas de conduccion, lo que ha llevado a una
reduccion en su uso.

Otro factor determinante es la dificultad en la vendimia. La recoleccion de
la uva en vifiedos con trenzado debe realizarse de forma manual, lo que encarece
el proceso y dificulta su continuidad, especialmente en un contexto donde hay
una baja disponibilidad de trabajadores especializados. Ademas, la sustitucion
por sistemas mecanizados ha acelerado el abandono de este método tradicional.
Los nuevos sistemas de conduccion, como la espaldera, permiten la recoleccion
mediante maquinaria, reduciendo significativamente la necesidad de mano de
obray aumentando la eficiencia en términos de tiempo y costos.

El cambio en las dindmicas de produccién también ha influido en la pér-
dida de esta tradicion. La creciente industrializacion del sector vinicola y la
busqueda de mayor rentabilidad han llevado a muchos viticultores a optar por
técnicas mas modernas, que facilitan la mecanizacién y simplifican los procesos
de cultivo y cosecha.

Conocimientos v uso de unidades de medida, volumeny peso tradicionales

Los conocimientos tradicionales sobre las unidades de peso y medida en el ambito
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del vino en Canarias representan un legado cultural profundamente arraigado en
la historia vitivinicola del archipiélago. Durante siglos, las comunidades locales
han empleado sistemas de medicidon propios, como cuarto arroba, medio barril,
0 pipa, entre otros, son términos que regulaban la produccion y comercializacion
del vino y reflejaban una forma de entender y relacionarse con el entorno y los ci-
clos agricolas. Estas unidades, adaptadas a la orografia insular y a las condiciones
especificas del cultivo de la vid en Canarias, permitian una organizacion eficiente
del trabajo en las bodegas y vifiedos, facilitaban el control de la produccién y esta-
blecian un lenguaje comun entre viticultores, bodegueros y comerciantes.

La imposicion de los sistemas de medida estandarizados, la digitalizacion
delos procesosyladesaparicion de generaciones que mantenian vivo este conoci-
miento han relegado estos términos al desuso, poniendo en riesgo la transmision
de un saber ancestral y l1a riqueza cultural y lingiliistica asociada al vino canario.

Espacios de transformacion y produccion tradicionales

Los lagares y prensas tradicionales no solo han sido esenciales para la produccion
del vino en Canarias, sino que también han funcionado como espacios de encuen-
tro y convivencia. Estas estructuras, muchas veces ubicadas en antiguas bode-
gas o fincas, eran el centro de la actividad vitivinicola, donde familias, vecinos y
jornaleros se reunian para participar en la vendimia y el proceso de elaboracion
del vino. Durante generaciones, los lagares fueron testigos de largas jornadas de
trabajo que culminaban en celebraciones en torno al vino, 1a gastronomia y la tra-
dicion oral, convirtiéndolos en lugares de vida y memoria colectiva.

Estos espacios tenian un valor funcional y albergaban un componente social
y cultural fundamental. En torno al lagar se compartian experiencias y se fortalecian
los lazos comunitarios. Eran lugares donde el trabajo se combinaba con la festividad.

Uno de los mayores riesgos que enfrentan estos espacios es la falta de uso
y su consecuente abandono. Con la modernizacion del sector vitivinicola, la acti-
vidad en los lagares tradicionales ha disminuido drasticamente, reemplazada por
bodegas con tecnologia avanzada. Al perder su funcion principal, estos lugares
han dejado de ser puntos de encuentro, lo que ha contribuido a su deterioroy a la
desconexion de la comunidad con estos espacios historicos.

El deterioro material de los lagares y prensas es otra gran amenaza. Muchas
de estas estructuras han quedado expuestas al paso del tiempo sin el manteni-
miento adecuado, lo que ha llevado a su progresivo estado ruinoso.
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El cambio en las costumbres y la urbanizacién del territorio han alterado la
relacion de las personas con estos espacios. Antes, los lagares eran un punto de
referencia en las zonas rurales, pero con el crecimiento de las ciudades y la trans-
formacién del campo, han quedado relegados a un segundo plano.

Léxico y otras tradiciones orales

El vocabulario y las expresiones tradicionales del mundo rural vinculadas a la vi-
ticultura en Canarias forman parte esencial del patrimonio inmaterial del vino.
Estas palabras y frases, describen técnicas, herramientas y procesos especificos y
reflejan una forma de entender larelacion conlatierrayelciclodelavid. Términos
como desengase/engase referido a quitarle los vagos al racimo; nietos referido a
las ramificaciones que nacen de los brotes que ya han crecido. o granar dicho de la
forma en que la uva crece, entre muchos otros, recogen un conocimiento que ha
dado forma a la identidad vitivinicola del archipiélago.

Este lenguaje estd en peligro de desaparicion debido a la progresiva moder-
nizacion del sector, la pérdida de relevo generacional y el abandono de las formas
de trabajo tradicionales. A medida que se sustituyen las técnicas manuales por
procesos mecanizados y que las nuevas generaciones se alejan del campo, el uso
de este Iéxico se vuelve cada vez mas escaso, relegado al recuerdo de quienes aun
lo conservan. La falta de documentacion y difusion de estos términos agrava su
olvido, ya que muchas de estas expresiones no han sido registradas de manera
formal y dependen exclusivamente de la transmision oral. Con la desaparicion de
este vocabulario, se pierde un modo de nombrar la realidad del campo y una parte
primordial de la cultura vitivinicola canaria, que corre el riesgo de desconectarse
de su historia y de la riqueza lingtiistica que ha acompafiado la labor del vino.

6.7. Inventario preliminar

Las directrices generales de gestidon del patrimonio cultural inmaterial que ema-
nan de la Convencion establecen la importancia de generar instrumentos de
salvaguardia adecuados. Entre ellos podemos citar planes de salvaguardia, pro-
gramas, estudios, atlas, catdlogos e inventarios. En este ultimo caso, los inventa-
rios del patrimonio cultural permiten identificar, documentar y salvaguardar los
bienes culturales. Cualquier iniciativa que tenga como objetivo la conservacion o
salvaguarda de estos puede ser efectiva si no se hallevado a cabo con anterioridad
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una catalogacion exhaustiva.

En Canarias, existen diversos inventarios y catalogos, aunque practicamente su
totalidad versan sobre patrimonio material inmueble y han sido realizados con propdsi-
tos de ordenacion, mas que de conservacion. No obstante, la vigente Ley de Patrimonio
Histdrico de Canarias establece la obligacion publica de elaborar este tipo de documen-

tos para asegurar su proteccion en relacion con el patrimonio cultural inmaterial.
Los bienes integrantes del patrimonio cultural inmaterial se recopilaran e
inventariardn en soportes estables que posibiliten su transmision a las gene-
raciones futuras, promoviendo para ello su investigacién y documentacion.
(Articulo 108.2, Ley de patrimonio cultural de Canarias).

Con anterioridad, la Direccion General de Patrimonio Cultural del Gobierno
de Canarias impulsd la elaboracién del Atlas del patrimonio inmaterial de
Canarias, siguiendo el ejemplo realizado afios antes en la comunidad autonoma
andaluza. Se tratd de un proyecto importante que permitié identificar y registrar
las principales manifestaciones del patrimonio inmaterial canario a través de un
trabajo de campo en todo el archipiélago que incluyo entrevistas a las principales
personas representantes de las comunidades y grupos portadores, y que culmind
en un inventario con fichas de registro por cada manifestacion. Como comenta-
mos previamente, algunas de esas fichas estdn asociadas directa o indirectamente
con la cultura del vino.

Como instrumento de salvaguardia, los inventarios no solo tienen una fun-
cion de caracter recopilatorio, sino también de reflejar el estado de salvaguardia
y la identificacion de la comunidad portadora, pero sobre todo poner en marcha
un inventario implica un proceso con dicha comunidad que es transformador en
si mismo, ya que supone la activacion de la misma y el desarrollo de procesos in-
ternos muy significativos.

Como fase previa a los inventarios, el Plan Nacional recomienda la elabora-
cion de registros o inventarios preliminares.

Un inventario preliminar es el registro documental donde quedan reflejadas e
identificadas las manifestaciones culturales inmateriales, con sus datos basi-
cos. Los inventarios pueden ser selectivos atendiendo a criterios geograficos o
tematicos. Estos inventarios serdn el punto de partida para realizar una selec-
cion de las manifestaciones culturales inmateriales de mayor interés cultural
e identitario y permitirdn la elaboraciéon de catdlogos y atlas, facilitando la
relacion de unos bienes con otros.
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Estos inventarios preliminares son asi una primera aproximacion a la reali-
zacion de un inventario. Permiten contar con un listado de referencia que permite
d isefar estrategias de salvaguardia, asi como la metodologia que se deba desarro-
llar para la elaboracidon de un inventario integral. Permite asimismo contar con
una referencia util de cara a mantener conversaciones con las comunidades por-
tadoras de cara a profundizar en aquellas manifestaciones que estas identifican
como parte de su patrimonio cultural inmaterial. En definitva, constituyen una
herramienta util de cara a estrategias de salvaguardia futuras.

En este contexto, el desarrollo del proyecto ha permitido trabajar en un
listado preliminar que se incluye como Anexo II del presente documento. En él
hemos incluido el nombre de la manifestacion, el ambito en el que puede contex-
tualizarse y la isla donde se ha identificado y/o documentado.

6.8. Archivo de la memoria vitivinicola

Como se previo en la convocatoria del proyecto, uno de los resultados esperados
era la publicaciéon en video online de las entrevistas realizadas con las diferentes
personas participantes. El objetivo no era meramente de documentacion y regis-
tro, sino de contar con un canal de comunicacién y difusién que permitiera a cual-
quier persona acceder al conocimiento y saberes transmitidos por los miembros
de la comunidad que han sido entrevistados.

Por ello, este conjunto de videos ha sido denominado Archivo de la Memoria
Vitivinicola. Se ha publicado en el canal de Youtube de la DOP Islas Canarias y
constituye un registro que serd ampliado de manera progresiva conforme se desa-
rrolle el proyecto.

Puede accederse a través del siguiente enlace:
https://www.youtube.com/@dopislascanarias4411
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La relacion entre paisaje cultural, sostenibilidad, patrimonio cultural inmaterial
y cambio climdtico ha comenzado a ponerse de relieve en los ultimos afios. El
cambio climatico implica un amplio conjunto de riesgos que amenazan a dos ele-
mentos potencialmente vulnerables como son el paisaje y el patrimonio inma-
terial. Estas realidades se encuentran estrechamente imbricadas, tal y como se
ha manifestado a lo largo de este trabajo, por lo que las medidas de proteccion
y salvaguardia deben estar estrechamente relacionadas. Esto es mas evidente si
cabe cuando hablamos de paisajes agrarios, como es el caso de la vitivinicultura.

Estos paisajes culturales se enfrentan continuamente a diversas amenazas,
tanto de origen antropico como natural que amenazan su sostenibilidad. Diversos
estudios han demostrado como la alteracion climdtica estd progresivamente
transformando los ciclos tradicionales de cultivo y maduracion de la uva, retra-
sando y modificando los periodos de vendimia y la vulnerabilidad de la fruta ante
posibles epidemias.

En el caso canario, aun es necesario poner en marcha mas estudios que
analicen el impacto del cambio climdtico en la agricultura y en la viticultura.
Nuestro proyecto recoge en este sentido las impresiones de la comunidad, pero
sera necesario contar con informacion procedentes de otras investigaciones. En
2019, Dirk Godenau publico un articulo especifico sobre esta materia destacando
precisamente las lagunas existentes en la bibliografia cientifica y, especialmente,
la ausencia de una estrategia de adaptacion del sector vitivinicola ante el cambio
climatico, reflejo de la escasa antecidon prestada a este fendmeno global. En este
sentido, este autor propone indagar acerca de si las variedades de vid son resilien-
tes ante los cambios futuros, la adaptacion del cultivo a la reduccion de noches
frias, la necesidad o no de riego, qué técnicas de cultivo serian resilientes ante
nuevas situaciones de estrés hidrico y térmico, identificar zonas de cultivo que
tendran que abandonarse, calbirar la volatibilidad de las cosechas y alteraciones
en las vendimias, conocer probables cambios en la calidad de uva y evaluar las
probabilidades de una mayor presion de patdogenos sobre la vid. Conocer estos
datos, segun este autor, permitiria:

« La modificacion de las practicas enoldgicas en adaptacion a los cam-
bios en la calidad de la uva.

« Laadaptacion de las practicas de cultivo a un menor numero de noches
frias, el estrés hidrico y episodios de fuerte calor y sequedad (calimas).

+ Lasdecisiones sobre nuevas zonas de cultivo en funciéon de la modifica-
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cion progresiva de sus aptitudes para la vid.
+ Laadopcidén de tecnologias de produccion mas sostenibles en términos
medioamientales, con especial énfasis en el uso de energias renovables.

Un afio mas tarde, se publicaba el Diagndstico de la viticultura en Canarias, donde
se plantean algunos datos y previsiones sobre el impacto del cambio climatico. En
resumen, estos autores prevén que las dreas secas con precipitaciones por debajo
de 300-500mm requeriran de riego, con la salvedad de Lanzarote; el abandono
de cultivos por ser inviables o por requerir de grandes inversiones; el aumento de
temperaturas minimas podra producir “problemas de sincronia en la brotacion,
por falta de horas de fio”, especialmente en zonas de poca altitud. Para mitigar
estas y otras amenazas se sugiere que el viticultor introduzca “medidas de adapta-
cion” dirigidas a reducir el impacto negativo. Entre ellas, se identifican por parte
de estos autores (2020: 40):

« Uso de variedades de pie franco mas resistentes al estrés hidrico y al
calor.

« Uso de variedades con menores requerimientos de frio en invierno.

« Estudio de las interacciones patron-variedad, para buscar la mas
convenitente.

« Técnicas de poda diferentes, buscando mas o menos carga, reduciendo
o aumentando la altura de planta y/o racimos, mayor 0 menor exposi-
cion al sol de los mismos, etc.

« Instalacidon o mejoras de sistemas de riego.

+ Aplicaciones de protectores frente al calor y de protecciones fisicas del
cultivo (coberturas, mallas, cortavientos, abrigos, zanjas y hoyos).

+ Técnicas en el terreno de laboreo, o no laboreo, acolchados, enmiendas,
fertilizacion orgdnica que mejore el suelo, la retencion de agua y su dis-
ponibilidad para las plantas durante el ciclo de cultivo.

+ Plantear nuevas orientaciones de las filas en direccion este-oeste de
las nuevas plantaciones en espaldera en lugar de norte-sur o en otros
angulos por los vientos locales. Si antes se buscaba la exposicion solar
maxima, sugieren que en el futuro habra que reducirla.

Estos autores sugieren asi la implantacion de una serie de medidas que con-
trarrestarian el impacto del cambio climatico. En este contexto, los conocimientos,
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usos y practicas tradicionales que conforman el patrimonio cultural inmaterial
pueden tener un papel muy importante en este proceso. Recientemente, algunos
estudios se han orientado en esta linea de trabajo, resaltando como este patrimonio
inmaterial puede plantear soluciones para mitigar el cambio climatico. Puede citar-
se por ejemplo el proyecto PACTO (Paisajes culturales, conocimeintos tradicionales
y cambio climatico) del Instituto Andaluz de Patrimonio Histdrico, cuyo objetivo es
“identificar, valorar y transmitir los conocimientos, usos y practicas tradicionales
en paisajes culturales, fundamentalmente del medio rural y costero, utiles para la
adaptacion al cambio climatico”. Segun los coordinadores del proyecto:

Este conocimiento resulta muy valioso en el contexto de un clima cambiante,
ya que puede proporcionar soluciones adaptativas que contribuyan a frenar o
mitigar los posibles impactos derivados del cambio climatico. Por ejemplo, [...]
las comunidades que dependen de la agricultura pueden aportar conocimien-
tos sobre la forma de seleccionar y plantar cultivos resistentes a los episodios
de sequia cada vez mas frecuentes y adaptados a las condiciones climaticas
locales. En definitiva, el cambio climatico puede tener un impacto significati-
vo en los paisajes culturales y en los conocimientos tradicionales de las comu-
nidades pero, a su vez, dichos conocimientos puede proporcionar soluciones
adaptativas valiosas para hacerle frente, protegiendo y contribuyendo a man-
tener los paisajes culturales para las generaciones futuras. (Proyecto PACTO).

En el documento Strengthening cultural heritage resilience for climate chan-
ge (2022), publicado por la Comision Europa, se llama la atencién acerca de que
existe muy poco conocimiento acerca de como el cambio climatico puede impac-
tar sobre el patrimonio inmaterial y clama por la necesidad de poseer una mejor
comprension sobre esta posible influencia, y evaluar cdl es el papel de dicho pa-
trimonio en este proceso.

En este contexto, el proyecto La Cultura del vino en Canarias ha iniciado
un camino de extremo interés que podra proporcionar respuestas resilientes a la
amenaza climatica. No obstante, se trata de un ambito de investigacion que debe-
rd seguir siendo trabajado en futuras entrevistas y procesos con la comunidad, ya
que implica abordar este asunto con un mayor grado de detalle. En este sentido,
si bien podemos afirmar que los informantes perciben que el cambio climatico
supone un impacto directo en la viticultura, es necesario indagar en su perspec-
tiva acerca de qué saberes y haceres populares, que forman parte de su memoria
y experiencia vital y comunitaria, pueden ser utiles para mitigar los peligros que
ellos mismos identifican.
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En este sentido, es undnime su identificacion de que el cambio climatico
esta teniendo consecuencias en diversos ambitos. Las temperaturas irregula-
res, asi como su incremento, la ruptura de las estaciones o la falta de lluvias esta
afectado al calendario de las cosechas en general y a las vendimias en particular.
Muchos de nuestros entrevistados relatan como, anteriormente, la calidad y la
maduracién de la uva podia anticiparse mientras que, actualmente, se ha vuel-
to algo relativamente impredecible, 1o que provoca la necesidad de adelantar o
retrasar las vendimias en funcion del afio. Todo ello altera asimismo los ciclos
tradicionales e incluso la calidad de la uva.

La sequia en nuestras islas es otro de los grandes problemas. En los ulti-
mos afnos, la escasez del agua se ha incrementado, siendo un factor limitante en
algunas zonas de cultivo. Los agricultores seflalan ademads que otros cultivos, que
demandan muchisima agua, como el platano o el aguacate, no son sostenibles,
especialmente en un contexto mds drido como el actual, mientras que la vifia cuya
demanda hidrica es mucho menor, no se fomenta. Por otro lado, ante esta situa-
cion climadtica, en muchas ocasiones, ha sido necesario introducir nuevas varie-
dades de uvas, adaptadas a las condiciones actuales o cambiar muchas vinas del
sistema de conduccion de parral al de espaldera, donde es mucho mas beneficiosa
y se puede aprovechar mejor la exposicion al sol.

Igualmente, el cambio climatico ha favorecido la aparicion y proliferacion
de plagas y enfermedades que afectan a los vifiedos en Canarias. El aumento de
las temperaturas, la irregularidad en las precipitaciones y la mayor humedad en
ciertas épocas del afio han creado condiciones propicias para la expansioén de hon-
g0s, insectos y otras amenazas que antes eran menos frecuentes o estaban contro-
ladas. Estas nuevas condiciones ponen en riesgo la salud de las cepas, reducen la
calidad de la uva y obligan a los viticultores a adaptar sus métodos de cultivo, en
muchos casos con mayores costos y desafios para la sostenibilidad del sector.

Citamos a continuacion algunos de los testimonios mds importantes pro-
porcionados por las personas entrevistadas.

Por mi idea porque nadie va a trabajar. La vifia que habia aqui en Icod an-
tes... habia todo lleno de vifia. Todos los vecinos tenian vifias y plataneras.
Sembraban papas, para comer. Manuel Acosta Padrén y Olida Martin Luis,
viticultores. Icod de los Vinos, Tenerife.

En esos hoyos el viento iba derriscando y tirando la arena y era necesario, al

menos cada S anos, hacer escaba, o sea, hacer unos trabajos de levantar esos
hoyos. Luis Fajardo Spinola, Vega Spinola. La Geria, Lanzarote.
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En casa siempre hubo unas acciones de agua de la Union Norte (...) para usarla
para la platanera, nunca para la vifia. Ultimamente se usa para la vifia y ni
asi sale adelante. Ultimamente no llueve y el agua del riego no le hace tanto.
Para la parte baja esta todo seco. Quizas en la zona alta que tiene tierra puede
estar verde.... Maria Teresa Peraza Gutiérrez, El Tanganazo. Santa Ursula,
Tenerife.

El tiempo ha cambio mucho, ni se parece. Afecta mal. Cae mucha plaga. Cae
ceniza, este afio ha caido mucha ceniza por la humedad. No ha habido verano,
niinvierno. Manuel Acosta Padrén y Olida Martin Luis, viticultores. Icod
de los Vinos, Tenerife.

El cambio climatico se esta convirtiendo en una realidad, estan viniendo un
montén de plagas (...) y antes no, le dabas azufre, y con tres manitas de azu-
fre recogias esos vinos (...) y hasta las pasas recogias (...)". Patricio Alonso
Gonzalez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Antes no se regaba, llovia. Ahora ya no llueve. Ya hace 30 afios que ha cambia-
do. El riego no es continuo, dos o tres riegos al afio. Depende de la temperatu-
ra, sillueve algo no seriega. Santiago Robaina Ledn, Bodega Plaza Perdida.
Santa Brigida, Gran Canaria.

Los incendios, que han venido incendios y al dejar las tierras vacias, no se lim-
pian y los fuegos acabaron con todo... Nicolds Gonzalez Gonzalez, viticul-
tor. Icod de los Vinos, Tenerife.

La vifia la ha echado mucho para detras la seca. No llueve, no hay fondo, en-
tonces eso (...) Entonces también lo ha echado dejar de sembrar... Patricio
Alonso Gonzalez, viticultor. Icod de los Vinos, Tenerife.

Ya no llueve lo que llovia (...) eso ha venido bajando paulatinamente (...) el
planeta se estd calentando. Domingo Martin Cruz, Bodegas Marba. El
Portezuelo, Tegueste.

Hay escasez de agua y el agua es cada vez un problema. La vifia pide mucho
menos agua que otros productos, como el platano. El platano tiene que ter-
minarse (...) El turismo todavia gasta mas agua (...) Hay que ser consciente de
que el agua es un bien comun, no de quien tenga dinero para poder pagarla,
sino que haya agua para todos. Carlos Pérez Pérez, Vifia Zanata. Icod de
los Vinos, Tenerife.

Como se sembraba todo en la huerta, la vifia no se regaba, recibia de los riegos
del resto. Los tiempos eran distintos a los de ahora. Antes llovia mucho mas...
Francisco Javier Gomez Pimentel, Bodegas Acevifio. Icod de los Vinos, Tenerife.
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Aqui se vendimiaba antes en octubre, yo recuerdo vendimiar el dia de Todos
Los Santos, el 1 de noviembre (...) 2 meses de diferencia (...) Las vifias se han
ido adelantando (...) porque no hay inviernos, no llueve lo que es debido (...).
Jerénimo Romero Nieves, Bodega La Tanquilla. Los Realejos, Tenerife.

Si el mes de junio, julio y agosto no estdn buenos, es duro para la vifia. El mes
de agosto de este afio estuvo malisimo. La vifia tuvo un tiempo de calor (...) y
la vina revent6 pronto y estaba muy adelantada. Se vendimio con mas de un
mes de antelacion al afio pasado (...). Jeronimo Romero Nieves, Bodega La
Tanquilla. Los Realejos, Tenerife.

No llueve en la isla desde hace décadas. (...) Es necesario desaladoras que ba-
jen la cantidad de minerales. Carlos Pérez Pérez, Vifia Zanata. Icod de los
Vinos, Tenerife.

Anteshabiainvierno paracavarlavifia(...). Cecilia Farrais Lorenzo, Bodegas
Tajinaste. La Orotava, Tenerife-

El problema que hay es la sequia tan grande. si no llueve las galerias... si llueve
se recuperan, si no llueve ;de donde se recuperan? (...) y, otra cosa, la gente se
estd gastando agua en plantaciones de aguacates (...) con los lloveres de an-
tes no se regaba vifia (...) Imaginate nosotros sacando vifia a agua comprada...
cuando venga a dar dos o tres kilos de uva esa parra la tienes mds que gasta-
da en agua (...). Cecilia Farrdis Lorenzo, Bodegas Tajinaste. La Orotava,
Tenerife
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Tras los primeros pasos del proyecto La Cultura del vino en Canarias se han obte-
nido significativos logros que han sido destacados a lo largo de estas paginas. No
obstante, muchos de los resultados alcanzados deben aun considerarse prelimi-
nares, especialmente en lo que respecta a algunas conclusiones y reflexiones, que
deberdan esperar a contar con un mayor volumen de informacion.

En este contexto, los principales logros alcanzados en estos meses de traba-
jo han permitido cubrir gran parte de los objetivos inicialmente planteados, entre
los que cabe destacar:

« Laactivacion de las personas que han participado en el trabajo como
informantes, miembros de la comunidad portadora.

+ Definir las bases tedricas y conceptuales que guian la investigacion.

« Definir una metodologia de trabajo acorde a los principios anterior-
mente planteados. En este caso, es necesario redefinir algunas cues-
tiones relativas a esta metodologia, como el disefio del cuestionarioy
la necesidad de disefiar un asiento de registro (ficha) especifico para
registrar algunas de las manifestaciones identificadas. Asimismo, es
necesaria unareflexion acerca de la definicion especifica de los ambi-
tos en los que se clasificardan definitivamente estas manifestaciones.

« Revision de la bibliografia existente y realizacion de estado de la cues-
tidén. En fases posteriores, este estado de la cuestion debera actualizar-
se, incorporando referencias, lecturas y andlisis del resto de bibliografia
aun no consultada. Igualmente, sera muy interesante la identificacion
de usos y practicas vitivinicolas recogidas en autores antiguos.

« Combinar lainvestigacion con la difusion, especialmente a través del
Archivo de la Memoria Oral Vitivinicola, recurso audiovisual y web
que permitird la divulgacion de parte del trabajo realizado, activar a
la comunidad y concienciar a la ciudadania acerca de la importancia
de este trabajo.

« La identificacion de un numero importante de manifestaciones in-
materiales, distribuidas por diferentes dambitos. Una tarea que debe-
ra ser ampliadda préximamente.

« Laidentificacion de los riesgos y amenazas que afectan a la cultura
del vino, asi como sus causas. Esto supone la base para estrategias de
salvaguardia que pueden culminar en diferentes productos finales,
entre los que destaca uninventario integral o un plan de salvaguardia.
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Teniendo en cuenta esta valoracion del proyecto, se abren a partir de ahora
unas perpsectivas de futuro muy interesante que deben ser abordadas a través de
la continuacién de este proyecto. Para ello, se proponen las siguientes estrategias,
en consonacia con lo apuntado anteriormente:

« Ampliar considerablemente la muestra de personas entrevistadas, lo
que permitird ampliar el Archivo audiovisual y ampliar la informa-
cion recopilada.

« Ampliar el universo de muestra a todas las islas Canarias, privile-
giando a personas que superen los 65 afios de edad, si bien cualquier
otra persona de menor edad que sea conocedora de la vitivinicultura
puede ser un informante importante.

« Ampliar la muestra de mujeres informantes, como forma de buscar
la representatividad femenina, la paridad testimonial y, finalmen-
te, para incorporar con mas datos la perspectiva de género en la
investigacion.

« Ampliar la muestra a todas las islas Canarias y, a su vez, a todas las
comarcas y/o unidades paisajisticas. Esto permitird contar con datos
representativos de todo el archipélago.

+ Como hipodtesis de trabajo, se propone relacionar las manifestacio-
nes inmateriales identificadas con las diferentes comarcas vitivini-
colas y/o unidades paisajisticas, estableciendo asi una relacion mas
estrecha entre ambos conceptos.

« Modificar el cuestionario para incluir mas cuestiones acerca de te-
mas que tienen que ver con la perspectiva de género y la percepcion
sobre el cambio climdtico, especialmetne en intentar recoger qué sa-
beres, usos y practicas tradicionales pueden colaborar en minimizar
el impacto del cambio climdtico en la agricultura.

« Ampliar el andlisis realizados no solo hacia el paisaje, la perspectiva
de género, la sostenibilidad y el cambio climatico, sino también ha-
cia otros sectores muy importantes y que tienen también un vigente
interés en la vitivinicultura como pueden ser el turismo, la soberania
alimentaria, el desarrollo rural o la seguridad alimentaria.

+ Definir otros productos de divulgacion y comunicacién paralelos al
proceso de investigacion.
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Publicar los resultados parciales del trabajo en revistas cientificas y
divulgativas.

Publicar un libro a la conclusién o avance considerable del proyecto,
donde se reunan las principales manifestaciones identificadas y las
conclusiones principales.
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Guion de la entrevista a personas de la comunidad vitivinicola

« Datos basicos

+ Nombre

« Apellidos

« Fecha de nacimiento

« Lugar de nacimiento

+ Lugar de residencia / desde cuando
+ Profesion

- Datos contacto

« Breve historia de vida

« Otrainformacion de interés

« Relacion vital con el mundo del vino (bodeguero / viticultor / profesional / etc)

Historia de vida

El objetivo de estas preguntas es conocer la historia de vida de la persona entrevis-
tada y su relacion con la cultura del vino, su proceso de aprendizaje y percepciones
personales.

+ ¢Cudl es surelacion con el vifiedo o la produccion de vino?

« ¢Como se adentrd en el mundo del vino / viticultura?

« JSu vinculo con el vino tiene origen familiar? jdesde cudntas generaciones?
;se transmite a nuevas generaciones en la actualidad?

+ /Quién lo introdujo / ensefio?

+ ¢Medios de aprendizaje? ;Formacion académica o de otro tipo?

« ¢Su vinculo con el vino es su sustento econdmico, actividad complementaria
u ocio?

« /Setrata de una actividad profesional, familiar, individual?

+ ¢CoOmo ha cambiado su relacion con la viticultura a lo largo del tiempo? ;Ha
tenido que adaptarse a nuevas tecnologias o métodos?

« /JCudl es el papel de las mujeres de su familia/entorno en esta tradicion? ;Como
se han manifestado estos cambios a lo largo del tiempo?

« /Cudles han sido los mayores desafios que ha enfrentado en su trayectoria en
el mundo del vino? ;Coémo los ha superado?
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Manifestaciones Inmateriales

Elobjetivo de estas preguntas es que la persona transmita sus conocimeintos acerca
de las manifestaciones inmateriales que conoce. Para ello se partio de los dmbitos
del PCI de la Convencion de 2003.

1. Tradiciones y expresiones orales, incluido el idioma como vehiculo del
patrimonio cultural inmaterial

Preguntas acerca de vocabulario que conozca vinculado al vino, sistemas de capa-
cidad y medida, expresiones, nombre o 1éxico especializado acerca de utensilios y
herramientas, técnicas de cultivo y sistemas de conduccion, etc. Leyendas, refra-
nes, adivinizazas o historias transmitidas generacionalmente, etc.

2.Usos sociales, rituales y actos festivos

Reuniones comunitarias en torno al vino y la viticultura, vendimias, fiestas vin-
culadas al vino (San Andrés, San Martin, etc.), apertura de bodegas, fiestas locales
donde sea protagonista el vino

¢Hay algun ritual o costumbre familiar especifico que practiquen durante la ven-
dimia o la elaboracién del vino?

¢Ha notado algun cambio en las celebraciones y rituales relacionados con el vino
en su comunidad en los ultimos afios?

3. Conocimientos y usos relacionados con la naturalezay el universo
Creenciasy practicas populares vinculadas al vino y su relacion con la naturaleza,
el sol y la luna, las estrellas, los ciclos agricolas, las estaciones, etc.

Relacion entre la mujer y la vitivinicultura.

Conocimientos y practicas vinculadas al cultivo y produccion del vino, desde el
campo al lagar y ala bodega.

Variedades de uva cultivadas y sus especificidades.

Preguntas sobre el cambio climdtico y su influencia en la vitivinicultura: ;Ha ob-
servado cambios en el clima en los ultimos afios que hayan afectado a sus cose-
chas? Cambio climatico

4. Técnicas artesanales tradicionales.

Elaboracion de utensilios y herramientas, elementos vinculados a los sistemas de
conduccién (horquetas, tutores, etc), cesteria, toneleria, fabricacion de lagares y
otras estructuras
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Sistemas de conduccion del vifiedo.

¢Como se transmiten los conocimientos sobre las técnicas artesanales?

¢Se realizan talleres o formaciones para ensefiar a las nuevas generaciones?
¢Cual cree que es el futuro de este oficio? ;Qué cambios anticipa en los préximos
afnos?

5. Espacios y patrimonio material vinculado

¢Cuadl era la funcién de espacios como las ventas o guachinches?

¢Qué actividades se llevaban a cabo en las bodegas?

¢Existen iniciativas para conservar y restaurar bodegas, lagares y otras estructu-
ras historicas relacionadas?

¢(Hay alguna tecnologia o estructura moderna que haya sustituido a las
tradicionales?
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MANIFESTACION ISLA AMBITO
Adivinanzas Canarias Tradiciones y expresiones orales
Alimentos utilizados durante , . ..
. . Gastronomia, elaboraciones culinarias y
la vendimia o apertura de las Canarias . . .
alimentacién
bodegas
Artesania de elaboracién y
construccion de lagares y Canarias Artesanias tradicionales
prensas
Artesania de la elaboracion de . , . .
Canarias Artesanias tradicionales
horquetas
Bodegas Canarias Espacios y usos sociales
Cesteria Canarias Técnicas artesanas tradicionales
Cuidado de la vifia: el azufrado | Canarias El aprovechamiento de los paisajes
naturales
Cuidado de la vifia: 1a planta- . El aprovechamiento de los paisajes
< Canarias
cion y el cavado naturales
Cuidado de la vifia: el . El aprovechamiento de los paisajes
. Canarias
deshojado naturales
Cuidado de la vifia: la poda Canarias El aprovechamiento de los paisajes
naturales
. . ‘s . El apr hamien 1 isaj
Elaboracion del aguapié Canarias aprovechamiento de los paisajes
naturales
.y . . El apr hamien 1 isaj
Elaboracion de vino macho Canarias aprovechamiento de los paisajes
naturales
Elaboracion del vino de tea La Palma Técnicas artesanas tradicionales
. - . El apr hamien 1 isaj
Elaboracion de la mistela Canarias aprovechamiento de los paisajes
naturales
. . . . Manif iones festivas, competitivas,
Fiesta del vino. San Andrés Tenerife a es,tac. ones ,e?t vas, Commp e.t tivas
gastronémicas, ludicas y recreativas
- . , Manif iones festivas, competitivas,
Fiesta del vino: San Martin La Palma a es,tac. ones ,e?t vas, Commp e.t tivas
gastrondmicas, ludicas y recreativas
Guachinches y bonchinches Tenerife Espacios y usos sociales
‘. . El apr hamien 1 isaj
La plantacién Canarias aprovechamiento de los paisajes
naturales
La vendimia: su dimension . Manifestaciones festivas, competitivas,
Canarias

social y comunitaria

gastrondmicas, ludicas y recreativas
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La vendimia: recogida y selec-

El aprovechamiento de los paisajes

cordon trenzado

. . Canarias
cién de lauva naturales
. . El aprovechamiento de los paisajes
Lagary el pisado de la uva Canarias P paisaj
naturales
Léxico vitivinicola Canarias Tradiciones y expresiones orales
.. . . El aprovechamiento de los paisajes
Limpieza de las barricas Canarias P paisaj
naturales
Madera y fabricacion de barri- . . -
Canarias Técnicas artesanas tradicionales
les. Toneleros.
Madera vy los lagares Canarias Técnicas artesanas tradicionales
Produccion del vino: . El aprovechamiento de los paisajes
Canarias
embotellado. naturales
Produccion del vino: el control . El aprovechamiento de los paisajes
.. Canarias
de la fermentacion naturales
. . El aprovechamiento de los paisajes
El trasiego Canarias P p ]
naturales
Refranes y dichos Canarias Tradiciones y expresiones orales
. . . . El aprovechamiento de los paisajes
Lavid ylarotacién de cultivos | Canarias b p J
naturales
Sistema de conduccién de la .. . .
e Lanzarote Técnicas artesanas tradicionales
vifia: chabocos u hoyos
Sistema de conduccién de
la vifia: corddn tradicional o Tenerife Técnicas artesanas tradicionales

Sistema de conduccién de la
vifia: emparrado de Icod o

Tenerife. La

Técnicas artesanas tradicionales

Gomera
parral alto
Sistema de conduccién de la . .. . .
e Canarias Técnicas artesanas tradicionales
vifla: espaldera
Tenerife,
Sistema de conduccién de LaPalma,
la vifia: parral bajo sobre La Gomera, Técnicas artesanas tradicionales
horquetas Gran
Canariay
. ., El Hierro.
Sistema de conduccién de la .. . .
o Gran Técnicas artesanas tradicionales
vifia: rastrera .
Canaria.
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Sistema de conduccién de la

vifia: vaso tradicional o cepa Canarias Técnicas artesanas tradicionales
castellana
Sistemas de mediciony . . . .

Canarias Técnicas artesanas tradicionales
volumen
Toneleria Canarias Técnicas artesanas tradicionales
Tratamiento de la vid y las Canarias Conocimientos y usos relacionados con la
fases lunares naturaleza y el universo
Ventas Canarias Espacios y usos sociales
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